Iz naprijed navedenih smjernica i pomoéne tabele dade se lako upoenati
privremenu medunarodnu: razrednu razdiobu kvalitete maslaca. Na tome
je u Aarhusu radilo 11 grupa ocjenjivada (sudaca) i mogla se ustanoviti za-
dovoljavajuéa dobra suglasnost u shvatanjima.

U predispitivanju eksperti su se uputili u jedinstveni sistem 1sp1t1va'n3:a
Rezultati ispitivanja izricani su usmeno i meduscbno o njima govorile. Kod
glavnog ocjenjivanja su eksperti pojedinih zemalja davali pismeno razrednu

- razdiobu, a usto pripadajuce kvalitetne ounake, odnosno pogreske. Pisari su
u lodsijledj‘eno'j prostoriji prenosili nalaze ocjenjivata u zajednitku tabelu. Na
osnovu toga su objavijivani za.svaki uzorak maslaca prosjetni regultati, nai-
me raspored u razrede I, I-, II ili III. Naknadno ocjenjivanje prakticki nije
ni trebalo, Ekspertima pojedinih zemalja je zadavala poteskoda upotreba slu-
Zbenih oznaka medunarodne tabele pogrefaka umjesto onih koje su p[r1]e bi-
le mobitajene samo u njihovim zemljama.

Priredba o ocjenjivanju maslaca u Aarhusu nije bila nikakovo meduna-
rodno natjecamje o kvaliteti maslaca, veé uputa ocjenjivadima, da se uvede
jedinstveno ocjenjivanje i kiasificiranje maslaca u medunarodnoj trgowvini.

Svakoj od 11 zemalja odreden je broj uzoraka koji su imale poslati na
ocjenjivanje: soljeni maslac iz sjevernih zemalja, nesoljeni maslac od kiselog
vrhnja proizveden w zgotovljadima iz svih zemalja koje su sudjelovale na
ocjenjivanju, maslac od kiselog vrhnja, proizvedenog na kontinuirani naéin,
iz Belgije, Njemacke i Francuske, a proizveden od slatkog vrhnja na kontinu-
irani naéin iz Austrije i Njemacke. Polovica od svih priposlanih uzoraka mo-
rala je biti s pogreSkama. To nam kazuje da ocjenjivanje u Aarhusu nije bilo
natjecanje, kKako je naprijed spomenuto, nego da je imao poutni karakter.

Praktiéni dio ocjenjivanja maslaca obaviljen je w mnovogradnji Danish
Dairies u Aarhusu. Tu su bile predskladi$ne prostorije tafno temperirane za
uzorke maslaca, a za ekgperte bile su na raspolaganju zratne prostorije za
ocjenjivanje u kiojima se regulirala temperatura. Rasprave i diskusija jedin-
stvenog klasificiranja i daljnja rasprava u vezi s Medunarodnim mijekarskim
savezom odrZale su se u predavaoni Univerziteta. uw Aarhusu gdje je upravo
bila zakljudena glavna skupStina spomenutog saveza. U predavaoni je. bio
uredaj za simultano prevodenje na francuski, engleski i njemadki jezik. Pred-
sjedavao je i vodio priredbu i raspravu direktor drZz. danske kontrole maslaca
H. Metz, a rukovodio je ocjenjivanjem maslaca i davao upute ocjenjivagima,
a usto vodio diskusiju, koja se na to nadovezala, dr- D, Stiissi, koji je ujedno
bio spona s radnom grupom za maslac VII komisije Medunarodnog mljekar-
skog saveza. To se provelo u majboljoj suradnji s voditeljem pokusa danske

kontrole za maslac A. Séremsena iz Kopenhagena. | Inz. D. K.

Vijesti
" PREMIJA-ZA KRAVLJE MLIJEKO

SL list br. 53/1962. donosi Odluku o odredivanju premije za kravlje mli-
jeko u god. 1963.: < )

1. Privrednim obganizacijama i ustanovama koje se bave proizvodnjom
kravljeg mlijeka isplaéuje se premija za sve kolidine kravljeg mlijeka.viasti-
te proizvodnje koje one u god. 1963. isporude organizacijama koje se bave’
prometom ili pTeTadJom kravijeg thevka i ostalim drudtvenim organizacija-
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ma i ustanovama, kao i za koli¢ine kravljeg milijeka koje prerade u svojim
pogonima. ' ‘ ' '

Premija iz stava 1. ove tatke ispladuje se iz sredstava predvidenih u sa-
veznom budZetu za regrese i premije u oblasti poljoprivirede, 1 visini od 100%0
od iznosa premije koja se organizacijama i ustanovama iz stava 1. ove tatke
ispladuje iz budZetskih sredstava narcdne republike, autonommne jedinice, kio-
tarskog ili opéinskiog narodnog odbora, a najviSe do 7,5 dinara po 1 litru.

2. Oviad¢uje se Sekretarijat Saveznog izvrSnog vijeta za wpoljoprivredu
1 Sumarstvo da, u suglasnosti sa saveznim Drzavnim sekretarijatom za po-
slove financija, donese potanje propise za primjenu ove odluke.

3. Ova odluka stupa na snagu danom objavljivanja u »Sluzbenom listu
FNRJ«.

SIRARSKI TECAJ U BJELOVARU

U Bjelovaru je od 7. — 25. XII 1962. i od 3. — 15. I 1963. odrZan sirarski
tedaj pod strutnim rukovodstvom sirarskog ekisperta FAO g. Paula Ducruet.
Prekid te¢aja u pro¥loj godini wslijedio je radi novogodiinjih prazmika. Teca]
je onganizirala Zagrebatka miljekara pri svom piogonu Bjelovar i Mljekarskom
cenffru za izobrazbu kadrova w Bjelovaru, za podrutje cijele Hrvatske. U
prvom razdoblju ietaja bilo je 26 pplaznika i to 14 iz Zagrebacke mijekare,
3 iz miljekare Veliki Zidenci, 2 iz TMP »Pionir« Zupanja i 1 iz mijekare Kri-
Zevei, Iz drugih republika bilo je 6 polaznika i to: 3 iz mljekare Sombor,
a po 1 iz mijekare Zajedar, Novi Sad te 1 iz Slovenije.

U drugom razdoblju tedaja bilo je 13 polaznika i to 10 iz Zagrebadke
mljekare, po 1 iz mljekara Veliki Zdenci, Zupanja i Zajetar, Tetaj je takoder
pohadao student mljekarstva iz Tunisa g. Muhamed Jakubi.

Obradivani su ovi sirevi; francuski trapist, gouda, gryere, .ementalac i
camembeirt.

' Polaznike je majvide zainteresirala proizvodnja polutvrdih sireva: fran-
cusklog trapista i goude, Radilo se s prilitno izmijenjenom tehnologijom uz
vjeStu primjenu nauke u praksi, a u cilju da se dobije mekse i aromati¢nije
tijesto,

Prateéi rad za vrijeme tefaja svaki polaznik mogao je uodliti potrebu, da
suvremeni sirar mora biti u stalnom kontaktu s laboratorijem i da obawvezno
vodi dnevmik pmoizvodnje, koji ¢e mu wvijek sluZiti kao polazni materijal za
daljnje proucavanje, otklanjanje uginjenih pogrefaka i dati zapravo odgovo-
re na mmoga pitanja koja se damomice postavljaju pred svakim sirarom. To
je mo¥da najveta vrijednost tedaja. Pored toga bilo je za nas jo¥ vanredno
Korisnih saznanja i dobrih primjera., Bilo je ugodno gledati elan, ljubay, po-
zrivovnost 1 neobit¢nu snalaZljivolst wu organizaciji rada tehmoloskog procesa
proizvodnje kiod g. Paula Ducruet. Mi to svi pozdravlijamo i Zelimo, da to
usvoje i svi nafi sirari.

U tebnologkom procesu proizvodnje spomenutih sireva bila su 1 neka od-
stupanja ‘od maSe standardne proizvodnje. Tako npr. kod polutvrdih sireva:
upotreba wvec¢ih koli¢ina sirila (dvostruke koli¢ine od mniasih), &¢istih kultura
(4—5°%). Kod milijeka za trapist prije potsirivanja dozvoljavala se kiselost i
do 9,5° SH; obavezno se igpirao grud s vodom i prefalo se u velikom kalupu
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{okviru, a zatim rezalo), da se izbjegnu tehnitke rupice i-sa ciljem da se dobije
Sto veéi randman od 10,5—12% (kiod svjedeg sira). Tehnologija proizvodnje
kod tvrdih sireva mglavnom se podudara s mafom, osim &to se propionske
bakfterije dodaju nefto prije nego $to se vadi gmus (jer ih po nekim: hipoteza-
ma temperatura sufenja inaktivira i ubija). Mlijekio za camembert smije biti
ito 9,2°SH, a grud se obavezno obraduje. Nakon 10-—12 dana zrenje (nakon
burmmog razvitka P.c.) umata se u perngament, staniol, slaZe u kutije i tako
dalje zrije pod crvenim mazom Bacterium. linens.

Ovo su tek samo kratka, nepotpuna izlaganja, koja u ovom clanlk,u sluze
vi$e kao informacije o radu tedaja.

Na kraju tefaja odrZano je savjetovanje ipopraceno ocgtexnpvamem pro-
izvoda. Remultati su bili odlidni, narodito s trapistom i goudom, jer su oni za-
ista imali mek$e tijesto, odgovarajuéu elastiénost, povezanost, rupitavost i
aromal,

- Direkftior Zagrebatke mljekare drug Segota toplo je zahvalio g Paulu
Ducruet na ulofenom trudu i ¢estitao na postignutom. uspjehu sa Zeljom da
ponovno posjeti madu zemilju.

U ime svih tedajaca zahvaljujemo g. Paulu Ducruet, organizatorima te-
taja, pogonu Bjeloviar za gostoprimstvo, organizaciji FAO i Poslovinom uwdr-
Zenju u Beogradu i Zelimo da se ovakav oblik obrazovanja kira¢im i specijal-
nim teCajevima u miljekarstvu podrzava, forsira i $to &eSCe realizira u cilju
unapredenja mljeRarstva Jugoslavije. In%. 8. Varga

POVODOM PUSTANJA U RAD NOVE MLJEKARE U CELJU

Grad Celje, sve -dok nije bila puStena u pogon nova mljekara, snabdije-
vao se mlijekom. i proizvodima iz dotadanje stare mljekare, koja je bila smje-’
§tena u centru grada u jednoj stambenoj zgradi. Ista nije odgovarala osnov-
nim gradevinskim, tehnolofko-tehnitkim te sanitarnim uvjetima. Isto tako
nije odgovarala niti po kapacitetu proizvodnje, kao ni potrebama potrofata.

U takovoj situaciji, a zauzimanjem mjesnih vilasti i ostalih zainteresira-
nih faktora, pocelo se god. 1958. projektiranjem i izgradnjom nove mljekare,
dok je u pogon pustena 16. VII 1962. Novéana sredstva za izgradnju ove mlje-
kare osiguravana su iz republitkog, kotarskog i opéinskog investicionog fon-
da. Dosad ukupna utroSena. investiciona sredstva iznose cca 220,000.000 d. Da
se potpuno dovrsi proizvodni program trebat ¢e jo§ osigurati cca 100,000.000 d.

Predvideni kapacitet izgrademe miljekare jest 20.000 1 milijeka na dan.
Glavni proizviod mljekare su konzumno milijeko, jogurt i konzumno vrhnje.
Za prevadu u mljeéne proizvode — sireve — predvida se cca 5.000 1 mlijeika
na dan. . ,

Sirovina~-miijekio za ovu miljekaru je osigurana, i o je marodito vazno
istaknuti, ova miljekara snabdijeva se s neko 98% miijeka od socijalistitkog
sekfora, a svega 2% od privatnog sektiora. Proizvodnja mlijeka na socijalisti¢-
kom sektoru sve se vife povetava, a time i doprema milijeka u mljekaru. Veé
sada dolazi u pitanje- plasman svega proizvedenog mlijeka kao konzummo za
potrebe grada, pa ée se miljekara morati-$to prije orijentirati na veéu preradu
mdijekia u mljeéne prioizvode. Radi toga ¢e se postojeta mijekara miorati piro-
Siriti 1 oprema dopuniti, jer su preradbene moguénosti mljekare ogranitene,
u odnosu ma moguénosti plasmana svega proizvedenog miijeka u tom. kragu.
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S1. 1 — Mljekurq — Celje

Sl. 2 — Odjeljenje za pranje, punjenje i éepljenje boca za mlijeko
(Foto: Pelikan, Celje)
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Mljekara je-uglavnom opremljena prema glavnom proizvodnom zadatku,
konzummnio' mlijeko, jogurt i konzumno vrhnje. U tu su svrhu postavljenj ovi
sfrojevi: plodasti paster za mh]erko te linija za pranje, punjenje i Cepljenje
boca. Ovi su strojevi uvezeni iz Italije od firme M. Sordi. Nadalje je iz uvoza
nabavljena buc¢kalica od danske firme Paasch-Larsen te vetina vaZnije labio-
ratorijske opreme i rashladnih uredaja. Svu o‘stailu potrebnu opremu za tu
mljekaru isporudila je domaéa mdws’crlja

U sklopu nove mljekare, osim pogonske zgrade, izgradena je suvremena
upravna ggrada, s potrebnim laboratorijem i samitarnim uredajima. Nadalje,
izgradene su ‘potrebne garaZe i radionice te sklomisSta, tako da svi ovi obJefktl
¢ine jednu skladnu cjelinu,

$1. 3 — Odjeljenje za pasterizaciju milijeka

Do 1. I 1962. mljekara je poslovala kao samostalno poduzece, a poslije
se fuzionirala s »Agrokombinatom Zalec«, te je time stvorena potrebna veza
1 koordinacija rada izmedu, proizviodinje, obrade i prerade te plasmana mlijeka
i mljeénih proizvoda. Mljekara sada pla¢a miijeke u otkupu 12,5 di za 1 m.j,,
dok je prodajna cijena mlijeka i bocama u gradu za gradanstvo 60 d. Sada
mljekara zaposljava oko 35 radnika, a bruto produkt je iznosio cca 250,000.000
"d. na godinu. PuStanjem move mljekare u pogon i novom saviremenijonr pro-
izvodnjom te poveéanim kapacitetom sigurno ée se bruto produkt iz godine
u godinu povedavati. U sklopu pogona mljekare nalazi se i trgovadka mreza
preko koje mljekara plasira na trZiste mlijeko i mljefne proizviode.

Na kraju zelim istaéi, da je za uspjeSno izvrfenje zadatka oko podizanja
ove mljekare narotito zasluzan dugogodiinji direktor bivie i sadanje mljekare
drug Maks Stern. Isti je svojim dugogodisnjim iskustvom te nesebi¢nim: i
upornim zalaganjem mnogo pridonio, da je ovaj objekt podignut u dosta
kratkom vremenu te je doti¢ni za taj svoj rad dobio i priznamje kolektiva 1
ostalih madleZnih organa prilikom svetanog pustanja miljekare u pogon.
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Pustanjem u rad nove mijekare u Celju dobiva ovaj grad sigurnog do-
bavljata kvalitetnog konzumnog miijeka i mljednih proizvoda i w dovoljnoj
koli¢ini, dok poljoprivreda tog kraja dobiva sigurnog kupca, kojemu c¢e pla-
sirati sve proizvedene kolitine mlijeka. Jugoslavenskio miljekarstvo ovime
dobiva jo§ jedan savremeni mljekarski pogon, koji ¢e biti u stanju, kao i ostali
novopodignuti miljekarski pogoni w nasoj zemlji, da preuzima, obradi i prera-
di te dostavi trzistu mlijeko i miljeéne proizvode obradene i rp!reradelne na

suvremeni nadin,
M. Dogié

PREOBRAZAJ ZRENJANINSKOG »MLEKOPRODUKTA«

Sve do maja meseca 1962 godine »Mlekoprodukt« je radio sa starim
mas$inama. Bilo je magina i na transmisijski pogon, kotlasti pasteri, dotra-
jali separatori, a mileko isel kod prijema nije merilo itd.

Ranijih godina, kada je »Mlekoproduki« imao u sezoni oko 10.000 1, a u
nesezoni oko 2.000 1 mileka, nekako se i radilo s tim maSinama.

Medutim, mleko je iz godine u godinu polelc da se povecava tako da ga
sada ima oko 40.000 1. Stare maSine su postale usko grlo. Moralo se nedto
preduzeti da se poveéa kapacitet, odnosno trebalo je kupiti nove masine, a za
to nije bilo sredstava. Mnogo truda je uloZeno, traZena su sredstva na sve
strane i konalno se wuspelo. Kredit je odobren i kupljene su najpotrebmije
masine: plotasti paster, stroj za pranje i punjenje boca, moderna vaga za me-
renje mileka kod prijema i jo§ neke. MaSine su puStene m rad maja meseca
1962 godine:

»Milekoprodukt« doZiveo je svoj preobraZaj, jer je od primitivne postao
savremena milekara- Vise se maslac me pravi iz-sirove pavlake, a ni kacka~

SI. 1 — Stare madine

(Foto: R. Jovi€)
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valj i ostali sirevi. Time se pobolj$ao kvalitet mileénih proizvoda ¥to se naj-
bolje oseti kod plasmana, gde ne postoje problemi.

Nove ma$ine su ko$tale 80 miliona dinara, a obezbedeno je i 40 miliona
dinara za nabavku jo§ nekih magina. Ulaganjem tih sredstava rekonstrukcija
mlekare jod wvek nebi bila sasvim gotova. Obezbedene su samo masine bez
kojih ne bi mogla da se zamisli savremena proizvodnja. Kasnije e se kupiti
masine koje ée biti potrebne za osvajanje novih proizvoda itd.

Sl. 2 — Nove masine

(Foto: R. Jovig)

Ovako modernizovana mlekara moZe da se prihvati i odredenih zadata-.
ka, »Milekoprodukt« je primio na sebe obavezu da snabdeva grad Zrenjanin
pasterizovanim milekom i spreman je da tu obavezu i ispumi. Sklopljeni su
ugovori o isporuci katkavalja, maslaca i drugih proizvoda. »Milekoprodukt«
uspelno osvaja 1 nove proizvode, ako se pojave interesenti za njih. Pored os-
talog osvojena je preizvadnja slatkog kazeina koji ée se koristiti za proizvod-
‘nju galalita. Za takve poslove potrebni su i strudni ljudi. »Milekoprodukt« ra-
spolaZe solidnom strutnom radnom snagom, ali na tom polju treba i viSe
uloZiti. Kod ulaganja u kadrove treba i¢i smelije, jer se takva ulaganja naj-
bolje isplate. Radnici »Milekoprodukia« misuy konzervativni ,rado prihvataju
novo, pa ¢e svakako nastojati da u budute obezbede viSe strutnjaka sa sred-
njom i visokotmn nacbrazbom. Takve kadrove i zahteva saviremena proizvodnja.

»Mlekoprodukt« dobro radi, a da ¢e u buduce jo§ i bolje pokazuje i &i-
njenica da je dru$tvenim planom za 1963 godinu predvideno povecanje pro-
izvodnje za 35% u odnosu na 1962 godinu. Medutim, postoje objektivini uslovi
da se i taj procenat premasi,

»Mlekoprodukt« se ove godine integrinao u veliki industrisko poljopri-
vredni kiombinat »Servo Mihalj« w Zrenjaninu. U toj organizaciji njemu se
stvaraju jo§ bolji uslovi za rad:

Ranko Jovié, Zrenjanin
» Mlekoprodukt«
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