
Даљни витамин, топљив у води, јест ви-
тамин Б, који се могао рашчлавити у читав 
низ витамина сличног, a . ипак различитог 
дјеловања, a који су означени као витамин 
Б Ј , Б 2 , Б 3 , Б 1 2 . Сви ови рашчлањени вита-
мини немају за преживаче знатвију улогу. 

Од важних витамина из те скупиве je 
Б Ј , који треба давати телади у квасцу 
(герми). Но и код крава дјелује повољво, 
т. ј . доводи до повећаве музности, маснијег 
млијека и гојаијег взгледа животиње. 

Несташица витамина — Ц у храни не 
доводи колико се данас мисли, до болести 
код одраслих говеда, коза и оваца, јер га 
ове животиње могу саме стварати у својим 
нутарњим органима. Но код младих живо-
тиња, т. j . у овом случају код телади, ју-
нади, јањади и јаради, зваде ипак доћи до 
болести због несташице витамина. Болест се 
тада очитује обично у малим господарствима, 
гдје се краве у већем дијелу године хране 
сухом крмом (сијеном, сламом). Најчешће 
се Џвља у прољеће (у свибњу), na у пре-
кишовитим или у еушним годивама. 

Телаа оболи у доби од 6—10 седмица 
и очитује тада осјетљивост мишићја с уко-
ченим ходом, односно у јачем ступњу су 
им ноге раскречене или тетурају, храмљу 
и л и пак уопће не могу се кретати. те леже 
с грчевито испруженим ногама. Дисање и 
срчани рад je убрзан, но може доћи поврх 
тога и до грознице и до прољева. Ако тако 
обољеле животиње не he јести, тада мршаве 
нагло. 

Након клања установљује се уочљиво 
блиједило мишићја (оно je слично рибљем 
или куханом пилећем месу), a осим тога и 
многа ситна крварења no различитим ор-
ганима. 

Болест можемо спријечити дајући пуно^-
вриједну крму и то нарочито зелену траву, 
репу и крумпир, 

У слиједећем чланку осврнут hy се на 
посљедице, које настају, ако je у организму 
премало витамина Д, који je много важвији 
за здравље преживача. 

Др. М, Шлезић 

Н А Ш Е М Љ Е К А Р Е 

ИЗГРАДЊА МЉЕКАРЕ У СОКО БАЊИ 
Сточарско-млекарска задруга у G O K O 

Бањи, ради подоста велике количине млека 
у овом срезу приступила je изградњи мле-
каре са дневним капацитетом од 3000 до 
5.000 лит. млека. У млекари he се, сем кон-
зумног млека тј. пастеризираног, про; зво-
дити још маслац, качкаваљ, бели српски сир, 
постан сир, a у сезони и јогурт. Поред тога 
приступиће се можда и производњи снра-
горгонзоле, и тиме би ова млекара била 
прва у Србији, a друга у Југославији, која 
би радила на овом производу. 

План грађевине израдио je Институт за 
млекарство ФНРЈ , a радове изводи грађе-
винско предузеће „Полет" из Соко Бање. 
Поред централне млекаре изграђена je и ' 
млекара у селу Мужинац, која he углаввом 
радити на производњв качкаваља из овчијег 
млека. Цевтрална млекара биће опремљева 
машивама из домаће провзводње, a нешто 
и са страве, које су уступила века млекар-
ска предузећа из ваше земље од својих 
вишкова још веупотребљених. 

Пошто овај срез располаже већом ко-
личивом откупа крављег и овчијег млека, 
млекара he бити од велике користи за по-
трошаче среза сокобањског, јер ће бвти 
обезбеђеви здравим пастеризсвав-им млеком 
a самим твм и осигуравв од заразвих ^о-
леств. Сточарско-млекарска задруга ради ва 

томе да се укиве првватви сектор продаје 
млека и његових производа, што звачи да 
he сви произвоћачи бити учлзњеви у Савез 
и тиме бити принуђеви давати млеко сабир-
вим станицама, a оне даље цевтралној мле-
кари у G O K O Бањи. Млекара he бити у тес-
вој вези са произвођачима и контролисаће 
добављено млеко лабораторијским прегледом. 

Сировивска б.за je у срезу врло оп-
сежва, тако да he млекара вмати око 27 са-
бирних станица и од њих добијати око 4000 
лит. млека крављег, a још нешто више ов-
чијег млека двевво. Годишњи довоз крављег 
млека биће око 1,161.000 лит., a овчијег 246.000 
лит. Кравље млеко he се плаћати no 27 див . 
литар, a овчије no 32 див. Из овога се види да 
he годишње у млекару долазити око 1,407.000 
литара млека. Највише крављег млека имају 
сабирве ставице Ресвик и Николивци тј . око 
500 лит. двевво, a Рујкова Падива и Баре 
no око 1000 лит. овчијег млека двевно. 

Путеви за превоз су врло тешки тј . 
тврди. Највећа удаљеност сабирве ставице 
je око 20 км. Превоз he се вршити од села 
др сабирне ставице ^олима коњске запреге, 
a камиов he млеко покупити ва ставвци в 
превозити у млекару. Из неких села, која 
су ближа цевтралној млекари, довозвће во-
зачи млеко коњском запрегом и за тај рад 
примаће ховорар. 

Млекара he млеко плаћатв ва основу 
лабораторајсквх авализа и то no % масти, 



киселости, специфичној тежини шш можда 
no сувој супстанци са % масти (што препо-
РУ чУЈе експерт за млекарство из Енглеске 
г. Мс Clemont). To he још решити дефини-
тивно Управни одбор са.ме задруге. Посто-
jahe и контролна служба на тереву, a на 
пољу саветодавне службе радиће дипломи-
рзни инжењер агрономије, који he имати 
задатак да и путем предавања упозна про-
извођаче о основној хигијени млека и ње-
говој улози у исхрани човека. 

Млекара се.налази изван грзда и распо-
лаже свим потребним просторијама, тј. про-
сторијом за пријем млека, пастеризацију, 

ника, a у млекари Лужинци 13 радника, за-
једно са 9 службеника. Радна снага плаћаће 
се no тарифном правилнику или колектив-
ном уговору. , 

Beh сада отворени су млечни ресторани, 
и то у Алексинцу који ради TOKOM целе 
године, и у Соко Бањи који je сезонског ти-
па. Оба ресторана снабдевена су свим напред 
наведеним производима и млечним јелима, 
a тзкође и безалкохолпим млечним пићима. 

Из изложеног се види да he млекара бити 
од велике користи како за грађанство самог 
среза, тако исто и за многобројне туристе 
посетиоце за време летње сезбне. 

4% 

Макета млекаре Соко Бања 

сираром, масларом, лабораторијом, одељењем 
за парне котлове, компресор, израду јогурта, 
топљење маслаца и подрума за зрење си-
рева. Све ове просторије биће намештене 
одговарајућом опремом која задовољава ка-
пацитет откупа млека. 

За овакву сировинску базу укупно he 
бити запослено 27 радника и 9 службеника 
и то у централној млекари у Соко Бањи 14 рад-

Поред свега задруга има и задатак да 
врши селекцију говеда, a биће под ветери-
нарском контролом и сви производи даваће се 
на одобрење Санитар. инспекцији H P Србије. 

Радови на новој млекари приближују 
се крају, и ако се продужи садашњим тем-
пом, биће ускоро пуштена у погон. 

Милош Меснер, Соко Бања 

З А Н И М Љ И В О С Т И 

Међународно оцјењивање маслаца 
у Крефелду. Док се трговина маслацем у 
пријашња времена одвијала само у подручју 
поједине државе, с временом постао je он 
и предмет свјетске трговине. Томе je при-
донио развој технике и промета. Маслац се 
ускладиштује у хладњачама, т. ј . стварале 
су се резерве, како би се производња и 
потрошња изједначиле. 

У свим државама опстоје прописи о ква-
литети маслаца, садржина масти, допуште-

ном постотку воде, a често и свјежине, ки-
селости и садржине соли. Осим тога просу-
ђује се његова квалитета разним системима 
пунктирања. Органолептичким испитивањима 
установљује се начин производње и квали-
тета сировине за маслац. 

И ко je стандардизирање квалитете Ma
c a n a у многим производним државама увек 
напредовало, у међународној трговини 
настају увијек становите потешкоће, јер 
уредбе о живежним намирницама у поједи-


