Dr. D_ragan Ilani:'ié, Sarajevo

PRERADA MLIJEKA U PODRUCIU GACKA
B { HERCEGOVINA) :

Okolina Gacka u Istoénoj Hercegovini vaZno je stoarsko podrudje, gdje se
uzgaja poznato gatatko govedo, koje je nastalo oplemenjivanjem buse sojevima
sivog tirolskog goveda-viptalecima i oberintalcima. Uzgoj goveda je karakteri-
ziran ekstenzivno$tu, primitivnodéu i prirodi blizim drZanjem Zivotinja. Kako je
u tom kraju karakteristino, da se krave sezonski pripustaju i tele — T75%
teljenja pada u mjesecima martu i aprilu — to je i laktacija krava vezana uz
period ispade do mjeseca novembra. Laktacija gatatkih krava traje razmjerno
‘kratko — u prosjeku 232 dana, a kod é&istih bufa jod i kraée, Zato je napose u
proslosti bila proizvodnja mlijeka kod krava i kod ovaca ogranilena na proljece,
ljeto i jesen, a zimi u Gacku nije se moglo dobiti mlijeka »ni za lijek«. U tim
su-mjesecima odrasli pili kavu, a djeca prihranjivana su poparom, Gorbama 1
kajmakom.

MuZnji krava i higijenskom dobivanju mlijeka ne obraéa se u Gacku
posebna paZnja. Krave muzu veé¢inom djevojke i Zene, jer se smatra stamotom,
da muskarac obavlja taj posao. Ako je domacica bolesna ili gdje izbiva, onda
pomuze krave koja ¥ena iz susjedstva,. samo ne mudkarac. MuZnja se obavija
bez posebnih priprema i masa%e vimena, izuzev &to se u prvim mjesecima lakta-
cije pusta tele, da samo malo podoji kravu, a zatim Zene pomuzu krave veéinom
nabrzo u ¢udefem stavu, ne sjedajuéi na kakovu klupégicu ili stolicu. Kako se go-
vedima ne stere, to su ona zbog lezanja na blatnom podu Sesto vrlo zamazana,
a isto tako su im i vimena nedista, pa je i ve kako potrebno prat1 vime j size. .
Taj posao obavlja djelomice tele, koje se puita prije muZnje, da malo odoji.
kravu, a samo kod »ozimatnih« krava (koje nemaju teleta) prvim se mlazovima
mlijeka operu sise., Muze se veéinom zatvorenom Sakom, a rjede vidi se muinja
savijenim palcem. Krave se izmuzaju u male drvene kabli¢e s jednim postranim
dr¥kom poput muzlica — »kravljate« ili pak u »kablove«, koji imaju sa strane
dva produZetka, kroz koje se provliadi pritka za noSenje.

Krave se muzu dva puta na dan, samo rijetko se najbolje muzare muzu
¢e¥fe. Krave se obidno muzu izjutra oko 5—7—38 sati i popodne oko 4—6—38 sati,
vet prema godisnjoj dobi Izuzetak &ine samo dvadesetak dana u mjesecu maju,
kad je vegetacija najbujnija i paSa -najbogatija. Tada se krave, koje su se s
proljeéa otelile ¢ idu na pasu u neposrednoj okolini sela, ne izmuzaju izjutra,
nego se pustaju na t. zv. »mali popasak« (ili popas™), pa se oko 9 sati vracaju u
selo i pomuzu, a zatim idu na padu i navete po povratku s paSe opet pomuzu.
MuZnja na popasak vrdi se zato, da bi krave dale viSe mlijeka pasuéi jutarnju
pasu.
- ¥ »Veliki popas (ak)« se prakticira u Gacku samo kod ovaca. Ovce se dvade-
setak dana u maju muzu na mali popasak kao i krave, a u junu i julu ujutru iz-
muzu i onda pasu odijelieno od jagnjadi isprva do 4 sata, a kasnije sve duZe. U
4 sata ili kasnije ovce se DOMUZU PO drugi put i onda puste do mraka na pasu
zajedno s Jjagnjadi. Taj veternji period zajednifke ispa3e matera s njihovom jag-
njadi i sisanja kasnije se skraéuje, dok se na peéetku augusta jagnjad posvema
ne odbije. Deset dana iza odbiéa jagnjad se ujutro operu, a oko podne ofifaju i -
opet deset dana odvojeno napasuju, a zatim spoie 8 materama u jedno stado.
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Pomuzeno se mlijeko procijedi kroz &istu krpu rijetkog tkanja, pa se onda
odijeli mlijeko odredeno za potrod$nju, i mlijeko za preradu. Od mlijeka se izra-
duje kajmak, maslac, maslo, sir, sirutka i mlatenica. Za preradu mlijeka u ve-
éem opsegu odredena je obitno posebna Zena »planinkac, koja muze, vari mlijeko
i siri, te vodi brigu o mljekarstvu uopée i o redu u mljekarskoj kolibi.

Mlijeko se preraduje u posebnoj mljekari, t. zv. (»sirnoj} kolibi«, koja je
obiéno velika 4X6 cm, a gradi se kao stalna uz samu kuéu ili pak kao privre-

 mena uz ljetne torove, pa se moZe od godine do godine i prenositi. Stalna koliba

za mlijeko ima kamenij temelj visok 15 cm, zatim debele bukove grede »povozni-
ce« kao podlogu, na koju se postavljaju stijene od ljeskova pruéa. Kroviste je
natinjeno od »roZnica« i »Ziokaz, o koje se kao krovni pokriva® rakitom veZe
»mlacevinac, t. j. mlatena razena slama. Kod privremenih koliba, na zemlju
direkino — bez temelja — stavljaju se povoznice, pa zimi po 5—6 pari volova
prevezu na povoznicama po snijegu cijelu kolibu na novi padnjak., U kolibi je
zemljan, g djelomice i kameni pod, sa strane su smje$tene police za Skipe, u sre-
dini obi¢no ognjifte s verigama, a po strani vrete sa soli, mjedine i drugi pribori,
a katkad i leZaj na gunjevima za planinku.

Pri preradi se obi¢no pomijeSa kravlje i ovéje mlijeko. Jutarnje i vefernje
mlijeko preraduje se posebno, »baskax.

Za dobivanje kajmaka mlijeko se na verigama na otvorenom ognji¥tu skuha
u kalaisanum bakrenorn kotlu, dok ne provrije. Ako je dosta primijeSanog
ovéjeg mlijeka — a osobito s jeseni, kada je ono gusto — razrijedi se sa nedto
vode, da ne bi zagorjelo. Zatim se mlijeko razlije u »$kipe«, plosnate, plitko
izdubljene drvene posude, duge oko 80 ¢m, Siroke 40 cm, a duboke 10—15 cm,
u koje moZe stati veéinom od 4—6 pa i vide litara. Skipi stoje na policama u
kolibi. Iza 24 do 48 sati pokupi se kadikom sabrani kajmak iz $kipa i stavlja u
drvenu kacu. Skipi se mogu i »salijevati«, t. j. skine se u uglu nesto kajmakove
kore, pa se mlijeko iscijedi u kazan, g zaostali kajmak sabere se kasikom u kacu.
Skipi se na to operu vodom ili pak sirutkom za slijedeéu upotrebu. U kaci se
sloj kajmaka svakih 10 cm posoli, a zatim sutra stavi opet novi sloj kajmaka &
t. d., dok se kaca ne napuni. Na donjem dijelu kace — oko 2 em od dna -— ima
otvor, kroz koji se povremeno ispusta suviSak tekucine, koji se cijedi djelova-~
njem soli. Na kajmak se u kaci stavlja »zaklop«, drvena plodica, i prekrije
krpom, da se ne bi trumila pradina u kacu. Kada se kaca napuni, a kajmak do-
zori, onda se (obitno potkraj augusta, kada zahladi) prebacuje kajmak u mjeSinu,
gdje moZe stajati i mjesece, ako je mjedina »zdrava«. MjeSine (bravlje) stave se
prije upotrebe na 12 sati u vodu ili surutku, kako bi se smekSale. Kajmak se u
mjedini sabije 3akom, a zatim dobro zatvori, kako ne bi mogao u mjesinu uéi
zrak. Mjesing se dr# u sobi i prevrée svaki dan, te bride suhom krpom, jer kaj-
mak pu$ta vodu, 1 mjefina je vlaina. U mjedinu stane ve¢ prema veli¢ini 30 do
80 kg kajmaka, koji se i tamo nedto sasudi za cca 7—10% svoje teZine — vet
prema duZini guvanja,

... Maslac se u Gacku rijetko »ravi, a napose rijetko od kaJmaka nego koliko
se i izraduje, onda se dobiva iz »slake« ili »pavlake«, koja se sutradan sabire s
podgrijanog mlijeka. Slaka se sakuplja u posebnom sudu i u stapu izmete u
maslae, a mjestimice se za to uzima i cijelo mlijeko ozima&nih krava.

' U onim rijetkim slutajevima, gdje se od kajmaka pravi maslac i masloe,
stavlja se kajmak iz Skipova u »stap« — cca 1 m visoku drvenu jelovu kacu
sa &rokim dnom. Stap se napuni nedto ispod polovine kajmakom, koji se onda
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mete (tuée) »metajome« ill smeéajicoms, t. j. drvenim kolcem, dugim oke 1,5 m,
na kome je dolje pri¢vritena okrugla dadfica. Na foj su dastici-izrezane rupice
bilo uz rub (Daniéi), bilo probusene u krugu u dadtici (Borat). Kajmak se u
stapu mete jedan do-tri sata — 3to jé kajmak stariji, to se krade'>stapa«. Ista-
pani se maslac zatim izrugi u posudu (kazan) s vodom, gdje se propere u 2 do
3 vode, mlafenica se ispere, a maslac zgrudne i formira rukama. Maslac se stavi
u sud ili mjedinu, gdje stoji 15 do 30 dana, a zatim se moZe u kazanu na-blagoj
vatri pretopiti u maslo, koje se iz kazana ocijedi u kante. Preostatak u kazanu,
t. zv. »truska«, masna je i neSto ljutkasta masa, kOJa Se upotrebljava za. spre-
manje jela.
U stapu preostaje »mlatenicak, koja slum vetinom za pice.

Obrano mlijeko iz Skipa se izlije u kotao i podgrijava na vatri, a prije

toga doda mu se oko Y% kolitine domaceg ili rjede kupljenog sirila. Za pripre-

Sirna koliba u Daniéima (Gacko) sa planxnkama te mjeSinama, kablom, stapom,
: kazanom, meéajicom i sklpo-v1ma
(Foto: Ilanc¢ié 1951.)

mu domaceg sirila uzima se obitno s jeseni pri klanju siriSte preZivaca, pa se
opere, osoli i razapne, Zatim se ono 5—86 dana sudi na zraku, a n'eg‘sdje i na dimu.
Tako suSeno siri$te moZe stajati  godine, ako ga ne izjedu insekti (slaninari —
Domestidae). Za sirenje se odreze komadié siri§ta i stavi u lonac sa surutkom
kroz 24 sata, a - zatim surutka (sirilo) upotrebi za podsirivanje, a na siri$te nado-
lije nova surutka, i tako moZe sluZiti jedno siridte i mjesec i vile dana. Ako ie
mlijeko svje¥e, »taze«, onda se mora staviti viSe sirila (osobito-u hladee vri-
jeme;, a kada je »prozuklo« (nakiselo), a to se defeva osobito za vruéina onda
-se stavlja manje sirila, Kada se rastavi sir od surutke, na jedan kazan ili posudu
staV1 se cjedilo (platnena krpa) u kOJu se »susakom« 111 »saplakom« st.avlja sir.

*) rsusake je kuhada . (varjaca), »saplak« posuda za uz1manJe vode shéna var-
jati. Napomena redakcue
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Sir u krpi dolazi pod okruglu drvenu daddicu, t. zv. »dances, na koju se stavija
kamen. Surutka, koja se iscijedi, pije se ili daje stoci. ‘

Sir pod kamenom stoji 2—3 sata, a onda se izvadi iz krpe i stoji 2—3 dana,
za koje se vrijeme desta osusi. Zatim se reZe na kriske, mrvi, soli i stavlja ui
bravlje mjedine ili u kace, koje se moraju dobro zatvoriti, kako ne bi u njih
dodao zrak. Okruglom batinom, dugom jedan metar, t. zv. »palj« ili »zbijaac,
sir se nabija u mjeSinu, pa se tako zrak istiskava iz mjedine. Dobro nabijena
mjeSina zaveZe se, pa sir moZe u njoj u hladnoj, suhoj prostoriji stajati i godinu
dana. Napunjene mjeSine stavljaju se na daske, svaki dan prevréu i briSu suhom
krpom, i tako na zraku sufe. U jednoj godini moZe mjedina izgubiti i 15, pa i
vife % na teZini, a sir dobiva stalno na kvaliteti, Ovaj se sir naziva »varenig,
jer je dobiven od »varenog« (kuhanog) mlijeka. Kako je dobiven od obranog
mlijeka, to on sadrZzi malo masnoce. Prije rata se vareni sir dosta prodavao u
Gackuy, Trebinju, Mostdru i dr. gradovima, a danas ga uglavnom trofe samo
stodari.

Rjede se priprema »c1;|e11« sir od neobranog mlijeka, koje se prvo zagrije
_na temperaturu oko 40°C pa razlije u 3kipe, gdje ostaje preko no¢i, da se malo
ukiseli. Ujutro se opet to mlijeko podgrije na vatri, dodaje mu se siriste i dalje
prostupa kao i kod »varenog« sira. Ovaj je sir veoma cijenjen, a izraduje se
samo za vlastitu potrebu -— osobito pak za spremanje pite, cicvare i t. d., a
podgrijavanjem mozZze se veoma istezati u duZinu,

Mjestimice se sirevi spremaju u kace od jelovog drveta, tako da se 4—5
»grudica« stavi u kacu, dobro posole i zaliju surutkom, pa pritisnu dancem ili
kamenom. Pod jeseiw. se sir moZe iz kaca prenijeti u mjehove, odakle se dobiva

- sir bolje kvalitete,

Stodari radunaju, da se od 100 litara kravljeg mlijeka moZe dobiti 7 kg kaj-
maka i 7 kg posnog varenog sira, ali se veéinom preraduje zajedno i kravlje &
ovije mlijeko. God. 1950. izradivali su PD-i Gacko i Kalinovik i kackavalj, pa
se sabirala na pasnjacima u Zelengorj sirna gruda, koja je konjima prenofena u
Kalinovik i tamo se preradivala. U tu je svrhu upolirebljavano pomijesano ovtje
i kravlje mlijeko, pa je 1skorlscavan]e toga pomijeSanog mlijeka wvariralo od
13% u mjesecu junu do 15 4 vide % u augustu i septemb’ru kada je mlijeko

gu§te. Grubo se moZe uzeti, da se od 100 lit mlijeka — pomijeSanog po polovinu
kravljeg i ovéjeg — moZe dobiti. oko 14 kg kackaval]a 0,9 kg masla, ko;|e se
skupi pri izradi sira. /

Ing. Andrija Zic, Zagreb

ZNACENJE I PRIKAZ MLJEKARSTVA NA
I. POLJOPRIVREDNOJ I1ZLOZBI NR HRVATSKE

Na I republitkoj poljoprivrednoj izloZbi odrZanoj od 21. do 30. X. 0. g. u
Zagrebu mljekarstvo je, u odnosu na ostaly preradevacku pol]opmvrednu indu-
striju, bilo najbolje zastupano.

. U dva paviljona na prostoru od neko 400 me 1sp0d 11]epo* ispisanih naﬁpma
pregledno su bili razmjesteni §tandovi mljekara: »Slavija«, zadruZne miljekare
St. Peirovo Selo, pa zadruZnih mljekara iz Nove Gradigke i Donjeg Kraljevca,
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