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MLJEKARSTVO BUKOVICE

U Bukovici, kraju sjeverne Dalmacije, preteZu kamenjare i §ikare. Oranié-
nih povriina dolazi prosjeéno samo 0,17 ha na jednog stanovnika, a od fe
povriine krmnog bilja je 1%. S -oraniénih povrsina bukovéanin dobije hrane za
pola godine, a sve ostale potrebe podmiruje uglavnom prihodima od stoarstva.

Stoka pase na kamenjarama i $ikarama, a ljeti i na planinskim pa$njacima
na Velebitu. Stoka je sitna, krZljava i niske proizvodnje. Ovea je najbrojnija
vrst stoke u Bukovici (ocko 43.000). Od ukupnog broja goveda (3500) skoro po-
jovica otpada na volove. Broj koza stalno opada, jer se ukidaju.

Mlijeko i m11_]ecn1 proizvodi imaju veliku vaZnost za stanovni$tvo Buko-
vice, koje se pretezno hrani ugljikohidratnom hranom.

Stanovni$tvo Bukovice upotrebljava mlijeko za ishranu, i to svjeZe (Vare—
nika), koje se prije troSenja zakuha, ili kiselo. Kiselo mlijeko se veéinom pravi
od obranog zakuhanog mlijeka. Ju.tarn]e mlijeko se obi¢no obere i tada stavi
u posudu za kiseljenje. Kiselo mlijeko se najviSe trodi uz palentu, a to je ospov-
na hrana starovni$tva kroz proljete, ljeto i jesen, kad ima mlijeka. Kiselo mii-
jeko se takoder pravi od mlaéenice, koja zaostaje poslije metenja maslaca.

Maslac se mete samo onda, ako ima vise mlijeka. Maslac se ne trosi svje,
nego se pretopi u maslo, koje sé spremi za zimu za zaéin.

Sir se ne radi, kada je malo mlijeka. Zato se sir najviSe radi na Velebltu,
gdje ima viSe mlijeka. U selima sir rade samo ja&i stodari. Katkada oni, koji
imaju manje mlijeka, posuduju uzajamno mlijeko, kako bi mogli napraviti
komad sira. Podsiri se- domaéim obidno janjeéim, a i praseéim siriStem. Kada
se sir zgrula, izmijeSa se drvenom Zlicom i lagano skuplja rukama. Sir se obitno
stavlja u kvadratna tvorila (kalupe), ali ima pojedinih domacéica u nekim seli-
ma (Krupa), koje ne upotrebljavaju tvorilo. Sir se jedamput soli i dr#i na daski
u kuhinji ili sobi da zrije. Vrlo brzo postane suh i tvrd te se zato teZe kvari,
ali ga tvrdoéa ¢ini neugodnim za potrodnju. Osim toga sir je malen, neugledan
i lo%e njegovan, te je i to razlog, da nije traZen izvan uskih lokalnih trzista.

.- Na pojedinim stanovima u planini (blizu Segestina) radi se sir u mjeSini uz
navedeni tvrdi sir. Postupak za pripremu mjeSinskog sira je isti kao i za tvrdi
sir, jedino se sVjeZe napravljeni sir ne stavlja u tvorila, nego se sijefe u manje
‘komade i slaZe u mjeSinu. Sir se do zime u mjefini stvrdne, ali ne toliko kao sir
iz tvorila. Ovaj sir je bolji za potrodnju, a tko ga pravi, prodaje ga; tvrdi pak
sir trodi se u domadéinstvu. Sir iz mjeSine nema priviadivost za potro3ada, te se
i on potro3i u samoj Bukovici.



U zimskim mjesecima, kada krave i koze presude, upotrebljava se za zacin
»basa«: Basa se pravi tako, da se u kabli¢ ulijeva skorup i kiselo mlijeko, koje
se nije potrosilo. Povremeno se ispusta kroz niZi éep suvi$na sirutka. Iz kabli¢a
se basa vadi i sprema u mjeSine, gdje se ¢uva za zimu. Basa se prZi prije upo-
trebe i njome se zaginja palenta.

Sirutka, koja zaostaje poslije pravljenja sira, daje se svinjama. Na planini
neki stocari (M. Jasle) takvu sirutku zakuhaju i dobiju t. zv. urdu, koja je na
dalmatinskim otocima poznata pod imenom skuta. Urdu sole u mjefine i tako
je sacuvaju za zimu.

Svi navedeni mlijeéni proizvodi radem su w neh1g1]ensk1m prilikama, te su
raznog oblika i razlitite kvalitete, pa zato se i ne traZe na veé¢im trzidtima.

Mlijeéni proizvodi rade se bilo od ovijeg, kozjeg ili kravljeg mlueka. Mije-
Sanje mlijeka zavisi o vrstama stoke, koja se drZi. Nekada se sir najvie radio
od kozjeg i ov&jeg mlijeka. Sada kozjeg mlijeka ima manje, te se ono i manje
preraduje. Kravlje mlijeko se u sir najmanje preraduje, jer se od njega ne moie
dobiti mnogo sira. Od njega se najradije mete maslac.

0Od mlijeénih proizvoda za prodaju dolazi u obzir jedino sir, koji ne odgo-
vara za Sire trZi$te, pa se prodaje samo na lokalnim. trZistima. Taj sir najviSe
cijeni domaéi ‘svijet, jer se na njega privikao. Iako je takav sir &esto punoma-
stan, ipak ne moZe postiéi cijenu ototkih sireva, koji se rade u zadrugama. God.

- 1954. cijena sira u Bukovici kretala se oko 240 Din za 1 kg, a to je manje od
polovice cijene zadruznog sira na veliko.

Razmotrit ¢emo malo, kako bi se moglo unapr13ed1t1 mljekarstvo u Bukovici.

Kako je mlijeko najosjetljivija ZiveZna namirnica, treba ga naroéito pa-
Zljivo i &isto musti, transportirati i preradivati, Za takav na&in rada nije danas
bukovéanin podoban. Jedino ekonomska stimulacija sa prosvjetivanjem moZe
utiniti, da stofar ovoga kraja &sto muze i prenosi mlijeko. Za preradu se pak
trazi jo$ veéa briga i higijena, a tome se moZe pomoéi organiziranjem zajednié-
ke prerade. Takoder je vaZno, da takav rad organiziraju napredni seljaci uz
pomo¢ struénjaka, kako ne bi rad ‘takve mljekare doZivio neusp]eh

Potrebno je organizirati manju mljekaru na Velebitu, i to u blizini veteg
broja stoke. Najvectu vaZnost ovdje ima opskrba vodom. Zato uvijek prije osni-
vanja mljekare treba osigurati dovoljno ¢&iste vode. Dosada¥nja iskustva u
Dalmaciji dokazala su, da mljekare sa 150 litara mlijeka na dan na pocetku
sezone mogu zapoéeti rentabilnu preradbu. Sama mljekara moZe biti vrlo
jednostavna i mala. Na planini bi se osnovao ispod mljekare mali podrum, gdje
* bi bio smjeSten sir samo prvih 10 dana poslije prerade. Poslije bi ga prenijeli
u sabirne veée podrume (Zadar).

Prerada mlijeka ne bi se mogla organizirati bez osposobljemh sirara za
svaku malu mIJekaru

Osim ovoga nafina unapredenja mljekarstva ima jo§ i drugi, da se poste-
peno uvede-u domaéinstva naprednija prerada rnh]eka Zato bi bili potrebni
mljekarski savjetnici, koji bi obilazili sela, pokazivali kako treba raditi i orga-
nizirali kratke te¢ajeve iz higijene i prerade mlijeka.

Kada bi-navedena preradba mlijeka podela pokazivati rezultate i stoéari
dobivati za svoje proizvode na trZiftu vie nego prije ovoga rada, onda bi se
zadruzZna preradba sve viSe Sirila. To bi utjecalo na stofare Bukovice, da bolje
hrane i dre stoku a posebno da nastoje 1zab1rat1 potomstva boljih mlije¢nih
grla. , . ¢
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