iN MEMORIAM

25. travnja 1969. nakon kratke i te§ke bole-
sti preminuo je Antun Rudni€ki, visokokwvalifi-
cirani mljekar.

Rodio se 19. I 1917. u Jeremovcu - Ivanec.

Po osnutku Mljekarske §kole u Bjelovaru vo-
dio je mljekarsku praksu s uéenicima u tamo-
Snjoj mljekari. U svom radu nije Zalio truda da
svoje znanje i umijete prenese na udenike. Zbog
toga mlada generacija mljekara - utenika koji
su zavrsili Mljekarsku $kolu u Bjelovaru — nece

zaboraviti njegovu poZrtvovnost u radu.

Nakon prestanka rada Mljekarske §kole u Bjelovaru bio je zaposlen od
1. I 1963. do svoje smrti kao poslovoda topione sira u Tvornici mljenih pro-
izvoda Zagrebatke mljekare. I na tom poslu pokazao je orgamizatorski duh i
ustrajnost u radu, da bi poboljfao kvalitetu topljenog sira. Upucen je bio
i u Poljsku, gdje se upoznao s proizvodnjom tamodnjih topljenih sireva. Na-
kon povratka organizirao je u Tvornici mljednih proizvoda Zagrebatke mlje-
kare malu izloZbu topljenih sireva proizvedenih u Poljskoj. I njegova je tako-
der zasluga da je topljeni sir Zagreba®ke mljekare bio viSe puta na izloZba-
ma, odnosno sajmovima, nagradivan,

Osim toga bio je skroman i dobar drug, pa ée ga ne samo njegovi ucenici
iz Bjelovarske 8kole, nego i mjegovi suradnici u miljekari, kao i svi njegovi
prijatelji, zadrzati u trajnoj uspomeni.

Slava mul

Iz domaée i strane sStampe

Kvalifet miijeka i miljecnih proizveda
nekih mljekara u SR BiH i moguénosti
njegovog poboljSanja — III Centralna
mljekara u Sarajevu, HadZidedié I. H.,
Beganovié A., Milanovié A., Markovié R.,
HadzZihalilovié F. i Muftié A. — (Veteri-
naria 1/1969).

Centralna mljekara u Sarajevu sna-
bdijeva se milijekom iz PIK Belje i
mljekare u Subotici (preko polovice svo-
jih potreba), a zatim iz zemljoradnitkih
zadruga iz Rajlovea, »Sarajevsko polje«
— IlidZza, Kiseljaka, Pala, Fojnice, Ili-
ja8a, Visokog i Tarcina te poljoprivred-
nih dobara »Butmir« { »Bojnike.

U toku trogodiSnjeg rada (1965—1967)
pretraZeno je bakterioloski i fizikalno-
kemijski ukupno 669 uzoraka mlijeka i
mljetnih proizvoda, i fo: 275 uzoraka
sirovog mlijeka pojedinih proizveda, 59
sirovog skupnog mlijeka, 59 pasterizira-
nog mlijeka iz sabirnog tenka wodmah
po izvrSenoj pasterizaciji, 59 pasterizi-
ranog milijeka iz boca, drianog 24 sata
u hladnjagi mljekare, 62 uzorka jogur-
ta, 46 kefira, 24 kiselog pasteriziranog
vrhnja i 26 uzoraka sladoleda.

Na osnovu provedenih analiza done-
seni su ovi zakljudei:
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1. Sirovo mlijeko kojim se snabdijeva
Sarajevska mljekara (pojedinaéno i
skupnc) veoma je loSe higijenske kva-
litete prema svim postojeéim naSim i
stranim standardima i normama;

2. higijenska kvaliteta pasteriziranog
mlijeka i mijeénih proizvoda ove mlje-
hare, takoder ne zadovoljava, iako je
obradom i preradom wpostignuto znatno
poboljfanje u odnosu na kvalitet upo-
trebljene sirovine;

3. bakterioloSske norme za mlijeko i
mljefne proizvode, propisane Pravilni-
kom o bakteriocloSkimi uvjetima, kojima
moraju odgovarati Zivotne namirnice u
prometu, nerealne su i neodrZive, jer
pisu u skladu s objektivnim proizvoed-
nim moguénostima. Po tim normama bi
100,0%: wmzoraka sirovog skupnog mli-
jeka, 76,27%0 pasteriziranog mlijeka iz
boca drZzanih 24 sata u hladnjadi milje-
kare, 48,38%¢ jogurta, 30,43%y kefira i
87,50%¢ wuzoraka kiselog pasteriziranog
vrhnja, bilo higijenski neispravno. Pri-
mjena tih norma dovela bi de nestaSice
tih namirnica na trzistu;

4. nerme za kvalitetu mlijeka i mlje-
¢nih preizveda (spec. teZina, sadrZina
masti i stupanj kiselosti) u Pravilniku
o kvaliteti mlijeka i proizvoda od mli-
jeka ... su osnovane i prihvatljive,

Utjecaj nadina drZanja na visibu pro-
izvednje mlijeka i iskoriStavanje ener-

gije i probavljivih bjelanéevina kod
muznih krava (dipl. inZz. ¥. Zelenko i
dr M. Car, Institut za stoCarstvo i mije-~
karstvo Poljoprivrednog fakulteta, Za-
greb — Agronomski Glasnik br. 1,/1969).

IstraZivanje utjecaja naina drZanja
na visinu proizvodnje mlijeka i iskori-
$tavanja hrane, vriena su usporediva-
njem visine proizvodnje i utrofene krme
za kg miijeka, u zatvorenim stajama sta-
rog tipa (gradene prije 60—70 godina),
otvorenim stajama bez boksova, zatvo-
renim stajama suvremeno gradenim i
otvorenim stajama bez i sa boksovima.

Na csnovu dobivenih rezultata donijet
je ovaj zakljudak:

1. visina proizvodnje miijeka u osno-
vi je jednaka u otvorenim stajama i sta-
rim %lasitnim zatvorenim stajama;

2. visina proizvodnje mlijeka znatno
je veéa u zatvorenim stajama suvreme-
nog tipa nego u otvorenim stajama sa
i bez boksova;

3. krave drZane u zaivorenim staja-
ma u pravilu znaitno bolje iskoridtavaju
hranu nego kad su drZzane u otvorenim
stajama;

4. nije utvrden jasan wutjecaj naéina
drZanja na sadrzinu masti u mlijeku;

5. niske temperature znatno smanjuju
proizvodnju mlijeka u otvorenim staja-
ma.

MLEKARSKI SOLSKI CENTER
KRANJ

obavjestava, da &e biti upis u Skolskoj godini 1969/70. u I razred strucne

mijekarske Skole.
Uvjeti za upis:
1. zavrSena osnovna $kola
2. starost do 18 godina

Kandidati treba da dostave slijedeée dokumente:
1. molbu za upis s biljegom od n.d. 0,50
2. svjedodZbu o zavrSenoj osnovnoj §koli

3. izvod iz knjige rodenih
4. lijetnit¢ku potvrdu

Kandidati polaZzu prijemni ispit iz materinjeg jezika i matematike (mate-
rija iz osnovne $kole). O ispitnom roku $kola ée obavijestiti kandidate kasnije

na osnovu njithovih prijava.

Skolovanje traje dvije godine. Uenici stanuju u domu Skolskog centra,

gdje im je osigurana opskrba.

Kandidati moraju molbi priloZiti izjavu roditelja ili poduzeéa koje ée
stipendirati, da ¢e plaéati opskrbu. Opskrba iznosi mjeseéno n.d. 300.—.

Molimo mljekarska poduzeéa da poSalju prijave za svoje ucenike do 10.
srpnja 1969. upravi Skole. Savjetujemo, da poduzeéa upute ove godine u §kolu
veéi broj kandidata, jer u Skolskoj godini 1970/71. neée biti upisa u struénu
mljekarsku 3kolu, vet¢ u tehnitku mljekarsku Skolu.
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