su, one veoma skupe. Prema tome i'najteZi fizidki radnik treba animalnih bje-
lantevina (mesa, jaja, sira) kao i svaki drugi odrastac toviek, a energetitie po-
trebe mora da pOId!miru,]e vetom kohcmom gkrobne . hratne i masnoce,

GODISNJE DOBA je takoder vaZan faktor, koji u prehram trelba, uzetl u
obzir. Zimi gubimo vise tjelesne topline nego ljeti. Zato éemo zimi trogiti viSe
masnoée {svejedno je da 1 biljnog podrijetla (na pr. ulje) ili je Zivotinjskog

« podrijetla (na pr. mast ili maslac). Ljeti viSe troSimo voée i-povrée, koje redo-
vito ima manju kaloriénu, a vetu protektivnu vrijednost. Ako Zelimo smanjiti
tjelesnu teZinu, ne smijemo redunmartl animalne bjelantevine iz mesa, sira,
jaja, mlijeka. Bilo bi to Stetno po zdravlje. Naprotiv ogranidit ¢emo ug131ko-
hidrate (kruh, kolace, Seter, grah, rizu i sl.) Ako izostavimo samo 10 dkg kru-
ha, smanjit ¢éemo broj unesenih kalorija za 250, a to je po kalorit¢noj vrijed-
nosti viSe nego tri jaja ili 200 grama mesa. I protivino, ako netko treba da do-
bije na vagi, najlak¥e ¢e to postiti $krobnom, Seéernom i dobro zatinjenom

_hranom. Bjelantetvinasta hrana, napose meso i jaja, nemaju veliku kalori¢nu
vrijednost. Njihova vrijednost ima vife zatitno znaenje, a osim toga i cijena
im je previsoka, pa u dnevnoj prehrani prosjeénog gradanina mora biti toliko

. zastupana, da podmiri fiziolofke potrebe organizma. ‘ :
' Prim. dr. Eugen NeZié

VIJESTI

Boravak .g. Paul Ducruet—a; eks- 'mnoge pozvané mljekare nisu mogle

perta FAO-a uw NR Sloveniji — Pot- poslati na- teaj svoje sirare.
kraj mjeseca srpnja o. g. doSao je u  Na tetaju, koji je bio odrZan izme--
Beograd ekspert FAO-a za proizvod- du L. VIIL — 17. VIIL o. g., sudjelo-
nju tvrdih i polutvrdih sireva, g. Paul -Valo je 12 sirara iz. 8 mljekara i iz
Ducruet iz Pariza, koji ¢ée po progra- Mljekarske Skole, Kranj. .
mu Medunarodne tehnitke pomoéi’ Ekspert g. P. Ducruet upoznao je
odrzati u nadj zemlji po republika- Sirare s tehnoloskim procesom sira
ma vide tetajeva za tehnologiju na- vrste: edamac (3 dama), ementalac (4
vedenih sireva. dana), grijer (3 dana) i gouda (2 da-
_ Prvi te®aj za sirare orgamizirao je Ta), a kao praktidar — tehnolog -is-
odbor za mljekarstvo kod Poljopri- taknuo je neke vrlo .interesantne po-
vrfe'fd.no‘-ﬁ.umamkez komore NR Slove- jedinosti marogito u proizvodnji tvr-
nije u ZadruZnoj miljekari Kranj. =~ - dih- sireva: ementalca i grijera.

Kako je vrijeme za organizaciju te- Nakon svretka tetaja g. P. Du-
éag a bilo vrlo kratko, a pored toga za cruet. Oib‘i@{:l*o je nekoliko zna"oniji'h si~
odrzavanje tetaja dosta mnezgodno rana u Sloveniji, koje -p:fo*iz\_rude‘ po~
zbog velikih koli¢ina mlijeka, koje u menute vrste sira (Tolmin, Vrhnika,
ovo .doba mljekare preraduju, to Ljutomer, Nova vas), gdje se za ne-
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© 8L I — Udesnici mljekara iz Slovenije na tefaju za
sirare, edriancom po eksperinu FAQ g. Paunl Ducruet

(Foto: ing. Milan Hafner)

8l. 2 — Udesrict tefaja v sivani Mlekarne — Kranj
kod proizvednje grijera
(Foto: ing. Milan Hafner)

koliko dana, upoznao s uvjetima i na-
gmom tehnolokog procesa prerade
mlijeka u sir, i dao poduzeéima i nji-
hovim sirarskim majstorima svaje

primjedbe i savjete, kako bi pobolj-

%ali kvalitetu svojih proizvoda. -
Isto tako je wu »Ljubljanskoj mle-
kari« eksperimentirac  proizvodnju
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mekanog sira »camembert«, kojom bi

nadi potrodati mogli profiriti asorti-
méan gireva 1 mafoj zemdlji.

Boravak eksperta g. Ducrueta u
nafoj zemlji imat ¢e svakako poziti-

van rezultat budu li sirari njegove
izlaganje provodili i u praksi

. (ing. M. Hafner)



Boravak eksperta FAO za tvrde si-
reve 4 NR Hrvatskoj — Nakon jed-
nomjeseénog rada u Sloveniji, dopu-
tovao je u NR Hrvatsku g. Paul Du-
cruet, ekspert FAO za tvrde sireve.

Po dolasku u Zagreb, 30. VIIL razgle- -

dao je Zagrebadku mljekaru, i odr-
#a0 sastanak u prostorijama Sekcije
za NR Hrvatsku. U toku jednomje-
seénog boravka u NRH g. Ducret je
vodio tetaj za tvrde sireve i obiSao
neke mljekare, i
. Prvi dio teéaja odrZan je od 1.—10.
IX. 1960. u zadruZnoj mljekari »Sla~
vija« u Starom Petrovom selu, na ko~
jem su se polaznici upoznali sa suvre-
menim tehnologkim procesom proiz-
vodnje ementalca i grijera. '
Drugi dio teCaja nastavijen je u
Mljekarskoj industriji w Bjelovaru,
od 12-23. IX 1960. na kojem su se
polaznici upoznali s tehnoloskim pro-
cesom proizvodnje. gouda sira'i ca-
memberta,

Ovom tetaju prisustvuje 10 polaz-
nika. Razlog tako malog broja polaz-
nika jest u tome, $to se tedaj odrZava
ba$ u vrijeme najveéeg priliva mlije-
ka u mljekare, i u vrijeme Zagrebagd-
kog Velesajma, $to je sprijedilo neke
‘interesente da prisustvuju tedaju. Rad
je organiziran tako, da se svako jutro
proizvodi odredene sireve ,a poslije
podne odrzava diskusija o razlititim

problemima kod proizvodnje ovih si-

reva. .
U toku tetaja u Bjelovaru prate rad

¥ i preodavama i utenici Mljekarske Sko-

le u Bjelovaru. _
Svoj boravak u NR Hrvatskoj zavr-
$ava g. Paul Ducruet posjetom mlje-
kari Zabno (od 24.—27. IX.), pogonu
Zagrebatke mljekare, gdje ¢ée demon-
strirati proizvodnju ementalca, te or-
ganizirati struénu diskusiju sa sirar-

- skim majstorima Zagrebatke mljeka-

re. Nakon zavr$etka rada u Hrvatsko]j
odlazi g Ducruet u NR Srbiju, gdje
¢e se zadrZzati mjesec dana odrzava]u-

¢ ovakve tetajeve.
A. P.

Proda]a konzumnog obranog mli-
jeka u Zagrebu — 04 1. IX. o. g. Za~

'greaba»cka mljekara stavila je u pro-

met pasterizirano obrano mlijeko.

" Maloprodajna cijena tom mlijeku je

27 Din litra.
Odrzan seminar u TMP Osijék —_
Od 18. do"20. VIII. o. g. odrzan je u

'TMP' Osijek seminar za nagradivanje

radnika po jedinici proizvoda. Ute-
snici seminara bili su iz ovih mlje-
kara: Zagrebatka mljekara, Mljekar-
ska industrija Bjelovar, »Pionir«
TMP Zupanja, »Zora« mljekar. podu-
~»Slavija« Staro Pe-
Split, PIK

zete Virovitica,
trovo Selo, »Mljekarac«
»Belje« Beli Manastir, »Sava«, sto-
¢arsko-mljekarska zadruga Babina
Greda .i Gradska mljekara Vafaidin.



