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WwSISTEM QUALITA,S“ OJ Ispitna laboratorija
Jovana Cviji¢a 2b, Pale; Tel/fax +387 57 22 49 55

e-mail: sistemqualitas@yahoo.com

Odjeljenje IT

IZVJESTAJ br: 581-11/23

Vrsta uzorka:

BAS EN ISO/IEC 17025 e,
NA 7,

BAWY i

N
ACCREDITATIO gl/‘//’;s\\S}
Li-14-02 KZANN

*Oznatava metodu koja nije akreditovana.

«Kajmak iz mjeSine — uzorak br. 1»

ID kod uzorka: 581 — MPM/23
Klijent: Udruzenje proizvodaca 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.
Grani¢ne [ProSirena mjerna
Parametri Jedinica Metoda Rezuitat Nelleanont nesigirnost+*
Organolepticki nalaz:*
a) boja blijedo Zuta - =
b) miris prijatan, svojstven - -
¢) ukus _ 1SO 4120:2004 prijatan, svojstven - -
zrnasta struktura
. sa djeli¢éima
cjstanje/stokoura, skrame kuhanog i h
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
Sadrzaj mlije¢ne masti u g
suhoj materiji % UP.107 98,2 min 70,0 -
Sadrzaj proteina (N x 6,38) % BAS EN ISO 8698-1:2015 - - +12
Listeria monocytogenes* cfw/25g | BAS ENISO 11290-1:2018 nije nadeno nnu2sg -
Salmonella spp. * cfu/25 ¢ BAS EN ISO 6579:2018 nije nadeno nnu2sg -
Escherichia coli* cfu/l0g | BAS EN ISO 16649-2:2008 <10 10— 10%fu/g -
Koagulaza pozitivne ’ 2
stafilokoke* cfu/10 g BAS EN ISO 6888-1:2005 <10 10— 10%cfu/g -
Kvasci i plijesni* cfu/10 g BAS ISO 21527-1:2009 <10 10— 10%cfw/g -

**Prodirena mjerna

sa

nesigurnost je izraZena kao relativna vrijednost i ne ukljuéuje 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.

faktora pokrivanja k = 2 koji odgovara nivou povjerenja od priblizno 95%. Mjerna

OB.054 Verzija 4

Izvjestaj se ne smije umnoZavati, osim kao cjelina, bez odobrenja laboratorije.

i cht ™
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Sirna kohba u Daniéima (Gacko) sa planinkama, te mjeSinama, kablom, stapum,
kazanem, meéajicom i sklpowma
(Foto: Ilantié 1951.)
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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 karakteristi®no, da se krave sezonski pripudtaju i tele — 75%
teljenja pada u mjesecima martu i aprilu — to je i laktacija krava vezana uz
period ispaSe 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, gorbama 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. Muinja 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 gufeéem 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 »ozimaénih« 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 cko 5—7—38 sati i popodne oko 4—6—38 sati,
vet prema godi3njoj dobi. Izuzetak &ing samo dvadesetak dana u mjesecu maju,
kad je vegetacija najbujnija i pala -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 pa3u 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 odijelieno 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 pa¥u
zaJEdno s jagnjadi. Taj veternji period zajednitke ispafe matera s njihovom jag-
njadi i sisanja kasnije se skracuje, d dok se na potetku 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 podruéju 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§ vie razviti prerada
u autohtone proizvode koji svojom kwvalitetom mogu zadovoljiti savremeno
trziste.

*

Hercegovina se po svome geografskom polozaju, odlikuje raznoliko$éu
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 ovéijeg 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
statistiéke 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
potro$nju i preradu. Ovéije mlijeko sluzi skoro isklju¢ivo za preradu u kajmak
i sireve. Analizom potro$nje mlijeka i mlje¢nih proizvoda na gradskom pod-
ru¢ju Hercegovine doSli smo do pokazatelja da gradsko stanovnistvo Herce-
govine tros§i 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 Mpstar, Stolac, Capljina, Lju-
bugki) kako po broju stoke, koju izgoni na planinske pa¥njake, tako i po &vrstoj
ekonomskoj vezanosti svojih (mati¢nih) 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-
;’f\ltxlalo‘g ministarstva Swma i ruda i o. kojima su Sumarski organi uspostavili posebnw

enciju.
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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 mjeS§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 mjedinski 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

SI. 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 priti§¢e 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«.
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TENDENCIJE U PROIZVODNJI AUTOHTONIH MLIJECNIH
PROIZVODA U BOSNI | HERCEGOVINI

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

Brdsko-planinsko podrudje Bosne i Hercegovine predstavlja znafajan dio
naSe republike, ¢&iji privredni i druStveno-ekonomski uslovi daju stogarstvu
karakter vodete grane u poljoprivredi. Mlijeko i mlje¢ni proizvodi ugestvuju
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.,
Tehnolo$ki fakultet, Zagreb.

176 Mljekarstvo 24 (8) 1974
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KVALITETNA VRIJEDNOST MLIJEKA | MLJECNIH
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 mljectne 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 najveéim 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
vr$iti na bazi viSe uzoraka uz poStovanje poéetne sirovine i tehnologije proiz-
vodnje.

Polazeéi od stanovista da se na brdsko-planinskom podruéju BiH proizvodi
i konzumira veca koli¢ina mlijeka i mlje¢nih proizvoda prisli smo izuéavanju
njihove hranidbene i tehnolo3ke 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 odrZan na V Jug. kongresu o Ishranf, 25.—27. 10. 1978, Sarajevo

9 Mljekarstvo 29/1 1979.
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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 razlid¢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 kwvalitetom mogu zadovoljiti savremeno
trziste.

*

Hercegovina se po svome geografskom polozaju, odlikuje raznoliko3éu
klimatskih i drugih faktora koji uti¢u na razvoj stofarstva, 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 opS$tinama 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
potro$nju 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.

Mljekarstvo 30 (3) 1980. 67
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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 vaZznog pitanja nalazi u posljednoj, odno-
sno zavrinoj fazi t.j. donoenjem zakonskih propisa o upotrebi planinskih
pa¥njaka, potrebno je osvrnuti se na izvjesne momente, koji tjesno tan-
giraju uredenje odnosa na planinskim pa$njacima kao i odredivanje mjera
za unapredenje istih. Nadin rjefavanja ispaSe na planinskim pa$njacima
datira jo§ od prije viSe stoljeéa — poéevsi 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 pasnjaci 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 rjeSavanju ovih sporova, a narodito upotrebi poj.li-
$ta, konadiSta i Steta koje stoari nanesu prilikom paSe.

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

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

Sef Zavoda: Prof. Dr Ing. Fahrudin Hrasnica

V. DRECUN
PRILOG POZNAVANJIU KAPACITETA PASNJAKA NA ZELENGORI

Radriaj; Uwvad - Geomorfolotke asobine 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 pa¥njaka 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 znacai za siolar-
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 vie od 2—3 kg sena po ovei. 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 rezerve prikupljene na planini.

Medu hosanskohercegcvaékimr 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 Pputovanja na Zelengoru u aprilu.i septembru 1952 god.
prik’u'@ili smo od. Humnlaka, Rudinjana i meStana 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 Stanifi¢ i dr Nebojsa Zivi¢

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 rijec 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 Sir1 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 i1 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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+ Kategorija proizvoda
Razred 1.4. Ostali proizvodi Zivotinjskog porijekla
(jaja, med, miijieéni proizvodi)

° 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

[ 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 cemu 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
odgovarajuu 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.

1" Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Ukrstanjem buse i sive alpske rase goveda nastala je autohtona pasmina, gatacko govece, otporno
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 slozeni biohemijski procesi
koji kao rezultat daju ific cne materije i j i koji p! daju
karakteristiéna senzorna i nutritivna svojstva.

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

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

poeticus subsp. radiiflorus).

Foto izvor: Gacke ~ Jezero Klinje: autor: Bojana Wiki PG

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 specifian, mlijeno-kiseli i slani ukus. Boja proizvoda je blijedo 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
u proizvednji | specifiénasti u tshnologiji proizvodnje. Isto tako, znacajan je i uticaj klime i geoloskih
osobina podneblja u kome se kajmak proizvodi.

potrebljava

U proizvodnji Gatatkog kajmaka iz mjesine koristi se miijeko od autohtone pasmine goveda, gatatke
|| vost na uslove planinske klime kraske regije Gacka,
lijegne masti i specifiéne arome 5to 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 & \ g i uslova na podrucju gatacke opstine,
praktiéno od momenta naseljavanja, postojali su uslovi za razvoj stoarstva 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, i 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 Hercegovacke kuce kao dio turisticke ponude
hercegovacke regije, a u saradnji sa ¢ i regije i su prospektni
materijali koji istiéu ovaj proizvod kao dio gastronomske ponude ovog kraja. Poseban potencijal za
Sirenje ovog proi: ja velika govacka dijaspora. Ona moZe predstavijati krajnje
potrosace, ali i Gatackog kajmaka iz mjesine u regionu i u svijetu.
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