VIJESTI 1Z POLJOPRIVREDE I INDUSTRIJE

SVECANO JE OTVORENA CENTRALNA DALMATINSKA DORADIVACKA
VINARIJA U SPLITU

Sedmoga maja svetano je stavljena u pogon dalmatinska doradivacka vina--
rija u Splitu.

Otvaranju su prisustvovali predstavnici svih dalmatinskih vinarija, kao i pred--
stavnici raznih poduzeca, ustanova, komora i organizacija povezanih s vinogradarsko-
vinarskom proizvodnjom Dalmacije.

Svetanost su svojim prisustvom uveli¢ali predsjednik Izvrsnog vijeta Sabora
NRH drug Jakov BlaZevi¢ i ¢lan Izvrinog vijeta Vicko Krstulovi¢, ¢lan Saveznog
Tzvrinog vijeéa Marin Cetinié, glavni sekretar Savezne narodne skupstine Maks-
Baée, nekoliko dalmatinskih poslanika, predsjednici i potpredsjednici NO kotara
i grada Splita, predstavnici Kotarskog komiteta SK i SSRN i drugi.

Pred oko 150 uzvanika svetanost je otvorio direktor poduzeca »Dalmacija-
Vino« inZ. Andrija Tambala, koji je u kratkom osvrtu iznio bitne karakteristike
ove vinarije, koja ¢e preuzimati vino iz dalmatinskih preradivackih vinarija, €iji
ukupni kapacitet ve¢ sada iznosi oko 5000 vagona vina, §to znati /4 dalmatinskih:
trznih viskova i najmodernijim strojevima ih doradivati, tj. kriZati, bistriti, filtri-
rati, stabilizirati hladnoéom, koncentrirati (takoder hladno¢om) i uflasivati.

Kapacitet ove vinarije iznosi 380 vagona, a ratuna se da ée godiSnje preko-
vinarije pro¢i oko 3500 vagona vina.

Inz. Vanja Zanko, predsjednik UdruZenja industrijskih vinarija Dalmacije u.
kraéem govoru iznio je gledanje ovog udruZenja na vinogradarsko-vinarsku pro-
blematiku Dalmacije.

Clan Izvrinog vijeéa Sabora NR' Hrvatske Vicko Krstulovi¢, izrazio je radost
3to dalmatinsko vinarstvo dobiva ovako moderan objekat, odao’ je priznanje strug-
njacima, koji su postigli tako velike rezultate u industrijalizaciji dalmatinskog vi=--
narstva i ukazao na potrebu da se uloZe maksimalni napori da se unaprijedi nase
vinogradarstvo, te da se postavi na pravilnim temeljima odnos proizvodnje, pre-
rade i trgovine.

Na molbu kolektiva »Dalmacija-vino«, drug Vicko Krstulovi¢ je stavio sve
strojeve u pogon. .

Obilazak vinarije, upoznavanje rada svakog stroja i tumacenja stru¢njaka o
svim tehnoloskim procesima, koji ¢e se odvijati u vinariji, trajali su vise od jed-
nog sata.

Zakuskom i ku$anjem odabranih vina na terasi vinarije, odakle se pruza kra-
san vidik na splitsku luku i Marjan, bila je zavrSena ova svefanost koja ¢e sigurno-
znatiti veliki datum u dalmatinskom vinarstvu.

Vinarija Split je izradena po projektima arh. Stanka Fabrisa i enotehnologa:
inZ. Vanje Zanka.

Projekte je razradio »Projektant« iz Splita. Gradevne radove je izvelo podu-
zeée »Lavéevié«, a u ostalim radovima sudjelovala su poduzecéa: »Svjetlost« — Split,
»Obnova« — Split, »Termo-mehanika« — Zagreb, sInstalater« — Split, »Jugomon-
ta¥a« — Zagreb, »Rontevié« — Sibenik itd.

Glavna oprema je uvezena iz Francuske i to od firmi Daubron (Pariz), Gentil’
(St. Maur), Chelle (Paris) i Mothe (La Varanne).

Iznosimo u cijelosti govor inZ. Vanje Zanka, jer smatramo da su gledanja, koja
je on iznio u ime UdruZenja industrijskih vinarija Dalmacije, rezultat 13-godiSnjeg
iskustva, djelovanja i rada afirmiranog UdruZenja industrijskih vinarija Dalmacije..

»Narodito sam zadovoljan — rekao je inZ. Zanko — 3to mogu u ime dalmatin-
skih vinarskih struénjaka i udruzenja dalmatinskih vinarija pozdraviti ovaj odabrani’
skup predstavnika naeg polititkog, privrednog i nauénog Zivota, a narotito pred-
stavnike na$ih vinogradara i vinara.
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PosSto su organizatori ove proslave izbrisali iz ove sveCanosti govore, ne ostaje
“mi drugo nego ovdje iznijeti u saZetoj formi na$ vinarski skredo« odnosno jeda-
-naest zapovijedi vinogradara i vinara.

PRVO: — Vino je hrana odredene kalori¢ne i bioloske vrijednosti. Vino uce-
stvuje sa viSe kalorija u prehrani talijanskog pucanstva negoli sve. meso, ribe, jaja
i mlijeko koje pojedu Talijani.

Ako dalmatinska klima i tlo ne pogoduju proizvodnji ni jedne grane poljo-
privrede kao Sto pogoduju vinovoj lozi, zaSto ne §tititi i forsirati ovu proizvodnju
u Dalmaciji.

DRUGO: — Vinogradarstvo je veoma intenzivna kultura. Deset puta vise od
Zitarica. Zasto ne uposliti maksimalni broj dalmatinskih ruku u vinogradima, kada
-ne mozemo svuda podizati tvorni¢ke »fumare« za apsorbiranje sviju radnih ruku.

Centralna dalmatinska doradivacka vinarija u Splitu,

TRECE: — U svakoj vinarskoj proizvodnji treba da uz proizvodnju jeftinih
konzumnih vina postoji i proizvodnja skupljih visokokvalitetnih vina. Proizvodnja
-ovih posljednjih vina je vezana na mrSava tla, malorodne sorte i traZi mnogo rada
sstrpljivih vinogradara.

Ove dvije produkcije se upotpunjuju i ne iskljuduju.

Ovo je bilo napisano u reviji »PFORTUNE, koja je glasilo krupnog americ¢kog
kapitala.

Takva je i francuska vinogradarska stvarnost.

Mi dalmatinski i jugoslavenski stru¢njaci dijelimo ovo mi$ljenje i zato smo
uvjereni da pored produkcije u plantaznim vinogradima moze koegzistirati i pro-
dukcija visokokvalitetnih »Plavaca«, »Marastine«, »PoSipa« itd. na strmim padinama
-dalmatinskih obala i zato vjerujemo u buduénost dalmatinskog vinogradarstva.

CETVRTO : — Dana$nji jugoslavenski, a i dalmatinski vinogradi viSe nalite

na dom staraca, negoli na tvornice u kojima rade miadiéi.
; Podizanje vinograda samo na plantaZama socijalisti¢kog sektora, ne moze
sprijeciti opadanje vinograda i ne moZe osigurati kontinuitet vinogradarstva i zato
vierujemo da treba sve poduzeti kako bi i individualna proizvodnja groZda bila fa-
vorizirana. ; ]
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PETO : — Prerada grozda u primitivnim konobama, danas kada imamo indu-
strijske kapacitete prerade za 6000 vagona grozda, ekonomski i tehnologki je apsurd,
koji $teti i vinogradarima i potroSatima vina, kao i zajednici. Krajnje je vrijeme da
vinogradari i vinarije nadu zajednicki jezik u obostranom interesu i da se donesu
propisi koji ¢e onemoguciti ovo stanje.

SESTO : — Falsificiranje vina — koje neupuceni opravdavaju mogué¢noscu teh-
nike da rijesi sve probleme, zaboravljaju da je ba$ nauka dokazala kako je tesko
i nemoguce falsificirati jedan tako sloZen i krasan produkt — vino. Falsificiranje vi-
na nanosi ogromne $tete pravim i poStenim vinogradarima, odbija potrosace od vina
i baca ruznu sliku na sve one, koji to toleriraju.

Dok se ovome ne stane na kraj, ova rak rana ¢e gusiti organizam vinogradara
i vinara. :

SEDMO : — Ako se vino po svojoj kaloriénoj vrijednosti priblizava mlijeku,
i ako u mriavim tlima i toplim klimama produkcija vina moze zamijeniti u prehra-
ni produkciju mlijeka, onda se postavlja pitanje: nije li apsurdno da potrosac¢i vina
za svaku litru popitog vina moraju zajednici dati u vidu trosarina, poreza i prire-
za od 50 do 100 dinara, dok potrosatima mlijeka zajednica daje od 10 dinara pa na-
vise da im mlijeko bude jeftinije.

Ova diskriminacija ugrozava egzistenciju vinogradara i zato hitno treba revidi-
rati politiku poreza i troSarina na vino.

OSMO : — Izvoz vina je mogué uz pomoé zajednice. Ako vina daju milijarde
u zajedni®ku kasu, zasto se ne b1 jedan dio tih milijarda mogao povratiti za omogu-
tavanje izvoza. To rade sve zemlje. Utoliko vise, $to od vinogradarske proizvodnje
%ivi neuporedivo viSe familija negoli od teatara i festivala za koja se daju teske pare.

DEVETO : — Nase vinogradarstvo i vinarstvo ne mogu iza¢i iz teske situacije
doklegod se ne bude provodila odredena vinarska politika bazirana na zdravim
ekonomskim i tehni¢kim koncepcijama, a ne na improvizacijama i »Zil-vernov-
skim« gledanjima.

DESETO : — Ispravne vinarske koncepcije rezultat su serioznih studija ckipe
ampelografa, enologa, komercijalista, ckonomista. itd., kojih u Dalmaciji ipak ima. 1
ima 1i §to hitnije od okupljanja ovih stru¢njaka u sklopu jednog dalmatinskog udru-
Zenja vinarija, koji ¢ée oslobcdeni oportunizma prema lokalisti¢kim gledanjima. stva-
rati nauéne i prakti¢ne temelje za izgradnju jedne prosperitetne grane dalmatinske
privrede.

JEDANAESTO : — Dalmatinsko vinogradarstvo i vinarstvo ¢ine jednu cjelinu.

Do sada izgradene vinarije, koje su industrijalizirale- dalmatinsko vinarstvo,
rezultat su ovakvih gledanja.

Splitska vinarija konagna je i najvaznija karika koja povezuje sve preradi-
vatke vinarije u jednu cjelinu.

Ovya vinarija, ako bude i u praksi sluzila cilju za koji je i izgradena, bit ¢e
wvrlo rentabilan objekt koji ée odigrati ogromnu ulogu u dalmatinskom vinarstvu.
U protivnom sluc¢aju ona ¢e biti dokaz naSe nezrelosti i nesposobnosti da uporedo s
tehni¢kim problemima — koje su tehni¢ki struénjaci ipak rijesili — rjeSava i sve
one probleme koje eksploatacijo ovakvih objekata iziskuje.

d Kada ovakva gledanja budu usvojena i svi vinogradarsko-vinarski problemi
rijeSeni — vinogradari ¢e itekako nac¢i ratuna ‘da uzgajaju vinovu lozu; — vinarije
ée u potpunosti koristiti svoje kapacitete; — potroSa¢ima ¢ée se povratiti vjera u
dalmatinska vina, koja, kao i sva dobra vina, to i zasluzuju, kao $to je rekao jedan
veliki fiziolog :

»JEDNA LITRA VINA MOZE ZADOVOLJITI JEDNU OSMINU COVJEKOVE
DNEVNE POTREBE ZA HRANOM, A UJEDNO ONA COVJEKU PRUZA DEVET
DESETINA DOBROG RASPOLOZENJA. ‘
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UPUTE I UREDAJ ZA DOSUSIVANJE SIJENA

STO JE DOSUSIVANJE SIJENA ?

Dosusivanje sijena je umjetno i konaéno dosuSivanje sijena pod krovom.
Krma se mora na polju predsusiti — provenuti, dok ne dobije izgled sijena, pri
demu sadrzi 35—45% vlage. Kod ovog sadrzaja vlage krma »$uska« na vilama ili
kod okretanja, ali njezni dijelovi liséa ne lome se ¢ak ni kod lepirnjaca.

KAKVE PREDNOSTI NAM PRUZA DOSUSIVANJE SIJENA ?°

A — Krma, odnosno sijeno, moZe se i u nesigurnim vremenskim prilikama
brzo i kvalitetno spremiti i onda kada za uobic¢ajeno uskladi$tenje nije jo§ do-
voljno suho.

B — Poéetno sniZenje vlage u krmi na 35—45%, kada se krma moze uvesti na
dosusivanje, nastaje u razmjerno vrlo kratkom roku u normalnim uslovima za
1—1,5 dana nakon kosnje. Ako u tom roku mozemo krmu uvesti i ukloniti je od
utjecaja vremenskih nepogoda, razumljivo je da moZemo znatno smanjiti gubitke,
koji su kod uobi¢ajenog spremanja sijena neizbjezni.

Ako proces suSenja krme promatramo sa stanovista: 1) skraé¢enja vremena
potrebnog za susenje, 2) visine, odnosno smanjenja utroska radne snage, tada mo-
%emo lako uotiti da nam spremanje sijena uz dosuSivanje pruZa velike prednosti,
jer skraéuje vrijeme suSenja, tj. vrijeme utjecaja vremenskih prilika na krmu.
Skraéenjem utjecaja vremenskih prilika na krmu znatno se smanjuju gubici koji
nastaju kod suSenja sijena, koji u normalnim prilikama uz uobitajeni nain spre-
manja krme iznose 35—50%0 od prvotne sadrzine zelene mase, a posljedica su di-
sanja krme (10—15%), ispiranja (5%), vrenja (5—10%) i drobljenja (15—20%b).
Sijeno spremljeno uz dosuSivanje, po kvaliteti je jednako najbolje spremljenom
sijenu suSenom na napravama. Ako se zadrzimo samo na gubicima probavljivih
surovih bjelandevina i karotina, kao najbitnijim hranjivim sastojcima sijena, tada
prema istraZivanjima Zavoda za specijalnu proizvodnju bilja Poljoprivrednog fa-
kulteta u Zagrebu, tada dosusivano sijeno u odnosu na uobi¢ajeno spremljeno,
sadryi 43% vise probavljivih surovih proteina i 73,5% viSe karotina.

C — Veéa vrijednost dosusivanog sijena, tak ako se promatra samo kroz
smanjenje gubitaka probavljivih surovih proteina moze se ekonomski izraziti ovako:

Npr. uzmemo li da sijeno lucerne spremljeno na uobitajeni nadin sadrzi 8%
probavljivih surovih proteina, tada ¢e uz dosu$ivanje sadrzati 11,4°, odnosno na
svakih 100 kg sijena 3,4 kg probavljivih surovih proteina viSe. Ako uzmemo da je
prosjeéna cijena 1 kg probavljivih surovih proteina u sijenu samo 100 dinara, tada
je svaki kilogram dosusenog sijena za 3,4 dinara vredniji od uobitajeno suSenog
sijena lucerne.

D — Indirektna prednost je i u tome, Sto se s ko$njom krme moZe joS i ra-
nije zapoteti, pa se time hranidbena vrijednost jo§ povecava.

KAKVI SU UREBAJI‘ ZA DOSUSIVANJE POTREBNI?

Glavni dio uredaja za dosudivanje je odgovaraju¢i ventilator, koji mora biti
najmanje kapaciteta od 0,10—0,12 m3/sek. zraka na svaki m?2 tlocrtne povriine. Glav-
ni vod zraka moze biti ili u vidu horizontalnog tunela ili u vidu vertikalnog dim-
njaka. Prema 3vicarskim podacima, dosus8ivanje uz glavni vod zraka u vidu ver-
tikalnog dimnjaka je prakti¢nije. Uz glavni vod zraka, koji se kod vertikalnog
dimnjaka napravi od samog sijena pomoéu cilindra, moraju se na svaka 2 m visine
postavljati letvasti pomoéni kanali za zrak.
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NA STO TREBA KOD DOSUSIVANJA PRIPAZITI ?
-— Sijeno u sjeniku s uredajem za dosu$ivanje treba ravnomjerno raspodije-
liti i ne smije se bespotrebno gaziti.

— Ventilator treba ukljuéiti odmah kod prvog sloja. slozenog sijena i nakon
prvog dana ostaviti ga bezuvjetno da radi cijelu no¢.

— Slijede¢ih dana, ako su lijepi, ventilator treba ukljuéiti samo po danu i
to 10--12 sati dnevno.

— AKo je relativna vlaga zraka, iznad 70°% ($to ¢e kod nas biti rijetko) venti-
lator treba iskljuditi.

o

— Ukoliko se temperatura u stogu digne na 35—40°C mora se ventilator bez-
uvjetno ukljuéiti (bez obzira na relativnu vlagu zraka), dok se stog potpuno ne ohladi.

— Sijeno je potpuno suho, kada pri jutarnjem uklju¢enju ventilatora (poslije
no¢ne stanke) ne izlazi ni malo topao zrak iz stoga.

TEHNICKI OPIS

Cetiri samostojec¢a ¢elitna okrugla stupa, drze krovnu konstrukciju, koja ima
oblik piramide, i sluze kao vodilica za spusStanje i dizanje krova. Temelji i pod
sjenika su betonski. Krov se dize i spuSta pomoc¢u 4 vitla. Ventilator je elektrini
i smje$ten je ispod sljemena krova. Krov je opSiven limom.

DIMENZIJE

Baza 10 X 10 m. — Visina 10 m. — Kapacitet 9,5—10 vagona.
Rok izgradnje 10 dana.

Proizvodaé : »POLJOMONTAZA« Zagreb, Var$avska ul. 3—5, tel. 32-745/43
i 53-003.
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