pa zato neke radove vrie udenici sami.. U stipendiranju pojedinih ucenika b110
je vete razlike, pa su sada donekle izjednadene. Buduéi da je ¥kolski proratun.
minimalan, $kola ne moZe vife sama iz vlastitih sredstava nabavl]atl potrebne
opreme za prakticki rad ulenika, a m]e to ni duZna. Da bi se ipak mogle na-
baviti gumene ¢&izme, radno odijele i pregade (pretpasmk), morat ée poduzeéa.
sama opremiti stipendiste, ili pak dati doprinos, kako bi se 1z;ednac11a oprema.
svih ulenika. S time se sloZio $kolski odbor.

U ragpravi poslije referata sudjelovali su svi predstavnici poduzeca i orga-
mzacm]a Svi'se slaZu u tome, da. je $kolski odbor organ, koji moZe kao uza'
veza izmedu poduzefa i skole biti vrlo koristan, ako &lanovi ozbiljno shvate
svoje duZnosti. Odbor moZe i mora raspravljati o svim pitanjima, koja se titu
kolskog odgoja mljekarskih radnika, upoznavati poduzeéa sa stanjem i radom
‘Ekole, zainteresirati ih, kako ée pripremati kadar za gkolu te razum]evati
vaZnost Skolovanog kadra -

Odbor mogao bi koristiti i napretku mljekarstva uopce.. Mnoga pitanja
mljekarstva danas su jo$ nerijefena. Tako se ne zna, da li je mlJekarstvo obrt -
ili industrija. DoduSe, kadsto se &ita, da pripada u prehrambenu industriju,
*%kadsto u trgovinu, ali nadelno nije odredeno njegovo mjesto nigdje. Strudni
mljekarski radnici mogli bi osnovah svoju organizaciju, a pritom bi odbor
korisno sudjelovao. :

. Na sastanku doneseni zakljuéci dostavl;em su svim poduzetima i organi-
zacuarna — ¢lanovima odbora. .

. Briga i dobra volja $kole, da u odgoju mljekarcmh radnika zamteresua
sve one, kojima je to od direktne koristi, pa i one, koji bii svojim. ucestvova-
njem mogli pobol;éatl rad, postignut ¢e svrhu ‘ako svi svl]e:no 1zvr§e svoju
duznost

lng Sabados Dlmltrxje

POVODOM UPOTREBE CISTIH KULTURA U
NASEM MASLARSTVU

 Kako je prlm]ena élstlh kultura u naSem maslarstvu novost, na kopx
osoblje veéine nasih poduzeca n‘je priviknuto praksom u poduzeé¢ima, u kojima
je to svakidadnji sastavni dio proizvodnje maslaca, 1zn1]et éemo nekoliko po-
‘dataka za ilustraciju. prilika i momenata, o kojima ovisi tempo i perspektiva
razvoja naleg maslarstva.

Interes za izradu . maslaca iz paster1z1ranog vrhma uz upotrebu - Eistih
kultura, koji se je prije godinu dana pojavio kod: rukovod‘oca laboratorija
mljekare u Bjelovaru, nije bio dovoljan da se primjena &istih kultura uvede
u maslarsku praksu tamoinjeg poduzeéa, Daljnje nastojanje u tom praveu izia-
Jovilo se ljetos u mljekari Osijek, u koju su bile odneSene tiste kulture, ali i
‘tamo je to, izgleda, bilo preuranjeno. Zagrebatka stara mljekara- nije u tu
svrhu uopée odgovarala, a nova je tek nedavno osposobljena m1c11at1vom ‘teh—
niékog rukovodstva mljekare, koje je problem pasterizacije vrhnja m]e§1lo
time, 5to je mali APV hladionik pregradilo u paster za vrhnje. Riefenjem toga
problema omoguéeno je da se u Zagrebu prvi put, izuzev na vje’bama iz mlie-
karstva sa studentima polioprivrede, izvede pastenzacua _pokusne kolitine
vrhnija, koje je zatlm cijepljeno &istom kulturom I nakon zrenja izmeteno na
dan 21. II. o. g. Pripreme za primjenu &istih kultura u zagrebackoj ml)ekan
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zapotele su krajem prosle godlne te joj na osnovu toga pripada prvenstvo u
ozbllJnom nastojanju da uvede savremenu proizvodnju maslaca. Tek sludajem
“je prvi maslac iz pasteriziranog vrhnja i sa Cistim kulturama izraden 13. IL,

- dakle tjedan dana ranije, u mijekarj Stofarske zadruge Babina Greda, kotar
" Zupanja. Odluka ove mljekare, da primjeni &iste kulture, doneena je na-kon-
ferenciji mljekarskih poduzeéa, kada je autor élanka primjetio da je s 1. L. 0. g.
nastupio rok propisan za ispunjavanje standarda za maslac i da nae mljekar-
stvo odekuje da poduzeéa is.pune princip i cilj, koji su u struénim krugovima
sami po sebi razumljivi i na &iju realizaciju u naprednom mljekarstvu ne treba
mikoga prlsllJavatl Ova] pot1ca] je bio dovoljan da se predstavnici pomenute
mljekare pots.)ete da bi primjenom kultura kod njih zapravo bila obnovljena
:urada maslaca s kulturama, ko_]a je prekinuta proSlim ratom.

‘Sada se s pravom moZe reéi da je »prvi led probljen« jer su Ciste kulture
upotrebljene u dva poduzeta. Takoder moZemo-sa zadovoljstvom pozdraviti
Felju mljekare Zupanja za istovremeno uvodenje &istih kultura. NaZalost, to
8¢ nije moglo ostvariti radi pomanjkanja termostata, bez kojega bi odr¥avanije
Zistih kultura u takovom modernom poduzeéu bila nepotrebna improvizacija:
Nadamo se, da ¢e ta zapreka biti uskoro savladana, te da &e tako i bakte—-
ricloski odjel laboratorija- dobiti ve¢ odavna potreban inventar.

- Time prelazimo na objektivne potesSkote, s kojima se ‘susreéemo i koje ée jo¥
neko vrijeme usporavati primjenu ovog temeljnog principa u proizvodnji kva-
litetnog maslaea. To je tehni€ka oprema pogona i laboratorija. Na tome je
zapelo u Zupanji, w Osijeku, a vjerojatno'i u Bjelovaru, nasim velikim i re-
‘prezentativhim poduzeéima. Ova raspolau struénim tehnitkim i laboratorij-
skim osobljem, tako da u tome ne bi bio razlog odgadanja. Medutim, izgleda
da je potrebno ne$to viSe razumijevanja i izdrZljivosti da se zapreke uklone,
tim prije 3to na ovo nailazimo u skromnim mljekarama, koje su, za razliku od
drzavnih, podigli- vlastitim sredstvima sami pro1zvoda01 mh]eka an]er babo-
gredske mljekare mo¥e ‘da nam posliXi kao dokaz i*poticaj drugima, da i mlje-
kare bez osobite tehnitke -opreme mogu proizvoditi, dakako samo u relativno
malenim koli¢inama, maslac iz pasteriziranog vrhnja j sa &istim kulturama..
Dakako da je u takovim prilikama daleko teZe obaviti pasterizaciju, regulirati
uslove zrenja vrhnja i kultura i tako ostvariti preduzeti cilj, ali to kompenzira
postignuta kvaliteta proizvoda. Maslac iz Babine Grede, koji je- ocijenjen na

. sam- dan, izrade, imao je neusporedivo bolju aromu i.okus od maslaca proizve-
denog dan ranije, bez kultura. Cetrnaest dana nakon izrade,; drfan u hladieniku
na 6°C, bio je po organoleptitkim osobinama takav, da bi zagrebatko trZiste
moglo biti zadovoljno, kada bi ga imalo dovoljno. Uzorak maslaca za uspore-
denje, proizveden na s’farx nagin, koji je drzan pod istim uvyetlma, nije zado-
voljio. . ,

Kod rada u- maslarm zagrebaéke ml]ekare oceklvah smo sve do svriefka
Tetenja i kufanja mlaéenice da ée maslac’ imati sve potrebneé karakteristike
najkvalitetnijeg proizveda. Medutim, okus i miris mlaéenice nisu bili kao kod
zrelog vrhnja, nego “»po- drvetuc; ‘do  ¢ega je doSlo radi metenja u prividmo
ispravnom stapu. Kako je povrdinski sloj drveta, od kojega je nadinjen stap .
i va1]c1 za gnjedenje, uslijed starosti stapa ‘istrofen i omek$ao, to 'se ni naj-
pomnijim. ¢i8enjem, koje je prethodilo kao priprema stapa za meteme nije
mioglo izbjeéi nepoZelini miris i okus maslaca. Mljekara raspolaZe i novim sta-
povima domaée proizvednje, ali ti nisu- bili-upotrebliivi radi konstrukeionil
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nedostataka, i ne mogu za sada zamijeniti stari stap. Inafe ta mana stapa nije-
na ostalom maslacu’ lako uo€ljiva, jer je u njemu meteno vrhnje sakupljano
" & terena, koje je svojim nedostacima preknvalo i taj jedan. Osposobljenjem:
novih stapova, koje ée biti 1ibrzo, moéi ée se zapoce’u rad nastaviti kao redovan.
Ovaj sluéaj navodimo kao napomenu da na$a; na &iste kulture nenavik--
nuta, Siroka praksa ne otekuje da ¢e kulture automatski rijesiti pitanje pobolj-
fanja kvalitete maslaca. - Uporedo s uvodenjem ¢istih kultura morat e se-
uotavati i uklanjati eventualne ostale nedostatke u nizu faktora o kojima
ovisi kvaliteta. U tome nizu ima potefko¢a i tehnitke i materijalne naravi, ali
je, ¢ini se, najveéa zapreka subjektivnog karaktera. Ovoj se pridruZuje &inje--
nica, da je potraZnja za maslacem sada takova, da se mogu lake plasirati sve:
koli¢ine bez obzira na kvalitetu. Mnogi-priznaju da se ne Zele opteretiti, po:
njihovem miSljenju, suvidnim poslom i izdacima, kad mogu prosperirati i pod
parolom: »Pleti kotac kao otacl«. No taj otac je zapravo pramajka, koja je mela.
maslac pred par stoljeca. Zato se ne freba fuditi da sadadnji proizvodi nekih
proizvodaca kvalitetom nisu odmakli .od toga doba. Naprotiv, da hudemo
~ objektivni i iskreni, mnogi zaostaju za nekim seljatkim, ma da se ovi proiz-
vode u domaémstvuna na prastari nadin. Taj momenat, ukoliko se mora za sada
_irpjeti kod primitivnih proizvodada i pogona, ne moZe vide, i dugo, biti isprika
za veta i velika, inace tehmékl i struéno dobro opremljena poduzeca, ili koja
treba da su tako opremljena. I tu je, dodufe, odlutan trgova®ki momenat, ali
taj nl]e nespojiv s kvalitetom, nego upravo nasuprot. Kvaliteta i rentabilnost
idu i moraju iéi paralelno i u nafem mljekarstvu, kao $to idu U ostalim gra—‘-
nama naSe privrede ili'u mljekarstvu stranih zemalja.

Druftvena zajednica ima pravo da od svojih ¢lanova, kopma je pOV]ereno-f
mIJekarstvo zahtijeva da ispune svoje duZnosti. Prvi. koram k tome cilju.su
zapoteti, kako vidimo, nedavno, pa s pouzdanjem moZemo uskoro otekivati
i daljnje rezultate kao dokaz, da se naSe mljekarstvo, istina polako, ali 1pak
postepeno, rasta]e s primitivno§éu. .

,

Svare Franc — Manbor

PRIMJENA HLABENJA ZA KONZERVIRANJE
 ZIVEZNIH NAMIRNICA = .

Hladenje je ’jedan od starih i poznatih nadina, ‘kogu‘n se ‘konzerviraj‘u Zi~
vezne. namirnice. Pored ovog nalina moZemo hamirnice saduvati - od kvara.
. tako, da ih kuhamo, sus1mo, dimimo i t. d;, a pritom se njxhov vanjski izgled,
okus i keml]sk1 sastav manje ili-viSe prorm)em Ako Zive’ne namirnice kon-
zerviramo hladenjem, ostat ¢e mepromijenjene i sv13eze Tim nadinom  sluzili
- su se veé vrlo stari narodi, a narotito stari Grei'i Rimljani. Rimljani su dobi-
vali prirodni led ¢ak iz Alpa, a Grei su ‘poznavali vec neké vrste umjetnog:
hladenja, sluzec1 se pritom isparivanjem vode na promaji. U novije doba hla--
denje se sve vise prlrn]en]u]e osobito kod naprednih’i kulturnih- naroda.
Hladenje se u mljekarstvu primjenjuje takoreti na svakom koraku. U svakoj,.
pa i naJmanJOJ mljekari nalazi se ma kakav uredaj, kojim se hladi mllJeko,
vrhnje i ostali proizvodi. U novije doba, pugotovo vete mljekare opremljene su.
i strOJevnna za t. zv. nisko hladenje. Danas ne mozemo zamisliti bez tih stro--
jeva vetu konzumnu mljekaru, koja -opskrbljuje stanovn1§tvo veélh gradova

i mdustnjsklh centara svjezim thekom : ;
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