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PRILOG POZNAVANJU MLJEČNIH PROIZVODA HERCEGOVINE 

Hercegovina sa svojim planinskim pašnjacima i ml j eka r skom proizvodnjom 
kao jednom, od važnih p r iv redn ih grana, preds tavl ja dio ml j eka r ske proiz­
vodnje NR Bosne i Hercegovine. Ovoi područje naše republ ike ima svojih 
or iginalnih ml jean ih proizvoda, među kojima s u najvažnij i s irevi i ka jmak . 
Zada tak naš ih ispitivanja' je d a od t ih proizvoda obradimo one ko j i su po k v a ­
l i te tu najbolj i , imaju p l a sman n a t rž iš tu i koji m o g u da posluže 1 као> baza za 
veću i bolju proizvodnju . . 

-Cilj ovoga r a d a j e 'dalje ispitivanje' rasprostranjenosti i kva l i t e t e ml ječ­
n ih proizvoda NR Boisne i Hercegovine, što j e u sklopu zada tka koji f inansira 
Savezni fond za n a u č n i nad. 

Ispitano! područ je Hercegovine obuhvaća slijedeća mjes ta : Čaplj inu, Ga­
belu,, Neveisinje (Morine), Beirkoviće, Trebinje, Liaistvu, Bileiću i Gacko . Go­
tovo1 cijelo obuhvaćeno područje ' je ug lavnom stočarsko. 

P r e m a podac ima Statističkog 1 zavoda NR Boisne i Hercegovine, broj k r a ­
va i s teonih j un i ca n a ob iđenom području, iznosi 28.571, a bro j ovaca za p r i ­
plod 477.938. Pros ječna muiznost (9) k r a v a iznosi 813, a ovaca 39 1 ml i jeka po 
grliui, te s e p r e m a tome n a ovom područ ju namuze krav l jeg 23,422.123 1 i ovčjeg 
18,622.461 1 mli jeka, što u k u p n o iznosi 42,004.584 1 mli jeka. Ovi podaci n a m 
govore d a u ovome k r a j u postoji baza. za ml jeka r sku proizvodnju. Goveda r ­
sku pro izvodnju ka rak t e r i z i r a povezanost s mat ičn im domaćins tv ima, a ovčar ­
sku sezonsko k re t an je s toke na p lan inske pašn jake (2,8) 

Većina domaćinstava! šal je s i tnu i j a lovu s toku n a ispašu u t o k u l j e tn ih 
mjeseci n a p lan inske pa šn j ake Bosne i Hercegovine (Zeleingorui, Visočicu, 
Bjelašnicu, Treisfcavicu i dr.) , dok n e k a šal ju s toku i n a c rnogorske p lan ine . 
Domaćins tva ko ja ima ju m a n j e s toke daju j e p lan inš ta r ima , jer 1 im sie' n e i s ­
pla t i odvajat i r a d n u snagu za s lanje n a p laninu. Postoje čak i sela čiji sei s t a ­
novnici b a v e planinštarenjeim (npr. selo' J a s e n k e kod Čapljine). P l a n i n š t a r i m a 
se obično p laća u na tur i - P o ovci se da je 1 k g soli i 1 do 2 k g žita, a poi p o ­
v r a t k u s p l a n i n e u jesen,, planinšitar da je v lasn iku 1 do. 2 k g sina,, 2 k g k a j ­
m a k a , ili 1/4 k g masla 1. P o n e k a d vlasnik p laća i u novcu i to 100—120 d po 
ovci i 50—55 p o jagnje tu . 
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Ispitano područje 

Druš tvena gazdinstva ikoja imaju svoje l jetne pogone 1 na; p lan inama, ta ­
kođe šal ju svoju s toku na p laninske pašn jake u t o k u l j e tn ih mjeseci (Stolac, 
Nevesinje i Zemljoradnička zadruga Berkovići) . 

Metodika rada n a ispit ivanju tehnologije i raspros t ran jenos t i ml ječnih 
proizvoda obavl jena je anket i ranjem. A n k e t o m su obuhvaćena 3 pol jopr ivred­
n a dobra , dvije zemljoradničke zadruge i 16 ind iv idua ln ih gazdinstava. Na 
anke t i r an im objekt ima su uzeti odgovarajući uzorci ml ječnih proizvoda. 

Kva l i t e t uze t ih uaoiraka ispi tan j e u Labora tor i j i zia ml jekars tvo Poljo-
privireidniog fakul te ta u Sarajevu. Kemijske analize' s u v r šene po s t anda rdn im 
m e t o d a m a (5,6). 

Old c je lokupne ml jekarske proizvodnje n a obiđenom područ ju Hercego­
vine, najveći dio otpada na proizvodnju kod ind iv idua ln ih gazdinstava, čiji se 
proizvodi najvećim dijelom troše 1 u samim domaćins tv ima. Mlječni proizvodi 
n a o v c m područ ju izrađuju se većinom u toku l je tne sezone i p reds tav l ja ju 
t ip ičan p r imje r proizvodnje »bijelog mrsa« , od kojeg zavisi zimska p r e h r a n a 
s tanovniš tva . U jačim stočarskim kra jevima, naroč i to oko Gacka i Bileća, ve ­
ćina domaćinstava, ima svoj »mljekar« u ko jem se i z r a đ u j u mlječni proizvodi . 
Oni s u većinom izgrađeni od k a m e n a i s lame. Glavni proizvodi koji so izra­
đu ju u domaićinstvima, a specifični s u ziai ovaj k ra j , jesu: ka jmak, mjelšinsiki sir 
i preisukiača. 



Sl. 1 — »Mljekar« 
(Foito: orögl.) 

Druš tvena gazdins tva imaju bolje u ređene ml jekare , naročito ml j eka ra 
Poij'oprivreidinog dobra u Gacku. U ml jekarama Poljoprivrednog; dobra Huito-
vo Bla to i Mor ine proizvodi se sir tipia feta, a u Gacku se proizvodi sir t ipa 
t rapis t . U Zeml joradničk im zadrugama; Berfcovići izrađluije se mgešdnski sir, a 
u Las tv i 'srpski bijeli sir. Na socijalističkom sek to ru izrađuju se s i revi koj i 
nisiu t ip ični za ove k ra jeve , nego predstavl ja ju pokuša j da se uvedu' novi p r o ­
izvodi koji b i možda imal i veću t ržnu vri jednost . 

Za poznavanje proizvodnje mlječnih proizvoda u pod ruč ju Hercegovine, 
dajemo u na jk rać im c r t ama način izrade ispi tanih proizvoda'. 

K a j m a k j e naj raš i reni j i i kval i ta t ivno najvr i jeđni j i mlječni proizvod 
ovoga područ ja . I z rađu je se od (kravljeg, ovčjeg i mi ješanog mli jeka. Mlijeko-
se k u h a i razl i jeva u d r v e n e posude (šlkipe, karlice) gd je sei v rš i »kajmačenje«. 
Nakon 12—24 a n e k a d a i 48 sati, što zavisi od spol jnih t empera tu ra , s: p o v r ­
šine se iskida izdvojeni kajmak- On se za t im silaže u d r v e n e Ikačice i soli. P r v i 
dio zrenja se obavlja u kačicaima (1—2 mjeseca), a za t im se zbija u. mjeišine, 
gdje sie čuva do' potrošnje . Detal jni ju tehnologiju k a j m a k a iz ovoga područ ja 
dal i su i d rug i au tor i (1, 7), 

(nastavi t će se) 
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KEMIJSKI SASTAV I HRANJIVA VRIJEDNOST DALMATINSKIH OVČJIH 
SIREVA 

Da dobi jemo v je rn i ju predodžbu -o ikemijiskom sas t avu da lma t insk ih ovčjih 
s i reva da jemo usporedbene podatke, za neke- domaće, i s t r a n e virsite sira. To 
isu s i rev i s rodn i d a l m a t i n s k i m ovčjim sirevima bilo po por i jek lu s i rovine 
(ovčje mli jeko) bilo p o -tehnološkom procesu (edlaimslki sir) ili pak po- n a č i n u 
potrošnje (parmezan) . 


