
16 125 q, dok se je iz I tal i je uočljivo smanjio. Iz F rancuske se je povećao 
uvoz mek ih i t v r d i h s i reva. 

Pri l ično su povol jni izgledi za izvoz švicarskih s i reva n a značajnija t ržiš ta 
u god. 1965., j e r nov im t ržn im redom za mlijeko EZT, koji važi od 1. XI 1964. 
Švicarskoj su ostavl jene pri jašnje koncesije u pogledu uvoza sireva u ze­
mlje EZT. 

(Schw. Milchzei tung No 34/65) 

Iz dumasfe I strane štampe 
Znatno povećanje potrošnje pasterizi­

ranog mlijeka u Švicarskoj (Schw. Mi lch­
ze i tung N o : 24/1985) — U usporedb i s 
d r u g i m z e m l j a m a u Šv ica r sko j se r az ­
mje rno t roš i m n o g o k o n z u m n o g mli jeka . 
S t ručn jac i s m a t r a j u , d a j e t o m e razlog, 
š to p r e v l a đ u j e p o t r o š n j a ml i j eka , ko ja 
se u proda j i i z r a v n o toči. Pos l j edn j ih go­
d i n a se sve v i še t roš i pa s t e r i z i r ano m l i ­
j eko i u a m b a l a ž i . Od u k u p n e po t rošn je 
k o n z u m n o g m l i j e k a u Šv ica r sko j se troši 
j e d v a n e k i h 1 5 % p a s t e r i z i r a n o g ml i jeka . 
N a pod ruč ju već ih g r a d o v a t roš i se zna t -
no' v iše p a s t e r i z i r a n o g ml i j eka . Iz donje 
t abe le uočl j iv j e ud io pas t e r i z i r anog m l i ­
j eka n a t rž i š tu . 

God. Udio 
pas t . ml i j eka 
n a t rž i š tu % 

Base l i okol ica 1960. 24,3 
1964. 35,0 

B e r n i okol ica 1960. 9,8 
1964. 27,4 

Genf i okol ica 1960. 28,6 
1964. 65,8 

L a u s a n n e i oko l i ca i960. 14,5 
1964. 42,5 

L u g a n o i oko l ica 1960. 14,9 
1964. 49,9 

Genf t roši na jv i še p a s t e r i z i r a n o g m l i ­
j eka 65,8%. K a d j e d o m a ć i c a p r i n u đ e n a 
kup i t i ml i j eko u d u ć a n u ž ivežn ih n a m i r ­
nica, o n d a n a b a v l j a p a s t e r i z i r a n o ml i j e ­
ko. P r e m a i s p i t i v a n j i m a p r o v e d e n i m u 
više g r a d o v a p o t r o š n j a k o n z u m n o g ml i ­
j eka apsolu tno , i re la t ivno, se sman ju j e 
povećan j em p o t r o š n j e pa s t e r i z i r anog ml i ­
jeka . Više o d 9 0 % p a s t e r i z i r a n o g ml i j eka 
r a š p a č a v a se u n e p o v r a t n o j amba laž i . 

Da li topljeni sir sadržava škodl j ive 
dodatke? (Schw. M i l c h z e i t u n g br . 24/65) 
— Prof. dr . K ä s t l i odgovor io j e n a to u 
brošur i , ko ju j e izdao l is t »Schw.. Mi lch­
zei tung« u 1963. K o d top l j en ih s i r eva 
dodaju se m a l e ko l i č ine m i n e r a l n i h soli 
(obično 3 % fosfa ta ili 5 % c i t ra ta ) . To­
pl jeni sir se p ro i zvod i v e ć oko 50 godina, 
a d a se kod p o t r o š a č a n i j e su zapazi le 
zbog toga n i k a k v e š t e t n e pos l jedice po 

zdravl je , a n i z n a n s t v e n i m p o k u s i m a n i ­
je se to m o g l o us tanov i t i . 

Izvor ove nov inske k a m p a n j e pot ječe 
iz Engleske, gdje su p rav l j en i pokus i sa 
š takor ima , k o j i m a se u h r a n i dava lo d u ­
lje v r e m e n a 1—5°/o polifosfata. Opažene 
su, na ime , š t e t n e posl jedice n a b u b r e z i ­
m a . S p o m e n u t a kol ič ina b i b i la e k v i v a ­
l e n t n a k a d a bi se top l j enom s i ru d o d a v a -
lo oko 100 p u t a v iše od uob iča jene ko l i ­
čine. Kad bi se pol ifosfata u toj kol ič ini 
dodava lo t o p l j e n o m siru, s igu rno b i i za ­
z v a l o nepovo l jne posljedice, po zdravljem 

N a osnovu z n a n s t v e n i h s tud i j a došlo 
se do ovih z a k l j u č a k a : 

1. pol ifostat i se u p r o b a v n o m t r a k t u 
t r ans fo rmi ra ju u ortofostfate, koji su n e ­
ophodno p o t r e b n i za t v o r b u kos t i ; suv i -
šak se iz lučuje s i z m e t i n a m a ; 

2. dodavan j e u h r a n i 3°/o polifosfata 
n e izaziva 1 n i k a k o v e š te tne posl jedice 
kod ž ivot in ja ; 

3. d o d a t a k fosfata u topl jen i sir je 
požel jan, j e r ga u ob ično j p r e h r a n i n e m a 
u tol ikoj m j e r i ko l iko j e p o t r e b n o o rga - , 
n i z m u ; 

4. čovjek 70 kg t ežak m o r a o bi p o t r o ­
šiti 265 g polifosfata n a dan , d a n e bi 
mogao iz luči t i v i š a k toga iz t i jela. To 
odgovara 9 kg top l jenog s i ra n a d a n ; 

5. konačno se kons t a t i r a , da uopće n e ­
m a z n a n s t v e n e podloge d a polifosfati , 
koji se u n o r m a l n i m k o l i č i n a m a doda ju 
u h r a n i , izaz ivaju p o v r e d e u b u b r e z i m a , 
c r i j ev ima i ž e l u c u , kao> ni dispozici ju za 
arteriOiS 'klerozu ili r ak . 

U Engleskoj mlijeko iz biljaka (Schw. 
Mi lchze i tung N o :25/65) — U T i t h e F a r m 
kod Lang ley (Engleska) počelo se proiz­
vodn jom m l i j e k a iz b i l jn ih s i rov ina 
(P lan tmi lk) za t rž iš te . » P l a n t m i l k « iz­
g leda kao k r a v l j e ml i j eko i umjes to n j e ­
ga može se upo t r i j eb i t i . God. 1957. p o ­
čelo je » P l a n t m i l k Society-« p o k u s o m , . d a 
se iz p r o t e i n a l išća dobi je p r i k l a d n o b i l j ­
no mli jeko. God. 1960. bil i su za t o v e ć 
povol jn i izgledi i o snovano j e d r u š t v o 
» P l a n t m i l k L t d « sa c i l j em d a se s p o m e ­
nu t i p r o n a l a z a k k o m e r c i j a l n o i skor is t i . 
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P o k u s n a s tan ica R o t h a m s t e d u grofoviji 
He r t fo rdsh i r e r a d i l a je već više godina 
z n a n s t v e n a i sp i t i van ja s p ro t e in ima lišća. 
I danas j e još u s l užbenom p r o g r a m u te 
s tan ice da l jn je p o k u s n o ispi t ivanje . 

Švedska organizira snabdijevanje mli­
jekom Kalkute (Schw. Mi lchze i tung No 
104/64) — N e d a v n o je B r i t a n s k a t v r t k a 
A P V i m a l a ve l ik i p ro jek t d a o rgan iz i ra 
snabd i j evan j e B o m b a y a ml i jekom. 

B u d u ć i d a nedos t a j e ml i j eka za s n a b ­
d i jevanje tog g rada , m l j eka ra će r e k o n ­
s t ru i r a t i uvezen i ml ječn i p r a š a k s t a m o ­
šn j im m l i j e k o m od bivol ice ko je se odl i ­
ku je v e l i k i m p r o c e n t o m mas t i ili ml i ječ­
n o m mašću . 

Sl ičan p ro j ek t će n a p r a v i t i švedska 
t v r t k a Al fa -Lava l , d a opsk rb i K a l k u t u 
ml i j ekom. F i n a n s i r a t će se iz d ržavnog 
za jma Švedske Ind i j i i t o n e samo ml j e ­
ka r a , nego i dr . (papir za školske knj ige 
i š u m s k a o p r e m a za sječu). Ml j eka ra će 
u Kalkiuti p r o s p e r i r a t i t ek onda k a d a se 
os igura d o m a ć a p ro izvodn ja ml i jeka . Z a 
n e k o v r i j e m e m o r a t će se r ekons t ru i r a t i 
ml i jeko . 

Koncentracija u mljekarstvu Švedske 
(52, 53/64) Pos l j edn j ih godina u m l j e k a r ­
s tvu Š v e d s k e i zv r šene su veće s t r u k t u r n e 
p romjene . Bro j m l j e k a r a , ko je su p o n a j ­
v iše b i le u z a d r u ž n o m vlasniš tvu , smanj io 
se za v r i j e m e od 30 godina od 1672 n a 367. 
M a n j e m l j e k a r e p r e s t a l e su r adom, a p ro i ­
zvodnja k o n z u m n o g ml i j eka k o n c e n t r i r a ­
n a j e u v e ć i m c e n t r a l n i m m l j e k a r a m a . I s ­
todobno se i sman j io broj dobavl jača m l i ­
j eka , dok se ko l ič ina dobavi jenog ml i j eka i 
da l je poveća la . U vezi s t i m e u Srednjo j 
Švedskoj d o p r e m a se ml i jeko u m l j e k a r e 
s t e n k o v i m a . 

Klasifikacija sireva po okusu i sadržini 
masti (52, 53/64.) Uz mas l ac s i revi su n a j ­
važni j i ml j ečn i prozvodi . U proda j i su r a z ­
n e v r s t i s i reva . P o t r o š a č i m a n i je l ako i-
m a t i p r eg l ed to l ik ih v rs t i s i reva. N j i m a 
će donek le pomoć i klasif ikaci ja p r e m a o-
k u s u s i reva . 

Prof. d r Schu lz p reporuču je s l i jedeću 
podje lu s i r eva po okusu : 

1. Talijanski sirevi 
Osnovni tipovi: p a r m e z a n i p rovolone . 
V r l o suh i s m n o g o b je lančev ina , p i k a n t ­
n i . Dolaze u obzir osobi to za r i b a n j e k a o 
d o d a t a k j u h i . 

2. Šv ica r sk i sirevi 
Osnovni tipovi: e m e n t a l a c i gr i jer . To su 
t v r d i s i rev i , suh i , s mnogo mas t i . 

3. Engleske vrsti sireva 
Osnovni tipovi c h e d d a r (ehester) . Tv rd i s i ­
rev i , p r u ž i v a t i jes ta , p ikan tn i , s m n o g o 
mas t i . 

4. Holandijske vrsti sireva 
Sirev i s b l a g i m o k u s o m i p r u ž i v o m k o n ­
z is tenc i jom. O s n o v n i t ipovi su s i revi za 
r e z a n j e : e d a m a c i gouda, a m e k i s i rev i : 
m a s l a o n i s i rev i (But te rkäse) . 

5. Sirevi sa crvenim mazom 
Sa c r v e n i m m a z o m sazrel i t v r d i s irevi , s i ­
r e v i za r ezan je , m e k i i k i se l insk i ; p i k a n t ­
n i i s j a k i m mi r i som, a r a z n e sadrž ine 
m a s t i . Osnovn i t i pov i s i reva za r ezan je : 
t i lz i tski , a m e k a n i : müns t e r , r o m a d u r , 
l i m b u r š k i t e k i se l insk i s i r ev i : h a r z e r 
(mainzer ) . 

6. Sirevi s plijesnima 
P r e t e ž n o m e k i s i revi , s i revi s p l i j e sn ima 
n a povr š in i . O s n o v n i t ipovi j e su : br ie , 
c a m e m b e r t i s i rev i s p l i j e sn ima (od gruša 
kiselog k r a v l j e g ml i jeka) . 

7. Sirevi s protkanim plemenitim pli­
jesnima 
Si rev i za r e z a n j e i m e k a n i p r o t k a n i (mar -
m o r i r a n i ) s p l a v o z e l e n i m p l i j esn ima . 
Osnovni tipovi: gorgonzola i s i revi s p l e ­
m e n i t i m p l i j e s n i m a : roquefor t , p ikan tn i , 
d j e lomično j a k o sol jeni . 

8. Sirevi konzervirani solju 
Sirev i za r e z a n j e ili m e k i s i revi s m n o g o 
soli ili t a k v i ko j i z r i ju u s a l amur i , n p r . 
w e i s s l a c k e r s o s r e d n j o m ko l i č inom ili s 
m n o g o soli . 

9. Sirevi od bjelančevina sirutke 
schabz ieger , r i co t t a - s i r ev i od s i ru tke p o ­
na jv i še s m a l o m a s t i i s m a l o do m n o g o 
soli, d j e lomično s a d r ž a v a j u ml j ečn i šećer. 

10. Svježi sirevi, bijeli sirevi 
Nedozre l i s i rev i p ro i zveden i su sa s i r i lom, 
svježi s i r ev i s v r h n j e m i svježi s i revi uz 
d o d a t a k d v o s t r u k e kol ič ine v r h n j a (Dop-
p e l r a h m f r i s c h k ä s e ) i s i revi za rezan je . 

O v a r a z d i o b a u 10 r a z r e d a i m a p r e d ­
nost , š to j e m o g u ć e k a r a k t e r i z i r a t i v r s t e 
s i r eva p o o k u s u . O n a j e od isto to l ike v a ­
žnos t i k a o i k las i f ikac i ja p r e m a sadrž in i 
m a s t i u suho j t v a r i : 

P o s n i s i r ev i (0°/o m a s t i u s. tv.), po lu -
m a s n i s i r ev i (20°/o m a s t i u suhoj tvar i ) , 
8 Д mašini (30% m a s t i u s. tv.), m a s n i s i ­
r ev i (40% m a s t i u s. tv.) i p u n o m a s n i 
s i rev i (45% m a s t i u s. tv.). 

Die Molke re i — Ze i tung 1964. 


