uspjeh po preduzece, narecito u naSim uvjetima kada imamo veoma vi-
soke otkupne cijene i svaka prerada mlijeka namijenjenog za konzum
stvara nepredvideni gubitak.

Uz pomo¢ laboratorijske sluzbe poboljSali smo takoder masnocéu ot-
kupljenog mlijeka na terenu, jer stalna nazoc¢nost i kontrola prilikom ot-
kupa mlijeka u zadrugama osjeti se znatno i na kvaliteti. Ne pohadamo
li zadruge neko vrijeme, cdmah se to osjeca, jer ¢im proizvodaci primijete,
da nema stalne kontrole, po€inju falsificirati mlijeko. Iako same zadruge
uzimaju 8esto uzorke mlijeka od proizvodaca, ipak se nazoénost naSih te-
renskih sluZbenika osjeti bolje, jer u naim zadrugama manje-viSe imamo
sabiraCe mlijeka 1jude nezainteresirane za ovu vrstu posla.

UopCe uzevsi, §to se tife organizacije otkupa mlijeka ulinjeno je
mnogo -napretka. UzevSi na um sve naprijed navedene momente, koji su
uvjetovali i ko€ili rad ove sluZbe pri Centralnoj mljekari Sarajevo, mozemo
biti zadovoljni s ovim, §to smo postigli za proteklo vrijeme, otkada je
mljekara puStena u pogon. Svakako, ne moZemo stati na ovom, jer kako
smo ve¢ napomenuli, ima jo§ terena, koji se mogu obraditi, samo je po-
trebno viSe brige i nastojanja sirovinske sluzbe, da se poveZemo sa svim
tim proizvodadima mlijeka, kod kojih zasad ima poteSkoca kod organizi-
ranja otkupa mlijeka. Stedeno iskustvo u toku dosadasnjeg rada treba pri-
mjenjivati i pro8irivati, nastojeéi i dalje, da se sve, 8to je korisno, primi-
jeni, kako bi se bolje organizirao otkup mlijeka na terenima, s kojih ot-
gupljujemo mlijeko za ovo poduzede.

1Z NASIH MLJEKARA

Ing. Antun Petriéié, Zagreb
Zadruzni stofarski poslovni savez NR Hrvatske

NOVA MLJEKARA U SENJU

Na cijelom podruéju Hrv. Primorja, juzno od Rijeke, pa sve do otoka
Paga, mlijeko se dosta slabo tro§i najveéim. dijelom kod kuée ili se pre-
raduje u lokalne sireve (kréki i sl.), a ne$to se proda kao konzumno mli-
jeko na trZi§tu. Zapreka za stvaranje suvremenog mljekarstva lezi u maloj
proizvodnji mlijeka i u sezonskom karakteru proizvodnje. ‘

Ovakovo stanje potaklo je Opéu poljoprivrednu zadrugu u Senju i NO
opCine Senj, da osnuju malu mljekaru. Njezin je glavni zadatak, da opskr-
bljuje stanovnike grada Senja mlijekom i mlijenim proizvodima, pa da
stalnim otkupom viSaka mlijeka stimulira stoCarsku proizvodnju na svom,
podrugju.

Za potrebe mljekare adaptirane su prostorije, nabavljeni potrebni
uredaji, uz struénu pomoé sluzbenika Rijefke mljekare. Mljekara u Senju
pocela je raditi potkraj mjeseca lipnja ove godine.
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Mljekara se sastoji od 3 prostorije, s ukupnom povrSinom od oko 70
m? Prva je prostorija za primanje mlijeka, s bazenom za primanje mli-
jeka i hladionikom, sa separatorom za obiranje mlijeka i buckalicom za,
metenje vrhnja. Tu je i mali stol s priborom za ispitivanje mlijeka. U
drugoj je prostoriji kotao za sirenje i babura za pasteriziranje manjih
koli¢ina konzumnog mlijeka, sirarski stol i preS§a za sir. Treca prostorlja
sluZi za skladiSte za mlijeéne proizvode, !

Prili¢an nedostatak mljekare je nestaSica pravog podruma za zrenje
sira. ZapaZeno je, da je ovo dosta Cesta pojava kod malih mljekara, pa
stoga one €esto trpe znatne gubitke. Kod gradnje takvih mljekara trebalo
bi imati na umu da je dobar sirarski podrum isto tako nuzni sastavni dio
svake preradbene mljekare, kao §to je na pr. i prostorija za prijem mlijeka.

Kapacitet mljekare iznosi oko 800 litafa mlijeka na dan. On je zasad
iskoriSten sa neko 50%;, jer se sakuplja na dan tek 400—450 litara. Na,
podrucju Senja ima oko 2000 muznih krava.i oko 5500 ovaca, tako da su
viSci mlijeka jo§ znatno veéi.

Mlelare OPZ o Sen.iu.
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2
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Na terenu je uredeno 5 sabirnih mjesta: Alan, Krivi put, Podbilo,
Mrzli Dol i Srdari. Zadruga ¢e uskoro proSiriti nakupno podruéje i na vele-
bitska sela u pravcu Krasna, tako da ¢e se koli¢ina sakupljenog mlijeka
povecati na 250—300 litara.

U mljekari rade 2 stalna radnika i jedan pomoéni, od kojih je jedan
kvalificirani mlijekar, u¢enik mljekarske 8kole u Bjelovaru. Oni vrSe re-
dovno ispitivanje mlijeka na %! masti i stupanj kiselosti, obilaze proizvo-
dace i upuéuju ih u pravilan postupak s mlijekom. Rezultat takovog rada
je znatna distoéa mlijeka. Doskora ée mljekara prijeéi na plaéanje mli-
jeka po masnoéi, kako bi odmah od poCetka, pravilno odgajala. proizvo-
dace.

Asortiment proizvodnje je dosta raznolik. Oko 25%, mlijeka Salje se
za konzum, 25% preraduje se u maslac, vrhnje i svjeZi sir, a 50%. prera—
duje se u punomasni trapist. Mljekara proizvodi i jogurt.

Istodobno s mljekarom otvoren je u gradu i mlijedni restoran,
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u kom se prodaje veéi dio proizvoda iz mljekare, tako da zasad plasman
ne stvara nikakav problem.

Gradani su vrlo radosno pozdravili otvaranje mljekare i mlijeCnog
restorana, jer je grad Senj, u kojem ima znatan broj radnika i sluzbenika,
dosad bio veoma slabo opskrbljen mlijekom i mlije¢nim proizvodima.

Slavko Biki¢, Zupanja
Tvornica mlijeénog praska »Pionir«

PRANJE KANTA I UREDAJA U
TMP »PIONIR« ZUPANJA

Pranje kanta i uredaja u mljekari jedan je od vaZnih zadataka, koji
se mora svaki dan obaviti. Ako to struéno i savjesno radimo, sprijecit
cemo razne pogreSke koje se pojavljuju kod gotovih mlijeénih proizvoda.
Naime, mlijeko se onediScuje od loSe opranih kanta raznim nepoZeljnim
gljivicama i poprima neugodne mirise i okuse. U mlijeko prelaze tvari, koje ®
se u kantama i uredajima raspadaju, pa ih treba pranjem ukloniti.

U prvom redu najveca se paznja obraca &istoé¢i kanta. Prije nego ih
puStamo u stroj za pranje, peremo ih izvana Cetkom u blagoj otopini sode
kod temperature 35—40°C. Laboratorij kontrolira koncentraciju otopine
za pranje, a kad izlaze iz stroja, njihovu bakterioloSku ¢&istocu.

Isto tako pazimo na €istoéu tenkova. PoSto ih ispraznimo, isplahnju-
jemo ih toplom vodom od 40°C, da uklonimo ostatke pjene. Svu armaturu
{kod ulaza i izlaza) rastavljamo i peremo. Osoba, koja ulazi u tenk, dobiva
posebnu odjeéu i obuéu, i pere ga otopinom luZine sluZeéi se ¢etkom. Nakon
toga isplahnjuje ga toplom vodom, da se ukloni sloj luzine, kojom ga
je prao. Potom tenk steriliziramo i zraimo. Otopinu za pranje tenka u
laboratoriju kontroliramo, da ne bi doSlo do taloga, jer nam je voda tvrda,
a i zbog toga, da radnik moze prati, a da ne o$teti koZu na rukama.

Ujedno ¢éu navesti kako peremo buékalicu.

Nakon zavrSenog rada bucékalicu isplahnjujemo toplom vodom da
uklonimo ostatke maslaca. Mjesta, gdje se neistoéa najéeSte zadrzava,
ribamo CGetkom. Da uklonimo mast, koja se razmaZe po drvetu, ulijemo
vruéu vodu i buékalicu stavimo u brzi hod; potom otvorimo ventile, dd
izade voda s neCistoéom. Kada sva voda izade, poprskamo unutraSnjost
buékalice jako vrelom vodom, a ventile ostavimo otvorene, da voda moze
i dalje izlaziti. Kada se voda iz buékalice dobro iscijedi, buékalicu okre-
nemo otvorom prema gore i ostavimo je neko vrijeme da izade para i da
se osufi. Po$to se buckalica osusi, okrenemo je s otvorom prema. dolje
tako, da se ne onefisti. Barem jednom u tjednu buékalicu dezinficiramo
kipuéom vodom, koju grijemo parom. Prije same upotrebe buckalice
isplahnjujemo je vodom od temperature, koja odgovara temperaturi buc-
kanja u stanovitoj godi$njoj dobi.

Ovdje sam naveo samo jedan dio svakida$njeg posla oko c1séenJa

opreme i uredaja u mljekari, k031 se obavlja u Tvornici mllgecnog praska
»Pionir¢ Zupanja, . ‘ o . s J
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