Iz najudaljenijih todaka otkupnog rajona mlijeko se ne dovozi u Mimchen, nego
ga preraduju dvije sirarne uw Taufkirchenu i Schwabhausenu. Kapacitet] tih sirarna
iznose 10—15.000 litara milijeka na dan. U Taufkirchenu izraduju tilzit i romadur
od pasteriziranog miijeka, sa 20 i 30% masti u suhoj tvari. Tilzit g 20%0 masti je samo
za topljenje. Tilzit, koji je okrugla oblika poput trapista; i tezak 4 kg, siri se w auto-
matskom sirarskom kotlu (Késefertiger), sa zapremmninom -ovd 5.000 litara, U Schwab-
hausenu se izraduje limburgdki sir i kamamber, Svaki ‘dars sl e dosmavljmm vrhnje
u vagon~hladnjatama. centralnoj mijekari,

U ¢itavom pogonu je w tim mjesecima bilo zaposleno oko 135 radmnika i Cinov-
nika. Sve strucne poslove obavljaju miljekarski majstori sa svrfenim niZim 1 sred-
njim mljekarskim Skolama. Direktor i dva. tehnitka direktora imaju osim srednje
miljekarske &kole i desetak godina radnog staZza i gpecijalnu dvogodiSnju Skolu za
vodenje miljekara (Betriebsschule).

Radno vrijeme nije odredeno, nego se radi prema potrebama odjeljenja, a na-
graduje se po satu.

Organizacija rada i raspored odjeljenjsy, savrieni strojevi isklju¢ivo domacte pro-
dukcije, struéno kvalificirano osoblje, veliki radni elan i pedantnost u poslu, na-
predna poljoprivreda, visoka mljekarska gvijest zadrugara i realne ekonomske cijene,
glavni su faktori, koji omogucuju rentabilnost i napredak tako welikog mljekarskog
pogona, kao $to je Milchhof — Miinchen.

. Boravak u Njematkoj omogucila mi je Medunarodna organizacija za suradnju
studenata — sekeija za razmjenu. Cijelo vrijeme radio sam kao obitan radnik, samo
mi je od strane uprave bilo dopusteno da radim u svim pogonskim odjeljenjima.

Rad mi je s jedne strane omogucio da upoznam strojeve, nain obrade i pre-
rade milijeka, pa organizaciju posla po odjeljenjima, a s drwge strane osigurao mi je
svagdasnje materijalne izdatke, jer je put i cueh boravak i%ao na vlastiti trosak.

Prijateljski prijam, briga, razumijevanje i paZznja uprave i svih ljudi, s kojima
sam dolazio u kontakt kroz ta dva mjeseca, omogucili su mi ne samo korisnu, nego
i uwgodnu praksu.

Imrovié¢ Vladimir, stud. agr.

NEKOLIKO RIJECI 0 PRAKSI STUDENATA
AGRONOMIJE U MLJEKARAMA

Ocijenivsi ispravno vaznost mlijeka i mlijeénih preradevina w prehrani naroda,
nasa je zemlja zapocela Sirokw akciju oko podizanja mljekara. Istina, mi smo i prije
ove akcije imali mljekare, od kojih neke i danas postoje, ali one s danasnjeg gle~
dista ne zadorvoil‘jnav,aju i nuéno je zamijeniti ih suvremenijim.

Suradnjom naSe zemlje i Unicefa podignut je i opremljen posljednjih godina
¢itav niz mljekarskih objekata sa svrhom, da se osigura opsknba vetih konzummnih
centara zdravim. mlijekom.

To nije sve — podiéi mljekaru, i stvar je svrSena! Uporedo s podizanjem po-
gona treba osposobiti ljude, s jedne strane w rukovanju strojevima, a s druge strane u
postupku s mlijekom kod proizvodnje, nakupa, dopreme w mljekaru i t. d.

Mlijeko je lako pokvarljiva ZiveZna namirnica, Kako ne moZe dugo stajati, mli-
jeko je veoma prikladan supstrat za bakterije, koje ga &ine nesposobnim za obradu
i preradu. To mu je velika mana s obzirom na sirovine drugih industrija.

Za tovjeka, koji Zeli direktno ili indirektno raditi u mijekarskoj struci, nije do-
voljno da zna samo teoretski o opasnostima, koje prijete mlijeku na putu do njegove
upotrebe. Treba Zivjeti, raditi i promatrati rad u jednom ili vi§e mljekarskih pogona,.
na otkupnom terenu, pogledati stvarnost i ocijeniti potefkole, na koje u svom radu
nailaze mljekarski stmcn]am

Te poteSkoce leZe u organizaciji, otkwpu dovozu, a narotito u naéinu, kako pro-
izvodati postupaju s mlijekom. Njih je na pr. tefko uvjeriti, da ne valja mijesati
staro mlijeko s tek pomuzenim. Proizvodadi ne znaju, da time smanjuju vrijednost
milijeka u obradi i preradi. Radi toga na$i poljoprivredni stru¥njaci moraju biti i udi-
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telji poljoprivrednika. Danasnji strunjaci utiru put budué¢im generacijama, koji ¢e u
toj grani privréde graditi na ve¢ postavljenim temeljima.

Svrha mogai pisanja jest, da wpozorim na prednosti, koje mogu studenti steti na
takovoj praksi i na praksi uopte,

Cesto se tuje medu studentima: »Cemu slui praksa?« — »Kakove koristi od
nje?«, i tome slitno. Takovi su nazori pogresni. Korist zavisi o zanimanju praktikanta
za doti®nu granu, o predznanju, s kojim dolazi na praksu, i o ljudima, koji dlrektno
ili indirektno upravljaeju praksom.

Na predavanjima iz mljekarstva mnogo smo slusali o &istoci mlJekarskog posuda
sprava, pribora, strojeva i prostorija, o preciznosti analize, o kriteriju preuzimanja
mlijeka i t. d., i upozoreni smo, da sve treba promatrati kriti¢ki. Ali kakav kriterij
Covjek moZe primijeniti w odredenom €asu, ako nije radio na svakom radnom mjestu,
ako nema i svoje vilastito iskustvo? Odgovor je jasan. Kritizirat ¢e, jako se nepravil-
nost pojavljuje iz objektivnih razloga, kojima Ijudi u takvim prilikama ne mogu
izbjecéi.

Na ovoj praksi imao sam zgodu da se upoznam s tim prilikema na ¢itavom putu
milijeka,

Na sabirnom terenu miljekara upravo sam strepio, da se ne pojavi veta koli¢ina
kiselog mlijeka, jer od toga trpe sve mljekare za ljetnih mjeseci. Upoznao sam mjere,
kako se ta pojava spretava, i prilike kod proizvodaéa mlijeka, o kojima ta pojava
zavisi. Saznao sam o pravodobnoj proljetnoj akeiji i o naporima poljoprivrednih strud-
njaka iz miljekare, koji su to pitanje rijesili tako, da barem zasad zadovoljava. Uvjerio
sam se, kako je vazno, da se miijeko s terena brzo dovozi i da se dobro organizira
otkup preko nakupaca, sluzbenika mljekare. Mlijeko se plaéa prema masnot¢i. Ovo je
privremena mjera otkupa, koja ¢e se postepeno poostravati, t. j. mlijeko ¢e se i&pLa—
¢ivati 1 prema drugim njegovim kvalitetama.

U pogonu sam praktiCki upoznao cijeli proces proizvodnje: kako se .theko
prima, separira, pasterizira, -kako se pune boce konzumnim mlijekom, pa kako se
proizvodi milijetni pragak, maslac i sir.

U laboratoriju sam se uvjezbao u uobitajenim analizama, za koje se hoce brzina,
a dstodobno i preciznost. To se pak moZe posti¢i samo vieZbom.

Dalje sam upoznao nacin, kako se Osijek opskrbljuje mlijekom i mlije¢nim pre-
radevinama. Tamo se mlijeko prodaje u raznim prodavaonicama, koje ujedno prodaju
i kruh, a nemaju potrebnih uredaja za drZanje milijeka v hladnom stanju. Kako je
time smanjena trajnost mlijeka i mlijetnih proizvoda, tvornica je otvorila vlastite
specijalno uredene prodavaonice samo za mlijeéne proizvode. Za pokusg su otvorene
samo dvije, koje su opskrbljene hladionicima. Velika je prednost tih osjetkih pro-
davaona, §to u njima moZemo kupiti svjefe mlijeko preko cijelog dana. Buduéi da za
njih odgovara mljekara, to je u njima poslovanje pravilno, a &istota takova, kako se
samo moZe poZeljeti. Postignuti rezultati govore, da treba otvarati i nove prodavaone,
a to ¢e biti na korist gradanima i sluZit ¢e prosperitetu tvornice.

Osjetka tvornica proizvodi i mlijeéni prasak; $alje ga najprije obdanistima i bol-
nicama w onim krajevima, koji oskudijevaju u svjeZem mlijeku, a zatim i za potrebe
ostalih krajeva. Mlijetni prasak potraguje se uvelike, tako da tvornica ne moze pod-
miriti ni domaéu potrebu. O njegovoj kvaliteti govori i &injenica, da se za nj zain-
teres%alo i inozemstvo, ali mw se zasad ne moze isporucivati, dok se ne podmire nase
potrebe.

Zaista, mogu se pohvaliti svojom. praksom u osjefkoj tvornici mlijeénog praska,
Susreﬂ;uvoécul radnika, upravitelja i strutnjaka tvornice bio je plan za praksu dobro
ostvaren. Radio sam na svakom radnom mjestu po nekoliko dana, a kad sam osjetao,
da je vrijeme prekratko, mogao sam se zadrZati i dulje. Ovdje moram napomenuti,
da treba raditi, a ne samo gledati, kako drugi rade, jer od samog gledanja nema za
studenta prave koristi.

Mjesec dana ovakove prakse u mljekari veoma je korisna nadopuna nastavi iz
mljekarstva na fakultetu, i ne bi smjelo biti stolarskog strutnjaka ili agronoma,
koji se makar i administrativho bavi mljekarstvom, a da se g njime ne upozna i na
ovaj matin. Razumijevanje, na koje je Poljoprivredni fakultet nai¥ao kod T. M. P.
Osijek, a i kod drugth mljekarskih poduzeéa, élanova UdruZenja mijekarskih podu-
zeta Hrvatske, jaméi nam, da ¢e se strutni kadrovi na taj nadin dobro izgraditi.
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