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1. HASMB NPOU3BOAA

,[aTaukM Kajmak us mjewinHe”

2. ONUC NPOMN3BOAOA

2.1. OnwrTa gedpuHULUMja nponssoaa

,FaTauyku Kajmak U3 mjellunHe” je BpCcTa 3penior Kajmaka (ckopyna) aobujeHa oaBajatbem ropkser cnoja
TepMUYKn obpaheHor 1 oxnaheHor KpaB/ber MnjeKa Koja ce NPeHOCU Y APBEHY Kaly raje oasiexasa
M HaKOH MocTM3akba ogrosapajyhe 3penoctu npebalyje y 0BYMjy MjeLUIMHY Ha 3petrbe.

2.2 . Onuc cupoBMHa
2.2.1 . Nopunjekno maujeka

Mnujeko 3a npousBoAary ,laTavykor Kajmaka u3 mjelmnHe” ce gobuja og My3HMX KpaBa y Tuny
PasINUUTUX M/IMjEYHUX UM KOMBMHOBAHMX MacMMHA, YK/bydyjyhu ayToxToHe nacmuHe (MaTauyko
ayTOXTOHO roBeuve), Koja ce y3rajajy u xpaHe y reorpadckoj obnactu.

2.2.2 . CupoBUHe 3a Npon3BOAHY KajMmaKa

,aTaukM KajMmak 13 mjelnHe” ce npomsBogM of NyYHOMACHOT Kpassber manjeKka. Mpounssoan ce 6es
AoAaTaKa cTapTep KyAType y3 jeAMHO 403BO/bEHM J0AATAK — KYXMHSCKY CO.

2.3 . CeH30pHa cBoOjcTBa

,[aTaukM KajMmaK 13 mjelinHe” nma cneunduyaH, ManjedHo-KMCcenn n cnalum yryc. boja npomssopaa je
6/1Mjesi0 KyTa [0 KyTa Y 3aBUCHOCTM 04, cacTaBa MauMjeka. MUpUC je npujaTaH MIMjeYHUN, MHTEH3MBAH
Ca U3PA3nNTO HarnaWeHMM aQPOMATUYHMM HOTaMa. YjegHavyeHe je Ma3nBe KOH3UCTeHLMje.

2.4. XeMujcKe KapaKTepucTuKke

,FaTauykn Kajmak 13 mjewmnHe” Tpeba fa 3a4080/bM Cibegehe KapakTepucTuke:
— caApaj cyse matepuje > 70 %,
— cafpXKaj MAvjevyHe MacTu y CyBoj maTtepuju > 85 %,
— cagpxaj NaCl £ 3 %.

3. TEOrPA®CKO NOAPYUIE

leorpadcko noapydje nponsBoae ,,,MaTaykor KajmaKka 13 mjelumHe” je agMUHUCTPATUBHA rpaHuLa
onwTtuHe lauko. OnwTMHa laUKO Hanasu ce y UCTOYHO] XepLLeroBuHM, Ha jyromctoky bocHe wm
XepuerosuHe. Teputopuja onwTtuHe FaLKO MPOCTMPe ce Ha 736 KM? MoBpLIMHE M OMBMYEHA je
nnaHuMHama 3eneHropa, Bonyjak, lebpwHuK, Kocosu Bpx, FNonnja, Tpornas, bjenawHunua, Marpon u
Meuua. Ha cjeBepy rpaHnun c onwtnHama Poya n KannHosmK, Ha 3anagy ca onwTMHomM Hesecuroe, Ha
jyry ca onwTnHom Buneha, a Ha uctoky ca Penybamkom LpHom Fopom (onwTmHama HuKkwuh un
MnyxuHe).

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka
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Kopauu npomnssoare Koju mopajy Aa ce oap:Ke y reorpadckoj obnactu cy:
e VY3roj 1 ncnalla My3HMX KpaBa 3a Npon3BoakbY ,[aTaykor KajmaKka us mjewmnHe”,
e [lpounsBoAtrba M NpMNpema xpaHe 3a UCXpPaHy KpaBa My3apa,
o (CBM KOpauM NPoOU3BOAHE U 3pera KajMaKa yK/bydyjyhu 1 nakosare.
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KapTa reorpadcKor nogpyuyja nponssogmse ,[aTaykor Kajmaka us mjewnHe”

4. JOKA3 O NOPUIEKNY NMPOU3BOAA

Mpahertbe M Hag3op Npom3BoAbe ,laTaukor Kajmaka U3 mjelwmHe” ce nposoau nytem obpasaua
AOKYMEHTaUMjCKOr cucTema Koju Boae cBW cybjekTM y npousBogHOM naHuy. To noapasymujesa
[OKYMeHTOBake CBMX KOpaKa y npouecy npoussoAatbe "laTaykor Kajmaka u3 mjewmHe" raje cy
npoussohaym Kajmaka yrnaBHOM M npou3Bohaun xpaHe 3a XKMBOTUHE, Npou3Bohaya mauvjeka u
npoussohaum rotosor npomsoga. Mehytum, npoussohaum xpaHe 3a KMBOTUHE, Npomussohauu
M/IMjEKa M KajmaKa Mory Aa paje OfBOjeHO y MPOM3BOAHOM faHLy. Y 0BOM C/ydajy, nponssohaum
KajMmaKa He NPOoU3BOAE HU KUBOTUHCKY XPaHy HU M/IKjEKO, HEro ra Kynyjy u npepahyjy y Kajmak. CBaku
0f, FbMX MOpa 4a MMa CBOj CUCTEM C/beAMNBOCTMU.

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka
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UpeHtudukaumja

[oKa3 o nopujekny ,[aTaykor Kajmaka U3 mjellMHe” ocurypaH je Kpo3 jacHo gedpuHMUCaHy CUCTEMCKY
C/beaunBoCT.
CucTeMcKa C/beMBOCT Y NPOMN3BOAHU ,, [aTauKor KajMaKa M3 mjelnHe” obyxsaTa:

— wnaeHTMdUKauUmja rpsa unje ce ManjeKo KOPUCTU 3a NPOU3BOAY ,laTauKor Kajmaka us mjelumHe”,

— XpaHy 3a KpaBe My3ape, KOJIMYMHY MJIMjeKa Koja Cce KOPWUCTM 3a NPOU3BOAHY U KOJIUUYMHY
[obujeHor rotToBor NPounsBoAa,

— wnpeHTMdUKaumja cTodapa M NIoKaM3aumja HUXOBUX Nallkbaka: Y3rajusaum ce naeHTUPUKyjy m
pernctpyjy y Yapyxerwy W NOKanus3aumjy ruxose dapme Koja mopajy butu y reorpadckom
noapyujy,

— wnaeHTMdUKauuja npoussohaya ,MaTavykor KajMaka M3 mjellnHe” (ako ce pasnMKyjy oA cTodapa).

KpaBe 3a nponsBoaby MaMjeka TOKOM ce30He ucnalwe 6opase Ha NalkaLmMma y OKBUpPY reorpadckor
nogpydja npomssoare. 3a Nponssoarby "MaTaykor Kajmaka M3 MjelinHe" KopuCTM ce MAMjeKO KpaBa
Y3rojeHUX Ha TPagMUMOHaNaH HauuH Yy dePuHMCAHOM MoApyydjy NPOM3BOAHE, @ KOje Cy O3HaYeHe U
eBUAEHTMpPaHe Kog HaanexHe cnykbe. Mpounssohaum manjeka Bose eBUAEHLMjY O XPaHUAON My3HUX
rpna. CBaku npomssohay mopa Aa MMa YCNOCTaB/bEH MHTEPHU cUCTEM 33 Npaherbe Koju MOKe jacHO
OApPeAUTN MOPUJEKNO U KONMUYNHY NPou3BeaeHe XpaHe. AKO ce xpaHa U AoJaun UCXPaHW 33 My3Ha
rpna Habassbajy of Apyrux npoussohaya, obaBesHM Cy Aa MMajy COMNCTBEHM cucTem npaherba m
KOHTPO/IE KOjU MOXKe A3 oapean MOpUjeKNo, BPCTY M KBanuTeT xpaHe. Mpoussohaun manjeka cy
obaBe3HM ga Boge eBUAEHLM]jY O KBAaIMTETY, AHEBHOj MPOU3BOAHM, YYBakbY M NPOAAjJU MAMKjEKA.

MponssohauM Kajmaka Koju OTKYr/byjy MAMjeKO BOAE €BUAEHLMjYy O KOAMYMHM AHEBHOr OTKyNa 3a
CBaKOr perucTpoBaHor npoussohaya MmaMjeKa. Y cAyyajy KynoBWHE, MJ/IMjEKO HaMWjereHOo
npomnsBoaHK "TaTaukor Kajmaka u3 mjelmHe" NpeBo3mn ce U CKAaAULWTU Y O4BOjEeHE U jJaCHO 03HaYeHe
CNPEMHMUKeE.

Ceu npoussohaum "laTaykor Kajmaka U3 mjelwiMHe" Boae eBUAEHUMjy O KONMUMHama npepaheHor
MJIMjEKa, KOJIMYMHAMa MPOV3BEAEHOr KajMaKa y Kauama M BpeMeHy 3pera Yy Kauama. Boau ce
eBMaeHUMjaMa O KOAMYMHAMa KajMaKka Yy MjelmMHama U 3PpUMOHM, OAHOCHO CKAAAMILTY, BpPemeHy
NpoBeAHOM Ha 3peky Y MjeliMHama Te 0 KOJIMYMHAMa NPOoAaTor KajMmaka.

O6aBe3a usBjewTaBata

MNpoussohaum ,[aTaykor Kajmaka M3 MjewmnHe” HajkacHuje go 15. ¢debpyapa HapegHe roguHe
[0CTaB/bajy YApYKery KPaTKM U3BjeLTaj 0 NPeTXoAHOj roanHK, nocebHo HaBoaehu:
— uaeHtTMduKaunjy npomssohaua,
—  KOJIMYMHY Npou3BeseHOr/0TKYN/beHOT MANjeKa HaMUjereHOT 3a MPOU3BOAtLY ,laTaukor
KajmaKa 13 mjelumHe”,
—  aKo je NpUMjeHUNBO, KOJIMYMHY KYMJ/bEeHOT KajMaKa 13 Kaue 1, [aTaykor Kajmaka us mjeunHe”
M HUXOBO NOPUjEKNO,
—  KOJIMYMHY KajMaKa 3a KOju ce TpaKM 03HaKa nopujekna ,MaTaykm KajMak U3 mjelumHe”,
—  KOAMYMHY ,[aTayKor KajmaKa n3 MjellnHe"” Ha TRXKULITY.

Mpaherwe ycknaheHOCTH ca ycnoBUMa NPOU3BOAHbE

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka
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o EBuaeHuumja

Cbepehn nogaum ce 3anucyjy Ha AOKYMEHTe Koju cy cneuuduyHuM 3a cBakor cybjekta y faHuy
npousBoghe , [aTaykor Kajmaka us mjewinHe”.
CBaKu cybjeKT Koju je yK/byyeH y CBE WM MO AjeNaTHOCTU NpOM3BOAHE MAMjeKa Bogu cibepehe
noaaTke:

- MpaKce ynpas/batba CTAAOM,

- MOPWjEKNO U cacTaB XpaHe 1 AoAaTaKa XPaHU 33 KUBOTUHE,

- obpouu Koju ce Aajy ManjedHoj KpaBu, CBaka NepmoamyHa npomjeHa 1 y oAcycTBy NPomMjeHa

obpoKa bap jeaAHOM y CE30HM.

CBakuM CybjeKT yK/by4yeH y CBe WaM AMO npousBoarbe ,laTavykor Kajmaka us mjewnHe” he soantm
aXkypupaHe AHEBHUKe Koju nocebHo obyxBaTajy c/beaehe nHpopmaumje:
- KOJIMYMHA MJINjeKa HaMKjerbeHa nponssBoamK " [aTauykor Kajmaka U3 mjelinHe" NpuKyn/beHa
o/, CTpaHe npousBohaya manjeka, 6110 13 BacTuTe NPOU3BOAHE UM OTKYNA,
- napameTpu Koju omoryhaBajy ycknaheHoCT ca ycnoBMma NPOU3BOAHE,
- [IOKYMeHTauMjy ca HaBoherem nponsseaeHnX U KOIMYMHA KajMmaKa ClPeMHUX 3a TRXKULWITE.

Y YapyKery noctoje obpacum cBUX AOKYMEHATA HEOMXOAHMX 33 KOHTPOY KBa/AMUTeTa U ycKaaheHocT
Ca yC/I0BMMA NPOU3BOAHE MNjeKa U ,[aTauKor KajmaKa U3 mjelunHe” Koje cy Ha pacnonaraky CBakom
ynaHy Yapy:ema. CBaku cybjekT je ayKaH ga obes3bujeam Bohere AOKyMeHaTa HEOMXOAHMX 3a
KOHTPO/IHA THjena.

o KoHTpona npoussopga

Mpoussoay oO3HavyeHW Kao ,laTaukM KajMak M3 MjelnHe” noanvjerky aHaauUTUYKUM W’
OPraHoONENTUYKMM WCMUTUBAbMMA Y30paKa, y osnawheHum nabopaTopujama, umju unmb je
obesbjeherbe KBanuTeTa M NocebHOCTU OBMX NPOU3BOAA KAacMPUKOBAHMX Mog HasMBOM ,laTauyku
KajMaK 13 mjewinHe”.

5. Oonuc METOAE AOBUIJAKA MPOU3SBOAA

CBKM ycnoBu npousBoAHe KOoju AonpuHoce Aob6ujarby O3HaKe nopujekna ,laTaykor Kajmaka us
MjelimHe” cy AeTa/bHO OMNMCAHWN Y HACTaBKY.

5.1. NMpoussBogra mamjeKka

Maunjeko 3a npounsBoamy ,MaTaykor Kajmaka M3 mjewnHe” gobuja ce of KpaBa Koje ce y3rajajy Ha
NoayeKCTeH3MBaH HAa4YMH. 3a Npon3BoAtby "MaTauykor KajMaKka U3 mjelumHe" ce KOpUCTU MANJEKO KpaBsa
y TMNY PasanYUTUX MAWNjEYHUX U KOMOBMHOBAHMX MAacMMHA aau Cy 3aCTYM/beHW U MjellaHUM OBUX
rosega (latayko rosedye). OHe ce Behu AMO roaguHe xpaHe ucnawom Hopasehn Ha nawraunma y
noapyyjy gedpuHucaHom nog Taukom 3. ose cneundurkaumje. UcxpaHa je npunaroheHa ycnosmMma ose
obnactu u 6asnpaHa je Ha BusbKkama 13 Tor noapydja. fosopehu o Nnoapyyjy NponsBoaHE, KIMMATCKM
ycnosu, KoHUrypaumja TepeHa, obmyaju 1 CKPOMHM YCI0Ba XKMBOTA YCN0B/bABAjY APKAHbE KUBOTUHA
Ha MUCNaLWK KoanKo rog je To moryhe. Takohe , KIMMATCKKU YCI0OBU M BEAUKM Nalkbaum omoryhasajy aa

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka
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ce CBe KO/NMYMHE BOJIYMMHO3HE Kpme (3en1eHa, cyBa M COYHa) MOXKe NpousBecTtu y gedrHMCaHOM
reorpadckom noapydjy. 3abparbeHa je ynotpeba cunnmpaHe xpaHe.

,[aTaukM KajMmaK 13 mjelinHe” ce NpomnsBoam Ce30HCKK, og, 1.maja o 1. HoBembpa, o4 MAnjeKa jegHe
WK ABuje myxe (Beyeprba 1 jyTapha). Mavjeko ce mopa 06paamTi HajkacHUje y poKy oA, 24 yaca oA,
npBe My}Ke U BUTU APrKAHO KaKo canjeau:

AvpekTHa

npepaga (<2
Yyaca og, MyKe)

Hunje notpebHo xnaheme

Bpujeme
npse
My>Ke

Mpepaza nounme Mpepaga nounme
12 po <24 yaca <12 yacoBa HaKOH
HaKOH NpBe MyKe npee myxe

Manjeko Koje he 6UTH npepaheHo y poKy of 2 Yaca of My»Ke He Tpeba aa ce xnaan. AKo ce ManjeKo
obpahyje y poky oa 12 yacoBa og nNpBe My}Ke (Beyeprba) MmoxKe ce YyyBaTn Ha 8°C 1 ncnog. Maunjeko
Koje ce npepahyje nocanje 12 yacosa (1 marbe of 24 Yaca) mopa ce ox1aguTn Ha Temnepatypy og 4°C
Yy POKY 0og, 2 Yaca. "laTayku KajmaKk 13 mjelnHe" NnpousBoan Cce UCK/bYYMBO O, CUPOBOT NMyHOMACHOT
Kpas/ber Mjnjeka.

5.2. MNpunpema mjewmnHe

MjelwmnHa 3a Nnpo3BoamY ,[aTaukor KajMaka U3 mjelnHe” ce npunpema og oBLe TaKo Aa Ce HaKOoH
KNakba XUBOTUHE KOXKa onepe n obpuje. Mpunpema Koxke 3axTujeBa NOcebHy TEXHUKY Kako 6u ce
nsbjerno owTteherwe KoxKe, jep 6M ynackom Basgyxa Kpo3 owTeheHy KoKy AOWNO A0 KBapera
Kajmaka. MjelunHa ce U3BpHe, 3aBeXY Ce OTBOPM, HaZyBa M Cyln Ha Basayxy u/mamn aumy. Moxe ce
KOPUCTUTN camo HeowTeheHa Koxa. [a 6u ce Ae3snMHOMKOBaNM CBM OTBOPM Ha KOMKMK, MAXKy ce
cupheTtom Mam TpagmLMoHaAHOM PakMjom (LW/bMBOBMLA MM 1030BaYa). HaKOH WTO je npouec cywera
3aBpLUEH, MjeLllMHa ce U3ayBaBa U vyBa y cywapu unm epuxunaepy. Mpuje ynotpebe mjelwmHa ce mopa
NOTOMWUTK Yy BOAY A3 OMEKLUA, @ HAaKOH Tora ce MmoXe ucnpati cmphetom. Takohe, mjelwmHe ce mory
NPUNPEMUTM U NOTanakbem y CypyTKy M Nparbem BOAOM. Y OBaKO NpUNpemM/beHY MjeLUNHY CTaB/ba Ce
KajMmajK 13 Kaue. MjelnHa ce moxe KOPUCTUTM 3a 3peHse KajMmaKa camo jegHOM.

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka
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5.3. MNpowusBogha KajmaKa

Mpouyec npou3so0H-€e KajMaKa u3 mjewuHe

b 6. Cnararbe Kope y ApBHE NOCyAe U Co/berbe

1. Mnaujeko

i) I

2. KyBame 7. Tpouec 3peray APBEHOj NOCYAM - Kaum
4 3
3. PasnunjeBarbe maujeka 8. Crass/barbe y mjelinHe
U J
4. W3paBajarbe KOope - KajMmayere 9. 3petrbe y mjelnHu
1y 1
5. CKuparbe Kope - unjeherbe I_ 10. Ambanarka 1 nakoBahse

lpunpema maujeka u Kajmaverbe

Mnujeko ce upjeam Kpos yncTe (CTepuaHe) rase Uam Kpny Koja mopa 6UTH XurmjeHckn becnpekopHa.
AKO ce mavjeko npepahyje y M/beKkapu Koja OTKYN/byje MIMJEKO MPUMaA CEe Y M/beKapy, MEXaHUYKK
npounwhaea, mjepu M cmjewTa y Nocyay 3a KyBakbe WAM Ce xNaaum U yysa oxsaheHo y ycnosuma
NPONUCAHNUM 0BOM cneundurKaLmjom.

KyBarbe mnumjeka ce cnpoBoAM MNOCTEMEHO, Ca PABHOMjEPHUM 3arpujaBatbem A0 Temnepartype
K/bydyarba. Kaga npok/bydya, ca Bpxa KyBaHOI MJIMjeKa CKMAA Ce MNjeHa M MIWjEKO ce MocyAoMm
(cannakom) pasnunjesa y WKMMe UaK gpyre NpUnpems/beHe nocyae raje ce opmmpa Kopa. bUTHo je aa
Ce 33JPKM LITO Ay¥Ke BUCOKA TemnepaTypa Manjeka, aa bu npouec oaBajatba MANjeYHe MACTU TeKao
nocteneHo u ga 6u ce u3aBojuna MakCMMaNHa KOJIMYMHA MACTU Ha MOBPLUMHY MOCyAe, OAHOCHO
KajmaKa. Y ¢a3u n3gBajatba M popmuparsa Kope, BayKHy ya0ry MMa BpCTa Matepmjana u 06aunk nocyha,
YCNOBM y NPOCTOPUjU, NpUje cBera TemnepaTtypa v CTpyjarbe Basayxa. Mocyhe Koje y npeyHunky nma
Matbl 4OHW AMO M WNPK Ce Npema ropkem aujeny nocyae omoryhasa 6o/be M 6p¥Ke M3aBajarbe
MAcCHOF C/10ja Npema noBpLmMHW. Takohe, APBO, Kao N0 NPOBOAHMK TOMIOTE, AyXKe 3a4prKaBa BULIY
TemnepaTypy M/IMjeKa, Te Ce laKkLie U AyKe u3gBajajy macHe Kyramue. EmajnvpaHo nocyhe je nakwe
33 0AprKaBakbe M A0CTa ce ynoTpeb/baBa Kao M OCTaIM MaTEPUjaIU KOjU Cy A03BO/bEHW (HaMUjeHeHM)
33 KOHTaKT ca XpaHOM. Y 3aBUCHOCTU OZL, CBMX HAaBELEHMX YC/I0BA Kao M KBA/IMTETA M/INjeKa OBaj Npouec
n3gBajakba Tpaje o4 24 po 48 yacosa.

Ckuaare Kope u uujehere
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Kopa ce ckmaa ca mavjeka u npeHocu y nocebHy gpseHy nocyay (Kauy), raje ce ogsaja AMo manjeka
unu rpywa (cnaka) y nocebHy nocyay. HakoH cBakor gofaaBakba Kajmaka y Kally, NoBpLUMHA C/oja
KajMaKa ce conu, TaKo Aa KOHayaH cagpkaj conu y Kajmaky byae oo 3%. Kajmak y nocyam caspujesa
oKo 20 faHa, CTUM LITO ce HAaKOH ABa AaHa 04 CTaB/bakba KajMaKa Ha AHY Kaue ocnobaha oTBop Kpo3
KOju ce U3 KajMmaKa uujean manjeko.

CTaB/batbe KajMmaKa y MjellnHe U 3pere

Kaga kajmaK y nocyam (Kaum) gocturHe ogrosapajyhy spenoct, npebauyje ce y oBuMjy mjelimHy, ,obpo
cabuje n mjelimHa 06po 3aBexe. Kajmak ce ocTaB/ba Aa Ca3pu y MjelimHn Hajmarse 30 gaHa. Tokom
TOr nepuoa MjelnHa ce okpehe cBakM AaH 1 Ca ke KalMKOM YKNakba MacHa CKpama. ,,[aTaukm Kajmak
M3 MjellMHe” MOKe ce YyBaTh A0 roAMHY AaHa y NPO3pavyHMM NPOCTOpUjama.

5.4. CraB/batbe Ha TPXKULWITE

»TaTauyKM KajMaK 13 mjelnHe” ce CTaB/ba Ha TPHKULLITE AUPEKTHO U3 MjeLUMHE UM NOCeOHO YNaKoBaH,
y NpUKAagHy ambanaxy, y Bakyymy nnm mogndukosaHoj atmocdepun. Paam 3agpKaBarba KBaamMTeTa 1
NMoBe3aHOCTU ca reorpadcknum nogpydjem Te nakwer npahera C/beaMBOCTM, MAKOBaHE KajMaka y
ambanaxy cmuje ce oasujatTn camo y reorpadckom noapydjy npounssogre aedUHUCAHOM Yy Tauku 3.
oBe cneundukauuje. Takohe, 0BUM OrpaHUYEHEM Ce NojeAHOCTaB/byje KOHTpoAa U cBoaM moryhHocT
npesape Ha MMHMMYM M NOTPOLUAYy rapaHTyje NponuMcaHn KBanuTeT npom3Boga. Kajmak ynakoBaH y
ambanarKy CKNnaguLTK ce 1 YyyBa Ha TemnepaTypu og 4°C go 8°C.

6. MOBE3AHOCT CA TEOrTPA®CKUM NOAPYYIEM NPON3BOAHE

3axTjeB 3a pernctpaumjy Os3HaKe nopujekna "laTaykor Kajmaka M3 mjelwnHe" 3acHOBaH je Ha
cneumnduUUHMM KapaKTeEPMUCTUKAMA Koje Cy Noc/beamnLa KapakTepucTuka manjeka gobujeHor og rosega
KOjU UMHE MjelaHuM MAUjeYHMX U KOMBUMHOBaHMX paca raje nocebaH 3Hayaj Aaje NpUcycTBO
AYTOXTOHE MaCcMWHe roBeda — raTayko roBeye Koje je HacTasno yKpluTakbem bylie 1 cMBe anncke pace
roBefa, ayTOXTOHE TEXHO/IOIMje NPOM3BOAHE KajMmaKa raje je, y aednHMUcaHOM nogpydjy n3 Tadke 3.
oBe cneuuduKalmje, pasBujeH NOCTynaK NPOM3BOAHE Ca 3pereM y nocebHo obpaheHnm oBuMjUM
MjeliMHaMa Kao WM LUMPU KOHTEKCT EKOJIOLKMUX YCA0Ba, KAMME W reosioruje reorpadcke ob6nactu
Npou3BoOAH-E.

6.1. CneunduuHocT reorpadckor nogpyyja

leorpadcko nogpydje npomssoArbe '"laTauKor Kajmaka M3 MjelwmHe" oproeapa noapyyjuma
XepuerosuHe raje npeosnafaBa NAaHUHCKO-MeAUTEPAHCKA KAMMA, KOja je y capafibM Ca KPalKum
T/IOM CTBOpWAA cneunounyaH broameepsnTeT raTaukmx Nallkbaka, YMja ce apoma u xparmMBa CBOjCTBA
npeHoce Ha "laTaykKM Kajmak M3 mjelmHe".

Teputopuja onwTMHe FaUKo MpocTUpe ce Ha MNoBPWUHM of, 736 KMm? 1 omeheHa je nnaHWHama
3eneHropa, Boayjak, /lebpwHuK, Kocosu Bpx, lonnja, Tpornas, bjenawHunua, Marpon u Meuua.
MpocjeyHa HagMOpPCKa BUCMHA ONWTMHE je HewTo m3Hag 1.000 meTapa, ca HajBMLLIOM TA4YKOM Ha
naaHWHKW Bonyjak (2336 m), a HajHUKOM Ha BpaTtapy (710 m). Y reomopdonolikom noraeay mory ce
W34BOjUTU TPU LijesInHe: KpalKo MaTauko nosbe, GNyBMjaNHO-KpaLlKa NoBplnHa MOHMKBE U OKOJSIHE
naaHuHe.

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka
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OBO nogpyuyje, Kao M OCTanM MPETMIAHMHCKU U MNAHUHCKM MojaceBu XepuerosuHe, NpeacTaB/ba
noApyyje ca HajsuwMm cteneHom buoamsepsnteta y bocHu n XepuerosnHu. CBaka of, NAaHUHA Koje
YMHEe XepLLeroBaykuM MAAHUHCKM Mojac je TOKOM CBOr pa3Boja NpeTpnjena cBoje obpacue passoja u
061MKOBakba, Te MMana ceoje cneumdPUUHOCTU Hace/baBatba KMBOT CBMjeTa. Pe3ynTaT oBMX Npoueca je
BWCOK CTEMNeH eHAEMWYHOCTU W PEeSIMKTHOCTW, WTO je jeAMHCTBEHO C 063MpOM HA pPasHOAMKOCT
6uonowknx o06anKa y bocHM u XepueroBmHW. OCUMM LWITO je yTOUUWITE PEAUKTHUM OU/bHUM
33jegHuUAMa M BPCTama, NPETNAAHUHCKU U MJaHUHCKKU Nojac XepueroBuHe je u noapydje raje cy
ONcTaHak u3bopune mHore apyre eHgemuyHe 6usbke (Mpunor 7: Myptuh, 2011). OsakaB
6uoamBep3nTeT BU/BHON NOKPUBAYA OApPenMo je nocebaH KBaZUTET M/MjEKA KOjU Ce MPEHOCU Ha
M/IMjeyHe NpounsBsoae.

OcHoBHO xuaporpadcko obusberkje aepuHMcaHoOr noapydja u3 Tauyke 3. oBe cneumduKkaumnje cy
NMOHOPHWLE, a/iM pasBMjeHA je W NOBPLIMHCKA xuaporpadujcka mpexka: Hepetsa (M3Bupe y
Fauky), U3ropka un Jabyuruua (unHe CyTjecky), pamelnHcKa pujeKa, arbeBruka pujeka, MywHuua,
lpavaHuua, bypona-3asioMmKa U HM3 pjeunua 1 notoka. Opf jesepa Haj3HayajHMja Cy ABa BjeluTayvka
jesepa: Knume (1896. rogmMHe, npBO BjelwTayko je3epo y BuX) u Bpba-Yaumwe (1983. roauHe).
M3rpagbom KameHe nyyHe OpaHe Ha jesepy Knumy, npse oBe BpcTe Ha bankaHy crtBopeHa je
NpeTnocTaBKa 3a HaBOAHABakba raTaykor nosba. Takohe, 0BO Noapyyje je BogoajenHuua JagpaHcKkor
n LpHomopckor cnmea: YemepHo v Matayko nosbe (Jobpesbcka nehuHa).

6.2. UcTopumjcKku npernep,

MpeTnoctaB/ba ce ga je NpouM3BOAHA Kajmaka nodena y Asuvju, a ga je ogatne murpauumjama
CTAaHOBHUILUTBA MPEHMjeTa Ha gpyra nogpydja U Ha bankaH. CtoyapcTBo Ha bankaHy je BujekoBMMaA
6wna rnaBHa NpMBpeHa AjeNaTHOCT CTAHOBHULUTBA, a TEXHONO0MMja Npepaje CTOYapCKMX Npon3Boaa,
YK/byuyjyhu 1 TexHonorujy npepage mavjeka, pasBujana ce napanenHo. Hasue Kajmak je BjepoBaTHO
nopujeknom ms Asuje. NMpema CaHdepcy (1953), me KajmaK 3HauM Kuceny nasnaky (engl. - cream), a
apyrv aytopu nonyt Aejsuca (1955) cmaTpajy Aa je Typckor nopujekna. Mpernoctas/ba ce Aa je pujey
HacanjeheHa of CTapux Hapoda M Aa O3Ha4aBa HewTo "wmo je Ha epxy". Kog cnoBEHCKMX Hapoaa,
Kao u y Pycuju, 3a nctM npomssoa-kajmak, ynotpebsbaBa ce HasmB Koju MMa 3ajeHUYKM KOPUjeH, a
03HayaBa MojaBy KOpPE HA NOBPLUMHM KyBaHOT MJMjeKa M ouBpwhaBakbe MOC/AMje CTajarba: PYCcKU-
CKopyna (/bycke, YUBpCTa Kopa), YewKun-ckopen (CKopena), YKPajuHCKM U MOJbCKU-cKopyna. Mpema
nogaumma JA3Y (1892), kKajmaK y MeTapu3NYKOM CMUCY O3HaYaBa 4a je TO HELUTO LITO je Ha BPXY, WTo
je Hajbosbe. Mpema CAHY (1971) Kajmak je TypcKa pujed, MacHU cnoj Koju ce popmunpa Ha oxnaheHom
KYBaHOM M/IMjeKy, CKyMn/ba ce U ynotpebsbasa Kao nocebaH manjedHn nponssoa-ckopyn. 3ajeAHUUYKM
Ha3MB CKopyn, y Anjeny bankaHa, roBopu Aa je cTapor Nopujekna, ga ce TPagULMOHANHO PaAMOo KoL
CNOBEHCKMX HApoAa, @ Ha3MB KajMaK je BjepoBaTHO AOHMjeT Aosackom Typaka. Tewko je oapenuTu
noyeTak npepase, jep Hema MHoro nHpopmaumja o CnoseHMMa y NpBOM Nepuoay 40NaCKa U HbUXOBUM
AKTMBHOCTMMA Ha OBMM NOAPYYjMMa, Kao M 0 yTuuaja Typaka Ha npepagy mauvjeka. [nasHy ynory cy
MManKn CToYapU-HOMaAU U HUXOB HauyMH Npepage maunjeka (Josem u cap., 2010). Monosuh (1928)
HaBoOAM Ja cy HOmaau auvjena XepuerosuHe (Pygurbum) Kopuctuam ToBapHWLY M AjeIMMUYHO
3eneHropy (ueHTpanHW auo). PyauHama ce 30Be Mano BUIWM Kpaj XepuerosuHe. AyTop pasbe
Harnawasa Ba)KHOCT KOHauyMwWTa M yaory cena MauKa Ha NyTy A0 KaTyHa, objawraBajyhu KunsoT u
HauYMH GYHKUMOHMCaba KaTyHa, CTOYHU POHA M NpousBoae.

360r cneumeUUHUX KYATYPHO-UCTOPUJCKUX, FTEOMIOLLKMX M KAMMATCKMX YC/10Ba Ha NoApYYjy OnwTMHe
FauUKo, NMPaKTMYHO 04 TPEHYTKa Haces/baBarba, MOCTOja/M CY YC/IOBM 3a Pa3BOj CTOYMAPCTBA, WTO je
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pe3yaTnpano cTeaparbemM ayTOXTOHE NacMuHe roseyera (ratadke byuie) u nponssoaa o 0Be nacMuHe
(Unarnuuh, 1955), mehy Kojuma je je HajkapaKTePUCTUYHUjU KajMaK U3 MjellMHeE.

MnaHuuh (1955) je y cBom pagy onmncao Npou3BOoAHY MAWjEYHUX NMPOU3BOAA Y OKONMHKM lauKa 1 y
NcTouHoj XepLeroBnHu, Hasogehu BaXKHOCT y3roja raTaykor roBeyeTa, TE/bebMMA Y MjeceLy MapTy U
anpuny (75% KpaBa), Te NpoM3BOAHM MIMjEKA Y NaKTauMju Koja Tpaje AOCTa KpaTKo, OKo 232 AaHa.
EKCTEH3MBHM CMCTEM NPOU3BOAHE MAKjeKa 61O je noaelleH npema nepuoay ucnawe. Aytop HaBoam
Aa ce "manjeko npepahyje y nocebHoj MibeKkapu, Tako3BaHoj "'cMpHOoj Konmbu", Koja je obuYHO BenKa
4x6 m, a rpagm ce Kao cTanHa y3 camy Kyhy Uamn nak Kao NpMBpPeMEHaA Y3 /beTHe TOPOBE, Na Ce MOXKe
o4, roagnHe o roanHe u npeHocutu. CtanHa Koanba 3a MIKJEKO MMa KamMeHU Temesb BUCOK 15 cm,
3aTum gebene bykose rpege "noBo3HUUE" Kao NoAa/ory, Ha Kojy ce NocTaB/bajy CTUjeHe of /beCKoBa
npyha. KpoBuwiTe je HaunkeHo of "poxKHMUA" U "KMOKaA", 0 Koje ce Kao KPOBHM MOKPUBAY PaKUTOM
Bexe "mnahesnHa", 1.j , MnaheHa paxeHa cnama. Kog npmspemeHmx Konmba, Ha 3eM/by ANPEKTHO —
6e3 Temesba — CTaB/bajy Ce NOBO3HULE, Na 3MMM N0 5—6 Napu BosoBa NpeBe3y Ha NOBO3HUL,AMA NO
CHUjery umjeny Konnby Ha HOBM NallHbaK. Y KOMOK je 3eMsbaH, a AjeIOMULLE U KAMEHW NOL, Ca CTPaHe
Cy CMjeLllTeHe NoJIMLLE 33 WKUME, Y CPeANHN OOUYHO OrHbULLITE C BEPUTrama, a No CTpaHu Bpehe ca conu,
MjeLimHe 1 Apyrv Nprubopu, a KaTKag, U Neraj Ha ryreBMMA 3a NIaHUHKY". MocebaH ocBPT y CBOM pagy
CTaB/ba Ha HauuMH NpuUNpeme Kajmaka v nuwe "3a gobuBarbe Kajmaka MAWjEKO ce Ha Bepurama Ha
OTBOPEHOM OTHULITY CKyXa Y KanamcaHom OakpeHOM KOTAy, OOK He npospuje. AKO je aocTa
NpUMMjeLIaHor OBYMjEr MJIMjeKa — a 0COBUTO C jeceHu, KaZa je OHO rycTo — paspujeam ce ca HewTo
BoZe, Aa He 6w 3aropjeno. 3aTmm ce MAnjeko pasauje y "wkune", naocHate, NANTKO n3ayb/beHe
ApBeHe nocyae, ayre oko 80 cm, wmpoke 40 cm, a ayboke 10—15 cm, y Koje moxKe cTaTn BehuHom o,
4—6 na v BMwe AnTapa. LLKkMnu ctoje Ha nonmuama y Konmou. Nsa 24 go 48 caTv NOKYNu ce KalmKom
cabpaHu Kajmak 13 LWKMNA M CTaB/ba Yy APBEHY Kauy. LLKnunu ce mory 1 "cannjesatn”, T. j . CKMHe ce y
YFNy HELLTO KauMaKOoBe Kope, Na ce MNjeKOo UCLMjean Yy Ka3aH, a 3a0CTaIM Kajmak cabepe ce KalMKom
y Kauy. LLKMnu ce Ha To onepy BOAOM MAM NaK CUPYTKOM 3a caujegehy ynoTtpeby. Y Kaum ce cnoj
Kajmaka cBakux 10 cm noconu, a 3aTMMm cyTpa CTaBM ONeT HOBM CN0j KajMaKa U T. 4., AOK Ce Kaua He
HanyHW. Ha gorem amjeny Kale — OKOo 2 cm of, IHA — MMa OTBOP, KPO3 KOju Ce MOBPEMEHO UCMYLUTA
CyBMLLIAK TekyhurHe, Koju ce umjeam ajenosarbem conn. Ha Kajmak ce y Kaum ctassba "3aknon", gpseHa
nao4YnLa, U NpeKkpuje KpNom, Aa ce He 6U TPyHMAA NpaALIMHA Y Kaly. Kaga ce Kaua HanyHW, a Kajmak
[03pun, oHaa ce (0bMYHO NOTKPaj ayrycta, Kaga 3axnaau) npebalyje KajMak y MjelnHy, raje moxe
CTajaTn U Mjecele, aKo je mjelinHa "3apasa'. MjewmnHe (bpasbe) cTaBe ce npuje ynotpebe Ha 12 catn
Yy BOAY WM CYPYTKY, Kako bu ce cmekwane. Kajmak ce y mjelunHn cabuje wakom, a 3aTum fobpo
3aTBOPM, KaKo He b1 morao y mjewnHy yhu 3pak. MjewwmHa ce ap»u y cobu n npesphe cBaku aaH, Te
6puLie Cyxom KpPNom, jep Kajmak nywTa BoAy, U MjellMHa je BnaxKHa. Y mjellnHy ctaHe seh npema
BenmunHu 30 go 80 kg Kajmaka, Koju ce M Tamo HewTo cacywu 3a cca 7—10% cBoje TexkmHe — Beh
npema AyXuHu yyBama".

Cemus (1955) y cBojum UCTpaKMBakbMMa UCTMUYE 3HAYaj NNAHMHCKUX Mallkbaka aujena 3eneHrope u
HUXOB HaYMH KOPULLTEHA Y /bETHMM nepuoamma. Takohe Harnawasa Ba*KHOCT TWMX Nallrbaka 3a
cTovyapcTBo lauKa M Bpujeme ,uM3jaB/bMBarba” cToke. bajuemuh (1955) onucyje ga ce Kajmak Ha
XepLeroBaykum niaaHMHama ganeko og KyhuuwTa ckynsba y Kaue "Kajmavape" nam "macneHu kaumh'"
ca 3anpemuHom 30—50 nuTapa, raje ce Conm n HaKoH HEKOT BpemeHa crnpema y MmjellimHe, y3 NoHOBHO
cosberbe. 3HaTaH 6poj cTovapa cakyn/beHM KajMak CTaB/ba y MI1ag0 Mac/o, Na ra Tek OHAA cnpemajy y
mjewmnHe. byphes (1963) y cBOm pagy O TeEpUTOpPMjaM3aLMjuM KaTyHCKe opraHM3aumje oo Kpaja XV
BMjeKa onucyje nsrnes n pyHKuUmjy KaTyHa XepuerosuHe. MNopes rbera osom npobiematmkom ce 6asuno
n dunnnosmh (1954, 1963). doseT u capagHuum (1980) cy ce 6aBuAM U3yyaBarbeM ayTOXTOHMX
TEeXHONOMja NnojeaAnHUX MNjeYHUX MPOoM3BOLa a Y30pKe Cy yaumanu Ha nogpydjy lauka, bunehe,
Tpebura (3ybumn), Hesecuma, Korbumua 1 JabnaHuue. Y cBom paay onucanu cy Kajmak, npecykaye u
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b6ujenn cup nctnuyhm ga rotoBo HemMa OpraHM30BaHOr OTKYMa TUX MPOM3BOAA Te A3 Ce Yr/1laBHOM
KopucTe 3a noTpebe NOKaAHOr TpXKMWwTa. MCTU ayTopu 3aK/byyyjy Oa je Ha H6pACKO-NAaHWMHCKOM
noapyyjy XepuerosuHe passujeHa NpoU3BOAHA MAMJEKA KOja MOXKe MOCAYXKUTU KAo NOoTeHUMjanHu
maTtepujan 3a Behy npousBoamy, raje ce, y3 opraHM3oBaHW OTKYN M/MjeKa, Tpeba aa passuja U
npepaga y ayToxToHe Npou3Boe KOju N0 CBOM KBaJIMTETY MOTY Aa 33[10B0/be CaBPEMEHO TPXKMULLUTE.

Joser (1991) y npuKasy KOMMapaTUBHUX Mpernes ayTOXTOHUX MJIMjeYHUX npousBoda bpacko-
naaHWHCKOr nogpydja Jyrocnasuje HasBoAu Aa ce AMO NMPOU3BOAA, HAPOYMTO CMpPeBAa M Kajmaka -
CKOpyna u3gBaja No CBOM KBaJIMTETY U TPXULLIHOj BPMjeAHOCTU U MpepacTajy JIoKaaHa TpXUWTa. Tu
MJ/IjeYHU NPOM3BOAM MMAjy MPaBO Aa HOCe Ha3vB "ayTOXTOHM" W Aa 3aAprKe TPaauUMOHANHM
kBanuTeT. OcTanu NpomsBoam Cy y rpynu noggsapujeteta n BesaHu cy y3 rnaBHe npoussoge. Joset u
capagHuum (1996) cy HanMcanm KieMry nog, HasmBom AyTOXTOHW M/IMjEYHU NPOM3BOAM Y KOjoj NnocebHo
nornassbe nocsehyjy ckopyny. Y ctyauju o pa3sojy oB4apcTea y GyHKUMjK yHanpehera npomssoamrbe
AYTOXTOHWX CMPEBaA M Meca je KOpULUTEHA CBa iMTepaTypa Koja Onucyje ayToXTOHe NPOU3BOAE, Oonucyje
ncnawe m KaTyHe, NpaB/berbe KajMaKa Yy MjelNHM Taje ce MOMUHEe M CTOYaPCKa Npou3BoaHba Y MauKy
(Bajuetuh, 1959; NoseT u cap., 1963, 1976, 1983, 1998, 2000; Mynuh, 2004).

Opyrun ayTopu cy ce 6aBUAN UCTPaXKmMBaHjMMa raTadykor roseyerta U buxosum pedepeHcama (Casuh u
cap., 2011; Casuh u cap., 2012)

CsjenoyaHcTBO O npucyctay ,laTaukor KajMaka u3 mjewmnHe”, Ay6OKO yKOpujereHor y Kyntypu
CTQHOBHULUTBA raTayke OMNWTWHE, CAAP’KAHO je Yy YCMEHOM npefarby OBOr Kpaja, My3ejCKum
npumjepumma opyha KopuwheHor y uspaam, rychapckMm njecmama m npuyama. Mpsu nucaHn nogaum
0 ayTOXTOHMM MAMjeYHMM npoussogmma bankaHa noTmyy ¢ Kpaja 19. Bmjeka, a ,laTaykor Kajmaka 13
MjelimHe” ¢ novetka 20. BujekKa.

AyTOXTOHa NpoM3BOAHA KajMaKa M3 MjelMHe cadyyBaHa je A0 4aHac y MaAuM MPOM3BOAHUM
rasgMHCTBMMa U NpeAcTaB/ba HEMATEPUjanHy KyATypHY 6aluTUHY CTaHOBHULILTBA aLKa.

6.3. CneunduyHe KapaKTepUCTUKe NPon3BoAa

»,IaTauykM KajmaK n3 mjelinHe” ce NpousBoaAM of, MYHOMACHOTr Kpas/ber mMaujeka 6e3 b6uno Kakeux
[04aTaKa 3rylikb1MBaYva, apoma 1 cTapTep KyaType y3 je4MHO A03BO/bEHM J0AATaK — KyXUHCKY co. boja
npousBoaa je 6anjeno KyTa A0 KyTa, Y 3aBUCHOCTM Of, cacTaBa m/uvjeka. OANIMKyje ce BUCOKUM
cagprkajem cyBe maTepuje, npeko 70%, u cagprkajem MinjedHe MacTu y CyBOj MaTepuju Koja y roTOBOM
npounssoay He MoxKe 6UTU Marba of, 85 %, WTo NpoM3BoAy Aaje yjeaHauyeHy Ma3uBYy KOH3UCTEHLM)Y.
Pa3Buja MHTEH3MBaAH apOMaTU4YHM M3pa3, KaKo y HOCY TaKo M y ycTUMa, Mujewajyhmu npussyK
KMCeNoCTU, MINjeYHUX N CIAaHUX HOTa Koje, yC/bes, 3petba Y MjelnHu, AoAaTHO NojavaBajy yKyce u
apome NPoUCTEKE U3 NopujeKkna u Aajy cBoje NocebHOCTM 0BOM NPOU3BOAY.

[o3seT u capagHuum (1963) y cBOM McTpaxkmBarby NO3HaBaka MAUjEYHUX MPOU3BOLAA XepLUErOoBUHE
HaBoAe [a je HajKBa/IMTETHMjU NPOM3BOL, CBAaKaKO KajMakK, KOme ce y Ja/beM UCNUTUBaky Tpeba
0bpatntu nocebHa naxma. UcnutnuBarbem Kajmaka (AeToBal, Muxosmada n Bpba cy 6una nogpydja
peruvje MayKo, U3 KOjuX cy NOTULAAN UCMIUTAHM y30pLum) Aobunu cy nogaTke o cacTasy: Boaa 35,50%,
mact 52,50%, macT y cyBoj matepujn 81,39%, 6jenaHueBnHe 7,99%, manjeuHa kucenmHa 0,25%, neneo
3,72%, NaCl 3,45%, Ca 0,0952%, P 0,1390%, a ogaHoc Ca/P je 0,684. Mpema M310KEHO] XEMMWN|CKO]
aHa/IN3M, HErOB XEMMW|CKM cacTaB ce Kpehe y oKBMpPMMa BPUjeAHOCTU NapamMeTapa KBaiMTeTa Kajmaka
1 n3 apyrnx nogpydja. Yous/bmso je aa je konmumHa Ca seoma mana, a ogHoc Ca/P je nosuTmeaH y
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Kopuct pocdopa. Mo cBOMe cacTaBy Kajmak nNpeactaB/ba BeOMa BpUjeaHY HAMUPHULY, HE CamMo No
NPOLEHTY MACTWU, HEr0 U MO OCTa/IMM CacCTojuMMA M BEOMaA je Be3aH 3a MjeLUMHCKM CUpP, Koju ce
Npon3BOAM 04 OCTAaTKa M/INjeKa, HAKOH OfBajatba KajMaKa.

[oseT 1 capagHuum (1974) HaBoae Aa je ypaheHa aHanum3a 60 y30paka KajmaKka ca pasHux nogpydja
MCNnUTMBama, YK/bydyjyhu Fayko n pasHux goba 3penoct, nokasasa ga je TO Beoma KBaauTeTaH
Npoun3BoA, Ca BUCOKMM npoueHTom mactn 54,002%, a y cyxoj matepujm 83,615%. bjenaHyeBuHe cy y
npocjeky 7,480%, WwTO KajmaKy Aaje cneumdpuyHo Mjecto y cucTtemaTnsaumjm ManjedHnx npomMsBoaa,
jep yTuuy Ha yKyc, MMpWC U U3rnea, a pasrpagmra bjenaHueBnHa omoryhaBa pa3Boj npoueca 3pema y
KajmaKy.

JoseT u capagHmum (1979) HacTaB/bajy UCTPaXKMBaHba Y KOjuMa NocebHO M3Bajajy aHaM3e Kajmaka,
jep Kao cneumduyaH ayTOXTOHM NPoU3BOA NpeacTaB/ba NOCcebHy rpyny ManjeyHux npepahesmHa.
KBanuteTHa M eHepreTcKka BpUjeAHOCT KajMaKa UCMUTaHa Ha 72 y3opka (H) yKkasyje aa ce paau o
npoussoay Beoma 6oratom mauvjeyHom mawhy y npocjeky 59,32%, a makcumasiHa BpUjeaHOCT nae u
80 72,40%. Y cneundun4HOCTM HEFOBOr CacTaBa yi1asu npoueHaTt 6jenaHyeBnHa 6,942%, WTO Kajmaky
Aaje nocebHy HyTpUUMOHY BpujeaHocT. EHepreTcka BpujeaHocT 100 g kajmaka je 579,9 kcal naum
2427,23 KJ. Y 6pacKko-nnaHMHCKOM nogpyyjy Hawe Penybinke, KajMakK je JOMUHAHTaH NPOM3BO4, KOA,
npepage y ayToxToHe Npon3BoAe, Te hEeroB KBa/MTET U €HEepPreTcka BPUjeaHOCT 3Ha4YajHO AonpuHOce
KBa/IMTETY UCXPaHE CTAHOBHMLUITBA OBOra permoHa.

Y npousBogu ,MaTavukor KajMaka M3 MjelimHe” y BEIKOj Mjepun y4ecTByje mamjeko gomahux paca
KpaBa (laTauyko roseue), Koje Aajy mMakby KONUYMHY MAMjEKa, aNn ca U3Y3eTHO BUCOKUM caapKajem
M/INje"yHe MacCTy, LUTO KajMaKy Aaje NyHUjU YKyC.

MocTynak Npoun3BOAH€E KajmaKa ca 3perem y nocebHo obpaheHum oBUMjUM MjellMHama, Koju Huje
No3HaT y apyrum obnactmma passujeHe NPoM3BOAHE KajmaKa, 40BOAMN 4O pa3Bujarba cneumduyHmx
CBOjCTaBa, MO KOjMMa Ce M3Baja Kao jeANHCTBEH, ayTOXTOHW NPOM3BOL Ca NoApYYja onwTuHe MaLKo.

6.4. Y3pouHa Be3a usmehy reorpadckor nogpyyja U KapakTepUcTMKa NpousBoaa

TpaanumoHanHa NpousBoAHa ,laTaykor KajMaka M3 MmjelnHe” Be3aHa je 3a NOTMNYHO MPUPOAHY
NCXPaHy XUBOTUHbA FAje A0Na3n A0 M3paxkaja cneunduyHocT bu/bHOr aMBep3MTeTa NallHkbaka Koju
oapehyjy KapaKTepucTUke MJIMjeKa MpousBefeHor y reorpapckom noapyyjy M3 Tayke 3. ose
cneundmkaumje. MpUpoaHN YCAOBU NIAHUHCKOT MAacKBa, YMjepeHa NIaHUHCKO-MeANTEPAHCKA KANMa,
HaZAMOPCKA BUCMHA o4, oko 1000 m M KpallKo 3emsbuliTe GOPMMUPANnM Cy jeAMHCTBEH BereTaumoHu
cacTaB 6U/bHOT NOKpPUBaYa y Kome ce u3asaja Hapuuc (Narcissus poeticus subsp. radiiflorus). CBe oBo
rapaHTyje Npou3BoOAtbY MaMjeKa borator macTuma M NPOTEMHUMA, Te AMPEKTHO YTUYE Ha CHaXKaH
ApPOMaTMYHM NOTEHLMjaN MINjEKa.

Takohe, NoNyeKCTeH3MBaH HauYMH y3roja Kpasa, 06uMuaju, CKPOMHM YCI0BU KMBOTA Y XEPLErOBMHU U
Be/IMKe MOBpPLUMHE NPUPOAHMX Nawrbaka omoryhuau cy Beankun 6poj AaHa Koje Kpase NpoBoge Ha
ncnaww. KBaauteT Manjeka Kpasa Ha cnoboaHoj ucnawm je 60sbu, a cTanHM BopaBak Hamnosby KOPUCTU
KpaBama jep pjehe obosbeBajy. UcxpaHa je gonyrbeHa 06MMHUM CTOYHUM HaMUPHULAMa (CONCTBEHO
KBa/IMTETHO CMjEHO M XuTapuue 6e3 goaaTaka MKaKBMX MPEMMKCa, KOHLEeHTpaTa U cuaaxke, Koja je
3abparbeHa y MCXpaHW OBUX KpaBa) cBe U3 geduHUCaHOr Nogpyyja, WTO Aaje CHaxKHy Be3y vMamehy
reorpadckor noapydja v Npors3soAa.

CTouHM GoHA UMHE mjellaHLM MAKjEYHNX N KOMBMHOBAHMX paca, anv nocebaH 3Havaj Aaje NPUCyCTBO
JIOKa/IHe ayTOXTOHE pace - raTayko roseye. YKpLuTarbem bylle 1 cMBe a/ncKe pace roBea HacTana je
ayTOXTOHa paca, raTayko roseve, OTNOPHO Ha OWTPY NAAHMHCKY KAMMY OBOT KpallKor Kpaja. Ynpaso
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MJ/INjeKO OBOT ayTOXTOHOr roseyeTa, 360r cBor cneunduyHoOr cactaBa M apome, gaje ayTeHTU4Ha
CBOjCTBA ,,[aTa4yKOM KajmaKy U3 mjeLumHe”.

Mopepn HaBegeHor, 6a1M3nHaA papmu raje ce NPOU3BOAN MIMJEKO M MPOCTOPa 3a Npepaay A0NPUHOCU
O/ip*KaBakby cacTaBa MMjeKa M KBanuTeTa ManjedyHe mactu. 36or 6a13nHe yaa/beHOCTU NPOM3BOAHE
W Npepage ManjeKa, Kao u bpse npepase ManjeKka og ctpaHe npepahmsaya, ManjedyHa macT y cacTtasy
KajMaKa 3a4prKaBa CBE CBOje KBa/IUTETE.

AyTOXTOHa TEXHO/I0TMja NPOM3BOAHE Aaje NocebHe KapakTepucTuke ,,laTtaykom Kajmaky 13 mjelinHe”.
K/by4yHM KOpaK y Npon3BoaHK, MO YeMy ce M3ABaja o4, CIMYHMX NPOU3BOAA, je€ 3pere Y CrneuunjanHo
npUNpem/beHoj 0BYMjOj mjelwnHKU. o yTMUuajem casujeBarba Y MjElMHM Y KajmaKy ce oasujajy
CNOXEeHN OMOXEeMMjCKM MPOLECU KOjU pe3ynTupajy cneumdpuyHmm apomatUYHUMM MaTepujama u
CaCcTaBOM XparMBMX MATeEpWja, Koje Aajy Npou3Boady KapaKTePUCTMYHA CEH30pHa W HYTPUTUBHA
cBOjCTBAa.

CneumndunyHocTtu ,[aTaykor Kajmaka 13 mjelimHe” 3acHMBAjy ce nNpuje cBera Ha CBOjCTBUMA MJINjeKa Kao
M Ha 3pemby Y MjelnHU KOju Cy pasBuIn U OBjeKoBjeunan npepahmeaun. [aHac je ,,[aTayku Kajmak us
MjelnHe” Beoma NpuUcyTaH cacTojaKk y PErMoHaNHOj KyXuMkbU, MMa LIMPOKY NPUMjeHY Koa /bybutesba
TPAANLMOHANHE XEPLLErOBAYKe KyXMHbe KOjU LnjeHe Heros KBasuTeT.

MpounsBoamsa ,,[aTavykor Kajmaka U3 mjelimHe” je TpaguLUMOHaIHO OCHOBHA NOPOANYHA AjeNnaTHOCT o4,
Koje 3apahyje I0Ka/IHO CTAaHOBHULUTBO, @ TUME Ce OCTBapyje UCTOPUjcKa Be3a n3amehy HauMHa KMBOTA
M OMNCTaHKa CTaHOBHULLTBA Y pypasiHOM noApyyjy onwTuHe Fauko.

7. HA3MB U AAPECA HAONEXHOTI TUIENA

AreHumja 3a 6e36jeaHocT xpaHe BocHe u XepLerosuHe
Yn. KHesa Buwecnasa 66,
88000 MocTap

8. NMOCEBHA NPABUJ1A 3A O3HAYABAHE NPOU3BOJA

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka
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MPUNOT 1. MNpuKas 3eM/bULLHOT NOAPYYja NPOU3BOAHE M/IMjeKa 3a raTauykn KajmaK us
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APUNOT 2. Mjepe 3a ocurypaBare NoAYyAaPHOCTU ca cneunduKalmjom

Cneundukaumja

He nowToBakbe cneundpukaymje

EsnaeHumja

NPOU3BOAHA MJ/INIEKA

MpowussogHa KabacTe xpaHe Ha
nogpyyjy MNauka, muH. 70%

KynosuHa naun npunpema
KabacTe xpaHe BaH reorpadckor

noapydja

1.EBnaeHumja nponssogHe
CTOYHE XpaHe
la.EBMaeHuUMja o HabaBuM
XpaHu

MnunjeKo 3a "MaTauykm KajmaK 13

MjewnHe" Tpeba 6UTK o4 My3HUX rpaa
ca ogpeheHor reorpadckor noapydja

[JobuBarbe MauvjeKa oa My3HUX
rpaa Koja Hucy ca reorpadckor

noapydja

2. EBngeHumja o
*KNBOTMHAMA

2a. EBnpeHymja o
3PaBCTBEHOM CTakby
*KUBOTUHA

MpounssoaHba MaKjeKa Ha reorp
noapy4jy

adckom | MpomsBoarba MAMjeKa U3BaH

reorpadcKkor nogpyyja

3.EBuaeHuuja 3a
npousBoaHy M/MjeKa 3a
nNpou3BoAHY KajMmaka

NPOU3BOAHA KAJMAKA

M3pBajarbe Kope-Kajmadvere, CKnaare
Kope — yujeherbe, Cnararbe Kope y
ApBeHe nocyae u cosbemse, MNpouec

3pera y APBEHOj NocyAn-Kaum

1.KpaTak BpemeHCKM nepuog,
Kajmayera,

2.He40BOJ/bLHO CO/bEHE,

3. KpaTaK nepunog, 3perba

4.EsnpeHumja o
NpPOM3BOAHM KajMaKa

CraB/barbe Kajmaka y MjeLUmnHy,
3perbe y mjewnHm,
Ambanaxa v nakoBare

1.HenpaBunaH HaumH cnarama
KajmaKa u HeaZeKBaTHO
npunpem/beHa mjelmnHa,

2. KpaTak nepuog, 3pema,

3. HenpasmnaH Ha4ynH nakoBakrba

5.EBupgeHumja o
npoun3BeaeHOM Kajmaky u
CNPEeMHOM 3a TPXKULTe

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka




CneuyduKaumja npomnssoaa ,l[aTavykM Kajmak 13 mjewimHe” 17 /38
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APUNOT 4. Chuke, Kajmauetba, 3petba Y Kauu U MjelMHU CnoJballber u3rnega Kajmaka
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MNPUNOT 5. AHanuse PU3NUKO-XEMUjCKUX U MUKPOOBMONOLIKUX KapaKTEPUCTUKA KajmaKa

,[aTaukM Kajmak us mjewnHe” - Ysopak 6p. 1
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*Oznaava metodu koja nije akreditovana.
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Klijent: Udruzenje proizvodacda gatatkog kajmaka, Gacko
Uzorkovao: Klijent
Datum uzorkovanja: 04.10.2023.
Datum prijema uzorka: 05.10.2023.
Datum izvrSene analize: 05.10.—17.10.2023.

Datum formiranja izvjestaja: 17.10.2023.

Parametri Jedinica Metoda Rezuitat v?i‘j‘:::fonsii Pr::g;;:l ::giim

Organolepticki nalaz:*

a) boja blijedo Zuta - -

b) miris prijatan, svojstven - -

¢) ukus _ 1SO 4120:2004 prijatan, svojstven - -

zrnasta struktura
d) stanje/struktura slc::rgie}:ili;::og - -
mlijeka

Sadrzaj suhe materije % UP.107 76,4 min 65,0 +0,23
SadrZaj mlije¢ne masti % UP.111 75,0 - +54
SadrZaj NaCl % UP.110 1,9 - +6,3
f:f;ﬁ :t’:r{jf“e mashl % UP.107 982 min 70,0 -
Sadrzaj proteina (N x 6,38) % BAS EN ISO 8698-1:2015 - - +£1;2
Listeria monocytogenes* cfw25g | BAS ENISO 11290-1:2018 nije nadeno nnu2sg -
Salmonella spp. * cfu/25 ¢ BAS EN ISO 6579:2018 nije nadeno nnu2sg -
Escherichia coli* cfu/10g | BAS EN ISO 16649-2:2008 <10 10— 10%cfu/g -
g:g%:}:fe Hogiivie cfw10g | BASEN ISO 6888-1:2005 <10 10— 10%cfulg €
Kvasci i plijesni* cfw/l0 g BAS ISO 21527-1:2009 <10 10— 10%cfw/g -

**Prodirena mjerna nesigurnost izratunata sa upotrebom faktora pokrivanja k = 2 koji odgovara nivou povjerenja od priblizno 95%. Mjerna
nesigurnost je izraZena kao relativna vrijednost i ne ukljuduje nesigurnost uzorkovanja ILAC G-17 01/21.
Odricanje od odgovornosti: Rezultati analiza se odnose samo na ispitivani uzorak. Laboratorija primjenjuje pravilo odluéivanja — IN.014 Verzija 2.

0B.054 Verzija 4 Izvjestaj se ne smije umnoZavati, osim kao cjelina, bez odobrenja laboratorije. Strana 1 od 2
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ONLITUHA POrATULLA

dodjesyje

Hunaomy

YI1 lamayku kajmak

us
onwmuHe Tlayko
30 oceojeHy Il Haepady

usnazaren Oomahe Kuxuree u npepaleeuHa

PEFMOHAAHA NOAONPHBPE AHA

MIA0XKBA U CAJAM
POrATHLIA 2023

Yapyxere nponssohaya rataykor Kajmaka



CneuyduKaumja npomnssoaa ,l[aTavykM Kajmak 13 mjewimHe” 23 /38

APUNOT 7. Konuje nutepatype cnomeHyTe y cneuudpukaymjm

. Sirna kohba u Daniéima (Gacko) sa planinkama, te mjeSinama, kablom, stapum,
kazanem, meéajicom i sklpowma
(Foto: Ilantié 1951.)

WUnanuuh (1951)

SUBL WOJL UPOTREBLUAVAJU DLAMETAC!

|
{

SEUID P STA® D0 B(rasl 44 vOLUTOM 3 MIFEiNA 4 VOTAO S Masiim wadic

L éCamed 1w wadd 7puidve suatic 9 bucar

bajuetuh (1955)
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Op. Oparan Unanuuh, Capajeso

Dr. Dragan Ilanéié, Sarajevo

PRERADA MLIJEKA U PODRUGCJU GACKA
A HERCEGOVINA) :

Okolina Gacka u Istoénoj Hercegovini vaZno je stotarsko podruéje, gdje se
uzgaja poznato gatatko govedo, koje je nastalo oplemenjivanjem buse sojevima
sivog tirolskog goveda-viptalcima i oberintalcima. Uzgoj goveda je karakteri-
ziran ekstenzivno$tu, primitivnodéu i prirodi blizim drZanjem Zivotinja. Kako je
u tom kraju karakteristidno, da se krave sezonski pripudtaju i tele — 75%
teljenja pada u mjesecima martu i aprilu — to je i laktacija krava vezana uz
period ispafe do mjeseca novembra. Laktacija gatadkih krava traje razmjerno
‘kratko — u prosjeku 232 dana, a kod &istih bu3a jod i kraée. Zato je napose u
proslosti bila proizvodnja mlijeka kod krava i kod ovaca ogranitena na proljete,
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, dorbama i
kajmakom.

Muznji krava i higijenskom dobivanju mlijeka ne obraéa se u Gacku
posebna painja. Krave muzu veéinom djevojke i Zene, jer se smatra stamotom,
da muskarac obavlja taj posao. Ako je domacica bolesna ili gdje izbiva, onda
pomuze krave koja Zena iz susjedstva, samo ne mudkarac. MuZnja se obavija
bez posebnih priprema i masaZe vimena, izuzev §to se u prvim mjesecima lakta-
cije pusta tele, da samo malo podoji kravu, a zatim Zene pomuzu krave veéinom
nabrzo u gudeéem stavu, ne sjedajuéi na kakovu klupéicu ili stolicu. Kako se go-
vedima ne stere, to su ona zbog leZanja na blatnom podu &esto vrlo zamazana,
a isto tako su im i vimena ne®ista, pa je i ve kako pofrebno prati vime i sise.
Taj posao obavlja djelomice tele, koje se pudta prije muZnje, da malo odoji
kravu, a samo kod »ozimatnih« krava (koje nemaju teleta) prvim se mlazovima
mlijeka operu sise, Muze se vet¢inom zatvorenom $akom, a rjede vidi se muinja
savijenim palcem. Krave se izmuzaju u male drvene xablice s jednim postranim
drikom poput muzlica — »kravljate« ili pak u »kablove«, koji 1ma]u sa strane
dva produZetka, kroz koje se provladi pritka za nosenje.

- Krave se muzu dva puta na dan, samo rijetko se najbolje muzare muzu
¢e¥fe. Krave se obitno muzu izjutra ocko 5—7—38 sati i popodne oko 4—6—38 sati,
vet prema godisnjoj dobi. Izuzetak &ing samo dvadesetak dana u mjesecu maju,
kad je vegetacija najbujnija i pa$a -najbogatija. Tada se krave, koje sn se s
proljeéa otelile i idu na pa¥u u neposrednoj okolini sela, ne izmuzaju izjutra,
nego se pudtaju na t. zv. »mali popasak« (ili popas*), pa se oko 9 sati vraéaju u
selo i pomuzu, a zatim idu na pasu i navete po povratku s paSe opet pomuzu.
MuZnja na popasak vrii se zato, da bi krave dale vife mlijeka pasuéi jutarnju
pasu.

¥ »Veliki popas (ak)« se prakticira u Gacku samo kod ovaca. Ovce se dvade-
setak dana W maju muzu na mali popasak kao i krave, a u junu i julu ujutru iz-
muzu i onda pasu odijeljeno od jagnjadi isprva do 4 sata, a kasnije sve duze. U
4 sata ili kasnije ovce se pomuzu po drugi put i onda puste do mraka na pafu
zaJEdno s jagnjadi. Taj velernji period zajednitke ispafe matera s njihovom jag-
njadi i sisanja kasnije se skracuje, d dok se na peéetku augusta jagnjad posvema
ne odbije. Deset dana iza odbi¢a jagnjad se ujutro operu, a oko podne ofifaju i
opet deset dana odvojeno napasuju, a zatim spoie s materama u jedno stado.

247
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UDK: 637.11

MOGUCNOST ISKORISTAVANJA MLIJEKA NA
BRDSKO-PLANINSKOM PODRUCIJU HERCEGOVINE*

Prof. dr Natalija DOZET, prof. dr Marko STANISIC, mr Sonja BIJELJAC,
N. MEDAN, dipl. inZ., Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

SAZETAK

Autori opisuju proizvodnju mlijeka i mljeénih proizvoda na brdsko-pla-
ninskom podruéju Hercegovine. Danas postoji na tom podrucju samo jednu
savremena mljekara u Mostaru, dok se lokalno vr$i prerada u razli¢ite kvali-
tetne mljeéne proizvode, kao 3to su kajmak, vareni sir iz mjeSine, suhi sir,
presukada, bijeli sir. Uz organizovani otkup mogla bi se jo§ vife razviti prerada
u autohtone proizvode koji svojom kwvalitetom mogu zadovoljiti savremeno
trziste.

*

Hercegovina se po svome geografskom polozaju, odlikuje raznoliko$é¢u
klimatskih i drugih faktora koji uti¢u na razvoj stotarstva, a time i na pro-
izvodnju mlijeka.

Znadajan dio podruéja Hercegovine su brdski i planinski krajevi, gdje pro-
izvodnja kravljeg i ov¢ijeg mlijeka predstavlja znatan udio u poljoprivred-
noj proizvodnji. Prema podacima Mljekare u Mostaru za 1978. godinu na far-
mama HEPOK-a proizvedeno je 6.487 hiljada litara mlijeka. Prema podacima
statisti¢ke sluzbe, na podruéju Hercegovine proizvodi se godiSnje oko 63.550
hiljada litara kravljeg i 6.336 hiljada litara ové¢ijeg mlijeka.

U ukupnoj proizvodnji kravljeg mlijeka u opstinama brdsko-planinskog
podruéja proizvodi se na individualnom sektoru preko 40 procenata, a ovéijeg
mlijeka i preko 65 procenata, §to predstavlja znatan dio proizvodnje mlijeka
na ovom podrucju.

Realizaciju kravljeg i ovéijeg mlijeka manjim dijelom obavljaju pogoni
Mljekare u Mostaru, a mnogo veca koli¢ina ostaje kod domaéinstava za li¢nu
potrosSnju i preradu. Ovéije mlijeko sluzi skoro iskljué¢ivo za preradu u kajmak
i sireve. Analizom potro$nje mlijeka i mlje¢nih proizvoda na gradskom pod-
ru¢ju Hercegovine doSli smo do pokazatelja da gradsko stanovnistvo Herce-
govine troSi 57,45 litara mlijeka i mlijeénih proizvoda u toku godine. To je
mnogo nizi prosjek od potroznje mlijeka i mljeénih proizvoda po stanovniku u
SFRJ, koja iznosi 155 litara.

Posebno je pitanje potrosnje mlijeka ukupnog i, posebno, seoskog stanov-
niStva. Ta potrosnja se kre¢e od 160 do 200 litara mlijeka i mlje¢nih proiz-
voda. Jedan dio preradivatkog mlijeka se prodaje na tzv. »seoskim pijacamac,

*) Referat odrZan na Savjetovanju o problemima sto&arstva, brdsko-planinskog podru-
¢ja Jugoslavije, Mostar 21, i 22, XI 1979.

Mljekarstvo 30 (3) 1980. 67
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MLJEKARSTVO

Mieseénik Strutmog udruZenja mljekarskih privrednih“ organizacija Hrvatske

GOD. V. " ZAGREB, LIPANJ 1955. " BROJ 6

Ing, Branko Bajéeti¢, Sarajevo

PRERADA MLIJEKA NA I{ERCEGOVACKM
PLANINAMA

Od 160.000 ha planinskih paSnjaka Bosne 1 Hercegovine*), na 80% povrsina
napasuje se preko ljeta stoka iz Hercegovine. Ove se povrfine, po prirodnim
-osobinama i matinu iskorid¢ivanja, znatno razlikuju od pasnjatkih povrdina, na
kojima pase bosanska stoka (kre¢njadka podloga i bezvodica, velika udalgenost
matidnih gospodarstava i dufe zadrZavanje na planini). S tim u vezi, a ne po
teritorijalnoj pripadnosti, nastali su pojmovi »hercegovatki«, odnosne »rbosan-
.ski« planinski pasnjaci.

Osobito se istite Donja Hercegovina (srezovi Mpssar, Stolac, Capljina, Lju-
butki) kako po broju stoke, koju izgoni na planinske pasnjake, tako i po &vrstoj
ekonomskoj vezanosti svojih (matidriih) gospodarstava s planinskim masivima
na bosansko-hercegova®koj granici, Veza izmedu hercegovatkih gospodarstava
i udaljenih planinskih pa¥njaka uspostavljena je jo$ prije nekeliko stotina go-
-dina. Isprva su hercegovatka domaéinstva na planinske masive sezonski izgonila
.5toku na pa$u, a kasnije su na njima presirili proizvodnju Zita i sijena. Ipak je
.stotarska proizvodnja ostala glavno vrelo prihoda stotara-planin¥taka. Od- sto-
tarskih proizvoda najznatajnije mjesto pripada mlijefnim proizvodima.

Nadin prerade mlijeka slitan je na svim hercegovatkim planinama, a ova
'se prerada ne razlikuje od prerade mlijeka u mati¢nim gospodarstvima. Na
planinama se proizvodi »mrs« za domacu potrodnju i neznatno za trZidte (Meo-
-star, Dubrovnik). :

- Pomuzeno mlijeko umladi se na temperatun'u 50—B60°C {12 mjerenja), 'razh-
\jeva na Skipe i nakon 24 sata obira. Na nekim planinama se mlijeko »uzvarie,
.a potom »varenika« razlijeva. na 3kipe. Neznatan broj . stofara obira mlijeko

. rufnim separatorom (»madinaju«) odmah po muZi stoke.

Obrano mlijeko sliva-se u kotao (vbakraé«); podgrije na tempueratum 32 do
42°C i podsirava prirodnim sirilom »pelica«. Dodaje se sirila toliko, da se za
.30 minuta formira sirna gruda, koja se vadi u &kip, gdje se cijedi, obitno uz pri-
tiskanje (stavlja se »pod pis«) 24 sata. Sir se poslije toga, u grudama teskim
2—3 kg, slaZe u €abri¢ ili katié sa zapreminom 40—60 litara,  Kada se ¢abrié¢
napuni, sir se istresa u 8kip ili kotao, gdje se rukama sitni i dodaje mu se 10%
soli (na 50 kg sira 5 kg soli). Sir se sprema u mjeSine, zb1]a se »medkom« —

* Odnosi se na one pldnmske padnjaike, koji su kao takvi mregistrovani« od pred-
ratnog ministarstva Suma i ruda i o. kojima su Sumarski organi uspostavili posebnw
evidenciju.

S121
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MLJEKARSTVO

LIST ZA UNAPREDENJE MLJEKARSTVA

GOD. XIII ) FEBRUAR 1963. BROJ 2

Inz. N. Dozet, in2. M. Stanidié, in2. S. Jovanovié i Z. DZalto, Sarajevo
Poljoprivredni fakultet

Prilog poznavanju mijeénih proizvoda Hercegovine
(nastavak)

Prerada mlijeka u mje§inski sir usko je povezana sa proizvodnjom
kajmaka. Izraduje se od obranog i djelimiéno obranog mlijeka, poslije proiz-
vodnje kajmaka i obiranja vrhnja. Sir, proizveden od mlijeka s kojeg je dig-
nut kajmak poznat je pod nazivom mje§inski vareni sir. Ponekad se
izraduje i od cijelog neukuhanog mlijeka i naziva se qijeli mjesinski
sir. Naéin proizvodnje je vrlo jednostavan i jednak na cijelom ispitivanom
podrudju. Za ovaj sir, mlijeko se smlaéi i podsiri u veéini slutajeva domacim
sirilom. Nakon usirivanja, gru$ se laganc zagrijava i formira na dnu suda
sima gruda, surutka se zatim odlije, a sirna gruda se stavlja u, krpu i pritisne

Sl. 2 — »Mjesinski sire

(orig.)

kamenom. Nakon 2—#6 sati cijedenja vadi se iz krpe, lomi ili reZe u kocke,
soli i drZi meko vrijeme u posudama da prode so u sir i da se iscijedi zaostala
surutka. Nakon $to se prosusdi, sir se zbija u mjeSinu gdje se moze duvati i do
12 mjeseci. Cijeli mjeSinski sir se izraduje po istoj tehnologiji.

 Presukata se izraduje od cijelog mlijeka, obitno se podsiruje do-
maéim sirilom od ovi&jeg ili svinjskog sirista (pelice). Podsirevina se razreZe a
gru$ obraduje rukom na tihoj vatri. Surutka se odlijeva postepeno a gruda
se cijelo vrijeme pritide o zid kotla i sute. Kada gruda postigne elastiénost,
tj. kada se po¢ne dobro sukati, znak je da treba prekinuti obradu. Od ovako
elastitnog tijesta izraduju se razni oblici presukade od kojih je najrafireniji
oblik »tice«.

25
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TENDENCIJE U PROIZVODNJI AUTOHTONIH MLJECNIH
PROIZVODA U BOSNI | HERCEGOVINI

Natalija DOZET, Marko STANISIC, Simo PARIJEZ, Sonja SUMENIC
Poljoprivredni fakultet, SARAJEVO

Brdsko-planinsko podrudje Bosne i Hercegovine predstavlja zna¢ajan dio
naSe republike, ¢&iji privredni i druStveno-ekonomski uslovi daju stogarstvu
karakter vodeée grane u poljoprivredi. Mlijeko i mlje¢ni proizvodi uéestvuju
dobrim dijelom u vrijednosti stotarske proizvodnje.

Karakteristike proizvodnje i otkupa mlijeka su date u slijedeéim poda-
cima (Statisti¢ki godi$njak BiH — 1972.) (1):

Proizvodnja mlijeka u BiH u 000 litara ukupno

Godina Kravlje mlijeko Ov¢ije mlijeko
1963. 290.671 30.989
1965. 310.986 32.425
1970. 453.000 32.030
1971. 430.000 29.741
1972. 445.000 26.000

Proizvodnja mlijeka u 000 litara

U drustvenim

Godina poljoprivrednim U individualnim

gazdinstvima gazdinstvima
1963. 18.665 272.006
1965. 21.284 293.702
1970. 19.298 433.702
1971. 19.780 410.220
1972. 20.244 424.756

Otkup svjezeg mlijeka u BiH u 000 litara
1963. 1964. 1970. 1971

16.054 20.101 26.169 31.512

Na osnovu utvrdenih koli¢ina mlijeka, broja stanovnika u BiH (3,819.000
— 1972.) i prosjetne potroSnje mlijeka po glavi stanovnika oko 79 litara,
vidimo da se trzni viSak kreée oko 170 miliona litara mlijeka. Ta koli¢ina u
danas$njim uslovima prerade odlazi na proizvodnju autohtonih mlje¢nih pro-
izvoda. Ovako stanje u preraspodjeli potrosnje i upotrebe mlijeka, zahtijeva
ozbiljne zahvate i preorijentaciju u proizvodnji i otkupu sireva i drugih
proizvoda.

Referat sa XII seminara za mljekarsku industriju odrzanog 6., 7. i 8. II 1974.,
Tehnoloski fakultet, Zagreb.

176 Mljekarstvo 24 (8) 1974
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KVALITETNA VRIJEDNOST MLIJEKA | MLIECNIH
PROIZVODA BRDSKO-PLANINSKOG PODRUCJA BiH*

Prof. dr Natalija DOZET, dr Marko STANISIC, mr Sonja BIJELJAC,
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

U brdsko-planinskom podruéju BiH proizvodnja mlijeka je jedna od bitnih
grana stoc¢arske proizvodnje. Proizvodi se kravlje, ovéje i u dosta ograni¢enim
koli¢inama kozje mlijeko. Kravlje mlijeko se jednim dijelom otkupljuje, trosi
direktno u domacinstvu ili se preraduje, a ov¢je mlijeko sluzi za preradu u
razne mljec¢ne proizvode.

Mlijeko i mljeéni proizvodi u¢estvuju u zna¢ajnom obimu u ishrani stanov-
niStva brdsko-planinskog podruéja. Potrosnja mlijeka po stanovniku u SFRJ
(1975.) je bila 90,1 litar, a mlje¢nih proizvoda 7,2 kg. Medutim, seosko stanov-
nistvo u Bosni i Hercegovini je tro$ilo 137 litara mlijeka i 13 kg mljeénih
proizvoda $to je znatno viSe od jugoslavenskog prosjeka. Na nutritivnom planu
mlijeko i sirevi unose u organizam neophodne sastojke, a naro¢ito bjelancevine,
vitamine, fosfor i kalcij. Prema Tremolieres-u (cit. 1) dnevni obrok sira od 40
grama odgovara vrijednosti pola litre mlijeka, te ishrana bogata ovim namirni-
cama zadovoljava najveé¢im dijelom potrebe ¢ovjeka u esencijalnim sastojcima.

Sa pojmom hranljive vrijednosti se ¢esto susreéemo, najées¢e u trgovackim
deklaracijama raznih pakovanja, a mnogo manje sa taénim ispitanim pokazate-
ljima vrijednosti namirnica. Sirenjem otkupa mlijeka i mljeénih proizvoda sa
brdsko-planinskog podruéja pojavljuje se potreba za utvrdivanjem ta¢nih vri-
jednosti ovih proizvoda i njihovog kvaliteta. Polaze¢i od poznate €injenice da se
hranljiva vrijednost mlje¢nih proizvoda bazira na kvalitetu polazne sirovine, ne
smije se izgubiti iz vida i uticaj tehnologije proizvodnje, vrste proizvoda i kon-
centracije pojedinih sastojaka mlijeka u tehnoloskim procesima. Ocjenu treba
vrsiti na bazi viSe uzoraka uz poStovanje poéetne sirovine i tehnologije proiz-
vodnje.

Polazeéi od stanovisSta da se na brdsko-planinskom podruéju BiH proizvodi
i konzumira veca koli¢ina mlijeka i mlje¢nih proizvoda prisli smo izuéavanju
njihove hranidbene i tehnoloske vrijednosti.

Na utvrdivanju tehnoloskih i kvalitetnih vrijednosti autohtonih proizvoda
BiH radilo je niz autora. Sistematsko ispitivanje i ocjenu vrijednosti autohtonih
mlje¢nih proizvoda Jugoslavije i Bosne i Hercegovine dao je Zdanovski (15, 16),
na podruéju Bosne i Hercegovine radila je Dozet (2), a niz radova i elaborata
Dozet, Stanisi¢, Bajceti¢, Bijeljac, Parijez (3, 4, 5, 6, 7, 8, 17) su ispitali tehnolo-
giju proizvodnje, primjenu savremenih tehnoloskih procesa i utvrdili kvalitet
mlijeka i mljeénih proizvoda Sireg podruéja.

Materijal i metod rada
Duzi niz godina vr$ili smo sistematsko ispitivanje kvaliteta kravljeg i ov-
¢jeg mlijeka brdsko-planinskog podruéja BiH. Uzorci mlijeka su uzimani odmah
iza muznje, kod individualnih proizvodaéa i farmi. Analize su radene za osnovne
komponente mlijeka standardnim metodama.

# Referat odrZzan na V Jug. kongresu o Ishranf, 25.—27. 10. 1978. Sarajevo

9 Mljekarstvo 29/1 1979.
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UDK: 637.11

MOGUCNOST ISKORISTAVANJA MLIJEKA NA
BRDSKO-PLANINSKOM PODRUCJU HERCEGOVINE*

Prof. dr Natalija DOZET, prof. dr Marko STANISIC, mr Sonja BIJELJAC,
N. MEDAN, dipl. inZ., Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

SAZETAK

Autori opisuju proizvodnju mlijeka i mljeénih proizvoda na brdsko-pla-
ninskom podruéju Hercegovine. Danas postoji na tom podruéju samo jednu
savremena mljekara u Mostaru, dok se lokalno vr$i prerada u razli¢ite kvali-
tetne mljeéne proizvode, kao $to su kajmak, vareni sir iz mjeSine, suhi sir,
presukaéa, bijeli sir. Uz organizovani otkup mogla bi se jo§ vife razviti prerada
u autohtone proizvode koji svojom kvalitetom mogu zadovoljiti savremeno
trziste.

*

Hercegovina se po svome geografskom polozaju, odlikuje raznoliko3¢u
klimatskih i drugih faktora koji uti¢u na razvoj stotarstva, a time i na pro-
izvodnju mlijeka.

Znaéajan dio podruéja Hercegovine su brdski i planinski krajevi, gdje pro-
izvodnja kravljeg i ov¢ijeg mlijeka predstavlja znatan udio u poljoprivred-
noj proizvodnji. Prema podacima Mljekare u Mostaru za 1978. godinu na far-
mama HEPOK-a proizvedeno je 6.487 hiljada litara mlijeka. Prema podacima
statisti¢ke sluZbe, na podruéju Hercegovine proizvodi se godisnje oko 63.550
hiljada litara kravljeg i 6.336 hiljada litara ové¢ijeg mlijeka.

U ukupnoj proizvodnji kravljeg mlijeka u opstinama brdsko-planinskog
podruéja proizvodi se na individualnom sektoru preko 40 procenata, a ovéijeg
mlijeka i preko 65 procenata, §to predstavlja znatan dio proizvodnje mlijeka
na ovom podrucju.

Realizaciju kravljeg i ovéijeg mlijeka manjim dijelom obavljaju pogoni
Mljekare u Mostaru, a mnogo vec¢a koli¢ina ostaje kod domacinstava za li¢nu
potrosnju i preradu. Ov¢ije mlijeko sluzi skoro isklju¢ivo za preradu u kajmak
i sireve. Analizom potrosnje mlijeka i mljeénih proizvoda na gradskom pod-
ru¢ju Hercegovine doSli smo do pokazatelja da gradsko stanovni§tvo Herce-
govine troSi 57,45 litara mlijeka i mlijeénih proizvoda u toku godine. To je
mnogo nizi prosjek od potroznje mlijeka i mlje¢nih proizvoda po stanovniku u
SFRJ, koja iznosi 155 litara.

Posebno je pitanje potrosnje mlijeka ukupnog i, posebno, seoskog stanov-
niStva. Ta potrosnja se kre¢e od 160 do 200 litara mlijeka i mljeénih proiz-
voda. Jedan dio preradivadkog mlijeka se prodaje na tzv. »seoskim pijacamac,

*) Referat odrZan na Savjetovanju o problemima stoCarstva, brdsko-planinskog podru-
&ja Jugoslavije, Mostar 21, i 22, XI 1979.
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AGRONOMSKI GLASNIK

DRUSTVA AGRONOMA NR HRVATSKE

GODINA V. LIPANJ — JUNI 1955. BROJ 6.

Ing. VOJISLAV SEMIZ, Sarajevo

Problemi iskoriStavanja bosansko -

hercegovackih planinskih paSnjaka

Kako se rijeSenje ovog vrlo vaznog pitanja nalazi u posljednoj, odno-
sno zavr$noj fazi t.j. donoSenjem zakonskih propisa o upotrebi planinskih
pa¥njaka, potrebno je osvrnuti se na izvjesne momente, koji tjesno tan-
giraju uredenje odnosa na planinskim pas$njacima kao i odredivanje mjera
za unapredenje istih. Na¢in rjefavanja ispaSe na planinskim pa$njacima
datira jo§ od prije viSe stoljeéa — pocevsi od Zakona cara DuSana, Oto-
manske i Austrijske uprave pa nadalje, ali sve je rjeSavano od slutaja
do sluéaja, raznim administrativnim odredbama. Otomanska uprava rje-
gavala je ovaj problem sasvim na svoj nain za razliku od Austrijske
uprave, kojoj su padnjaci sluzili za podizanje i unapredenje poljske pri-
vrede. Austrijske vlasti nisu dozvoljavale da stoari na svom putovanju
od sela do planine se zadrZavaju po ispaSama sela kroz koja prolaze. O7o
je davalo povoda &estim medusobnim svadama izmedu stofara i sta-
novnika sela kroz koja prolaze, a takoder i naSe narodne vlasti imaju
danas mnogo posla u rje$avanju ovih sporova, a naroéito upotrebi poj.li-
$ta, konadiSta i Steta koje stocari nanesu prilikom paSe.

Po turskom ramazanskom zakonu pa$njaci su se dijelili u mere,
otlake i jajlake (u Hercegovini u krslake).

Mere su bili padnjaci koji su se nalazili obiéno u nizinama i niZim
polozajima oko sela. Na tim paSnjacima postojalo je najsire pravo upo-
trebe paSe za sve stanovnike sela. Na takvim paSnjacima nisu druga sela
niti pojedini stanovnici iz drugih sela imali pravo da napasaju svoju stoku.
Ako su pa$njaci dodijeljeni od davnina nekolikim selima da ih zajednicki
upotrebljavaju, mogu sva ta sela na ovim pasnjacima bez obzira gdje se
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ZAVOD ZA STOCARSTVO POLJOPRIVREDNQ-SUMARSKOG FAKULTETA
) U SARAJEVU

Sef Zavoda: Prof. Dr Ing. Fahrudin Hrasnica

V. DfiECUN
PRILOG POZNAVANJIU KAPACITETA PASNJAKA NA ZELENGORI

Badriaj: Uwvad - Geomorfolotke oscobine Zelengore —— Naselja
na periferiji planine — Pafnjaci § katuni — Flora —
Ratarska preizvodnja — Istorijat izgona stoke na
planinu — Predraini kapaciteti painjaka — Zakijudak
— Zucsammoenfassung — Literatura.

UvoDn

Planinski pa3njaci u FNR Jugoslaviji imaju veliki znafaj za letnu
ishranu stoke, Na nekim jugoslavenskim planinama stoka pase fak i
zimi (na Giljevi—-Pedter do kraja januara). Redovnoe stoka ostaje na
planinama 3—4 {2—6,8) lelnja meseca, DuZzina padnjatkog perioda zavisi
od polozaja planine, geografske #rine, nadmorske visine i vremena. Radi
dubrenja oknénica i oranica stofari se ujesen rang vraéaju s nekih
planina, bez obzira na vreme i pasu, koje eventualno jod ima na planini.
Na Zelengori stoka pase 2—4 meseca, na Xopaoniku 3 meseca, na Sinja-
vini 3—3, na Dinari 3, na Viagién 3--5, na Sarplanini 3—5, na Prokleti-
jama 2—35, na Galitiel 6—6.5 meseci.

Pod planinskim pasnjakom u katastar su uneti i prostrani kame-
njari s veoma oskudnom vegetacijom, Takvih pafnjaka ima na Zelen-
gori i na mnogim planinama u FNRJ. Ovo treba imafi u vidu, jer se

testo kalkulisalo sa veéim prmosuma nego §to se mogu dobm na ovakvim
tipovima pasnjaka.

Bosanskohearcegovatke planine imaju specifian znadai za siodar-
styo Hercegovine i Dalmacije. Na ovim planinama stoks.se prehrani
preko leta i skloni od letnjih vruéina, U Daonjoj Hercegovini, kod dosa-
da¥njeg primitivnog natina drZanja stoke, ne postavlja se kao akutno
pitanje zimske ishrane ovaca. Stofari iz srezova éapljmslwg i stolaékog
ne radunaju za zimu vife od 2—3 kg sena po ovel Usled blage zime i
visoke vlajnosti vazduha, vegetacija ovde prestaje kratko vreme i retki
su dani da Btoka nije na padl, All, oskudni paémacl ne daju stoci ni
uzdrinu hn:ami iiona zimi tro8i réezerve prikupljene na planini.

Medu Jaosanskohercegc\raékim planinama Zelengora zauzima jedno
ad prvih mesta po prostranstvu, obilju pafe i broju stoke koja na njo}
letuje. Zelengorom se od davnina koriste Hurnnjaci i Rudinjani.

Prlhkom putovanja na Zelengoru u aprilu.i septembru 1952 god.
prik’u'pili smo od. Humnlaka Rudinjana i meftana podetke.o katanima,
kolibarima, o broju i vrstama stoke koja je neposredno. pred rat izla-
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Poljoprivreda i Sumarstvo, Vol.43 (1-2):1-122, 1997. Podgorica 117

Prikazi knjiga

AUTOHTONI MLJECNI PROIZVODI
autora

Prof. dr Natalija Dozet, dr Nikola AdZic,

prof. dr Marko StaniSi¢ i dr Nebojsa Zivié

POLJOPRIVREDNI INSTITUT -Podgorica i SILMIR - Beograd, str 238, Beograd 1996.

Ova veoma znaCajna Kknjiga plod je viSegodiSnjih naucnih istraZivanja
obavljenih u Zavodu za stodarstvo Poljoprivrednog instituta u Podgorici 1 Zavodu
za mljekarstvo poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu. Prema naslovu i na osnovu
povrsnog utiska, moglo bi se shvatiti da je rije¢ o standardnom stru¢nom
priruéniku, pisanom kompilacijom iz stru¢nih knjiga i objavljenih istrazivackih
radova. Medutim, u ovom slucaju rije¢ je o originalnom nau¢nom djelu citiranih
autora. Pored tekstualnog dijela sve hemijske analize, ostale tabele i graficki
prilozi radeni su u ustanovama - nosiocima istraZivanja. Zbog toga je ova knjiga
vrednija od stru¢nih priruénika, ili udzbenika, Sto ne znaci da se ona ne moze
koristiti i u nastavi na odgovarajuéim fakultetima.

Pored uskostru¢nog i nau¢nog ova knjiga ima i Sirl znacaj. Naime, period
poslije Drugog svjetskog rata karakterile ubrzano demografsko praZnjenje i
depopulacija sela, posebno u brdsko-planinskim podru¢jima. Takve promjene
uticale su na nacin Zivota i privredivanja na naSem selu. Kao posljedica napustanja
sela smanjio se sto¢ni fond 1 uporedo s tim povecavao se broj mjesovitih na racun
Cistih poljoprivrednih domacinstava. Zaposljavanjem mlade radne snage sa sela u
nepoljoprivrednim djelatnostima vremenom su nestajali mnogi proizvodi i
predmeti domace radinosti. Tako je prakti€no prestala proizvodnja masla u
seoskim domaéinstvima, koje je nekada bilo izvozni proizvod crnogorske
poljoprivrede, zatim nestaje ili se osjetno smanjuje proizvodnja nekih vrsta sireva i
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M3 Krbure: TpaanuuUMOHaNHU

gataaév Y

+ Kategorija proizvoda

Razred 1.4. Ostali proizvodi Zivotinjskog porijekla
(jaja, med, miije&ni proizvod)

° Geografsko podrugje

Administrativna granica opstine Gacke. Opstina Gacko
nalazi se u istoénoj Hercegovini, na jugoistcku Bosne i
Hercegovine. Teritorija opstine prostire se na 736 km?
povrdine | oivigena je planinama Zelengora, Volujak,
Lebr3nik, Kosovi vrh, Golija, Troglav, Bjelasnica, Magrop
i Ivica. Prosjeéna nadmorska visina je nesto ispod
1.000 metara

11 Postupak proizvodnje

Svjeze mlijeko se nakon muze procijedi i uzvari. Sa vrha varenike skida se pjena i saplakom varenika
razliva na Skipe. Varenika se na skipima hladi pri éemu se na povrsini varenike izdvaja kajmak.
Izdvajanje kajmaka traje od 24 do 48 Casova zavisno od kvaliteta mlijeka i temperature prostorije u
kojoj se kajmaci. Kajmak se zatim skida sa mlijeka i prenosi u kacu, a slaka se skuplja u poseban sud.
Nakon svakog dodavanja kajmaka u kacu, povrsina sloja kajmaka (oko 10 cm) se soli, tako da sadrzaj
soli u kajmaku bude do 3%. Kajmak u kaci zrije oko 20 dana s tim $to se nakon dva dana od stavijanja
kajmaka na dnu kace oslobada otvor kroz koji se iz kajmaka cijedi mlijeko. Kada kajmak u kaci dostigne
odgovarajuéu zrelost prebacuje se u ovéiju mjesinu, dobro sabije, zalije se maslom i mjesina se dobro
zaveze. Kajmak se ostavlja da zrije u mjesini najmanje mjesec dana. U ovom periodu mjesina se svaki
dan okrece i sa nje kasikom skida masna skrama. Gatacki kajmak u mjesini moze se Guvati i do godinu
dana u prozracnim hladnim prostorijama.

[ Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Ukrétanjem buse i sive alpske rase goveda nastala je autohtona pasmina, gatako govede, otpormo
na surovu planinsku klimu ovog kraskog kraja. Upravo mlijeko ovog autohtonog goveceta, specificnog
sastava i arome, daje autenticne osobine gatackom kajmaku iz mjesine. Kljuéni korak proizvodnje
gatackog kajmaka koji ga izdvaja medu sliénim proizvodima jeste zrenje u posebno pripremljenoj
ovéijo] mjesini. Pod uticajem sazrijevanja u mjesini u kajmaku se desavaju slozer\l biohemijski procesi
koji kao rezultat daju ct cne materije i i koji p! daju
karakteristiéna senzorna i nutritivna svojstva.

Jedinstveni kvalitet | senzoma svojstava, posebno miris i ukus, Gatackog kajmaka iz mjesine

jivo poticu i od ¢nog bilinog pasnjaka ovog kraja. Prirodni uslovi planinskog
masiva, umj 1ska klima, visina oko 1.000 m i krasko tlo formirali
su jedi i iciju biljnog ¢a u kojoj se posebno istice narcis (Narcissus

poeticus subsp. radiiflorus).

Foto (zvor: Gacko ~ Jezera Klinje: autor: Bojana Wiki PG
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171 Opis proizvoda

Vrsta kajmaka dobijena zrenjem u ovéije] mjedini od termicki cbradencg kravieg miijeka gatackog
autohtonog govedeta.

[ Senzorni opis proizveda

Gatacki kajmak iz mjesine ima specifican, mlijedno-kiseli i slani ukus. Boja proizvoda je bliiedo Futa
do Zuta u zavisnosti od sastava mlijeka. Miis je prijatan miijedni, intenzivan sa izrazito naglasenim
aromaticnim ketonskim notama. Ujednadens je mazive konzistencije.

[ Specifitnost proizvoda

Razlike medu raznim vrstar iinantno potict mlij 1j potrebljava
u proizvednji | specifiénasti u tshnologiji proizvodnje. Isto tako, znacajan je i uticaj klime i geoloskih
osobina podneblja u kome se kajmak proizvodi.

U proizvodnji Gatatkog kajmaka iz mjesine koristi se miijeko od autohtone pasmine goveda, gatatke
buse. Ovu pasminu goveda karakteﬂse velika izdrzljivost na uslove planinske klime kraske ragije Gacka,
lijek drzaja mlijeéne mastii specificne arome 3to ga &ini pogodnim

za proizvodnju kajmaka

Na podruéju gatacke opstine od davnina je razvijen postupak proizvodnje kajmaka sa zrenjem u
posebno obradenim ovijim mjesinama. Qvakav postupak proizvodnje nije poznat u drugim krajevima
razvijene proizvodnje kajmaka. Zrenjem u ovEijo] mjesini razvijaju se specifiéna svojstva kajmaka koja
ga izdvajaju kao unikatan, autohtoni proizvod iz gatadke opstine. Sadejstvom planinsko-mediteranske
Kiime i kraskog tla stvoren je specifidan biodiverzitet gatackih pasnjaka, Sija se aroma i nutritivna
svojstva preko miijeka prenose na Gatacki kajmak iz mjeine.

Postoji mnoge varijacija proizvodnje kajmaka U nekim krajevima, narofite na podrudju istodne
Bosne, tokom izdvajanja kajmaka povremenc se dimi prostorija u kojoj se on nalazi i tako se postize
specificna aroma i ukus proizvoda. U Rusiji se kajmak proizvodi od mlijeka sa dodatom pavlakom.
U turskim domaéinstvima kajmak se proizvodi kuvanjem mijesanog kravljeg, ovdijeg i bivoljeg
miijeka. Jedinstvenost autohtonog proizvoda, Gatadkog kajmaka iz mjesine, sadrana je postupku
proizvodnje u kome se, pored zrenja u kaci, primjenjuje zrenje kajmaka u ovGijoj mjesini kakve se ne
primjenjuje niti u jednoj drugoj poznatej tehnologiji proizvodnje kajmaka. Ovakvim postupkom, uz
upotrebu miijeka gatatkog autohtonog govedeta i sadejstvu sa specifiénim klimatskim i gealo3kim
uslovima gataGke opstine stvaraju se jedinstvene senzorne oscbine proizvoda, koje gajasne izdvajaju
medu sliénim proizvodima

[ Istorija proizvoda

Uslijed i uslova na podrucju gatacke opstine,
praktiéno od momenta naseljavanja postqall su uslovi za razvoj stocarstva koji su rezultovali
stvaranjem autohtone pasmine goveceta (gatacke buse) i proizvoda od ove pasmine medu kojima je
najkarakteristicniji Gatacki kajmak iz mjesine. Autohtona proizvodnja Gatackog kajmaka iz mjesine
zadrzala se do danas u malim planinskim gazdinstvima gatacke opstine i predstavlja nematerijalno
kulturno nasljede stanovnistva ovog kraja.

Dokazi vjekovnog prisustva Gatackog kajmaka iz mjesine, duboko ukorijenjenog u kulturi stanovnistva
gatacke opstine, sadrzani su u usmenim predanjima ovoga kraja, muzejskim primjercima oruda
kori$cenog u proizvodnyji, im pjesmama i pripovij Prvi pisani podaci o autohtonim
mljecnim proizvodima Balkana poticu s kraja XIX vijeka, a Gatackog kajmaka iz mjesine s pocetka
20. vijeka.

[ Opste informacije o marketingu

Trenutno su glavna mjesta prodaje Gatackog kajmaka iz mjesine lokalne pijace u regiji, ugostiteljski
objekti i sajmovi autohtonih prehrambenih proizvoda, dok je prodaja u maloprodajnim objektima
zanemarljiva. Vec su ucinjeni prvi koraci u praveu jacanja marketinskog nastupa na trzistu. Osnovano
Je Udruzenje proizvodaca gatackog kajmaka Giji je jedan od glavnih ciljeva promocija ovog proizvoda.
Gatacki kajmak iz mjesine uvrSten je u ponudu Heruegovacke kuée kao dio tunstlcke ponude
hercegovacke regije, a u saradnji sa turisticki ij regije napravljeni su prospektni
materijali koji istiéu ovaj proizvod kao dio gastronomske ponude ovog kraja. Poseban potencijal za
Sirenje ovog p! ja velika govacka dijaspora. Ona moze predstavijati krajnje
potrosace, ali i Gatackog kajmaka iz mjesine u regionu i u svijetu.
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N3 MoHorpadmnja: PomaHuMjcKmn ckopyn Kajmak

1. Istorija upotrebe i prerade mlijeka na podrudéju

Dinarskog sistema

Istorijski i socioloski faktori su uticali na upotrebu i na razvoj
prerade mlijeka na podruéju Balkana, u prvom planu na planinska
podrudja i na razvoj autohtone proizvodnje. Klimatski faktori,
narocito surove i snjezZne zime na planinama Dinarskog sistema
uticali su na razvo] odredenih mlijeénih proizvoda na ovim
podrudjima. NWasa podrudja bila su pod uticajem kretanja naroda i
njihove materijalne kulture, koji su ostavljali tragove na formiranje
nadina Zivota, obicaje i nadin ishrane. Najznadajnija su bila stoéarska
kretanja koja su ostavila tragove na proizvodnju i preradu mlijeka.

Prerada mlijeka je zavisila od uslova Zivota na pojedinim
podrudjima, od klime, tipa mlijeénih Zivotinja koje su uzgajane,
nad¢ina ishrane, uslova Zivljenja i opstanka stanowvnistva. Sve to je
odredilo vrstu i formu mlijeénih proizvoda i upotrebu mlijeka.

Stocéari, najveéim dijelom nomadi, bili su izloZeni naroéito na
planinskim predjelima, nepovolinim klimatskim uslovima. Kretanje
u snjeznom periodu je bilo otezano, te je proizvodnja i prerada
mlijeka bila usmjerena prema proizvodima koji se mogu odrzati duzi
vremenski period, kao neke vrste sira ili proizvodi na bazi mlijeéne
masti.

Do stvaranja ustaljenih uslova prerade, bio je potreban veoma
dug period i strpljenje koje su imali prije svega stodfari, koji su
postepeno ovu proizvodnju doveli do wisokog kwvaliteta. Sve
tehnologije koje danas poznajemo su bazirane na tim starim
receptima. Savremena, moderna tehnologija teZzi standardizaciji i
banalizaciji ovih proizvoda, preraduju ih u raznim formama i pod
razli¢itim imenima. Ipak se ¢uva tradicija i istorija prerade najboljih

proizvoda i postuju ih oni koji znaju i cijene njihovu vrijednost.

je stofarstvo ostalo znacajna privredna grana, a prerada mlijeka se
odvijala u dwije osnovne grupe: sireve i kiselo mlijeko, te skorup-
kajmalk i maslae, pretopljen u maslo.

O autohtonoj preradi detaljniii pisani podaci potiéu od sredine
i krajem XIX, a intenzivnije u XX vijeku. Prema Cvijiéu (1022) u tom
periodu su bila zna¢ajna kretanja stodara nomada-Srba, Vlaha
(Aromuna) i Arbanasa koji su imali utvrdene puteve kretanja.
Zabiljezene su dvije faze kretanja: u ljetnjem periodu stoka je
odlazila na planinske pasnjake, a u zimskom silazila je prema
Jadranskom primorju ili u ravnice oko Save i Dunava. Stodéari su na
planinama imali naselja zvana katuni ili stanowvi.

Savié (1922) iznosi podatke o znadéajnim kretanjima stoke,
narocito ovaca i preradu mlijeka prvenstveno u travnicki sir. Nosioci
te proizvodnje bili su trgowvel 1 privatni posjednici stoke i proizvodili
su sir koji su izvozili u Trst. Druga podruéja Bosne i Hercegovine
takode su se razvijala u proizveodnji i trgovini sa sirom, a jedno od
njih je Livanjsko-Glamod¢ko podruéje. Isti autor u knjizi o industriji i
zanatu u ranom periodu XX wijeka iznosi znacajne podatke o
mljekarstvu. Kresevljakovi¢ (19049) o gradsko] privredi Bosne 1
Hercegovine, navodi da do polovine XIX vijeka Sarajevo nije imalo
mljekaru. Stanovnistvo koje nije imalo kravu ili kozu, kupowvalo je
mlijeko od susjeda. Glavni mlijeéni proizved koji se mnogo trosio je
bilo maslo. Seljak-proizvodaé¢ je prodavac maslo na pazaru, ili
trgoveu-bakalu. Prodavalo se i mlado maslo i sir. Serié (1953) i Savié
(1922) navode da se u periodu XX wvijeka stvaraju mljekarske
zadruge na Sirem podruéju Bosne i Hercegovine (Gacko, Modriéa,
Livno), a u podruéju Sarajeva zadruge u Butmiru i HadzZiéima, a u
Scokocu je postojala Srpska mljekarska zadruga. U Banja Luci je

pocela proizvodnija sira trapista.
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3. Rasprostranjenost skorupa-kajmaka

Prerada mlijeka u tradicionalne proizvode prisutna je kod
mnogih naroda, a zavisi od uslova u kojima Zive, vrste Zivotinja koje
ga proizvode, naéina ishrane i ekonomije. Koji ée se proizvodi
preradivati zavisi od klimatskih i drugih faktora. Swvaki region ima
svoje karakteristicne mlijeéne proizvode koji se konzumiraju na
razne nacine, pa 1 nasa pojedina podrudja imaju autohtonu
proizvodnju koja je vezana za stanje stocarstva 1 vrstu stoke. Najvise
izuéavani proizvodi su sirewvi, ali 1 proizvodi na bazi mlijeéne masti
koji imaju znaéajnu vrijednost i upotrebu. U planinskim predjelima
sa specifiénim vremenskim uslovima, gdje je kretanje ogranié¢eno u
duzem periodu, mlijeéni proizvodi na bazi mlijeéne masti, uz
odgovarajucée tipove sireva, veoma su vazni za ishranu u tom
periodu. Jedan od tih proizvoda je skorup-kajmal.

Owaj proizvod je dugo bio zatvoren u seljad¢koj sredini, koja je
obiéno "éutljiva” za swvoju tehnologiju, te opisi i izuéavanja na
skorupu-kajmaku su manje i kasnije obradeni u poredenju sa
autohtonim sirevima. Neophodno je objediniti dokumentovani
materijal o autochtonoj proizvodnji skorupa-kajmaka, da bi se
saduvala izvornost i na vrijeme sprijeéilo opadanje kvaliteta.

Kada i gdje je podela prerada i upotreba kajmaka je tesko
odgovoriti. Maslac i skorup-kajmalk. iako nedovoljino poznatog
porijekla i prerade su proizvodi koji su se vjerovatno pojavili
spontano, kao i sirevi. Svojstvo mlijeka da se spontano na povriini
javlja sloj pavlake, a poslije kuvanja kora, &évrséi dio mlijeka, u
slovenskim jezicima oznaceno je kao kora-skorup, skorupa, pjenki, a
na francuskom jeziku nosi naziv "peau du lait” (franc. - kora
mlifeka).

O maslacu ima mnogo vise podataka o nadinu proizvodnje i

nnntrehi a o skormnn-kaimakn ima venma mala arhealnslih Gl
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pisanih podataka, te se moZe pretpostaviti da je starog porijekla, a
proizvodnja se zadriala samo u pojedinim podruéjima Ewvrope i
Azije.

Pretpostavlja se da je proizvodnja skorupa-kajmaka poéela u
Aziji,

mozda na iranskoj visoravni ili u Centralnoy Aziji. Tamo se i
danas izraduje u odredenom obliku u Tadzikistanu- planini Pamir ili
u sibirskim i ruskim stepama. Indoevropski narodi koji su dosli u
Evropu 3000—2000 gZ. prije n.e. sa iranske wisoravni, Sirili su se
prema sjevernoj i jugoistoénoj Evropi i prema Balkanu. Bavili su se
zemljoradnjom, stodarstvom i kao nomadi bili su nosioei prerade
mlijelka.

Kretanje stodfara-nomada prema Balkanu bilo je preko Male
Azije u Tesaliju, gdje su bili stofari-nomadi poznati kao WVlasi
(Aromuni) koji su se kretali i na druga podrudja Balkana. Vlasi,
zaostalo romansko stanovnistvo Balkana, bili su uglavnom stoéari i
proizvodaci mlijeénih proizvoda. I danas u planinskim krajevima
zadrzale su se pojedine rijeéi i nazivi vlaskih stoéara kao sto su katun
(stan), baé, ba¢ijanje, kao i nazivi planina (Vlasi¢) i1 imena pojedinih
proizvoda.

Stocari-nomadi koji su stizali sa sjevera Evrope i iz juinog
dijela Azije sa sobom su donijeli 1 tehnologiju koja je veoma sliéna za
izradu iste wvrste proizvoda. ¢ak i naziv proizvoda $to potvrduju
imena skorup-kajmak. U planinskim podrudjima Dinarskog sistema
duZe se zadrZao naziv skorup, a u gradovima i pijacama kajmalz.

Ime kajmak je wjerovatno porijeklom iz Agzije. Prema
Sandersu (1953), ime kajmalk znaéi pavlaka (engl. - cream), a drugi
autori kao Davis (1055) smatra da je turskog porijekla. Pretpostavlja
se da je rijeé¢ naslijedena od starih naroda i da ime oznaéava negto

"Sto je na vrhu'.

Prema radu Kopilove (1976) i podacima Akademije Nauka
SSSR (1977) kajmak se proizvodi na podruéju Rostova na Donu,
Krasnodara, Terska, Saratova na Volgi i Orenburga na rijeci Uralu.
To je veoma siroko podruéje poéev od Urala do stepa i slivova velikih
ruskih rijeka. Prema citiranim autorima u materijalima Akademije
(1977) proizvodnja kajmaka u Orenburgu, Uralsku, Krasnodaru je
poznata jos od 1897 god. Svi autori uz ime kajmak spominju i
proizvodnju slivki (pavlake) i istiéu razliku da je kajmak proizvod od
kuvanog mlijeka i kora se skida poslije stajanja od 24 ¢asa, na
"kubatke". Kubatke su specifiéne glinene posude za proizvodnju
kajmaka.

Kod Slovenskih naroda, kao i u Rusiji, za isti proizvod-kajmal,
upotrebljava se naziv koji ima zajedniéki korjen, a oznaéava pojavu
kore na povrsini kuvanog mlijeka i oévrscavanje poslije stajanja:
ruski-skorupa (ljuske, é&vrsta Lkora), ¢eski-skorep (skorepa),
ukrajinski, poljski-skorupa.

Na podruéju PBalkana, prema materijalu JAZU (1956):
slovenacki-skorup, hrvatski-podrudje Zumberka skorup, Dalmacija i
Lika-skorup, a rije¢ oznacéava "gornji sloj nedeza”, masnodéa koja se
izdvaja iz mlijeka na povriinu. Prema podacima JAZU (18902)
kajmak u metafizickom smislu oznac¢ava da je to nesto sto je na vrhu,
ito je najbolje. Prema SANU (1971) kajmal je turska rije¢, masni sloj
koji se stvara na ohladenom kuvanom mlijelku, skuplja se i
upotrebljava kao poseban mlijeéni proizvod-skorup.

Zajedniéki naziv skorup, na dijelu Balkana, govori da je starog
porijekla, da se radio tradicionalno kod Slovenskih naroda, a ime
kajmak vjerovatno je donijet dolaskom Turaka. Tesko je utvrditi
pocetak prerade, jer o Slovenima u prvom periodu dolaska i
djelovanju na ovim podrudéjima ima malo podataka, kao i o uticaju

Turaka na preradu mlijeka. Glavnu ulogu imali su stoéari-nomadi i
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MozZe se pretpostaviti da je proizvodnja skorupa-kajmaka bila
zZnadfajna u proizvodnji masla-mlijeénog proizvoda koji ima znatno
duZi period trajnosti. Maslo se spominje najvife u starim zapisima u
razmjeni i trgovini sa Dubrovnikom i Tivtom, a bili su znaé¢ajni
pokloni manastirima i drugima, kao npr. maslo u mjesinama.

Za duZi vremenski period pisani podaci o preradi mlijeénih
proizvoda su wveoma oskudni, pojavljuju se wveoma skromno u
putopisima i ecrkvenim biljeskama. ©O skorupu-kajmaku, kao
znacajnom mlijeénom proizvodu, javljaju se prvi dostupni podaci na
nasem podrudju u drugoj polovini XIX i u XX vijeku.

Prema Cvijicu (1922) u planinskim masivima odrzalo se
najduze balkansko stocarstvo, karakteristicno po stocarskim
kretanjima i autochtonoj preradi mlijeka. Za proizvodnju skorupa-
kajmaka je mnajznad¢ajniji Dinarski sistem, jer ima karakter
izolovanosti zbog planinskih grebena i dubekih rijeénih tokova, te je
u etnickom pogledu najéistije. Owva oblast je bila utoéiste
starosjedilaca od mnogih najezdi. Saé¢uvano je balkansko stoéarstvo
narodito ovéarstvo, a od mlijeka su se radili sirevi, skorup, kiselo
mlijeko i drugi mlijeéni proizvodi. Za proizvodnju skorupa-kajmaka
znaéajno je podrudje Starog Vlaha koje podinje od Sarajeva,
Romanije, pruza se gornjim tokom rijeke Drine do Zlatibora, Golije i
Tare. To su predjeli =zaravnjenih planina, bogatih sSumama,
pasnjacima za ishranu stoke i katunima za preradu mlijeka.

Medu prvim radovima o autohtonim mlijeénim proizvodima,
na sirem podrudéju Balkana je rasprava Trojanoviéa (1896), koji
spominje da se od jesenjeg mlijeka dobije dobar skorup sa Zlatibora.
Purié (1906) opisuje rasirenost i kvalitet skorupa-kajmaka i navodi
da se u Srbiji u tom periodu proizvodio na uzifkom, rudnic¢kom,
krusevackom i ¢acanskom podruéiju. Mladi skorup se vise koristio za

neposrednu ishranu, a zreli se proizvodio radi moguénosti duzZeg
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