
Iz napr i j ed naveden ih smjernica i pomoćne tabe le d a d e se lako- upoznat i 
p r i v r e m e n u međunarodnu- r a z r e d n u razdiobu kva l i t e t e maslaca. Na tome 
je u A a r h u s u rad i lo 11 g r u p a ocjenjivača (sudaca) i mogla se ustanovi t i za
dovoljavajuća dob ra suglasnost u shvatanj ima. 

U pred i sp i t ivan ju eksper t i su se uput i l i u jed ins tveni sistem ispitivanja. 
Reizultati i spi t ivanja izricani su u s m e n a i međusobno' o n j ima govorilo. Kod 
g lavnog ocjenj ivanja su eksper t i pojedinih zemalja dava l i p ismeno raz rednu 
razdiobu, a us to p r ipada juće kva l i t e tne oznake, odnosno pogreške. P isar i su 
u odijel jenoj prostor i j i prenosi l i na laze ocjenjivača u zajedničku tabelu. Na 
osnovu to/ga su objavl j ivani za. svaki uzorak maslaca prosječni rezul tat i , na i 
me .raspored u r az rede I, I-, II ili III. Naknadno ocjenjivanje p rak t ičk i nije 
n i treibaloi. Ekspe r t ima pojedinih zemalja j e zadavala poteškoća upo t r eba slu
žbenih oznaka m e đ u n a r o d n e tabele pogrešaka umjes to on ih koje su pri je b i 
le uobiča jene samo u nj ihovim zemljama. 

P r i r e d b a o ocjenj ivanju mas laca u Aa rhusu ni je bi la n ikakovo m e đ u n a 
rodno na t j e can j e o kva l i t e t i maslaca, već upu ta ocjenjivačima, da se uvede 
jed ins tveno ocjenjivanje i 'klasificiranje maslaca u međunarodno j t rgovini . 

Svakoj od 11 zemialja određen je broj uzoraka koji s u imale poslati na 
ocjenjivanje: soljeni mas lac iz s jevernih zemalja, nesoljeni mas lac od kiselog 
v rhn ja pro izveden u zgotovljačima iz svih zemalja koje su.1 sudje lovale ца 
ocjenjivanju, mas lac od kiselog vrhnja , proizvedenog! n a kon t inu i r an i način., 
iz Belgije, N jemačke i Francuske , a proizveden od s la tkog vrhnjia n a kon t inu
i rani nač in iz Aus t r i je i Njemačke. Polovica od svih pripoisilalnih uzoraka m o 
rala j e b i t i s pogreškama. TO n a m kazuje da ocjenjivanje u Aarhulšu n i j e bilo 
nat jecanje , k a k o je napr i j ed spomenuto, nego da j e imao poučni k a r a k t e r . 

P r a k t i č n i dio ocjenjivanja mas laca obavljen j e u novogradnj i Danish 
Dair ies u A a r h u s u . Tu su bile predlskladišne prostori je tačno t emper i r ane za 
uzorke mas laca , a za eksper te bi le su na raspolaganju zračne pros tor i je za 
ocjenjivanje u ko j ima se r egu l i r a l a t empera tu ra . R a s p r a v e i diskusi ja j ed in 
s tvenog klasif iciran j a i da l jn ja r a s p r a v a u vezi s M e đ u n a r o d n i m ml j eka r sk im 
savezom održa le su se u prediavaoni Univerz i te ta u A a r h u s u gdje j e u p r a v o 
bi la zak l jučena g l avna skupšt ina spomenutog saveza. U p redavaon i j e bio 
uređaj za s imu l t ano p revođen je n a francuski , engleski i n jemački jezik. P r e d 
sjedavao je i vodio p r i r e d b u i r a s p r a v u di rektor đlrž. danske kon t ro l e mas laca 
H. Metz, a rukovodio je ocjenj ivanjem maslaca i davao upu te ocjenjivačima, 
a uisto vod io diskusi ju, k o j a se n a to nadovezala, dr- D. Stüssi, koj i j e u jedno 
bio spona 0 radinom g r u p o m zia mas lac VII komis i je Međunarodnog ml j eka r 
skog saveza. To se p r o v e l o u najboljoj suradnj i s vodi te l jem pokusa danske 

.kont ro le za mas lac A. Sörensena iz Kopenhagena . Inž. D. K. 

Vijest i 
' P R E M I J A ZA K R A V L J E M L I J E K O 

SI. list, br . 53/1962. donosi Odluku o određ ivan ju p remi j e za k r a v l j e m l i 
j e k o u. god. 1963.: 

1. P r i v r e d n i m organizaci jama i us tanovama koje se b a v e pro izvodnjom 
krav l jeg ml i j eka isplaćuje se p remi ja za sve količine k rav l j eg ml i jeka v las t i 
t e p ro izvodnje koje o n e u godi. 1963. isporuče organizaci jama kiog'e se b a v e 
p r o m e t o m ili p r e r a d o m kravl jeg mli jeka i ostalim d ruš tven im organizaci ja-



m a i ulđtainioivama, kao i za količine .kravljeg mli jeka koje p re rade u svojim 
pogonima. 

Premi ja iz s tava 1. ove t a čke isplaćuje se iz s reds tava predviđenih u sa
veznom budže tu za regrese i p remi je u oblasti pol jopr ivrede , u visini od 100°/o 
od iznosa premi je koja se organizacijaima i -ustaniovama iz s t ava 1. ove tačke 
isplaćuje iz budže tsk ih sneldjsltava n a r o d n e republ ike , a u t o n o m n e jedinice, k!o'~ 
tariskog ili općinskog narlodlnog odbora, a na jv iše do 7,5 d i n a r a pio 1 l i t ru. 

2. Ovlašćuje se Sekre tar i ja t Saveznog: izvršnog vijeća za pol jopr ivredu 
i š'umarstrvo da, u suglasnosti sa saveznim Državn im sekretar i ja tom 1 za po
slove financija, donese potanje 1 p ropise za p r i m j e n u ove1 odluke. 

3. Ova odluka s tupa na snagu damom, objavl j ivanja u »Službenom listu 
FNRJ«. 

SIRARSKI TEČAJ U BJELOVARU 

U Bje lovaru j e od 7. — 25. XII 1962. i od 3. — 15. I 1963. održan sinareki 
tečaj pod struičnim rukovods tvom s i rarskog eksper ta F A O g. Pau l a Ducruet . 
P r ek id tečaja u prošloj godini uslijedio, je r ad i novogodišnj ih praznika . Tečaj 
j e oirganizirala Zagrebačka ml jekara p r i svom pogonu Bje lova r i Ml jekarskom 
cen/tru za izobrazbu kadrova u Bjelovaru, za podiručje cijele Hrva t ske . U 
p r v o m razdobl ju tečaja bilo j e 26 polaznika i to 14 iz Zagrebačke ml jekare , 
3 iz mlljekare Veliki Zdenci, 2 iz TMP »Pionir« Župan ja i 1 iz ml j eka re K r i 
ževci. Iz dlrugih republ ika bilo je 6 polaznika i to : 3 iz ml jekare Somibor, 
a p o 1 iz; m l j e k a r e Zaječajr, Novi Said t e 1 iz Slovenije. 

U d r u g o m razdoblju tečaja bilo j e 13 polazinika i to 10 iz Zagrebačke 
ml jekare , pio 1 iz ml jekara Veliki Zdenci, Županjia i Zaječar'. Tečaj je t akođer 
pohađao s tuden t ml j eka r s tva iz Tunisa g. M u h a m e d Jalkuibi. 

Obrađ ivan i su ovi sirevi.; f rancuski t rapis t , gouda, gryere , .ementalac i 
caniiemlbiert. 

Po lazn ike je najviše zainteres i ra la piroizvoidnja p o l u t v r đ i h sireva: f ran
cuskog t rap is ta i goude. Radilo se s pri l ično izmijenjenom tehnologijom uz 
vještu p r i m j e n u nauke u praksi , a u cilju d a se dobije m e k š e i aromatični je 
tijeisto. 

P ra t eć i rad za vr i jeme tečaja svaki po lazn ik mogao- j e uočit i pot rebu, d a 
suv remen i s i r a r moria bit i u s ta lnom k o n t a k t u s laboratori jem, i dla obavezno 
vodi dnevnik pro-izvo-dinje, koji će m u uv i j ek s luži t i k a o polazni m a t e r i j a l za 
dal jn je p roučavanje , otklanjanje učin jenih pogrešaka i da t i zapravo odgovo
r e ina minaga p i tan ja ko ja se danomice pos tav l ja ju p r e d svak im sirarom,. To 
j e m o ž d a na jveća vr i jednost tečaja. Ptored toga bi lo j e za n a s još vanreidho 
kor i sn ih saiznanja i dobrih pr imjera . Bilo j e u g o d n o gledat i elan, ljubav 1,' poi-
žrtvovmaslt i neobičnu snialažljivoist u organizaci j i r a d a tehnološkog procesa 
proizvodnje kod g. Pau la Ducruet . Mi to- sv i pozdrav l j amo i želimo, dla to 
usvoge i sv i maši sir-ari. 

U teihnološkocm procesu, proizvodnje spomentutih s i r e v a , b i l a s u i n e k a od
s tupan ja od n a š e s t andardne proizvodnje. Tako npr . kod po lu tv rđ ih sireva: 
upo t r eba već ih količina sirila- (dvos t ruke kol ičine od -niaših), čistih k u l t u r a 
(4—5%). Kod ml i jeka za t rap is t p r i j e poitsirivanja dozvol javala se -kiselost i 
do 9,5° SH; obavezno- se ispirao g r u š s vodom i pirešalo se u vel ikom k a l u p u 



(okviru,, a za t im rezalo), da se izbjegnu tehn ičke rup ice i sa ciljem da se dobije 
što veći r a n d m a n oid 10,5—12% (kod svježeg sira). Tehnologija proizvodnje 
koid t v r d i h s i reva (uiglaivnom. se podudara s našom, osim sito se piropionske 
bak te r i j e dodaju,1 neš to p r i j e nego što se vadi g r u š (jer ih po nekim; hipoteza
m a t e m p e r a t u r a sušenja inalktivira i ubija) . Mli jeko za camember t smi je bi t i 
i to 9,2° SH, a g r u š se obavezno obrađuje . Nakon 10—12 dana zrenjia (nakon 
b u r n o g iraizvitka' P.c.) uma ta se u pergament , s taniol , slaže u ku t i j e i tako 
dal je zri je pod c rven im maizom Bac te r ium hnensi. 

Ovo s u tek: samoi k r a tka , nepo tpuna izlaganja, koja u ovom č lanku služe 
više k a o informaci je o rađlu tečaja. 

Na k r a j u tečaja održano j e savjetovanje popraćeno ocjenjivanjem, p r o 
izvoda. Rezul ta t i s u bi l i oidlični, naroči to s trapistom- i g|ouldlom, j e r su oni za
ista imal i m e k š e tijesto, odgovarajuću elastičnost, povezanost , rupicavost i 
aromu.. 

D i rek to r Zagrebačke ml jeka re d r u g Šegotia topio j e zahvalio g. P a u l u 
Ducrue t n a u loženom trudu i čestitao n a posltignutom, usp jehu sa željom, da 
ponovno: pos je t i n a š u zemlju. 

U ime svih tečaj aca zahvaljujemo g. P a u l u Ducruet , o rgan iza tor ima t e 
čaja, pogonu Bje lovar za gostoprimstvo, organizacij i F A O i Poslovnomu u d r u 
ženju u Beogradu i želimo d a se ovakav oblik obrazovanja k rać im i specijial-
n im teča jevima u ml j eka r s tvu podržava, forsira i što1 češće real izira u cil ju 
unapređenja , ml j eka r s tva Jugoslavije. jng gt Var ga 

POVODOM PUŠTANJA U RAD NOVE MLJEKARE U CELJU 

G r a d Celje, sve dok nije bi la puš tena u pogon nova ml jekara , snabdi je 
vao se ml i jekom i pro izvodima iz dotadanje s tare ml jekare , koja je bila smje
štena u cen t ru g r ada u jednoj s tambenoj zgradi. Is ta n i je odgovara la osnov
n im g rađe vinskim, tehnološko- tehničkim te s an i t a rn im uvjet ima. Isto t ako 
nije odgovara l a n i t i po kapac i te tu proizvodnje, k a o ni po t rebama potrošača. 

U takovoj situaciji , ,а zauz imanjem mjesnih vilasti i ostal ih za in te res i ra 
n ih faktora , počelo' se goid. 1958. projekt i ranjena i izgradnjom nove ml jekare , 
dok je u pogon puš t ena 16. VII 1962. Novčana s r e d s t v a za izgradnju ove ml j e 
k a r e os iguravana su iz republičkog, kotarskog i općinskog investicionog fon
da. Dosad u k u p n a u t ro šena investiciona s reds tva iznose oca 220,000.000 di. Da 
se p o t p u n o dovrš i p ro izvodni p r o g r a m t r eba t će još os igura t i cea 100,000.000 d. 

P r e d v i đ e n i kapac i t e t izgrađene ml jeka re j e s t 20.000 1 ml i jeka n a dan. 
Glavni proizvodi m l j e k a r e su, konzuhino mlijeko, j o g u r t i konzumno v rhn je . 
Za p r e r a d u u ml ječne pro izvode —• s i reve — p redv iđa se cea 5.000 1 ml i jeka 
n a dani. 

Sirovina-mlijefco za o v u mlijeklairu j e osigurana, i što' j e naroč i to važno 
is taknut i , ova m l j e k a r a snabdi jeva sie s n e k o 98% ml i jeka od socijal ist ičkog 
sektora, a svega 2% od1 p r iva tnog sektora. Proizvoldnjia mlijielka n a socijal is t ič
kom sek to ru sve se v i še povećava, a, t i m e i dop rema ml i j eka u [mljekaru. Već 
sada dolaz i ü p i t a n j e p l a s m a n svega proizvedenog: mlijieka kao k o n z u m n o za 
po t r ebe g rada , p a će1 se ml j eka ra m o r a t i š to pr i je o r i j en t i r a t i rua veću p r e r a d u 
mlijieka u ml ječne proizvode. Radi toga! će se postojeća m l j e k a r a m o r a t i p r o 
šir i t i i o p r e m a dopuni t i , j e r su p r e r a d b e n e mogućnos t i (mljekare ograničene, 
U odboisu n a mogućnost i p l a s m a n a svega proizvedeniog mli jeka u tom, kralju. 





Mljekara ' j e »uglavnom opremljena p r e m a g lavnom pnodzvo'dlniom zadatku, 
konizumnio1 mlij-eko, j ogu r t i konzumno vrhnje 1. U t u su s v r h u postavljeni ovi 
s trojevi: pločast i pasiteir za mli jeko te linija za pranje', punjenje i čepljenje 
boca. Ovi su s t rojevi uvezeni iz; I tal i je od f i rme M. Soirdi. Nadalje je iz, uvoza 
nabav l jena bućkal ica od danske f i rme Paaiseh-Larsen te većina važnije labio-
ratoirijiske' op r e me i rash ladnih uređaja . Svu ostalu po t r ebnu opremu za tu 
ml jekanu isporuči la je domaća, industr i ja . 

U sklopu nove ml jekare , osim pogonske zgrade, izgrađena je1 suvremena 
u p r a v n a zgrada , s potrebnim, laborator i jem i s an i t a rn im uređaj ima. Nadalje, 
i zgrađene su p o t r e b n e ga raže i radionice te skloništa, t ako da svi ovi objekti 
čine jedinu sk ladnu cjelinu. 

Do 1. I 1962. m l j e k a r a je poslovala kao samosta lno poduzeće, a poslije 
se fuzionira la s »Agrokombinaitom Zalec«, t e j e t ime s tvorena po t rebna veza 
i koordinaci ja r a d a i zmeđu proizvodnje, ob rade i preradie t e p l a smana mli jeka 
i mliječnih pro izvoda . Ml jekara sada p laća ml i jeko u o t k u p u 12,5 di za 1 m.j . , 
dok j e p roda jna cijena ml i jeka u bocama u g r a đ u za g rađans tvo 60 d. Sada 
m l j e k a r a zapošl java oko 35 radn ika , a b r u t o p r o d u k t j e iznpisio cea 250,000.000 
d. na godinu! P u š t a n j e m n o v e ml jekare u pogon i novom savremen i jom p r o 
izvodnjom t e povećanim kapac i t e tom (sigurno će se b r u t o p r o d u k t iz godine 
u godinu povećava t i . U sk lopu pogona ml jeka re nalaz i se i t rgovačka mreža 
p r e k o koje m l j e k a r a p las i ra n a t ržiš te mli jeko i ml ječne proizvode. 

N a k r a j u želim istaći, da j e za uspješno izvršenje zada tka oko podizanja 
ove m l j e k a r e naroči to zas lužan dugogodišnji d i rek tor bivše i sadlanrje ml jekare 
d r u g M a k s Š te rn . Ist i j e svojim dugogodišnjim i skus tvom te nesebičnim: i 
upornim 1 za lagan jem mnogo* pridonio, da je ovaj objekt pod ignu t u dos ta 
k r a t k o m v r e m e n u te j e dotični za taj, svoj r a d dobio i p r i znan je ko lek t iva i 
ostal ih n a d l e ž n i h o rgana pr i l ikom svečanog puš tan ja ml j eka re u pogon. 

3 — Odjeljenje za pasterizaciju, mlijeka 



Puštanjem, u r a d nove ml jekare u Celju dobiva ovaj grad s igurnog do
bavl jača kva l i t e tnog konzumnog, mli jeka i mlječnih proizvoda i u dovoljnoj 
količini, dok poljopirivredai tog kraja dobiva s igurnog kupca, ko jemu će p la 
sirat i sve pro izvedene količine mlijeka. Jugoslavensko ' ml jekars tvo ov ime 
dobiva još j edan savremeni ml jekarski pogon, koji će b i t i u sitan JU1, kao. i ostali 
novopodignut i ml jekarsk i pogoni u našoj zemlji, d a p reuz ima, obrad i i p r e r a 
di t e dostavi t rž iš tu mlijeko i mlječne proizvode obrađene i p r e r a đ e n e na 
suvremeni način. 

M. Đogić 

PREOBRAŽAJ ZRENJANINSKOG »MLEKOPRODUKTA« 

Sve do m a j a meseca 1962 godine »Mlekoiprodukt« j e radio sa s t a r im 
maš inama. Bilo j e maš ina i n a t ransmisi jski pogon, kot las t i piasteri, do t ra 
jal i separator i , a m l e k o s e kod pr i jema ni je merilo' itdi. 

Rani j ih godina, kada je »Mlekioproduikt« imao u sezoni oko 10.000 1, a u 
nesezoni oko 2.000 1 mleka, nekako se i radi lo s t im maš inama . 

Međutim, m l e k o je iz godine u godinu počelo da se povećava tako d a ga 
sada ima oko 40.000 1. S ta re maš ine su pos ta le u sko gr lo. Moralo' se neš to 
piređuzeti da se poveća kapacitet , odnosno t reba lo j e kup i t i n o v e mašine, a za 
to ni je b i lo s reds tava . Mnogo triuda j e uloženo, t r ažena s u s reds tva n a sve 
s t r a n e i konačno' se uspelo. Kred i t j e odobren i kupljene' s u najpotrebni je 
maš ine : pločast i paster , stroj za p ran je i pun jen je boica, m o d e r n a vaga za m e -
renje mleka kod prijemat i još. neke. Mašine su p u š t e n e u r a d maja meseca 
1962 godine. 

»Mlekoprođufci« doživeo j e svoj p reobraža j , j e r je o d p r imi t i vne postao 
savremena mlekara- Više se maslac n e p r a v i iz -s i rove pavlake , a ni kačka-

(Foto: R. Jović) 



valj i ostali tsdrevi. T ime se poboljšao kval i te t miiečnih pax>izvoda što se n a j 
bolje oseti k o d p la smana , gde ne postoje problemi. 

Nove m a š i n e su koštale 80 mil iona dinara, a obezbeđenoi j e i 40 mil iona 
d inara za n a b a v k u još nek ih mašina . Ulaganjem tih s reds tava rekonstrukci ja 
mlekare 1 još u v e k neibi bila sasvim gotova. Obezfoeđene siu samo maš ine bez 
kojih ne bi mogla d a se zamisli savremena proizvodnja. Kasni je će se kupi t i 
maš ine koje će bi t i p o t r e b n e za osvajanje novih proizvoda itd. 

Sl. 2 — Nove mašine 
(Foto: R. Jović) 

Ovako modern izovana m l e k a r a može da se p r i hva t i i određenih zada ta 
ka. »Mlekoprodukt« j e pr imio na sebe obavezu d a snafođeva g r ad Znenjanin 
pasterizovianim mlekom i s p r e m a n j e da t u obavezu i ispuni . Sklopl jeni su 
Ugovori o isporuci kačkaval ja , masilaca i d rug ih proizvoda. »Mlefcoprodiukt« 
uispešno osvaja i nove proizvode, ako se pojave in te resen t i za njih. Porodi os:-
talog osvojena je pro izvodnja s la tkog kazeina ko j i će sie kor is t i t i za pro izvod
n ju galal i ta . Za takve 1 poslove po t rebn i su i s t ručni 'ljudi. »Mlekoprodukt« ra 
spolaže sol idnom sitručnom radnom, snagom:, al i n a tom, pol ju treiba i više 
uložiti. Kod u lagan ja u k a d r o v e t reba ići smelije, je r se: t a k v a ^ulaganja n a j 
bolje ispitate. Radnic i »Mlekoprodufcta« n isu konzerva t ivn i ,rado prihvataj iu 
novo, p a će svakako nas to ja t i da u b u d u ć e obezbeide više s t r u č n j a k a sa sred,-
n jom i v i sokom naobrazbom. T a k v e k a d r o v e i zah teva s a v r e m e n a proizvodnja . 

»Mlekoprodukt« dobro radi , a da će u buduće još i bol je pokazu je i či
njenica: d a j e d ruš tven im p lanom za 1963 godinu predviđeno, poveićanje p r o 
izvodnje za 35% u odnosu n a 1962 godinu. Međutim, postoje objekt ivni uslovi 
da se i taj p rocena t p remaš i . 

»Mlekoprodukt« se ove godine in tegr i rao u vel iki lndiuistrisko- pol jopr i 
vredni k o m b i n a t »Servo Mihalj« u. Zrenjaninu. U toj organizaci j i n jemu.s te 
stvariajiu j o š bolji us lovi za rad-

Ranko Jović, Zrenjanin 
»Mlekoprodukt« 


