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) TVORNICE I SIROVINE -

Poslije Oslobodenja naSe domovine podignut je u NR Hrvatskej niz novih
tvornica, koje proizveode razne predmete za firoku potroSnju nasih marcda, a
usavr$avaju se tako, da danas mogu izlagati “svoje pro1zvode i na S\rjeiskom
“trzigtu.

Svaka pojedina tvornica nastop, da-joj prmzvodl budu $to bolji i llepél, pa
prema tome traZi i dobre sirovine.

~ Kvalitetu sirovina za neke grane industrije (drvo, kamen, pamuk, ‘Vuna,
lan) struénjaci mogu ocijeniti prostim okom. Tvornice mlijednih proizveda ne
mogu na taj naéin ocijeniti kvalitetu svoje sirovine. Svako mlijeko, sirovina za
miijethu industriju, ima Zuékasto bijelu boju i na prv1 pogled bi rekao, da je
dobro, ali kakovo je zaista, to ne moZemo utvrditi prostim okom. .

Ako majstori mlijeéne- industrije ne poznaju svoju sirovinu, ne mogu 0d
nje ni izradivati robu ovakove kvalitete, kakva treba b1t1 Stoga se majstorima
i poslovodama, koji ne poznaju mlijeko, Sesto dogada, da im proizvodi nijesu
kvalitetni, a-poneki se i kvare, pa ih'me mogu iznijeti na trZidte. .

Svaki mljekarski majdtor i radnik mora znati, da se mlijeko lako okuZi raz-'
nim klicama i bakterijama. Njihov broj u nedistom mlijeku dosefe &ak i 100
milijuna u jednom kubitnom eentimetru. Naravno, od takova se mlijeka ne
mogu izradivati dobri proizvodi, jer ovaj silni broj bakterija — koje se i dalje
razmnaZaju velikom brzinom — rastvara mlijeko, a prelazi i u mlijeéne proiz-
vode, pa ih kvarl. Sir od nedistog mlijeka se nadima, zaudara, trune, ckus mu
je gorak i t. 4.

Buduéi da je kvaliteta mlijeka tako va¥ina, treba naéi i nadin, kako éemo.
do¢i do dobrog mlijeka. Izvor nide sirovine je uglavnom kod seljaka-stotara.
Oni ga proizvode, pa upravo njih treba upoznati s higijenskim radom pri po-
stupku mlijekom, t. j. s higijenskom mu’njom, ﬁstocom staje i suda, u kojem
drZe mlijeko, s ishranom stoke i t. d.

Kad nau¢imo nafe selo, t. j. proizvodate, kako sef’hlguenskx postupa s mli-
jekom, udinili smo prvi i najva¥niji korak za poboljSanje proizvodnje. Osim
toga, kad budu i nadi vozari strogo pazili na higijenu kod sakupljanja mlijeka
po selima, a radnici u mlijeénim industrijama na &istoéu mlijetnog sudi, ba-
zena, kanti, uredaja i samih prostorija, broj bakterija u mlijeku smanjjti ée se
na minimum, a kvaliteta izradenih proizvoda znatno ée se podiéi. Mi Eemo sa
zadovoljstvom moéi promatrati sireve, kako se normalno razvijaju i zriju v na-
$im podrumima. Okus ée im biti fin, miris prijatan, a izgled ée odgovarati za-
s htjevima potrosaca Takovu ée robu i potrofadi sa zadovoljstvom kupovati.
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