
Bed. o tkup mli jeka otkupl jeno u broj OPZ koje os tvaren stočnj. 
broj po ko ta r ima lit. god. 1956. o tkupl juju fond 

1. Zagreb 4,155.470 29 3,153.077 
2. Ku t ina 2,494.603 11 1,715.901 
3. Nova Gradiška 255.580 3 232.338 
4. Slavonski Brod 319.939 — — . 
5. Križevci 4,059.584 7 3,364.384 
6. Bjelovar 1,540.498 5 1,094.658 
7. Koprivnica 4,227.918 13 1,657.069 
.8! Virovitica 306.068 — — 
9. Varaždin 152.906 5 152.906 

10. Krap ina 1,303.855 6 1,187.579 
11. Kar lovac 311.092 3 149.829 
.12. Sisak 14.386 1 7.500 
13. Razna poduzeća 1,120.189 — ~ — ' 

Ukupno : 20,262.088 83 12,715.241 

Tokom god. 1956. Zagrebačka ml jekara preda la j e d r u g i m poduzećima 
svoje pogone u Štefanju, Čazmi, Mart i jancu, Ludbrešk im Sesvetama i Goli, a 
l ikvidira la pogone zbog oskudice mli jeka u Crkvenom Boku, Divuši, Rajiću i 
Jasenovcu. \ 

Konzumnog ml i jeka u Zagrebu god. 1956. p rodano je 11,120.336 lit., ili p r o ­
sječno 30.450 lit. n a dan. P r e m a procjeni N. O. Zagreba u prošloj godini na s t a ­
novnika o tpada u k u p n o 82 l i t re mli jeka ili 2,2 d l na osobu. 

Sumirajući nap r i j ed navedene rezul ta te poslovanja Zagrebačke m l j e k a r e 
u god. 1956. može se zaključit i , da j e poduzeće u sprezi sa zad rugama i povo l j ­
n im o tkupn im ci jenama došlo do po t rebnih količina mli jeka za pot rošače Za­
greba, a s os tva ren im stočnim fondom u zadrugama s tvorena početna m a t e r i ­
j a lna baza za brže u n a p r e đ e n j e mljekars tva. 

Mijo Đ o g i ć , Zagreb 
»Pol j oopskrba« 

ULOGA M L J E K A R A U PROIZVODNJI ŠKOLSKIH 
D J E Č J I H OBROKA 

Poslije sv r še tka II. svjetskog ra ta nastojale su u našoj zemlji i u sv i je tu 
r azne m e đ u n a r o d n e organizaci je poboljšati p r e h r a n u djece. Naša zemlja t a k o ­
đer , kao članica t ih organizacija, p r ima la j e pomoć, a davala je i od ređen i dio 
pomoći t im organizaci jama. 

Pomoć j e raspodjel j ivala najpr i je »Unra«, za t im »Unicef«, a s a d a k o ­
načno d ruš tvena organizaci ja »Care« iz SAD. Ova pomoć dodjel j ivana je našo j 
zemlji u p r e h r a m b e n i m ar t ik l ima, kao na pr . punomasn i i bezmasni mli ječni 
p rah , maslac, b i l jna mas t , sir, bakalar , šećer i t. d. S v r h a ove akci je jest , da se 
s dodijel jenim a r t ik l ima poboljša p r e h r a n a naše djece u osnovnim ško lama , 
g imnazi jama do ve l ike m a t u r e , domovima učenika u pr ivredi , djeci u soci ja l ­
n im us t anovama i t. d. U vr i jeme između god. 1948. do 1956. ovi su se obroci 



dijelili po školama i us tanovama na taj način, što su se u pojedinim dijelovima 
grada otvorile mliječne kuhinje, u kojima su se p r ip rema l i sendviči od zemalja 
namazan i maslacem i bi l jnom mašću. Napici — od regener i ranog mliječnog 
p r a h a uz dodatak šećera, dakle zašećereno mli jeko ili uz dodatak k a v e i šećera 
— bijela kava, p r ip remani su u kot lovima i u ml jeka r sk im kan tama , razvoženi 
po školama i us tanovama. Djeca su mora la nositi sa sobom u školu lončiće, iz 
kojih su pili te mliječne napi tke . Ovu cijelu akc i ju vodio j e Sekre ta r i ja t za so ­
cijalne poslove NOKZ preko školskih odbora, u p r a v a škola i us tanova. 

Budući da su zgrade, u koj ima su se nalazi le školske kuhinje , bi le skučene 
u pros toru i nehigijenske, a i sam način p r i p r e m e školskih mliječnih nap i taka 
i sendviča, te način distr ibucije po školama, bil i su t akođe r nehigi jenski i p r i ­
mitivni . Stoga su mjerodavni organi u Sekre ta r i j a tu i s an i t a rn i organi, smat ra l i 
da takovu p r a k s u t reba ukinut i , i ovaj cijeli r ad postavi t i n a suvremeni h ig i ­
jenski način. U t u svrhu održan j e cijeli niz sas tanaka između svih zainteresi ­
ranih, te je konačno dogovoreno, da taj zada tak p r e u z m e Zagrebačka ml jekara . 
Ovaj pr i jedlog pr ihvaćen je i na skupšt ini NOKZ, a odobrena su odmah i p o ­
t rebna investiciona sredstva za n a b a v u najnužni je dopunske opreme, da se već 
u početku školske god. 1956. otpočnu izdavat i školski obroci preko Zagrebačke 
mljekare . Zagrebačka ml jekara t reba dakle da od bezmasnog p raha pr ip remi 
na dan cea 25—30.000 mliječnih nap i taka i t im napic ima napun i bočice od 0,3 
lit., i u toplom s tanju da ih dis t r ibuira na n e k o 110 mjesta u gradu. Osim ml i ­
ječnih nap i t aka t reba da p r i red i isto toliki bro j sendviča, s namazom maslaca 
i bi l jne mast i , i zajedno dis t r ibuira s ml i ječnim napic ima. 

P i tan je izrade s taklenih bočica za mli jeko od 0,3 l i t , koje bi se mogle pra t i , 
pun i t i i čepiti n a postojećim s t ro jevima u ml jekar i — a oni su podešeni samo 
za boce od 1 i 0,5 lit. — bilo j e težak zadatak, ali i on j e konačno uspješno r i je­
šen. Isto t ako bilo j e i pitanje, na koji nač in će se mli ječni napici proizvoditi , 
uskladiš t i t i i dis tr ibuirat i , naroči to u z imsko v r i j eme u toplom stanju. Mliječni 
nap i tak t rebao je da b u d e izdržljiv na t e m p e r a t u r i od cea 35 do 40° C, da se 
ne kvar i , i da s t igne n a odredište s tom t e m p e r a t u r o m . Što se tiče prvog pi tanja , 
izvršen je cijeli niz bakter ioloških i kemijskih analiza u labora tor i ju ml jekare , 
da se ispita izdržljivost mliječnog napi tka , i kod kojih t e m p e r a t u r a t reba te n a ­
p i tke držat i poslije pasterizacije i h lađenja , t. j . za v r i j eme punjenja, usk ladi ­
štenja i distribucije, a da dođe na mjesto pot rošnje u top lom i po tpuno zdravom 
stanju. Ovaj je p rob lem zasad r i ješen na povol jan način. Za raspodjelu nap i tka 
u toplom stanju izgrađena je t. zv. t e rmička prostor i ja , u kojoj se bočice s ml i ­
j e k o m u koša rama pod t e m p e r a t u r o m 4- 5° C usk lad iš tu ju i čeka vr i jeme 
o tpreme. Ova prostori ja je tako izgrađena, da se u njoj nap i tak može u roku 
od pola do jednog sa ta zagri jat i n a t e m p e r a t u r u od 30—40° C, i tako prevozit i 
u specijalnim kamionima u grad. 

Treba lo j e nadal je riješiti, na koji nač in će se mli ječni napici t ranspor t i ra t i 
i dostavit i na mjesto distr ibucije kod t e m p e r a t u r e od 35—40° C, zajedno sa 
sendvičima, koji s obzirom na masni namaz, n e smi ju biti u takvoj t empera tu r i , 
da se namaz ne otopi. Budući da se u našoj zemlji n e proizvode kamion i s v la­
s t i t im zagri javanjem, kons t ru i ran i su novi p r e m a v las t i tom iskustvu i potrebi . 
Ova kamioni p r e r ađen i su od domaćih TAM, za tvoren i i izolirani, t ako da se 
mogu zagr i javat i od vlast i tog motora . P r e g r a đ e n i s u na dva dijela, i to j edan 
zä običnu t empera tu ru , i drugi dio može se zagr i javat i . 

P r i p r e m a mliječnih nap i t aka teče n o r m a l n i m tehnološkim procesom u 
ml jekar i kao i kod konzumnog mlijeka, jed ino postavl jen j e poseban uređaj za 



regenerac i ju mli ječnog p r a h a u tekuće mlijeko, i u ređaj za kuhan je kave. Pošto 
j e mješavina svih komponena ta mliječnog napi tka pr ipreml jena , on se dalje 
no rma ln im tehnološkim procesom pasterizira, usklaaištuje , l i jeva u boce, koje 
se začepe, i ponovno uskladiš te u termičkoj prostoriji . Razlika j e jedino u tome, 
š to se u zimsko vr i jeme ovi napici pr i je o tpreme zagri javaju n a t empe ra tu ru od 
35—40° C, i u zagr i jan im i za tvorenim kamionima u top lom s tanju dis tr ibuiraju 
po gradu, a konzumno mli jeko dis t r ibuira se ljeti i zimi kod t empe ra tu r e + 5° C. 

Iz napr i j ed iznesenog vidi se, da ovaj pos tupak mogu primijeni t i u svim 
naš im glavnim g radov ima sve suvremene konzumne ml jekare . Korist od toga 
b i t će ova: 

a) Iz rab i t će se dosadašnj i slabi kapaci tet ml jekarskog pogona, a t ime će 
se popravi t i i r en tab i l i t e t u poslovanju poduzeća. 

b) Naš p o d m l a d a k dobit će svoj dopunski obrok u p r e h r a n i na na j suvre ­
meni j i i higi jenski način. 

c) I n a k o n p re s t anka pomoći u p r eh ramben im ar t ik l ima iz inozemstva, ova 
akcija dopunskih školskih obroka nastavi t će se i nadal je , možda u nešto m a ­
njem opsegu, ali će se p r i p r e m a t i napici od normalnog konzumnog mlijeka, a 
t ime bit će os igurana s ta lna i veća potrošnja konzumnog mlijeka, 

d) Ovim r a d o m m l j e k a r e će preko našeg podmla tka vrš i t i masovnu r ek l a ­
m u za veću pot rošnju mli jeka u gradovima i indust r i j skim centr ima. 

Ovdje s a m iznio k r a t k i histori jat , na koji j e način ovo pi tanje ri ješeno u 
Zagrebu. Ne misl im ovime reći, da j e t ime učinjeno sve, j e r ima još cijeli niz 
postupaka, koje t r eba usavrši t i , a tiču se tehnike i tehnologije, organizacije 
t ranspor ta i distr ibucije. 

Ing . Sava Živanović , Beograd 
Ins t i tu t za mleka r s tvo F N R J 

I I KURS ZA SAVETODAVNU SLUŽBU U MLEKARSTVU 
(U BEOGRADU OD 3—24. XII. 1956) 

Za raz l iku od drugih g r ana industri je , mlekarska industr i ja j e svako­
dnevno zavisna od svoje s i rovinske baze, t j . od proizvođača mleka. P rav i lno r e -
šenje ovoga odnosa j e u naš im uslovima otežano n iskom proizvodnjom mleka . 
Dobar deo naših proizvođača je tek počeo da donosi mleko do naših sab i rn ih 
stanica, t e i pored dobre volje,, ne poznavajući osnovne pr incipe proizvodnje 
mleka, on donosi mleko slaboga kvali teta. 

Pomoć proizvođačima mleka za unapređen je nj ihove proizvodnje p r e k o 
njihovih, organizaci ja j e j e d n a forma, koja je u d rug im zemljama bila j ed ina i 
koja je dala v r lo dobre rezul ta te . Organizacija jedne specijal izovane s lužbe po 
mleka rama , sa j ed in im zada tkom da p ruža pomoć proizvođačima pr i proizvodnj i 
i rukovanju mlekom, p rak t i čk i je postala nužnost u naš im uslovima. Mi se n a 
ovom polju na laz imo t ek na početku rada, i t im p re s u naši zadaci teži. 

Ins t i tu t za mlekars tvo , u zajednici sa na š im m l e k a r a m a i uz pomoć Saveza 
pol jopr ivrednih k o m o r a F N R J , pr is tupio je rešavanju ovoga problema još p r e 
p a r godina. In s t i t u t je t ražio po t rebna novčana s reds tva za održavanje k u r s e v a 
za osposobljavanje kadrova , koji će da vode službu po mleka rama . T a k o je 
Ins t i tu t organizovao I K u r s za Save todavnu službu 1955 god. u K r a n j u i Osi­
j e k u i II Kurs , decembra meseca 1956 god. 


