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B. SILAZA. U okviru nase rasprave iznijet éemo o silaZi samo toliko,
koliko je to u vezi s higijenom u prmzvodnn mlijeka. Ipak ne mogu, a da mi-~
mogred ne upozorim na ogromnu ekonomsku vaZnost sila¥e. U ekonomskom
pogledu silaZa u tolikoj mjeri moZe utjecati na proizvodnju mlijeka, da se
gotovo i ne moZe pravilno ocijeniti. MoZemo tvrditi bez pretjerivanja, da je u
mnogim mljekarskim drZavama sila¥a omoguéila onu rekordnu proizvodnju
mlijeka, o kojoj od dana do dana &tamo u stranim struénim listovima. Pro-
izvodnja silaze daje jamstvo za sigurnu krmnu bazu é&tavim pokrajinama i
drZavama, koje ju nisu imale, jer trpe od suSe. Upravo.s pomotu silaZe proiz-
vode dovoljno- krme .za stoku na relativno malim povriinama zasijanfm
krmnim biljem. Da ilustriram i potvrdim gornju tvrdnju navest éu, da je na
pr. u Danskoj pred 20 godina bila gotovo nepoznata proizvodnja silaZe, a god.
1952. veé je.92% velikih posjeda imalo sila%u, 50% srednje velikih, a oko 25 %
malih posjeda. Svicarska je u travnju god. 1951. imala nifta manije
nego 18.481 silos s ukupnom zapreminom -od 566.466 m®.a to pro-
sje¢no iznosi 0.64 m® silosa na jednu kravu. Ako prenesemo te kon-
statacije na prilike u FNRJ, moZemo ukratko wustanoviti, da takoder
i kod nas moZemo- radunati s velikim poveéanjem proizvodnje silaZe, iako
svaka naSa repubhka ima zato specifitne uvjete. Ipak nas prije svega za-
nima: Kako utjete sila¥a na zdravstvenu. vrijednost samoga mlijeka, i kako"
utjete na kvalitet mlijeénih proizvoda?. Sto se tite mlijeka za konzum, moZe-
mo ustvrditi, da je mlijeko proizvedeno od krave hranjene silafom jednako
vrijedno kao.svako drugo mlijeko, §to viSe, da sadrZi_vrlo vrijedne vitamine.
Zato je bilo na pr. u Austriji veé prije Drugog svjetskog rata propisano, da
proizvodaéi mlijeka moraju Kravama davati zdravu sila%u. Takoder za proiz-
vodnju maslaca je mlijeko proizvedeno od krava hranjenih sila¥om jednako
vrijedno kao i svako drugo uz uvjete, koje éemo veé navesti. Samo u sirarstvu
ima ogranienja, pa se u podrudjima, gdje se proizvodi tvrdi sir (ementalac,
‘parmezan, gro;er it. d.) ne smiju krave hraniti silaZom. O uzrocuna tog ogra-
ni¢enja govorit éemo.kasnije,

-Ipak iznad svega treba postavm ove- uv;;ete SilaZa mora biti brlzno i
pravilno pripravljena, pravilno prevrela, a takoder i kod samoga hranJenJa sﬂa-
Zom - treba imati neSto iskustva i biti na. oprezu. .

A-sada i o tome nekeliko rijeéi.



Sto je silaza? Kiselo zelje .pozna gotovo svako kod nas. Kao §to se kiselo
zelje u naSim domacms’cwma yvelo za prehranu ljudi prije wiSe stoljeta, tako
se na koncu proslog i na podetku ‘ovoga stoljeta potela kiseliti zelena krma za
prehrany stoke. Kao $to'i zelje za ljudsku prehranu, tlatimo:{ zeleriu krmu G
betonskim jamama, a manje kohcme takoder u drvemm kacama, za nuzdu iu
bbitnim jamama u zemlji.

Da sila¥a bude prvorazredna i da povol]no ‘utjede na kvalitet theka,
treba: ,

1. MijeSati krmu, koja ima mnogo .bjelantevina, s krmom, koja ima
mnogo Seéera.

2. Da je krma za sﬂazu Gista i zdrava, t. j. da nije trula, pljesniva, da
nije na kupu sagn_]lla a prl]e svega da n13e onetiSteng zemljom. To je osobito
vaZno za lifée krmne i Seferne repe.

3. Da silaZu tako stla¢imo, da u njoj nema zraénih Supljina.

4. Da se temperatura ne podigne iznad 30° C.

K totki 1. Kiseljenje silaZe bit ée to intenzivnije i &ilce, to vise vrsti
krmnog bilja mijeSamo i ¥to 'ga jednoli®nije primijeSamo u cijelu masu. Od
krmnog bilja najviSe Setera sadrZi zeleni kukuruz, zatim krmni kelj, suncoret
i repno lifée. Sto se tite bjelandevine, najvie je ima u mladoj travi s lis
vada, zatim u svim vrstama djeteline i konaéno u smjesi trave s djetelinom.

"~ K to€ki 2. Tu po svoj prilici nije potrebno posebno objasniti, jer svako-
me mora biti jasno, da se iz nezdrave i onetiS¢ene krme ne moze dobiti zdrava
silaZar

K tocki 3. Da to .razumijemo, moramo si predoélti proces kiseljenja. U
stlatenoj masi pofnu.se razvijati bakterije, koje iz Setera u krmi proizvode
mlijednu kiselinu. Upravo ta kiselina konzervira tu masu i daje prijatan okus
i arornu, pa stoga je i stoka rado jede. Ako masa nije dovoljno stladena, potnu
se razvijati mlijetno-kisele bakterije, koje proizvode octenu kiselinu. Takova
silaZa ima oStar miris po octu. Stoka ju nerado jede ili je' uopce ne jede, a to
zavisi o tome, koliko se u toj masi razvilo octene kiseline. Ako u sila?i ima
previe zraka, razviju se plijesni, koje ju u veéoj mjeri kvare i ¢ine neupora-
bivom. Po svemu je jasno, da hranidbena i zdravstvena vrijednost sﬂaze Pa
takoder i mh]eka zavisi o tome, da li je sila’a — da takoc ka¥em neposludno
stlacena.

K todki 4. Ako sé toplina u unutradnjosti silaZe d1gne iznad 30°C, pocnu
ugibati bakterije mlijeéno-kiselog vrenja i polagano se razvijaju druge, t. i,
one, koje proizvode maslaénu kiselinu. Ova pak daje sila%i miris po znoju i
uzeZenom maslacu. Stoka je malne i ne jede, a to je i dobro, jer bi mlijeko od

takove krave dobilo vrlo neprijatan miris. Buduéi da veéina proizvodada nema
toplomjera, savjetujemo im, da silose pune svjeZim, ne uvelim krmnim biljem,
da-ih odjednom pune i pravilno zatvore.

- To je glavno za proizvodnju silaZe, da bi se udovoljilo zaht]ev1ma higi-
ienske proizvodnje mlijeka. Naprijed je reteno, da kod hranidbe silaZom treba
§to .viSe opreza i iskustva. Napomenut &emo najvainije., Glavno je, da silazu
dajemo peslije muZnje, a ne prije ili za vrijeme mu¥nje. Time spredavamo, da
nepeZeljni miris.i okus krme ne prijede na mlijeko. Isto tako je vaZno, da po-
slije krmljenja sila¥om ofistimo jasle od ostataka i da ih uklonimo- iz staje,
kako se ne bi zasitio zrak mirisom od sila¥e. Razumije se po sebi, da sila¥u
moramo dopremati u staju neposredno pred krmljenjem. Iz silosa izvadimo to-
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liko silaze, koliko je potrebno za jedan obrok, Jer sé silaZa na zraku kvari i bez
potrebe zas1éu]emo zrak ‘u okolici staje nJemm mirisom. Osim toga sila%u ne
smijemo rahliti prije nego 1i je uzurnamo (Najbolje ju je rezatl nozem, kohke
nam je za jedan obrok potrebno.)

Orude, posude, kola i sve ong, sto dolazi u dohca] sa sﬂazom, treba
najbriZnije oistiti, jer se silaZa na zraku brzo rastvara i tfune. ~

Razumije se, da od &dsa, kada Hranimo krave sﬂazom moramo izvriti
sve potrebne mjere; kako blSIIlO proizveli kvalitetno mh]eko Sto smo rekli za
zelenu krmu, to moramo ponoviti i kod silaZe. Davan]e sxlaze mora se ograni-
éiti ,da krave ne dobiju proljeve.

" Dnevni obrok silaZe neka ne bude vedi od 20 — 25 kg Uz s11azu treba \
davati i ne¥to suhe krme, a ako je krma slabe kvalitete, dobrim muze}rama
1reba takoder davati nesto koncentrata (posije, uljene pogace it d.)

' C. KORJENJACE. Pod tim imenom razumijevamo krmnu j sternu repLL,
kolerabu, mrkvuy, postrnu repu i konaéno krumpir, koji se da]e kao hrana mu-
zarama, ali samo. onda, ako:se to 1sp1at1 .

Za hlgl]ansku proizvodnju mlijeka je opasno hran1t1 korJen]acama 1er ‘
su one vige ili manje onedi¥éene zemljom. Kako je to opasno za kvalitet mlije~
ka, a jo§ vi$e za kvalitet mh]eémh prmzvoda reéeno je u poglavlju o zelem)J
krmi. (»Mljekars’cvo« br. 9) Upamtimo dakle: »U tom pogledu nikad dovoljno
brige i trudac. Najbolje je kor]enJace prije krmljen]a oprati. Na korjenjatama,
koje dajemo za hranu preko zime iz podzemnih jama, razvijaju se neke pli-

. jesni, koje kvare kvalitet mlijeka. Nagn;ﬂe korjenjate nisu krma za muzare,
jer ée mlijeko dobiti neprijatan miris i okus. To isto vrijedi i za sernute ko-
rjenjate; njih ne smijemo davati za hranu veé radi probavnih smetnja, koje.
one izazivaju (proljev), a ne samo radi posljedica, k03e se pokaquu na kvali-
teti mhjeka

Ing. Mileti¢ Silvija_ ,
‘ , GRIJER ™)

U Francusk03 i §v1carsk03 dolam u trgovini pod naz1vom gruer (gruye-
re) sir oblika mlinskoga kamena, teZak 30—60 kg, promjera 40—70 cm, visok
8—14 cm, a -sadr#i 48—50% masti u suhoj tvari.

- U tim se zémljama grijer proizvodio veé u srednjem v1]eku Ali jo§ i
danas traje diskusija o njegovu porijeklu, ]er Francuzi tvrde, da je francuskog,
2 Svicarci $vicarskog poruekla (Gruyere je gradi¢ u kantonu Fribourg, gdje
su vrlo rano bila skadi$ta sira iz &itavog kantona). : - -

Tu nafim se kra;ewma proizvodi sir imenom grijer, ali on obitno nije
nalik grijeru ni oblikom, ni slikom na prerezu, ni okusom..

Prmzvodn,]a ovog sira nije jednostavna, a zav1S1 o kvalitetu sirovine,
znanju i iskustvu.sirara.

Sir "je zapravo proizvod kultura mikroorganizama. Odredeni kemijski
sastav, reakcija sredine i temperatura uvjetuju, koja ée grupa mikroorganizama
prevladati u toj kulturi, Sav rad sirara usmjeren je stvaranju odredenih j stal-
nih uvjeta karakterlstlcmh za’ po;edmu vrstu sira. Sirar odabire- mlijeko; re-

*) gruyere (franc.), a kod nas pod nazivom grojer (krwo)





