a potom ga okreée. Drugu stranu namodi sirutkom, te ga krpom i solju
dobro otare, zatim ga Getkom protare i krpom obrige. To se ponavl]a svaki
drugi dan. Cesto mijenja i sirne pok10pce da sir §to bolje e¢uva od nepo-
Zeljnih mikroorganizama. VaZno je takoder, da sirevi u pohcama na po-
klopcima budu lijepo sloZeni. U glavm podrum za zrenje dolaze uvijek
sirevi s donje tri police (ukupno ih je 9). Temperatura u tim podrumima,
kreée se izmedu 22—24°C. Ona je stalna; jer su u svim’ podrumxma monti-

rani klimatski uredaji. Podovi- podruma su od betona, a isto tako i svi
' stupov1 za police, a same police su od dasaka. U donjim pohcama ciste
sir tako kao u- podrumlma za predzrenje. U svakom podrumu ima 160
hljebova sira, koje sirar ocisti kroz 5 sati. Na drugim pohcama Giste sir
ovako: gorn]u povrsinu sira dobro obrisu suhom krpom i okreéu, donju
‘povriinu i obodne strane ponovno ‘obriu vruéom obranom sirutkom tem-
perature preko 50°C, koja potjete od ementalskog sira, te ga poloze po-
novno na policu. Poklopce neprestano mlJen]aJu Tako n]egu;]u sir kroz
chelo vrijeme zrenja u podrumu za zrenje. Tako njegovani-sir je vrlo
gist i lijep, bez ikakovih mana na kori. Osmog tjédna, kada je sir zreo,
premjeste ga u skladi$ni podrum, gdje je temperatura od 12°C. U tim
prostorijama sireve obrisu 2 puta na tJedan slanom vodom, pomije$anom
sa sirutkom, i okreé¢u ih. Nakon 4—5 mJesem sir je dobar za proda]u Pret-
hodno sir komls1)sk1 klasificiraju i ocijenjuju po razredima: Extra (Mar-
ken-Kése), fini, II. i IIL klasa. Ocijenjuje ga ovlaSteni predstavnik Mlje-
karskog saveza i to u samom pogonu. Sve oznake nha obodno; strani mo-
raJu biti dobro uodljive. Uz oznake na obodnoj strani ispide se, odnosno
ureZe, jo§ i teZina svakog sira. Ekstra sir ima na obodnoj strani zaStitni
znak nJemackl orao, a razred »fini« F, >

© 80% tih sireva pmpada prvim dvjema klasama. Randman svjeZeg sira
na 100 kg mlijeka iznosi 8,50—9 kg. Kad se na sirevima i u podrumxma
pojavi zelena plijesan, podrume jednostavno sumpore sumpormm sv;;e-—
¢icama, jer to ne skod1 siru.

¢

Ivan Benko, Ljubljana
»LJubIJanske mlekarne«

I KOD NAS JE POTREBNA PROPAGANDA ZA
POTROSNJU MLIJEKA I MLIJECNIH PROIZVODA

Kod svake proizvodnje vaZno je, kako ée se unovéiti proizvedi. To
vrijedi i za mlijeko i mllJecne proizvode svugdje, gd]e je p*rmzvodn]a to-
liko povecana ‘da_premaSuje potrebe proizvodada i eventualno jo§ mnaj-
nuznije mjesne potrebe. Iz te spoznaje nastala je propaganda za potro$nju
mlijeka i mlijeénih proizvoda. Tako naime ukratko oznadujemo sve vrsti
reklame i sve akcije, koje nastoje, da se potroinja mlijeka i thecmh
proizvoda. $to viSe povecéa ili; gdje se ne'mozZe povedéati, da se ne smanji.

Osvrnemo li se na. drzave koge su u mljekarstvu za:-neko 10 godma
pred nama, ustanovit éemo: &to je kod njih ml_]ekarstvo bolje .razvijeno,
§to su nJIhOVI proizvodi za domace trzidte'i za izvoz kvalitetniji, toliko
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vise trofe oni i za propagandu. Briga da se unovfe proizvodi ne prestaje
dakle ni uza sav takav stepen razvoja mljekarstva i uz prvorazredni kva-
litet proizvoda, nego naprotiv, ta briga postaje jos veca. A zasto? v

1. Jer se potro$nja mlijeka i mlije¢nih proizvoda ne povecava jed-
nako s proizvodnjom; 2. jer se sve viSe pojavljuju razni konkurentski
proizvodi (da spomenem samo margarin). .

lako oni mogu mlijeko i mlije¢ne proizvode samo djelomiéno nado-
mjestiti, ipak ih potroadi trofe u jednu ruku zato, $to su mnogo jeftiniji,
a i zato, §to proizvodaéi, koji stavljaju te proizvode na triiste, nimalo ne
-$tede reklamom. Mogao bi tko reéi, da je to doduSe istina, ali da to vrijedi
samo za drzave, gdje je mljekarstvo veé vrlo razvijeno, a ne i kod nas,
gdje nam je mljekarstvo jo§ u pocetnoj fazi razvoja. Kao dokaz moZemo
navesti nestadicu mlijeka god. 1958/59. i ustvrditi, da kod nas jo$ nije
potrebna propaganda za potrofnju mlijeka i mlije¢nih proizvoda. Ne zabo-
ravimo, da je nesta$ica mlijeka zimi god. 1958/59. bila apsolutno prolazna
pojava, t. j. posljedica suSe god. 1958. Kod normalnog uroda krme mo-
Zemo odekivati, da ¢e ponuda mlijeka i mlijeénih proizvoda od godine-do
godine biti veéa, a da jednakomjerno ne ¢e rasti i potroinja. To znaédi, da
¢e poteskoca u plasmanu biti od godine do godine sve veéa. Tako na pr.
»Poljoprivrednik« Novi Sad izvjei¢uje 29. VI 58, da je tada samo na
podrudju APV bilo 90.000 litara trinog viska mlijeka na dan, a za tu koli-
¢inu nije bilo plasmana, ili bar ne po ekonomskoj. cijeni. Osim toga bilo
je tada u skladitima jo§ 600 tona sira (zato moZemo pretpostaviti, da je
bio slabe kvalitete). Lako moZemo' zamisliti, §to bi nastalo na tr#iftu mli-
jekom i mlije¢nim proizvodima, da god. 1958. nije bilo sufe.

Ogranid¢ili smo se samo na prilike u Vojvodini, no i iz drugih pod-
rucja Jugoslavije imamo vijesti, da se proizvodnja mlijeka rapidno pove-
¢ava, te se moZe reéi, da je planirana koli¢ina mlijeka god. 1961. od 2 mi-
lijarde 880 milijuna litara posve realna. Ako k tome dodamo jo$ i &inje-
nicu, da proizvodnja mlijeka u pojedinoj godifnjoj dobi jako varira, bit
¢e nam jasno, koliki ¢e biti pritisak na trZidte za vrijeme najveée laktacije.

Jo§ viSe od povecane proizvodnje utjecat ée na ponudu poveéani
otkup ili, pravilno reéeno, prosirenje novih rejona. Vidimo, da se gotovo
posvuda grade nove mljekare, na koje se prikljutuju velika podrudja,
1’<o;;a su prije opskrbljivala samo mjesne potrebe. Zato je neizbjeZivo, da
¢e ponuda mlijeka i mlije¢nih proizvoda biti sve veéa.

Ta spoznaja doila je do izraZaja u programskom c¢lanku, 8to su ga
objavili drugovi .ing. Obradovié¢ i ing. Pavli¢ié u »Privrednom pregledux
17. II1. 58., gdje vele »Propagandi za potro$nju mlijeka i mlijeénih pro-
izvoda treba obratiti veéu paZnju, jer poveéana proizvodnja traZi i vecu
potrodnju«. , ) o . . .

I zaista je tako! Propaganda za veéu potro$nju mlijeka i mlije¢nih
proizveda za na$u.proizvodnju uprave je tako potrebna, kao to su na pr.
potrebni propisi za poboljSanje  kvalitete, za izjednadenje proizvodnje
{standardizaciju), borba za izvoz i t. d. Zbog toga smatram, da treba zapo-
Ceti i u »Mljekarstvu«, naem struénom listu, uz struénu_problematiku
obradivati i- pitanja plasmana mlijeka i mlijeénih proizvoda ukljucivo
i propagandu za mlijeko i mlijeéne proizvode.. Ali ne samo to! Po.uzoru
.drugih drZava i kod nas treba osnovati specijalnu organizaciju, koja bi
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se bavila posebno i isklju¢ivo pitanjem propagande potro$nje mlijeka
i mlije¢nih proizvoda. A zaSto je to potrebno? Zato, jer je propagandu za
mlijeko vrlo teSko uspjeSno provesti. Za to se hoce mnogo posla i truda
prl;je nego dodemo do konkretnog uspjeha. Uzmimo kao primjer prehranu
i obladenje! Zena, koja neprestano misli, kako bi se §to modernije odje-
nula, tvrdoglavo ustraje Kod svog na¢ina kuhanja i pripreme hrane,
uvierena, da upravo ona najbolje kuha. Postiéi, da se potroSnja mlijeka
i mlijeénih proizvoda poveca, dakle zapravo izmijeniti prehrambene
obifaje, to je ono, kako sam naprijed spomenuo, zasto se hoce mnogo
truda i vremena. Ni tp jo§ nije dovoljno! Rad oko toga valja sistematski
i temeljito prostudirati i prilagoditi doti¢nom kraju, njegovu stanovni-
$tvu, obiCajima, a mnarodito prehrambenim, ekonomskim moguénostima.
To se moZe provesti, samo tako, da se osnuju posebne organizacije.

Vet D Ergotlc, Zagreb
Vetserum zavod

MODERAN DEZINFICIJENS U MLIEKARSTVU

Proizvodnja higijenski kvalitetnog mlijeka i mlije¢nih preradevina

uslovljena je odredenim mjerama, koje utJecu da mlijeko i mlijeéne pre-
radevihe budu zdrave i kvalitetne. Mlijeko i preradevine izvrsna su pod-
loga za porast i razvoj patogemh bakterlja koje utjeéu na mlijeko i pre-
radevine, tako' da' postaju $tetne i opasne po zdravlje ljudi, a narodito.
djece. Mlijeko je zdravo ako ne sadrZava ono $to bi moglo $tetno utjecati
na zdravlje ljudi. Svaki oprezni mljekar dobro zna koliko je vaZno da
mlijeko i preradevine sadrZavaju $to manji broj patogenih klica. Istina
je, da se bak.terije u mlijeku ne mogu potpuno iskljucditi, no strué¢nim po-
stupkom i obradom moZe se.smanjiti njihov broj, tako da ono ne ¢e biti
Stetno po ljudsko zdravlje.
v Pasterlzam;;om mlijeka uniStavamo jedan dio bakterija, no ne moZe-
mo dJelova‘u na termofilne bakterlje iz koli grupe, posto su one sposobne
da se razvijaju i nadalje umnaZaju kod temperatura pastemzacue Takove
su baktem]e neprekidna opasnost za mlijeko zbog toga $to im za to-daje
mogucnost i ambijent u kojem se nalaze.

Danasnje iskustvo nam pokazuje, kako nije dovoljno da se svi ure-
daji s kojima mlijeko dolazi u doticaj vidljivo odiste; oni moraju biti sani-
rani. Sanacijom uni§tavamo gotovo sve patogene klice, koje su zaostale
nakon ‘pasterizacije, kao i mehani¢kog pranja i mscen;;a uredaga

Razumljivo je, da mjere koje poduz1mamo da mlijeko i preradevme
budu zdravi, ne smiju nepovoljno utjecatj i na njihov kvalitet. t. j. na nji-
hova pmrodna svojstva. Takovu sanaciju moguée je provesti samo s de-
zinficijensom dobrih dezinficirajuéih svojstava.

Kako se specualno zahtljeva da mlijeko i preradevine budu kvali-
tetni i zdravi, tes$ko je naéi dezinficijens takovih svojstava, koji bi nas
zadovoljio ne samo u.pogledu svog baktericidnog djelovanja,- nego iu
odnosu na materiju na kojoj aktivno djeluje. -
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