Sve je to podiglo svijest stofara, a rezultat je bio, da je u razdoblju
od god. 1941.—43. osnovana konjogojska udruga lipicanaca, svinjogojska udruga
bijele mangalice i stofarska udruga simentalaca,

Posljedice rata odrazile su se u poratnim prilikama tako, da Babina Greda
ima danas konjogojsku udrugu i reorganiziranu stodarsku udrugu, a svinjo-
gojska udruga je propala. Broj krava danas je u selu znatno smanjen, a rad
mljekarske zadruge je skulen zbog smanjene kolitine mlijeka, iako bi danas
prijadnji broj krava i te kako bio potreban, jer bi davao prili¢ne koli¢ine mli-
jeka za preradu Tvornici mlijeka u prahu »Pionir« u Zupanji;, koja je nedavno
proradila.

Ovaj kratki prikaz iz proflosti jasno pokazuje najbolji put kojim treba
poci, da se stvore uvjeti za napredak mljekarstva i mljekarske industrije, a
potom i za podizanje Zivotnog standarda stofara seljaka i naSeg naroda uopce.

\

Ing. Franjo Jardas

© PROBLEMATIKA OKO PROIZVODNJIE
OVCIEG SIRA U NRH

Teritorij NR Hrvatske uobifajeno je dijeliti s gledista poljoprivredne
proizvodnje u dva izrazito opredna podruéja. Jedno s ovu stranu rijeke Save i
Kupe, koje se s obzirom na prirodne i proizvodne uvjete smatra kao podrudje
naprednije i intenzivnije biljne i stoéarske proizvodnje. To je na¥ glavni rajon
proizvodnje Zitarica, masti i mesa.

Nasuprot tome je podrudje, koje se prostire juZno od navedenih rijeka.

To je kraj preteZno gorovit sa znatnim isponima, veéinom kriovit, gol ili Su~
movit. Ogromna prostranstva zauzimaju pretefno oskudni travnjaci: oni naj-
bolje mogu posluZiti za lako pokretljivu oveu, koja u potrazi za hranem putuje
od morskih obala do najvisih vrhova Velebita, BioKova, Pljefivice i drugih
planina. Iz statisti¢kih podataka razabiremo, da se u ovome podrudju, i to pre-
leZno sa padnjacima odnosno travnjacima, prehranjuje 17% konja, 32% go-
veda, 92% koza i 83% ovaca radunajuéi od ukupnog broja stoke u Hrvatskoj.
Sva ta stoka (cca 1.5 milijuna grla) sadinjava mno¥tvo malih tvornica, koje
preraduju manje vrijedna biljna hraniva u produk'ce potrebne za odrZanje
Zivota. , ) . )
Ovea u tom podruqu zauzima prvo mjesto ne samo po brojnom stanju, vec
i po prikladnosti za iskori§éivanje travnjaka. Njezini proizvodi, a napose meso i
mlijeko, temelj su prehrane tamos$njeg stanovnidtva. Jedan od neobiéno vaZnih
proizvoda ovéarstva u tom podrulju je ov&je mlijeko i proizvodi, koji se od
njega dobiju kao sir, skuta, maslo 1 dr.

Od navedenih proizvoda ovéjeg mlijeka znatan dio se tro$i u kuéanstvu,
jedan dio dolazi u lokalnu trgovinu, a manji dio i na inozemna tr¥i$ta.

Od tih proizvoda najvaZnije mjesto zauzima ov&ji sir. On se proizvodi
gotovo na ¢itavom spomenutom podruéju. Poznatiji ovéji sirevi potjedu s otoka,
a to su: creski, kréki, paski; olibski i bracki sir. U primorskom podruéju na glasu
su istarski, grobniki i veéi broj sireva iz Dalmacije. Na podruéju Dalmatinske

17



Zagore i planinskih paSnjaka, koji grani¢e s N. R. Bosnom, izraduje se za
ljetnih mjeseci sir; koji se sprema u mjeSine.

. Na$i ovgji sirevi po nadinu proizvodnje pripadaju u meke i tvrde sireve.
Na svim otocima, pa na podruéjima, koja gravitiraju k Primorju, izraduju se
uglavnom tvrdi sirevi; na njih otpada oko 60% ukupne proizvodnje. Izradba
tvrdih sireva je opravdana. Ne ratunajuéi poteSkoée i trogkove oko nabave dr-
vene ambalaZe i manipulacija, i sam prijevoz tvrdih sireva mnogo je jednostav-
niji i jeftiniji, ‘

Na podru&ju Like i zagorskog dijela Dalmacije izraduju se preteZno me-
kani sirevi, koji se spremaju u drvene posude ili u mjesine. Na ove sireve pada
oko %4 proizvodnje, te se pretefno trofe u kuéanstvu, a u manjoj mjeri dolaze
1 u lokalnu trgovinu. )

QOveji sir na policama

Na8i ov¢ji sirevi su po kakvoéi vrlo raznoliki. Po kemijskom sastavu,
narotito punomasni sirevi sadrZe veomna hranjiv konzervat masti i bjelanéevine
u vrlo povoljnom omjeru. Té nam potvrduju niZe navedene analize nekih nasih
ovéjih sireva. :

Postotna sadrzina:

Naziv sira vode masti bjelandevina  pepela soli
Naziv dira vode masti bjelancevine  pepela soli
istarski 26.36 . 32.00 22.92 2.92 4.43
grobnicki 39.49 - 28.12 '25.52 2.91 3.41
kréki 32.30 33.00 28.26 1.30 4.50
paski 37.20 ’ 28.80 27.20 . 140 4.30
tounjski 31.80 37.10 24.60 1.20 2.20
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Po kemijskom sastavu na8i se ovéji sirevi ne razlikuju mnogo od nekih
glasovitih sireva, koji dolaze u svjetskoj trgovini. Ipak sé po kakvoéi na¥i sirevi
znatno razlikuju, te su vrlo nejednoli®na roba. Pravilnim postupkom sirenja i
manipulacije dobiva se (kona&ni) proizvod, koji ima svojstva kvalitethe namir-
nice, te se mo¥e smatrati kao prava delikatesa. Na Zalost, kod nas se gzbog pri-
mitivne obrade mlijeka i nepoznavanja zakonitosti u tehnoloskom procesu
dobiva vrlo neizjednaéen produkt, a4 éesto i neuporabiv za prehranu. '

Glavna smetnja u izradi jednoli¢ne i zdrave robe leZi u tome, 8to se sirevi
proizvode u nekoliko stotina hiljada domaéinstava. U toj sitnoj pI‘OlZVOdIl]]. ne
moZe se ofekivati, da ¢e produkt biti jednolitan ni po kakvoéi ni po tezini.
NestaSica pribora za sirenje, prikladnih prostorija, pa nepoznavanje temeljnog
znanja iz podruéja proizvodnje sira, glavne su smetnje, da je konatni, proizvod
lo%e kakvoce. )

Zasto su domaéi ‘sirevi slabi, zato ima viSe razloga. Zbog obilja mlijeka i
mlijetnih proizvoda sve do poéetka Drugog svjetskog rata, nije bilo vefe po-
traznje na trzistu. Tome je pridonijelo i to, §to su proizvodaéi bili slabo orga-
nizirani. U takvim prilikama proizvodadu je malo stalo do toga, da poboljia
svoje proizvode.

Opisano stanje proizvodnje ovejih sireva ne moZe zadovoljiti proizvodaca,
a jo§ manje potro§ada. Uzmemo li na um, da ée profirenom industrijalizacijom
potro§nja namirnica porasti, i da potrofadi traZe sve bolju robu, moramo se
ozbiljno pozabaviti pitanjem, kako da se racionalno iskoriéuje ové&je mlijeko.
Put, kojim bi trebalo i¢i, pokazalo je dosad nekoliko osamljeni primjera. Lijep
uspjeh postigle su oviarskosirarske zadruge u QOlibu i Bratu.

Preradu ov&jeg mlijeka trebala bi organizirati drzavna poljoprivredna do-
bra i zadruZne organizacije, koje se bave uzgojem ovaca. Na takvim dobrima
trebalo bi urediti najnuZnije naprave za preradu mlijeka, i tamo bi se svake
godine odrzavala prakti¢na obuka. Na taj nadin Sirilo bi se najpotrebnije znanje
iz podruéja mljekarstva i sirarstva.

Ovakvim radom sigurno bi se veé u kratko yrijeme postigao velik uspjeh.

USPJESE NOVIH MLJEKARA U PODIZANJU
KVALITETE MLIJEKA

Tvornice mlijeénog praska u Osijeku i Zupanji imale su u poceﬂku SVOg rada
vrlo ozbiljnih poteskoca s patvaratima mlijeka. — Tako je Zupanjska tvornica
mluecnog praska isprva dobivala mlijeko s dnevnim prosjekom od 2.8% masti, a
bilo je sela, koja su imala dnevni pros;ek masti u mlijekw ¢ak i ispod 2.3%. Mjesec
dana nakon pustanja u pogon tvornica je veé dobivala mlijeko sa prosjedno 3.4%
‘masti.

Direktor osjetke tvornice mljetnog vpraska drug Willner, s ponosom 1st1ce, da
njegova tvornica prima mlijeko s dnevnm prosjekom 350/0 i 3.6% masti i da
je to postignuto time, Sto su svaki dan redovito uzimani uzorel mlijeka svih pro-
izvadafa. Ako se uzme na um, da tvornica sabire mlijeko na podruéju'od 7 kotara,
preko seoskih i zadruZnih sabirali§ta, onda je postignut uspjeh zaista vrijedan pri-
Znanja.

Kako su nove tvornice postigle ove zamjerne uspjehe?

Prije svega treba- istaknuti, da one Imaju dobro opremljene laboratorije, u ko-
jima radi stru¢no osoblje i da mlijeko pla¢aju proizvadad¢ima po masnoéi.

Laboratorij »Pionira«, tvornice mljetnog praska u Zupanji, svaki dan ispita
uzorke, koje primi od vozara i sabirata. Ako mlijeko nekog proizvodada sadrii
manje od 3.2% masti, laboratorij Salje pismenu opomenu, a ako sadrzi manje od
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