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InZ. N. Dozet, inZ M. Stani$ié, in2. S. Jovanovié i Z. DZalto, Sarajevo
Poljoprivredni fakultet

PRILOG POZNAVANJU MLJECNIH PROIZVODA HERCEGOVINE

Hercegovina sa svojim planinskim pasnjacima i mljekarskom proizvodnjom
kao jednom od vaZnih privrednih grana, predstavlija dio mljekarske proiz-
vodnje NR Bosne i Hercegovine. Ovo podrudje nade republike ima svojih
originalnih mijetnih proizvoda, medu kojima su najvazniji sirevi i kajmak.
Zadatak ma8ih ispitivanja je da od tih proizvoda obradimo one koji su po kva-
litetu najbolji, imaju plasman na tr#idtu i koji mogu da posluze kao baza za
vedu i bolju proizvodniu.

-Cilj owoga rada je dalje ispitivanje rasprostranjenosti i kvalitete mijec-
nih proizvoda NR Basne i Hercegovine, §to je u sklopu zadatka koji finansira
Savezni fond za maudni rad.

Ispitano podru¢je Hercegovine obuhvacéa slijedeta mjesta: Capljinu, Ga-
belu, Nevesinje (Morine), Berkovice, Trebinje, Lastvu, Bileéu i Gacko. Go-
tovo cijelo obuhvadeno podrudje je uglavnom stodarsko.

Prema podacima Statistickog zavoda NR Bosne i Hercegovine, biroj kra-
va i steonih junica na obidenom podrugju iznosi 28.571, a broj ovaca za pri-
plod 477.938. Prosjetna muznost (9) krava iznosi 813, a ovaca 39 1 milijeka po
griu, te se prema tome na ovom podrudju namuze kravljeg 23,422.123 1 i ovijeg
18,622,461 1 milijeka, $to ukupno iznosi 42,004.584 1 mlijeka. Ovi podaci nam
govore da u ovome kraju postoji baza za mljekarsku proizvodnju. Govedar-
sku proizvodnju karakterizira povezanost s matiénim domaéinstvima, a ovéar-
sku sezonsko kretanje stoke na planinske padnjake (2,8)

Vecina -domacinstavar $alje sitnu i jalovu stoku ma ispaSu u toku ljetnih
mjeseci na planinske pafnjake Bosne i Hercegovine (Zelengoru, Visoicu,
BjelaSnicu, Treskavicu i dr.), dok meka $alju stoku i na crnogorske planine.

- Domaéinstva koja imaju manje stoke daju je planin$tarima, jer im se me is-
plati odvajati radnu snagu za slanje na planinu. Postoje ¢ak i sela ¢iji se sta-
novnici bave planingtarenjem (npr. selo Jasenice kod Capljine). Planintarima
se obi¢no plata u naturi- Po ovei se daje 1 kg soli i 1 do 2 kg Zita, a po po-
vratku s planine u jesen, planinftar daje vlasniku 1 do 2 kg sira, 2 kg kaj-
maka ili 1/4 kg masla. Ponekad vlasnik plata i u noveu i to 100—120 d po
ovei 1 50—55 po jagnjetu,
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Ispitano podrudje

Drustvena gazdinstva koja imaju svoje ljetne pogone na planinama, ta-
kode Salju svoju stokiut na planinske pagnjake u tokw Ljetnih mjeseci (Stolac,
Nevesinje i Zemljoradnitka zadruga Berkoviéi).

Metodika rada na ispitivanju tehnolegije i rasprostranjenosti mijetnih
proizvoda obavljena je anketiranjem. Anketom su obuhvacena 3 poljoprivred-
na dobra, dvije zemljoradnitke zadruge i 16 individualnih gazdinstava. Na
anketiranim objektima su uzeti cdgovarajuéi uzorci milje¢nih proizvoda,

Kvalitet uzetih wuzoraka ispitan je u Laboratoriji za mljekarstve Poljo-
privrednog fakulteta u Sarajevu. Kemijske analize su vrSene po standardnim
metodama (5,6). ‘

Od cjelokupne mljekarske proizvodnje ma obidemom podrucju Hercego-
vine, najveéi dio otpada ma proizvodnju kod individualnih gazdinstava, ¢iji se
proizvodi najveéim dijelom trofe u samim domaéinstvima. Mljeéni proizvodi
na ovem podrmudju izraduju se veéinom u toku ljetme sezone i predstavljaju
tipitan primjer proizvodnje »bijelog mrsa«, od kojeg zavisi zimska prehrana
stanovmistva. U ja¢im stotarskim kwrajevima, narodito oko Gacka i Bileta, ve-
¢ina domaéinstava ima svoj »mijekar« u kojem se izraduju mljeéni proizvodi.
Oni su veéinom izgradeni od kamena i slame. Glavni proizvedi koji se izra-
duju v domacinstvima, a specifi®ni su za ovaj kraj, jesu: kajmak, mjeSinski sir
i presukata. ‘



Sl 1 — »Mljekar«

(Foto: orig.)

Drustvena gazdinstva imaju bolje uredene mljekare, narotito miljekara
Poljoprivrednog dobra u Gacku. U mijekarama Poljoprivrednog dobra Huto-
vo Blato i Morine proizvodi se sir tipa feta, a u Gacku se proizvedi sir tipa
trapist. U Zemljoradni¢kim zadrmugama Berkoviéi izraduje se mijeSinski sir, a
u Lastvi srpski bijeli sir. Na socijalistitkom sektoru izraduju se sirevi kiofi
nisw tipitni za ove krajeve, nego predstavljaju pokusaj da se uvedu novi pro-
izviodi koji bi mozda imali veéu trinu vrijednost. .

Za poznavanje proizvodnje mljednih proizvoda u podrudju Hercegowvine,
dajemo u najkra¢im crtama naéin izrade ispitanih proizvoda.

Kajmak je najradireniji i kvalitativiio najvrijedniji mljeéni proizvod
ovoga podrutja. Izraduje se od kravljeg, ovijeg i mijeSanog mlijeka. Mlijeko
se kuha i razlijeva u drvene posude (Skipe, karlice) gdje se viri »kajmadenjex.
Nakon 12—24 a nekada i 48 sati, §to zavisi od spoljnih temperatura, s povr-
Sine se skida izdvojeni kajmak- On se zatim slaZe u drvene kaéice i soli. Prvi
dio zrenja se obavlja u kad¢icama (1—2 mjeseca), a zatim se zbija u mjeSine,
gdje se duva dio potro$nje. Detaljniju tehnologiju kajmaka iz avoga podrucja
dali sw i drugi autori (1, 7).

(nastavit ¢e se)

Dy Davor Bakowvié, Zagreb
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KEMIJSKI SASTAV I HRANJIVA VRIJEDNOST DALMATINSKIH OVCJIH
SIREVA

Da diobijemo vjerniju predodzbu o kemijskom sastaviu dalmatinskih ovgjih
sireva dajemo usporedbene podatke za neke domaée i strane wvirste sira, To
su sirevi srodni dalmatinskim ov@jim sirevima bilo po porijeklu sirovine
(ovéje milijeko) bilo po tehnoloskom procesu (edamski Isu“) ili pak po nadinuw
potrodnje (parmezan).



