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Ex libris
UDK: 637.1

Prof. dr. Silvija MILETIC,
Fakultet poljoprivrednih znanosti Sveucilista u Zagrebu

Obiljezavanje Cetrdesete godisSnjice izlaZzenja casopisa »MLJEKAR-
STVO« podsijetilo je na datume objavljivanja prvih mljekarskih knjiga na pod-
ruc¢ju Hrvatske.

Prije 105 godina (1886) tiskana je u Zagrebu vjerojatno prva knjiga o
mljekarstvu >UMNO MLIEKARENJE«, a prije 79 godina (1912) u Krizevcu »IS-
TRAZIVANJE MLIJEKA I MLIJECNIH PROIZVODA-= i u Zadru »SIRARSTVO
DALMACIJE I KAKO DA SE POPRAVI«, dok je prije 78 godina u Zagrebu tis-
kano sMLJEKARSTVOe«.

Knjige su namijenjene proizvodacima mlijeka — gospodarima, seljaci-
ma ili teZacima, te preradiva¢ima mlijeka — mljekarima i sirarima. Prve su
dvije knjige pisane polaznicima mljekarskih tecajeva i te¢ajeva kontrole kva-
litete mlijeka i mlje¢nih proizvoda odrzanih u Visem gospodarskom uéiliStu u
KriZzevcima.

Autori opisuju postupke, metode te uredaje i aparate koji se koriste ili
mogu koristiti u proizvodnji, preradi i kontroli kvalitete mlijeka. Osim opisa i
slika uredaja i aparata Cesto se navode adrese trgovaca i cijene tih uredaja.

Kvaliteta sirovog mlijeka predmet je posebne paznje, a narocito se na-
glasava uloga mikrobioloske kvalitete sirovog mlijeka u postupcima proiz-
vodnje mljeénih proizvoda. ’

Zanimljiva je Cinjenica da se za odrzavanja prvog mljekarskog tecaja
znatan dio programa odnosio na »mljekarsko knjigovodstvos.

Vichodil, G. A., Ubl, J, Lemai¢, R. (1886):
UMNO MLIEKARENJE

sa 18 slika
Zagreb, Tiskara »Narodnih novinahs«, stranica 125

Prva knjiga o mljekarstvu objavljena je poslije prvog mljekarskog tecaja
svecano otvorenog 1. srpnja 1885. u »Gospodarsko-Sumarskom ucilistu krize-
vatkoms« u namijeri »da se u njemu izobraze ratari teoreticki i prakticki u svih
radnjah rationalnoga mliekarenja ter koji ¢e moci polaziti i sirari sluzbujuci
kod domacih vlastelinstva, da se u svojem zvanju usavrse kako to zahtjeva
gospodarski napredak dana$njega vremena.«

»Glavna svrha ove knjige biti ¢e indi pruziti onim, koji ée u buduce doci
na mliekarski te¢aj u Krizevce, u¢evnu knjigu, a domacim prakti¢nim gospo-
darom priru¢no §tivo za pouku u ovoj vaznoj grani gospodarstvenoj, koja ¢e
imati danas ili sutra u nasqj domovini veliku budu¢nost.«

»Prema kratkomu vremenu u kojem se morao svrsiti taj mliekarski tecaj
bio je i ukupni predmet razdieljen na tri najvaznije skupine naime: tehnicki
postupak s mliekom, uzgoj i hranitba kravah muzarah i mliekarsko knjigo-
vodstvo iz kojih se sve §to je u teoriji najvaznije po umno mliekarenje preda-
valo« (Vichodil — iz sPredgovorac).
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»Rationalni tehnicki postupak sa mliekom u svrhu poluéenja najvece koristi
od mlieka« (Str. 2 — 40)

Napisao Gustav August Vichodil, ravnatelj Kralj. gospodarskoga i Su-
marskoga ucilista krizevackoga, kralj. kulturni vie¢nik, ¢lan Hrv.-slavon. gos-
podarskoga druztva, Hrv.-slavon. Sumarskoga druZztva u Zagrebu, zacastni i
dopisujuéi ¢lan viSe gospodarskih i znanstvenih druZtva tu- i inozemstva.

1. Poglavlje. — Mlieko i njegove sastojine: 1. Mlie¢na mast (maslac), 2.
Sirnina (sir), 3. Bjelanak, 4. Mlieé¢ni slador, 5. Mlie¢ne soli (pepeo). — Poglavita
svojstva normalnog mlieka — Razne pogreske mlieka i kako se dadu iste is-
traZivanjem prepoznati.

(S1. 2)

)

(8L 4)
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%5 nar.
veliéine

1y naravne veliine Cremometer od i 1 it
La:ztoscop od Fesera. o Sl me:m

od Quévennesa.
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IL. Poglavlje. — Mliekarenje A. Uporaba mlieka , B. Ovrhnjenje mlie
ka, Razni na¢ini ovrhnjivanja mlijeka.

(8L 18,

vrhnje

H obrane mlieko

Lavalov separator za ovrhnjivanje mlieka.

III. Poglavlje. — Maslac i njegove sastojine. Maslarenje — Pripra-
va maslaca za trgovinu.

IV. Poglavlje. — Sir i njegove sastojine
Sirarstvo — Kako se imade postupati sa izlu¢enim sirom?
PreSanje sira. — Solenje i dozrievanje sira. — Priprava sira za trgovinu.
Posebno sirarstvo: Proizvod pravoga limburzkoga mehkoga sira. Proizvod
pravoga Svarcenberzkog sira. Proizvod pravoga-5vajcarskog sira. Krizevacki
limburzki sir. Krizevacki §varcenberzki sir. Krizevacki $vajcarski sir.

»Uzgoj govedah navlastito kravah muzarah« (str. 41 — 84)

Napisao Josip UBL, profesor na Kr. gospodarskom i Sumarskom uéilis-
tu krizevackom, ¢lan zdravstvenoga vieca, pocastvi ¢lan Druztva slavonskih
lie¢nikah i Slavnonskoga gospodarskoga druztva
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b7 Ve .
Huolsteinsh. macglegjak ili stepka.

) el
o *

Ruéno gnjedilo za &ildenje
maslaca.

Govedcée. — O pojedinih &estih tjela. Ustrojstvo vimena.

Pasmine i izbor istih. Pasmine. Podolske pasmine. Dolinske pasmine.
Gorske pasmine. Pokrajinske pasmine. Izbor pasminah.

Razplodni ustroji, tjeranje, rasplod i bredost.

Zenska spolovila. Pripust. Oplod. Bredjost. Telenje.

Pobacivanje. Slabi trudovi. Nepravilni polozaj.

Uzgoj i njega teladi. Odbijanje teleta. Uzgoj teleta poslije odbiéa.

Probavila i probav.

Hranitba, njega i dvorba muzarah. Pasno hranjenje. Stajsko ljetno hra-
njenje. Zimsko hranjenje. Dvorbe i njega.

O izlu¢ivanju mlieka. Dojenje. Sustezanje mlieka. Svojstva mlieka.

Postupak sa mliekom. Doba dojnosti. Unovéenje mlieka.

Prodaja mlieka. 1. Prodaja friskog sladkog mlieka.
2. Prodaja kondensiranog mlieka.

Posudje za ¢uvanje mlieka. Drveno posudje. Zemljano posudje. Stakleno
posudje. Posudje od kovi.
Uredjenje mliekarnice.

Mane mlieka )
Uzroci bolestih. Toplina. Studen. Svietlo. Tmina. Godisnje dobe. Zrak.

Tlo. Staja. Hrana. Voda. Pasa. Zarazina.
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Vichodil et al.

Dnevnik frisko dojenog mlieka
Mjesec srpanj 1885.

Primljeno Uporaba za
: )
’: .i i ‘E % = —74' Opazka

E = .E : ‘E 8 ; 'g "g 2
S £ oo = 5 .00 = 2 S

o ~ oX @ = 2 a,
1. 222 206 —_ 2 — 14 —
2. 235 217 — 2 4 12 —_
3. 233 215 — 2 4 12 -_
4, 229 218 — 2 4 5 -
5. 231 212 - 3 4 12 -
6. 229 210 —_ 2 4 13 _
T- 227 209 - 2 4 12 -
8. 229 210 — 2 4 13 _
9. 228 207 — 2 4 15 —_
10. 225 205 — 2 4 14 —_
11. 224 205 — 2 4 13 —
12. 224 206 — 3 4 11 —
13. 225 205 —_ 2 4 14 .
14, 223 204 —_ 2 4 13 —
15. 222 204 _ 2 4 12 —
Ukupno 3406 3133 —_ 32 56 185 —

Najvaznije govedje bolesti. Nadam (Tympanitis). Slinavka i $ap. Metuli-

ca. Govedja kuga. Bedrenica. Ospice ili kozice. Lijavica (proljev). Liznja. Zliez-
dobolja.

Najvaznija pravila za kuzne bolesti.
Osim toga preporuca se.

»Mljekarsko knjigovodstvo po dvostavnom slogu u svrhu poluéenja
tocnoga uvida koristi mliekarenja« (str. 85—125)

Napisao Rajo Lemai¢, tajnik Kr. gospodarskoga i 5umarskoga ucilista
krizevackoga.

Uvod.
Mljekarsko knjigovodstvo. A. Ra¢uni. 1. Glavni ili proizvodni racuni.

II. Ra¢uni pomo¢ni

B. Knjige: Imovnik. Blagajni¢ki dnevnik. Biljeznica ili prima nota. Gla-

vna knjiga. Dnevnik stoke. Dnevnik mljekarenja: a) Dnevnik frisko dojenog
mlieka. b) Dnevnih ovrhnjivanja. ¢) Dnevnik maslarenja. d) Dnevnik sirenja.
Dnevnik nekretninah. Dnevnik pokretninah.

C. Vudenije kniigah. 1. Provadjanje u blagajnickom dnevniku. 2. Preved-
ba u biljeznici (prima noti). 3. Provadjanje u dnevniku stoke. Brojni registar
stoke. 4. Provadjanje u dnevniku mljekarenja. Dnevnik friSko dojenog mlieka.
Dnevnik ovrhnjivanja. Dnevnik maslarenja. Dnevnik sirenja.
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Dnevnik maslare
Vichodil et al. e

Mjesec srpanja 1885.

Dobi- Uporaba Upotreba
veno maslaca za stepke za

o . o

Ble | o] (3]s, ]2] ome

B8 lz(2|2l5|2|2|% 3
g S I o, =) g .
g (36| |8|G|B|E|E 5|88
1. 36 6 29 1 1 5 27 2 - -
2. 40 7 32 1 — 7 30 2 - —
3. 40 72 32 08 - 72 30 2 - -
4, 41 75 33 0.5 1 6.5 30 3 - -—
5. 43 72 35 02 - T2 32 3 -_ e
6. 42 7 34 1 - 7 32 2 - -—
7. 40 7 32 1 1 6 30 2 - -
8. 40 75 32 05 - 75 29 3 -_ -_
9. 42 7 34 1 — 7 32 2 — -
10. 40 T 32 1 1 B 30 2 —_ -
11. 40 7 32 1 —_ 7 30 2 - -
12, 39 6.6 31 14 — 6.6 28 3 — -
13. 35 6.8 27 12 1 58 26 1 - —_
14. 39 7 31 1 —_— 7 29 2 — -
15. 40 72 32 08 —_ 72 30 2 —_ -
Ukup.| 597 105 478 14 5 100 445 33 - -—

Kona¢no nam je ovdje protumaciti dojni registar. Zaracunavanje u
dnevniku nekretninah. Provadjanje u dnevniku pokretninah. Provadjanje u
imovniku. Provadjanje u glavnoj knjizi.

Urbani, M. (1912):
ISTRAZIVANJE MLIJEKA I MLIJECNIH PROIZVODA

Brza i jednostavna uputa za trZzne nadzornike, gospodare,
sirare i mljekare

Tisak i naklada Gust. Neuberga, u Krizevcu, stranica 58

Predgovor »Ve¢ dva puta odrzao sam u kemijskom laboratoriju kr. vi-
Seg gospodarskog ucilista tecaj za istrazivanje mlijeka i mlije¢nih proizvoda.
Tom prigodom zamoliSe me polaznici tecaja, da izdam tiskom sve one metode
istrazivanja, koje su najprakti¢nije i najzgodnije za pregledavanje mlijeka na
trgu i u gospodarstvu. Posto nema sli¢nih uputa, pisanih na hrvatskom jezi-
ku, to sam ih evo skupio, pa ih predajem nasim gospodarima, sirarima, mlje-
karima i trZznim nadzornicima.

U KriZzevcu, mjeseca sijeCnja 1912.«
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Vichodil, etal Dnevnik ovrhnjivanja
Mijesec srpanj 1885.
Dobi- i Uporaba Uporaba obranog
veno vrhnja za mlieka za
9 o = | b
ol . |2 2l ow | o '
22 w | & 2l ol =] ]| o | & | opazka
S5 & | w 5| 2 = | B Ly
29 0| = a2 | 2| s | & | 2
B 8 ol S _E 5] — = 5]
- |82\ 5(e=|5|3|8|2|5|8|3|¢%
s |22 E |8a)] 3 3 £ 12| 3| &
A |2E|] 5 |o%| © E X g | @ =] 2 a,
1. 208 44 160 2 36 1 7 154 2 4 —_
2. 217 45 169 3 40 — 5 167 2 — —_—
3. 215 45 167 3 40 1 4 165 2 — —_
4. | 218 45 | 170 | 3 41 | — 4 168 2 — -
5. 212 45 165 2 43 1 1 163 2 — —
6. 210 44 164 2 42 - 2 162 2 — -
7. | 208 | 45 | 182 2 40 1 4 160 2 —_ -
8. | 210| 44 | 164 2 40 | — 4 162 2 - -
9. 207 45 160 2 42 1 2 158 2 - -_
10. 205 43 160 2 40 — 3 158 2 — -
11. | 205| 43 | 160 | 2 40 1 2 158 2 — —
12. 208 42 162 2 39 — 3 160 2 — —_
13. | 205| 43 | 160| 2 35 1 7 158 2 — —
14. | 204 | 43 | 159 | 2 3 | — 4 157 2 — —
15. | 204 | 43 | 159| 2 40 1 2 157 2 — —
Ukup.| 3133 | 659 |2441 | 33 | 597 8 54 |2407 | 30 4 —

M. Urbani, profesor u kr. viSem gospodarskom ucilistu u KriZzevcu.

UVOD — MLIJEKO — ISTRAZIVANJE MLIJEKA:

I. Cijelo t.j. neobrano mlijeko
Kemijski sastav mlijeka — Mlijeko za trgovinu — Mlijeko se patvara

1. Uzimanje ogledaka i priprema mlijeka za istraZivanje

2. Odredivanje osebujne (specifi¢ne) tezine mlijeka
Kako se odreduje specif. teZina kiselog mlijeka?
Specifi¢na teZina sirutke.

3. Odredivanje masti u mlijeku

a) Kremometri. b) Laktoskop po prof. Feseru.

¢) Acidobutirometrija po Dr. N. Gerberu.

d) Sal-metoda po dr. N. Gerberu.

e) Neusal-metoda.

4. Odredivanje suhe tvari u mlijeku.

5. Prora¢unavanije specifi¢ne tezine suhe tvari.

6. Prora¢unavanje postotka masti u suhoj tvari.
7. Odredivanije kiselosti u mlijeku.
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Dnevnik sirenja
Vichodil et al.
Mjesec srpanj 1885.

Upotriebljeno Dobiveno sira
= &
f‘; i‘: . = b "g E =

Lé b :%0 A; % 2 ~ .gfé @

w | 2@ g E [ .| £ o | 2 |Eg| 3

s |em EX| 8| 2 £ 2 s | 2 | Ba| B

(o T © ® 3 e = (a7~ 6] Dx] O
1 — 154 27 181 1 16 153 12 -
2. —_ 187 30 197 1 18 164 15 —
3. _ 165 30 195 1 18 163 14 —_
4. —_ 168 30 198 1 18 165 15 =
5. — 163 32 195 1 175 164 135 =
8. - 162 32 194 1 175 163 135 —
;21 — 160 30 190 1 17 160 13 —
8. — 162 29 191 1 175 161 125 —_
9. e 158 32 190 1 17 160 13 —_—
m | — 158 | 30| 188 | 1 | 17 159 | 12 -
11. - 158 30 188 1 17 159 12 =
12, — 160 28 188 1 165 158 135 —
13. - 158 26 184 1 16 155 13 —
14. —_ 157 29 186 1 16.5. 156 135 —
15. —_ 157 30 187 1 16.5 156 145 —
Ukup. — 2407 445 2852 15 256 2396 200 —

a) To¢no odredivanje kiseline.
b) Proba s alkoholom.
c) Kuhanje mlijeka.
8. Kako se odreduje necisto¢a u mlijeku.
a) Proba sa taloZenjem (sedimentiranjem).
b) Proba sa procjedivanjem (Filtrienproba). _
9. Kako éemo saznati je li mlijeko kuhano (pasterizovano ili sterilizovano
itd.)?

a) Reakcija po Arnoldu.
b) Reakcija sa para-fenilen-diaminom.
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Vichodil etal
RACUN ZAITHA SIRA
Prihod. Razhod.
5 3| 5 R
g Ha | ¥ g
Predmet sl 8 5§ é é Predmet g QE g g
= - o y g
g £| % | 83 2 Z|Esl 3|2
— 1855. p—
| 1./7.| Prenos zalihe iz lipnja .. | 80 | 750 - 750 an 2 30 - 30
1./7.| Proizveden. o] e 2 3. 3 | w0 | - 0
| .M. = 1 18 2 4.7, 1 - 18 8
an. 1 e 1
4.7, 1 18 1
5./7. 1 175 1s
B8./7. 1 175 18
717. 1 17
8./, 1 175
9.7, 1 17
1047, 1 17
1./7. 1 17
127 1 18s
137, 1 16
147, 1 l8s
15./7 1 18s
10. Kako ¢emo saznati ima li u mlijeku koja tudja tvar?

11.

12.

IL.
II1.

a) Soda. b) Salicilna kiselina. c) Borna kiselina ili bora¢.
d) Formaldehid (Formalin). e) Vodikov prijekis (Perhydrol).
f) Skrob ili brasno.

Prakti¢ne probe s mlijekom.

a) Pokus s vrijenjem mlijeka (Garprobe).

b) Istrazivanje katalazerom.

c) Pokus sa Lobeck-ovim reduktazerom.

Prosudivanje mlijeka prema odbojadisanju:

a) sa formaldehid metilenom (otopina I.)

b) sa metilenom (otopina II.)

Prosudivanje mlijeka.

a) Vodom mijeSano mlijeko. Reakcija na nitrate.

b) Obrano mlijeko ili cijelo mlijeko mije§ano s obranim.

Obrano mlijeko

Mljezivo mlijeko ili kolostrum.
Dodatak:
Mlijeko za djecu. Buddizirano mlijeko (sterilizovano dodatkom vodiko-

v;:.\g prijekisa /perhydrol- ili Wasserstoffsuperoksid/). Sterilizirano i pasterizi-
rano mlijeko. Homogenizirano mlijeko.
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Mlije¢ni preparati.

Kondenzirano mlijeko. Provrelo mlijeko (=kiselo mlijeko«, »Yoghourt«
»Gioddu«, »Mazun« i dr.).

IV. Sirutka

V. Stepka.

VI. Vrhnje (skorup ili kajmak).

1. Odredivanje masti u vrhunju.
a) Najtoéniji nacin. b) Acidobutirometrom po Dr. Gerber-u.
c) Sal-metodom.

2. Kako éemo saznati imade li tudjih primjesa u vrhnju?

a) O tome se moZemo orijentirati centrifugiranjem.
b) Skrob, brasno, krumpir c) Zelatina ili tutkalo.

3. Odredivanje kiseline.

VII. Maslac.

1. Kako se uzima uzorak za analizu?

2. Prethodno orijentiranje o sastavu maslaca.

3. Odredjivanje masti u maslacu, maslu i margarinu.
a) Acidobutirometrijska metoda

b) Metoda sa salom.

Odredivanje masti i vode sa univerzalnim butirometrom.
. Odredivanje vode u maslacu.

. Odredivanje soli u maslacu.

Imade li u maslacu tudih tvari?

a) Sezam reakcija na margarin.

b) Reakcija na skrob, brasno ili krumpir.

c) Sredstva za konzerviranje. Salicilna kiselina.

d) Dali je maslac bojadisan?

Maslo.
VIII. Margarin ili oleomargarin.
IX. Sir.

1. Uzimanje uzorka za istrazivanje.
2. Odredivanje masti u siru.
a) Acid-metodom po Dr. N. Gerber-u.
b) po Gerber-Siegfeld-u.
3. Odredivanje patvorina u siru.
a) Skrob i brasnate sastojine.
b) Mineralne ili rudne sastojine.
c¢) Margarin.

Pokvareni sir.

Nooe

Tejkal, Lj. (1912):
SIRARSTVO U DALMACILJI 1 KAKO DA SE POPRAVI.

Objelodanilo c.k. Namjesnistvo dalmatinsko
Zadar, Nagragjena tiska E. Vitaliani, stranica 112.
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»Razvitak mljekarstva mogao bi se prispodobiti talasu mora, koji svojim
pokretom krece druge talase, — jer tako i napredak mljekarstva djeluje na
razvitak drugih gospodarskih grana, koriste¢i ne samo doti¢nim zanimanici-
ma, vec i cijelom pucanstvu.

Izuzev neposrednu prodaju svjezeg mlijeka, najunosnije je preradivati
isto u sir. Sirarstvom se moze mlijeko mnogo bolje unov¢iti, nego n. pr. izrad-
bom maslaca. Zato se u nasoj drzavi (koja je u mljekarstvu dosad pasivna) po-
svecuje u zadnje vrijeme sirarstvu velika paZnja, a moZe se ve¢ u nekim po-
krajinama opaziti u tom pogledu prili€an uspjeh.

Sirarski je obrt u nasoj pokrajini zaliboze jos priliéno daleko od onog
stupnja svog razvitka, da bi mogao imati vidljivog upliva na ostale gospodar-
ske grane; ali uvjeti za njegov razvitak postoje.

U nadim zagorskim krajevima proizvada se ljeti priliéno mnogo mlijeka,
Sta se samo u neznatnoj mjeri unovcava, a sa takovim prilikama susresti ce-
mo se i u nekim ravnim predjelima nase pokrajine. Jedini, koji znadu onu
razmjerno malu koli¢inu mlijeka korisno sirom unovcavati, to su tezaci po
nasim otocima.

Koliko bi poboljsanje pripadnih prilika djelovalo na razvitak ekonomije
na$ega tezaka, vidjeli smo po uspjesnoj privredi u spomenutim drZzavama; sa-
mo valja naéi najzgodniji put k ovom cilju, te pobuditi naSeg tezaka da ga sli-
jedi.

S ovog je razloga na konferenciji dalmatinskih gospodarskih stru¢njaka
12—17 prosinca 1910 bilo zakljuéeno, da se prouce prilike dalmatinskoga si-
rarstva i da se na temelju ovih izvida napiSe o predmetu znanstvena studija.

Ova je zadaca povjerena potpisanom s primjetbom, da odnosnu radnju
napi$e po moguénosti popularno, da bude razumljiva onima, kojima je nami-
jenjena t.j. naSim teZzacima.

U ovoj radnji spomenuta je na prvom mjestu proizvodnja mlijeka, jer
odgovarajuca kakvoéa istog temelj je cijelog postupka u priredivanju
sira. .........

....... Dovoljan bi uspjeh ove radnje bio, kada bi zanimanici popravili svoj
nacin izradbe sira prema re¢enim napucima, te kada bi se na isti nacin poce-
lo preradivati mlijeko u nasem Zagorju, gdje se isto danas vrlo malo iskoris-
éuje.

Ovaj bi uspjeh sluzio kao temelj daljnjoj akciji u tom pravcu, kojom se
namjerava ovu unosnu gospodarsku granu podignuti na onaj stupanj razvit-
ka, na kojem se nalazi u drugim naprednijim zemljama.

Poznavajuéi postojece prilike u ovom pogledu moramo predvidjeti da
postignuce recenog cilja ovisi u prvom redu od samih zanimanika: hoce li oni,

naime, usvojiti navedene naputke za popravak preradbe mlijeka i po njima se
ravnati u svojem radu.

To je glavni uvjet za pripadnu akciju bez koga bi sav na$ trud bio uzalu-
dan. ...

Ljudevit Tejkal, konzulent za mljekarstvo (Iz »Predgovorac).

PROIZVODNJA MLIJEKA. SIRILO. IZRADBA SIRA. SOLJENJE SIRA.
CUVANIJE SIRA. :

DALMATINSKI SIREVI.

OTOK PAG — SILBA — OTOK SALE — KORNATSKO OTOCJE — LOPUD —
— SIPANJ — SEGET — SIR U MJESINIL.
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DRUGI MLJECNI PROIZVODI.

1. SKORUP
2. PUJNA (Provara, skuta, belovo i t.d.)
VANJSKI SIREVI OD OVCIJEG MLIJEKA

1. PECCORINO ROMANO. 2. PECCORINO ANCONA. 3. ROQUEFORT
(Rokfor). SIR LIPTAVSKI. KACKAVALJ. LUPARELLO.

Filipovié, S. (1913):
MLJEKARSTVO

sa, 50 slika

Zagreb, Naklada Drustva sv. Jeronima, stranica 110.

(PUCKA KNJIZNICA, izdana od Drustva svetojeronimskoga Knjiga CLXXIX
MLJEKARSTVO napisao Stjepan Filipovi¢ U Zagrebu. Tiskara Hrv. katol
tiskovnog drustva. 1913.).

UvoD

PRVI DIO.

1. Napredak mljekarstva zadnjih 50 godina
2. Stanje mljekarstva u evropskim zemljama

DRUGI DIO.

[. Mlijeko

1. Sastavine mlijeka 2. Kako nastaje mlijeko 3. Prvo mlijeko

4. O éemu ovisi mnozina mlijeka

5. Kako se mlijeko dobiva i kako se s njim mora postupati
1. Muzenje 2. Sugje za muzenje 3. Cistoéa kod muzenja 4. Masine za musti
5. Cijegjenje mlijeka 6. Cistoéa prostorija i posuda 7. Hlagjenje mlijeka 8.
Kako se mlijeko sprema i vozi

6. Mane mlijeka
9. Pasterizacija 10. Sredstva za uséuvanje mlijeka

II. Vrhnje i maslo (maslac)
1. Centrifuga i vrcanje 2. Pasterizacija vrhnja 3. Kiseljenje 4. Posude za saz-
rijevanje 5. Tu€enje vrhnja 6. Soljenje masla 7. Obli¢enje masla 8. Mnozina i
sastav masla. Maslo od sirutke 9. Bojenje masla 10. Mane masla 11. Izmete-
no mlijeko

III. Sir

1. Sirenje i sprave 2. Vrste sira 3. Mane i neprijatelji sira

IV. Ispitivanje mlijeka

1. Densimetar 2. Butirometar 3. Pokus na vrenje

TRECI DIO.

I. Mikrobi.

II. Razno.

Plan nase mljekare.
Nade.
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