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MLJEKARSTVO BUKOVICE '.. 
U Bukovici, k r a j u s jeverne Dalmacije, protežu k a m e n j a r e i š ikare. Oran ič -

n ih površ ina dolazi prosječno samo 0,17 h a na jednog s tanovnika , a od te 
površ ine k r m n o g bilja j e 1%. S oraničnih površina bukovčan in dobije h r a n e za 
pola godine, a sve ostale po t r ebe podmiru je ug lavnom p r ihod ima od s točars tva . 

Stoka pase na k a m e n j a r a m a i š ikarama, a ljeti i n a p lan insk im pašnjacima 
n a Velebitu. S toka je s i tna, krž l java i n iske proizvodnje. Ovca je na jbrojn i ja 
vrs t s toke u Bukovici (oko 43.000). Od ukupnog broja goveda (3500) skoro p o 
lovica o tpada na volove. Broj koza stalno opada, j e r se ukidaju . 

Mlijeko i mli ječni proizvodi imaju vel iku važnost za s tanovniš tvo B u k o 
vice, koje se p re težno h r a n i ugl j ikohidra tnom hranpm. 

Stanovniš tvo Bukovice upotrebl java mlijeko za i sh ranu , i to svježe (vare-
nika), koje se pr i j e t rošenja zakuha, ili kiselo. Kiselo mli jeko se većinom p r a v i 
od obranog z a k u h a n o g mli jeka . J u t a r n j e mlijeko §е obično obere i t ada s t av i 
u posudu za kiseljenje. Kiselo mli jeko se najviše troši uz pa len tu , a to j e osnov
na h r a n a s tanovniš tva kroz proljeće, ljeto i jesen, kad ima mli jeka. Kiselo ml i 
jeko se t a kođe r p r a v i od mlaćenice, koja zaostaje posli je meten ja maslaca . 

Maslac se m e t e samo onda, ako ima više mlijeka. Maslac se ne t roš i svjež, 
nego se pre top i u maslo, koje se spremi za zimu za začin. 

Sir se n e radi , kada j e malo mlijeka. Zato se sir najviše rad i na Velebi tu , 
gdje ima više mli jeka . U sel ima sir rade samo jači s točari . K a t k a d a oni, koji 
imaju man je mli jeka, posuđuju uzajamno mlijeko, kako bi mogli nap rav i t i 
komad sira. Pods i r i se domać im obično janjećim, a i p ra seć im s i r iš tem. K a d a 
se sir zgruša, izmiješa se d r v e n o m žlicom i lagano skupl ja r u k a m a . Sir se obično 
s tavl ja u k v a d r a t n a tvor i la (kalupe), аИ ima pojedinih domaćica u n e k i m sel i 
m a (Krupa), koje n e upo t reb l j ava ju tvorilo. Si r se j e d a m p ü t soli i d rž i n a daski 
u kuhin j i ili sobi da zri je. Vrlo brzo pos tane suh i t v r d t e se zato teže kva r i , 
ali ga tvrdoća čini neugodn im za potrošnju. Osim toga s i r j e malen , n e u g l e d a n 
i loše njegovan, t e j e i to razlog, da ni je t r ažen izvan usk ih lokalnih t rž iš ta . 

Na po jed in im s t anov ima u p lanin i (blizu Segestina) r ad i se sir u mješ in i uz 
naveden i t v rd i sir. P o s t u p a k za p r i p r e m u mješinskog s i ra j e isti kao i za t v r d i 
sir, jedino se svježe nap rav l j en i s i r ne s tavl ja u tvori la , nego se siječe u m a n j e 
komade i slaže u mješinu. S i r se do zime u mješini s t v rdne , ali n e toliko kao sir 
iz tvori la . Ovaj s i r j e bolji za potrošnju, a tko ga p rav i , p roda je ga; t v r d i p a k 
sir troši se u domaćins tvu . S i r iz mješ ine n e m a pr ivlačivost za potrošača, t e se 
i on potroši u samoj Bukovici . 



U z imskim mjesecima, kada k r a v e i koze presuše , upo t reb l java se za začin 
»basa«. Basa se p rav i tako, da se u kablić ul i jeva skorup i kiselo mlijeko, ko je 
se nije potroši lo. Povremeno se ispušta kroz niži čep suvišna s i ru tka . I z k a b l i ć a 
se basa vad i i s p r e m a , u mješine, gdje se čuva za z imu. Basa se prži pr i je u p o 
t rebe i n jome se začinja palenta . 

S i ru tka , koja zaostaje poslije pravl jenja s ira , daje se svinjama. Na p l an in i 
neki s točar i (M. Jasle) t akvu s i ru tku zakuha ju i dobi ju t. zv. u rdu , koja j e n a 
da lmat insk im otocima poznata pod imenom skuta . U r d u sole u mješine i tako> 
je sačuva ju za zimu. ^ 

Svi naveden i mliječni proizvodi rađen i su u nehig i jensk im pr i l ikama, te su. 
raznog oblika i različite kvali tete , pa zato se i ne t r a ž e ha već im t rž iš t ima. , 

Mliječni proizvodi r ade se bilo od ovčjeg, kozjeg ili k rav l jeg mlijeka. Mije
šanje ml i jeka zavisi o v r s t ama stoke, koja se drži. Nekada se s i r najviše rad io 
od kozjeg i ovčjeg mlijeka. Sada kozjeg ml i jeka ima manje , t e se ono i manje 
p re rađuje . Krav l j e mlijeko se u sir na jmanje p re rađu je , j e r se Od njega n e može 
dobiti mnogo sira. Od njega se najradi je m e t e maslac . 

Od mli ječnih proizvoda za p roda ju dolazi u obzir jed ino sir, koji ne odgo
va ra za š i r e t ržiš te , pa se prodaje samo na loka ln im tržiš t ima. Taj sir najviše 
cijeni domaći svijet , je r se na njega pr iv ikao. Iako j e t a k a v sir često p u n o m a -
stan, ipak n e može postići cijenu otočkih sireva, koji se r a d e u zadrugama. God. 
1954. cijena s i ra u Bukovici k re ta la se oko 240 Din za 1 kg, a to j e manje od 
polovice cijene zadružnog sira na veliko. 

Razmot r i t ćemo malo, kako bi se moglo unapr i jed i t i ml jekars tvo u Bukovici. 
K a k o je mli jeko najosjetljivija živežna namirn ica , t r eba ga naroči to pa 

žljivo i čisto must i , t ranspor t i ra t i i p re rađ iva t i . Za t a k a v nač in rada nije danas 
bukovčanin podoban. Jedino ekonomska s t imulaci ja sa prosvjećivanjem može 
učiniti, da s točar ovoga kra ja čisto muze i p renos i mli jeko. Za p r e r a d u se pak 
traži još veća b r iga i higijena, a tome se može pomoći organiz i ranjem zajednič
ke p re r ade . Takođe r je važno, da t akav r a d organiz i ra ju nap redn i seljaci uz 
pomoć s t ručnjaka , kako ne bi rad takve ml j eka re doživio neuspjeh. 

Po t r ebno je organizirat i man ju ml j eka ru na Velebi tu, i to u blizini većeg 
broja s toke. Najveću važnost ovdje ima opskrba vodom. Zato uvi jek pr i je osni
vanja ml j eka re t r eba osigurati dovoljno čiste vode. Dosadašnja i skustva u 
Dalmacij i dokazala su, da ml jekare sa 150 l i t a ra ml i jeka na dan na početku 
sezone mogu započeti r en tab i lnu p re radbu . S a m a m l j e k a r a može bit i vr lo 
j ednos tavna i mala . Na planini bi se osnovao ispod ml j eka re mal i podrum, gdje 
bi bio smješ ten s ir samo prv ih 10 dana poslije p r e r ade . Posli je bi ga preni jel i 
u sab i rne veće p o d r u m e (Zadar). 

P r e r a d a ml i jeka ne bi se mogla organiz i ra t i bez osposobljenih s i ra ra za 
svaku m a l u ml jekaru . 

Osim ovoga načina unapređen ja ml jekars tva ima još i drugi, da se poste
peno uvede u domaćinstva napredni ja p r e r a d a mli jeka. Zato bi bili po t rebni 
ml j eka r sk i savjetnici , koji bi obilazili sela, pokaz iva l i kako t reba radi t i i orga
niziral i k r a t k e tečajeve iz higi jene i p r e r a d e mli jeka. 

K a d a bi navedena p r e r adba mli jeka počela pokaz iva t i rezul ta te i stočari 
dobivat i za svoje proizvode na t rž iš tu više nego p r i j e ovoga rada, onda bi se 
zadružna p r e r a d b a sve više širila. To bi ut jecalo na s točare Bukovice, da bolje 
h r a n e i drže s t o k u / a posebno da nastoje izabi ra t i po tomstvo bolj ih mliječnih 
gr la . / 


