~ MLJEKARSTVO
MJESECNIK UDRUiENJA MLJEKARSKIH PODUZEGA HRVATSKE

God. III ZAGREB, LIPANJ 1953, ) Br. 6

ZA BOLJU KVALITETU MLIJEKA ...
DA LI STE PROLJETOS OKRECILI STAJU?

Barem jedamput na godinu, najbo-
lje u travnju ili svibnju, potrebno je
staju okreéiti. Okrec¢imo li staju, za-
- §titit éemo stoku -— radi raskuZnog
djelovanja vapna — od brojnih bole-
sti. Staja postaje svijetlija i ljepSa.
Time se uklanjaju zastori paudine,
neugodnog smrada od zidova nestaje,
a zidovi postaju trajniji.

Staja ne smije ovake izgledati

Ako na zidovima staje izbija plije-
san, probitatno je u vapno staviti ne-
8to galice (na 10 kg vapna Y% kg ga-
lice). Galica sprecava razvoj plijesni.
Stodari! Ako dosad nijeste jo§ okre-
¢ili staju, uéinite to u ovom mjesecu.
Stoka ¢e vam biti zdravija i bolje ée ™
napredovati. h

...veé ovako

UREDAN GOSPODAR POZNA SE PO STAJI I GNOJISTU

Iz staje treba uklanjati izmetine to tedte, a najmanje dva puta na dan.
Dobar stoéar ukloni izmetine i poravna stelju svakom zgodom, kad ude u staju.
Hodnik redovito mete, a stajske potrepStine drZi uvijek na istome mjestu. Kod
¢i¥¢enja staje i Zivotinja kao i kod hranjenja, di%u se vrtlozi praSine i bezbroj
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nevidljivih bakterija. Zato treba gnoj iz staje otstraniti i staju pomesti bar pol
sata prije muZnje, pa hakon toga staju prozraéiti.

Ako tako postupimo, upast ée u mlijeko za vrijeme muZnje mnogo manje ne-
gistoéa. Sigurno vam je poznato, da mlijeko od stajske pra3ine poprima neugodan
miris i okus, a brze se i kvari.

Da ofuvamo zdravlje stoke, dobro je svaki tjedan ukloniti sav nastir, pome-
sti staju i zatim je raskuziti kaporitom. U 10 lit vode stavlja se 2 dkg kaporita.

Neuredan kup gnoja pred stajom, §to ga koko3i ¢eprkaju na sve strane, ne
samo da nagrduje dvoriste, nego je i vrlo udobno leglo rojeva muha.

Zato svaki drugi dan preloZite svjeZe nabacani gnoj, uredno ga slaZite u
tetverouglastu hrpu i svaki dan pometite slamu i nelistoée oko titavog gnojista.

(Foto: ing. Kastelan)

LIJEPA STOKA -— PONOS DOBROG GOSPODARA

Cista i dobro hranjena stoka je najveéi ponos valjanog gospodara. No ne samo
da je o¢iS€ena stoka ljepSa, nego »Cistoa je pola zdravlja«, kaZe narodna poslo-
vica. Pra$ina, prljavitina, 1zl;ustem dijelovi koZe i ostaci od isparivanja zatvaraju
pore (otvore) u kozi, i oteZavaju izmjenu tvari. Na nedistoj koZi radije se zadrza-
vaju razli¢iti iivotinjs.ki nametnici. Stoga je potrebno krave, — pa i prividno &i-
ste — svakog jutra po ¢itavom tijelu temeljito o&istiti esalom i etkom. Izmeti-
‘nama zaprljane dijelove tijela treba otirati Setkom namolenom u mlaku vodu.
Vrlo dobro je ljeti 2—3 puta temeljito oprati stoku na taj naéin, da je natjeramo
u potok, pa izribamo sapunom i sirkovom &etkom. To stoka rado podnosi. Ci%éenje
podraZuje djelatnost koZe, omoguéuje nam da dobijemo &isto mlijeko, a povoljno
djeluje i na muznost krava.

JE LI VAM POTREBAN STRUCAN SAVJET ILI UPUTA IZ MLJE-
KARSKE STRUKE?
AKO JE, ONDA SE OBRATITE NA ADRESU sMLJEKARSTVA«!
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(Fotosluiﬁa Hrvatske)

0 ONOM, STO NE PRIPADA U STAJU

Cesto se u staji nade svega: u
jednom kutu sklepan svinjac, u ko-
jem rokéu svinje; u jaslama nasadene
koko$i; pod jaslama zefevi; u nekom
sanduku, pribitom na zid, guéu golu-
bovi; do svinjca naslagan kup listinca
za nastir, a uza nj repa za stoénu hra-
nu. Zrak je u takovoj staji uvijek za- -
gusljiv, prljavstina posvuda, pa ni
mlijeko iz takove staje ne moZe biti
tisto i sa »svojstvenim mirisome«. Sve .
'ovo, pa duhanski dim, psi, strani lju-

: = == di, galama i drugo, 3to uznemiruje

Iz ovakove staje nema distog mlijekal stoku ili onedid¢uje staju, ne pripada

~ u staju, jer uzrokuje, da se smanjuje

kolitina mlijeka i pogorSava njegova kakvoca. %\Iaravno, ni muhe ne pripadaju
u staju i treba ih uniStavati na sve moguée naéine.
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KOJIM SE REDOM VRSE PRIPREME ZA MUZNJU

&iti odredenim redom.

Da se proizvede §to ¢i8ce mlijeko, potrebno je sve radove prije muZnje izvr-

PoSto olistimo staju, treba otistiti krave i potom stajil zraditi barem pola

sata. Zatim treba kravama oprati i obrisati vime, privezati im rep, a muza& treba
obu¢i odijelo za muZnju ili barem opasati ¢istu, bijelu pregadu i staviti rubac ili
kapicu na glavu. Kad je sve ovo zavrSeno, muzag priveZe stol¢i¢ (ako kod mu¥nje
upotrebljava jednonoZni stol¢i¢), pa nakon toga dobro opere i obrie ruke. Zatim
prihvaca &istu muzlicu, o koju je objeSena posudica za prve mlazove mlijeka,
mirno pristupa kravi s desne strane, te je rijedju ili blagim udarcem o papak
straZznje noge natjera, da zauzme zgodan poloZaj i stav. Kad se krava umiri, mu-
zal sjedne, namjesti muzlicu medu noge i podinje masirati vime.

PRIVEZITE KRAVI REP PRIJE MUZNJE

oy

-‘Rub‘na muZnja u staji
fakultetskog dobra
u Maksimiru

Kad krava ima za vrijeme
muZnje privezan rep, me moZe
njime uznemirivati muzada, pa
on radi udobnije. Osim toga
krava ne moZe uprljati mlijeko
i umotiti rep u muzlicu. Dobar
stolar Zeli imati lijepu stoku.
On svojim kravama opere i re-
pove 2—3 puta na tjedan.

CISTA ZENA — CISTO MLIJEKO

Da 1i ste kada pomislili, da osoba, koja
muze, moZe biti uzrotnikom zaraze? Evo kako:
uzrofnici tifusa, difterije, suSice i drugih bo-
lesti mogu dospjeti u mlijeko, ako je osoba,
koja muze, bolesna, pa dira mlijeko rukama ili
se kraj mlijeka iskaSljava ili kiSe.

Stoga musti smiju samo zdrave osobe. No
ne samo zdrave, nego i {iste, s bijelom prega-
¢om i s maramom ili s kapicom na glavi.

Ruke treba oprati prije same muZnje mla-
kom vodom i sapunom, pa zatim obrisati
rutnikom. Opranim se rukama viSe ne smiju
dodirivati prljavi predmeti. Nema nikakova
smisla ‘najprije &sto oprati ruke, pa zatim
prati prljavo vime, prenositi stoléié, tap3ati
kravu, da se primiri ili da - zauzme mjesto,
pri¢vrscivati kravi rep i sl

O %istoéi Zene, koja u domaéinstvu rukuje
mlijekom, u najveéoj mjeri zavisi Zistoéa mli-
jeka, pa i zdravlje njenih ukucana.



DOBRO OPERITE VIME PRIJE MUZNJE

Kad stoka mokri i balega — narotito kad ima proljev — prskaju kapljice i
komadiéi izmetina svuda naokolo, pa i na vime. Krava katkad, premda nerado,
legne na mokar i prljavi nastir. Osim toga iz vimena se ljusti prhut i ispadaju
dlake.

Iz neopranog ili nedovoljno opranog vimena dospljevaju kod muZnje u mli~
jeko razne prljavitine i dlake, pa bezbroj bakterija. Takovo mlijeko je odvratno,
zaudara po gnoju i nezdravo je za ljudski uZitak. I odrasli, a narotito djeca, koja
trose vrhnje, sir ili maslac proizveden od takovog mlijeka, mogu dobiti jake pro-
ljeve, koji kod male djece mogu biti smrtonosni.

Radi toga treba vime i sise prije same muZnje vrlo paZl]lVO oprati mlakom
vodom. Prati treba tako dugo, dok iz vimena ne ot]ece posve ¢ista i bistra voda.
Osim samog vimena- i sisa treba oprati i svu okolinu vimena, t. j. butove s unu-
tradnje strane i dio trbuha. :

Voda za pranje vimena se ne smije drZati u muzlici, nego u posebnoj posudi.

Nakon pranja vime treba obrisati suhom, ¢istom, grubo tkanom, ali mekom
krpom. Ovo otiranje budi u Zivotinji ugodan osje¢aj i povoljno djeluje na pusta-
nje mlijeka. Osim toga, mokro se vime lakSe prehladi, koZa puca, a iz vlaZnog
vimena dospijeva u mlijeko veéi broj klica, nego iz suhog.

Posto operemo i obriSemo vime, probltacno je premazati ga tank1m slojem
vazelina 111 bor-vazelina.

ZNATE LI OPRATI MUZLICU?
Kad perete muzlice, prije svega treba ukloniti vidljive neistoée, ali takoder
unidtiti 1 bakterije, kojima je mlijeko odlifna hrana. -
Ako Zzelite muzlicu dobro oprati, postupite na ovaj nain:
1. Najprije potpuno isplahnite” ostatke mlijeka hladnom vodom. Sibicom ili

tankom treSticom potpuno uklonite zasulene ostatke, koji su moZda zaostali. (Ako
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u muzlicu ,iz koje ste izlijali mlijeko, odmah ulijéte vruéu vodu, zgrufat ée se
mlijetne bjelantevine i na muzlici ée se stvoriti mlijeéni kamenac, kojega je vrle
tedko ukloniti.) ’

2. U isplahnutu muzlicu ulijte vrut¢u vodu,
stavite u nju malo sode pa izribajte muzlicu
izvana i iznutra. Pritom je bolje upotrebiti
tetku nego krpu. Narotito paZljivo otistite
rub, gdje se stijena spaja s dnom muzlice. Tu
se najlak¥e i najvife zadrZava neéistoca.

Isplabnuti hladnom i
miakom vodom...

3. Zatim ¢istom mlakom ili hladnom vodom
2—3 puta dobro isperite muzlicu.

4. Napokon osusite muzlicu tako, da joj dno
okrenete prema gore, i to na mjestu, gdje se
ne pradi. (Ne briSite krpom opranu muzlicu,
jer éete je ponovno uprljati)

... dobro oprati vruéom
vodom i sodom...

Mnoga domaéinstva imaju u dvoristu stup,
u koji je usadeno nekoliko prefaka, na kojima
se sufe muzlice, kantice, cjedila i ¢upovi.

Na isti na¢in kao muzlicu, peremo i drugo
sude, u kojem se mlijeko ¢uva i prenosi, a ta-
koder i metalno cjedilo.

_ses0susiti na &istom mjestu

DA LI STE PRETPLAGENI NA >MLJEKARSTVO«?

AKO NISTE, UGINITE TO §TO PRIJE I OMOGUCITE SI REDOVNO
PRIMANJE LISTA!
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o PLATNENO CJEDILO PERITE OVAKO: - !;

1. . Isplahnite ga u
hladnoj vodi ‘tako, da
potpuno uklonite ostat-
ke mlijeka;

2. zatim .ga isperite
u mlakoj wvodi, kojoj
je dodana soda za pra-
nje;

Isplahnuti...

3. dobro ga isplah-
nite u hladnoj vodi;

4. dobro ga izaZmite;

6. osuSite ga na sun-
cu :

...isplahnjivanfem potpuno
odstraniti ostatke sode...

Ako krpu prethodno
ne isplahnete, nego je -
odmah umoéite u vru-
¢u vodu sa sodom, krpa
se ne da dobro oprati,
pa kad se osudi, bit ée
tvrda i opora.

.. dobro istisnnti...

dobro oprati u vruéoj
veodi sa sodom...

Na isti natin perite i
druge platnene potrep-
Stine -kao na pr. kr-
pu, kojom briSete vime,
sirnu kesu, sirnu ma-
ramu i sl

. .. suSiti na ¢istom zraku
— po moguénosti na suncu
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ZNATE LI ISPRAVNO MUSTI?

Dobro je, da uvijek ista osoba u isto vrijeme muze. Blago milujuéi kravu po
vimenu i sisama i lako steZuéi svaku pojedinu sisu pripremamo kravu na muZnju.
MuZnja potinje, kad zamijetimo, da je vime nabreklo.

Musti treba &itavom
Sakom, a ne sa dva
prsta, niti podvinutim
palcem.

-~

Pravilno drZanje sise : Nepravilno drZanje sise

, Prve mlazove mlijeka treba odmusti u posebnu posudicu, jer u njemu ima
najviSe bakterija. Ovo mlijeko, prokuhano moZemo dati svinjama u napoj.

Lo8a je navika, da se prvi mlazovi mlijeka $trenu na stajski pod ili u nastir,
gdje bakterije { dalje Zive. Kad krava legne, ove bakterije ponovno mogu doéi na
vime i u sise. Na taj se na¢in lako mogu prenijeti bolesti i u,pale vimena na sve
krave u staji.

Kad istisnemo prve mlazove mlijeka, muzemo dalje objema rukama, tako da
mlijeko te¢e u jakim mlazovima. Pritom prste ne smijemo umakati u pjenu, nego
treba neprekidno musti suhim rukama.

Ovako nije dobro drzati ruke kod muZnje

Prilikom muZnje vime se postepeno ispra-
znjuje, mlohavi i napokon mlijeko jo§ samo
trca iz sisa u tankim i kratkim mlazovima.
Tada muzn]a jo$ nije zavrdena.

Mlijeko, naime, stvoreno u #ljezdanim m]e-
huri¢ima vimena, prolazi kroz mnogobrojne
uske kanaliée, koji se do sise postepeno pro-

Prvi mlazovi u posebnu
posudicu
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ézruju Ovi su kanaliéi u vimenu vrio razgranjeni i razli¢ito poloZeni, pa u naj-

uZim kanali¢ima i udubinama zaostage mlijeke i najveée kuglice masti. Kod ne-
potpunog 1zmuzan1a osta]e u vimenu ba§ ovo posljednje, najmasnije mlijeko.
Istresa]um i istiskujuéi vime — a pritom Zivotinji ne sml]emo zadati bol ~— ‘mo-
Zemo izmusti iz njega i ovo mlijeko. - ’

Na nekim imanjima s velikim brojem stoke ne muzu ljudi, nego taj posao
obavljaju strojevi, koji rade brie i &i%¢e od covjeka.

Posudicu u koju se odvajaju prvi mlazovi kod muZnje

Muznja stroJevima na imanju zagrebatkog Poljoprivredno-sumarskog
fakulteta uw Maksimiru

o
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PODOJENO MLIJEKO TREBA ODMAH IZNIJETI IZ STAJE ...

Drzite li mlijeko u staji, pada u njega fina pralina i bakterije, koje uvijek
lebde u zraku. Osim toga mlijeko upija neugodan stajski zadah.
Zato treba pomuzeno mlijeko §to prije iznijeti iz staje i njime dalje rukovati
u &istoj i zratnoj prostoriji, gdje nema stranih mirisa ni prasine.
"~ Na vetim gospodarstvima sluZi u tu svrhu posebna soba, t. zv. smljekarnik«,
u kojem se drzi mlijeko do &asa prérade ili otpreme u mljekaru. Tu ga treba

PROCIJEDITI

Ako u mlijeko slulajno pane
kakova vidljiva nedist, treba ga
procijediti kroz gusto metalno ili
platneno cjedilo. Jo§ je bolje cje-
dilo s uloScima od vate. Te uloske
treba nakon upotrebe spaliti.

Na cjedilu zaostaje krupnija
neéist, a pritom se mlijeko malo
prozradi i ohladi, pa mu se sma-
njuje i miris, $to ga poprima u
staji. Zatim treba mlijeko...

... STO BRZE I §TO BOLJE GHLADITI

- U domacéinstvu, koje ima manju
koli¢inu mlijeka, najlakie ga je
ohladiti na taj nalin, da posudu
s mlijekom stavimo u $kaf ili ba-
zen s hladnom vodom. Vodu nakon
10—15 minuta promijenimo, a mli-
jeko u posudi promijesamo.

- Posuda, u kojoj se nalazi mli-
jeko, ne smije biti potpuno za-
klopljena. Poklopac neka bude
samo nakoso postavljen,.da se mli-
jeko moZe zragiti. Ako ne stavlja-
mo poklopac, dovoljno je posudu
prekriti &istom krpom.
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Neka poljoprivredna dobra i zadruge, koje préda;u mlijeko mljekarama, ima-
ju male plosnate i okrugle hladionike, preko kojih otjete mlijeko, pa se na ta}
nadin zradi i brzo hladi. (Vidi sliku na naslovnoj strani).

Do predaje u mljekaru, ili do upotrebe

MLIJEKO TREBA CUVATI NA HLADNOM MJESTU

Ohiadeno se mliijeko .
¢uva na ovaj naéin ...a ovako je joS bolie

ZASTO TREBA MLIJEKO HLADITI?

Makar muzemo paze¢i na ¢&istotu, i makar dobro operemo ruke, vime i mu-
zlicu, ipak ¢e pasti iz zraka mnogobrojne bakierije u mlijeko.

U toplom mlijeku bakterije se razmnaZaju mnogo brZe, nego u hladnom. Da
se bakterije &to sporije razmnoZe, a mlijeko ne kvari, treba ga $to bolje ohladiti.
Razumije se, da ¢e i njihov pocetni broj biti znatno manji, ako je tisto sve ono,
s ¥m mlijeko dolazi u dodir. \

Vetina bakterija se najZivlje razmnaza kod tjelesne topline, t. j. kod 35 do
37°C. Otprilike svakih pols sata od jedne bakterije nastanu dvije, za daljnjih pola
sata njihov se broj podvostrudi i t. d.

U hladnijem mlijeku razmnaZaju se bakterije mnogo polaganije. Iz donjih
brojaka moZemo razabrati, da isto mlijeko, éuvano kod 35°C ima 100 puta vife
klica, nego ono, koje je &uvano kod 15°C.

Broj bakterij‘a u hiljadama

kod 15°C 25°C 35°C

u podetku : 9 9 9
nakon 3 sata 10 18 ' 30
. 6 sati 25 : 12 " 12.000

" 9 sati 46 1.000 - 35.830
» 24 sata '5.700 50.000 577.500

Odatle proizlazi, da ¢e mlijeko, koje je ‘odmah nakon muZnje ohladeno na
15°C, t. j. na toplinu svjeZe bunarske vode, biti za par sati manje kiselo od onoga,
koje nakon muZnje nije bilo ohladeno.
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VECERNJE MLIJEKO NE SMIJE SE MIJESATI S JUTARNJIM
Vel snws\

U.proavo iz tog razloga, $to se u
toplom mlijeku bakterije razmna-
Zaju mmnogo brZe, nego u hladnom,
ne smije se mijeSati hladno veder-
nje s toplim jutarnjim mlijekom.

Svako mlijeko treba posebno
ohladiti, pa ako mlijeko predajete
u mljekaru, treba ga predati odvo-
jeno. Sabira¢ je duZan primiti
svako mlijeko posebno i ne smije
ga izmijeSati. :

JOS NEKOLIKO UPUTA PROIZVODACIMA, KOJI PREDAJU MLIJEKO
MLJEKARAMA ,

1. Nastojte uvijek predati sabiradu samo zdravo, nepatvoreno mlijeko od zdravih,
Pravilno hranjenih i dobro njegovanih krava.

2. Hranite muzare samo onom hranom, koja povoljno utjete na probavu, mijeé-
nost i zdravlje. Ne dajte stoci nagnjilu, pljesnivu ili drugaéije pokvarenu hra-
nu, smrznutu repu ili krumpir, smrdljive uljane pogacte ili sa¢mu, korov i
blatnu hranu. Prijelaz od suhe hrane na zelenu i od zelene hrane na suhu
vriite postepeno. SilaZu i repine rezance ne dajte- muzarama prije, nego tek
poslije muZnje.

3. Paja je najzdravija, najprirodnija i najjeftinija zelena hrana. Ako nemate do-
voljno pasnjaka, na kojima bi stoka mogla pasti preko &itave godine, pobrinite
se za paSu barem u proljece i na jesen.

(Foto: ing. KasStelanac)
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4. Redovito i dovoljno napajajte muzare zdravom i svjeZom pitkom vodom: Po-
sude za napajanje neka budu uvijek &iste i neka se ne upotrebljavaju za druge

~ svrhe.
5. Ne predajte u mljekaru mlijeko:

— koje ima nenaravan miris, okus ili boju,

— koje je dobiveno prvih 8 dana nakon teljenja ili pobaéaja,

— od krava, koje dobivaju lijekove,

— u kojem ima krvi, pahuljica ili kakovog drugog taloga,

— od krava, koje boluju od zaraznih bolesti,

— 8 tjedana prije teljenja,

— koje je razvodnjeno ili obrano.

‘0 SUZBIJANJU TUBERKULOZE KOD GOVEDA

Dobro se mlijeko moZe dobiti samo od zdravih krava. Veéina bolesti uzrokuje
opadanje mlije¢nosti stoke, a i mlijeko nije prikladno za hranu. Susica je kod go-
veda prili¢no radirena. Ako boluju od otvorene tuberkuloze vimena i drugih orga-
ha, ulazi u mlijeko veliki broj klica, a ove ulaze i u ¢ovjeka, koji uZiva takvo si-
rovo mlijeko, vrhnje, sir ili maslac. Zato je sufica kod goveda vrlo opasna i za
ljude, a naro&ito-za djecu. Uzro¢nici susice kod goveda lako se prilagoduju ljud-
skom organizmu. .

. Pravilno shvativ8i opasnost, koja nastaje za stofarstvo i za ljude, neke su
zemlje polele najenergitnije suzbijati govedu tuberkulozu.

Na na$im poljoprivrednim dobrima, pa i u nekim kotarima izvr3ena je »tu-
berkulinizacija« sve stoke. Bolesna stoka je odvojena od zdrave, te se prodaje za
klanje ili se drZi u posebnim stajama, da ne prenese zarazu na drugu stoku.

Proizvodaédi! U vaSem je interesu da ustanovite, imate li u staji tuberkulozne
stoke. ZatraZite od veterinara, da vam pregleda stoku. Bolje je, ako se pregled
stoke izvrsi u ¢itavom sely, a jo$ bolje u ¢itavom kotaru u isto vrijeme. Ako se
tuberkuloza suzbija samo pojedina&no, uvijek se lako moZe prenijeti iz susjedove
staje.

DA LI ZNATE?

1. Koliko treba prostora u staji za jedno grle krupne stoke?

Za jedno grlo krupne stoke treba 14 do 15 kubi¢nih metara prostora u staji.

2. Koliko trosi ¢istog zraka govedo, koje teZi prosjeéno 500 kg? b

Govedo tesko 500 kg tro§i 40 do 60 kubitnih metara &istog zraka na sat.
Prema tome, gdje stajski prostor po grlu iznosi 15 kubiénih metara, mora se sav
zrak promijeniti 3 do 4 puta na sat, dakle 72 do 96 puta na dan, ako stoka boravi
¢itavi dan u staji. Neprekidno odvoditi istroSeni zrak i dovoditi &isti zrak moZemo
samo u staji, koja ima dobru ventilaciju.

3. Koliki moraju biti prozori u staji?

Za mladu stoku i muzare nuZno je, da povriina prozora iznosi 1 kvadratni
metar na 15 do 20 kvadratnih metara povr$ine poda. Neispravno rade oni sto¢ari,
koji razbijena stakla na prozorima nadomje$taju limom, daskama, starim krpama
ili. rukovetima slame, jer time spre¢avaju, da svijetlost ulazi u staju. Iskusni sto-
tar znade, da u svijetlu staju rijetko ulazi veterinar.
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4. Da li je mlijeko masnije na potetku ili pri kraju muZnje?

Na potetku muZnje ima u mlijeku vrlo malo masti — svega 1 do 1,5%, apri
zavrietku je mnogo masnije. U posljednjim mlazovima mlijeka ima 7—10% ma-
sti. Zato dobra muzilja, koja izmuze kravu potpuno, namuze viSe i masnijeg mli~
jeka nego ona, koja kravu ne pomuze potpuno.

0 PLACANJU MLIJEKA

Mljekare, koje plataju mlijeko samo po kolidini, u prvome redu nanose Stetu
sebi, a u drugom redu ofteuju poStene proizvodate, koji prodaju nepatvorene
mlijeko. Proizvodadi nemaju na taj natin nikakovog poticaja da drZe dobre mu-
zare, da ih dobro hrane i njeguju, a mljekara onda na svoju §tetu preuzima i raz-
vodnjeno i obrano i kiselo mlijeko, i plaéa ga jednako kao i ono najbolje! Gotovo
sve nade mijekare plataju sada mlijeko po masnoéi, te na taj naéin bolje nagra-
duju one proizvodage, koji dopremaju bolje mlijeko, koji ne dolijevaju vodu i ne
abiru vrhnje s mlijeka.

Ispitivanjc masnoée mlijeka u laporatoriju Gradske mijekare u Zagrebu

134



Veéina mljekara ima osnovnu cijenu za mlijeko s nekom prosjeénom sadrZi-
nom masti. Za svakih 0,1% iznad toga prosjeka ili ispod njega mljekare obiéno
plaéaju po 30—50 para vise ili manje od osnovne cijene.

Ako je na pr. za mlijeko s 3,4% masti osnovna cijena 15—18—20 Din, a raz-
lika za svakih 0,1% 30—40—50 para, tada ¢e mlijeko biti isplaéeno ovako:

% masti
u mlijeku

2,4
2,5
2,6
2,7
2,8
2,9
3,0
3,1
3,2
3,3

3.4

3,5
3,6
3,7
3,8
3,9
4,0
4,1
4,2

Osnovna cijena Osnovna cijena ‘Osnovna cijena
Din 18, razlika Din 20, razlika
0.30 Din za 0,1% 0.40 Dinza 0,1% 0.50 Din za 0,1%

Din 15, razlika

masti
12—
12.30
12.60
12.90
13.20
13.50
13.80
14.10
14.40
1470

15—

15.30
15.60
15.90
16.20
16.50
16.80
17.10
17.40

masti
14.—
14.40
14.80
15.20
15.60

16—
16.40

16.80
17.20
17.60

18.—

18.40
18.80
19.20

' 19.60
20—
20.40
20.80

2120

masti i g
15—

15.50

16—

16.50 ‘
17— i
17.50 : .
18—

18.50

19.—

19.50

20.—. osnovna

cijena

20.50

21—

21.50

22.—

22.50

23.—

23.50

24—

. Ova tablica jasno pokazuje, da se ne isplati obirati mlijeko ni dolijevati vodu,
Jer se manje masno mlijeko mnogo manje plaéa od dobrog mlijeka.

) Proizvodati! Predajte u mljekarn nepatvoreno mlijeko! Od dobrog mlijeka
ml]ekzjlre mogu proizvesti raznovrsne kvalitetne proizvode, koji se mogu povoljno
unovditi, a to ¢e se otitovati i u veéoj otkupnoj cijeni mlijeka.

Domadice i majke! Pomislite;,
da majke u gradovima svojoj dje-
¢i moraju davati onakovo mlije-
ko, kakovo vi nosite u mljekaru
MoZida su medu njima i vadi naj-
blizi!

Ako Zelite dobre ovim maliSa-

nima — predajte mljekari &isto i
nepatvereno mlijeko!
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DA LI SE PROIZVODACU ISPLATI TRUD I BRIGA OKO PROIZVODNJIE
éISTOG MLIJEKA!

Tamo, gdje mljekare jednako plataju prljavo i €isto, kiselo i slatko mlijeko,
mlijeko od tuberkuloznih i od zdravih krava, nema proizvodaé¢ nikakovog razloga
da ulaZe veéi trud, brigu, pa i novac, kako bi proizveo &isto i zdravo mlijeko.

U inozemstvu su veé¢ davno dogli do te spoznaje, pa ¢isto mlijeko placaju vise
od prljavoga, a takoder pla¢aju vise i mlijeko od zdravih krava, koje organi vete-
rinarske sluZbe redovito ispituju, nisu li tuberkulozne.

U Njemackej su vet god. 1928. neke mljekare pla¢ale mlijeko po ¢isto¢i na
filtracionim ploéicama. Ustanovljene su tri kategorije. Srednja kategorija se sma-
tra normalnom, za lofiju se odbijalo, a za bolju nadoplaéivalo po 1 fenig. Cistoca
mlijeka svakog proizvodaca istraZivana je najmanje 3 puta na mjesec.

U Svedskoj sirane i konzumne mljekare pla¢aju mlijeko prema rezultatima
reduktazne probe i probe na &isto¢u. Miijeko klasificiraju u 4 razreda. Mlijeko sa
8 totaka smatraju normalnim. Za svaku totku iznad prosjeka ili ispod njega do-
daju ili odbijaju po 0.5 ora.

Razred Reduktaza Cistoéa Ukupno
totaka totaka totaka
I 6 ' 6 12
II 4 4 8
III 2 : 2 4
IV 0 0 0

U Danskoj i Finskoj mljekare takoder plataju po kvaliteti (na osnovu reduk-
tazne probe i probe na &istoéu, ali je klasifikacija ne$to drukéija).

Midland Connties Dairy u Engleskoj uvela je jo$ god. 1921. natjecanje za
kvalitetu mlijeka, odnosno za $to manji broj klica uopce, a za koli klice posebno.
Raspisala je prvu nagradu 100 funta (blizu 100.000 dinara), drugu nagradu 50
funta i tre¢u 4 funte. Daljnjih 12 proizvodada, koji su predavali najéis¢e mlijeko,
primali su nadoplatu 1 peni za litru mlijeka, a daljnjih 24 pol penija po litri.
Uspjeh natjefaja je bio ogroman.

Gotovo sve mljekare u Engleskoj danas placa]u mlijeko na sli¢an naéin. Po-
red toga je zakonom uvedena klasa TT (tuberkulin tested) za ono mlijeko, koje
potjede od zdravih krava, ispitanih na tuberkulozu.

Miljekarska zadruga Naklo (u Skofjoj Loki) u Sloveniji, koja je dopremala
mlijeko za mljekarsku $kolu u Skofjoj Loki, plaéala je prije rata mlijeko ne samo
po sadrzini masti, nego i po higijenskoj kvaliteti. Ispitivali su reduktazu i vrdili
probe sirenja. Mlijeko su kod obrauna punktirali. Broj to¢aka za sadrZinu masti
izratunavao se tako, da je postotak masti pomnoZen sa 10 i od toga odbijeno 10.
(Na primjer mlijeko s 4% masti dobilo je 4 X 10 = 40

40 — 10 =30 toéaka).

Mlijeko se zatim ispitivalo na reduktazu i dobivalo: -

I. razred (ako se odboji nakon 5 i pol sati) © 20 totaka
iIm -, (ako se odboji za 2 do 5 i pol sati) » 15
Im. (ako se odboji za 20 min do 2 sata) 0 ,,
v. (ako se odboji za manje od 20 min) 5 -,

Osim toga su se punktirale i probe sirenja, i to tako, da se kod prve i druge
varijante napuhnutog tipa odbijalo 5 totaka, a kod treée varijante 10 totaka.
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Na osnovu ukupnog broja totaka mlijeka su klasificirali u 6 razreda. Mli-
jeko, koje je postiglo 37 do 42 tolke, pripadalo je u' IIL. razred i smatrali su ga
normalnim. Za svaki vii razred nadoplaéivali su (god. 1938—1939) po 3 pare na
osnovnu cijenu, a za svaki niZi razred odbijali su 5 para od osnovne cijene.

Klase su bile ove: ’

I preko 45 totaka Din 1,31
1I1. 42—45 ,» 1,28
II1. 37—42 » 1,25
IV. 32—317 » 1,20
V. 27—32 , 115
VI. 2227 ,» 1,10

' Zadruga nije preuzimala mlijeko, koje je postiglo manje od 22 totke.

Ovaj natin platanja mlijeka djelovao je vrlo povoljno na proizvodnju, jer se
kvaliteta mlijeka kod loih gajada stoke i nemarnih proizvodata mlijeka podela
poboljdavati i ravnati prema kvaliteti mlijeka uzornih gajada stoke, koji su bili
ujedno proizvodadi ¢istoga mlijeka s velikom sadrZzinom masti.

Dobri stocari, koji su se trudili, da proizvedu i predaju u mljekaru &isto mli-
jeko s velikom sadrZinom masti, primili su na taj na¢in i primjerenu naplatu za
uloZeni trud i za brigu oko unapredenja stotarstva.

Nijedna nasSa mljekara ne smije preuzeti prljavo, ni nakiselo mlijeko, jer od
takovog mlijeka ne moZe izraditi dobre proizvode.

' VOZARI I SABIRA(T

Utinite sve, §to je u va§oj moti, da dobro mlijeko, koje ste preuzeli od pro-
izvodada, isto tako dobro stigne §to prije u mljekaru.
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Za ljetnih Zega stavljajte preko kanta navlaZenu rogoZinu i zastitite mlijeko
od suncane Zege. :

Ne prevozite u mljekarskim kolima niSta, 3to bi moglo nepovoljno utjecati
na mlijeko (razne otpatke, meso, Zivotinje, bolesnike, krumpir, gnoj i sL).

Ne prevozite i ne drZite u mljekarskim kantama sirutku i napoj za svinje,
jer kante, koje sluZe za prijevoz mlijeka, ne smiju se upotrebljavati za druge
svrhe. . :

Ne ulijevajte vodu u mlijeko ni u kante, u koje primate mlijeko od proiz-
vodata.

Upisujte svakom proizvodadu u knjiZicu toéno onu kolidinu mlijeka, koju
vam predaje.

Kad ispla¢ujete mlijeko, ne oStetujte proizvodaga! Ne zlorabite povjerenje,
koje u vas imaju i proizvodaéi i mljekara. Izgubljeno povjerenje telko se ponovno
stjece!

Kad uzimate uzorke za analizu, budite nepristrani. Ne uzimajte, kako se ono
veli: »ni po babu, ni po stritevimal«

I MLJEKARA IMA OBVEZE PREMA PROIZVOBALCU
Buduéi da mljekara svaki dan suraduje s mnogobrojnim proizvodadima, to

medusobni odnos treba da bude zasnovan na potpunom povijerenju. Kako ¢e
mljekara steé¢i i zadrZati stedeno povjerenje?

»Mljekarna« Fijeka
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1. Isplate treba vrditi u c13elost1 za preuzeto mlijeko, bez ikakovih ustega,
o kojima proizvodaé prethodno nije obavijeSten i s kojima nije suglasan. Sto
prije, a najkasnije do 10-tog u mjesecu treba isplatiti sve preuzeto mlijeko.

2. Mljekara je duZna da od svojih dobavljata preko &itave godine preuzima
sve ispravno mlijeko, koliko god ga nude.

3. Ako se mlijeko plaéa po sadrZini masti, na osnovu analiza, vrienih u toku
mjeseca, proizvodada treba upoznati s rezultatom analize. To narotito vrijedi za
sludaj, ako se posumnja u ispravnost mlijeka. Na zahtjev proizvodata mljekara
je duZna uzeti i ispitati i stajski uzorak.

4. Proizvodate treba upoznati s eventualnom promjenom cijena ili s pro-
mjenom natina plaéanja, najmanje 15 dana prije, nego $to promjena nastupi.

Ing. Maslovarié BoZidar — Zupanja

STO JE UCINJENO, DA SE SMANJI KISELOST MLIJEKA
U TMP »PIONIR«, ZUPANJA

SvijeZe i zdravo mlijeko u prvo vrijeme poslije muZnje nema ni kiseo ni
luZznat okus, ili govoreéi rjenikom kemidara: ono je neutralne reakcije. Ipak to
nije potpuno to¢no, jer je naSe osjetilo za okus nesavr3eno: upotrebom jednog
reagensa vidjet ¢emo, da je mlijeko ipak malo kiselo, a upotrebom drugog
reagensa otitovat ¢e i alkaliéna svojstva. Prema tome mlijeko je amfoternog ka-
raktera, jer djeluje ujedno i kao kiselina i kao baza. Ova osobina mlijeka uvje-
tovana je svojim heterogenim sastavom.

Kisela reakcija sasvim svjeZega mlijeka potjete od bjelanéevina, (u prvom
redu kazeina, a u manjoj mjeri albumina i globulina), zatim soli, (monofosfata i
citrata) i uglji¢ne kiseline. Njegovu alkali¢nost pak uvjetuju soli (bifosfati i tri-
fosfati), a zatim alkaliéni karbonati. Kako ipak preteZu sastavine kiselih svoj-
stava, to je i potpuno svjeZe mlijeko ne$to kiselo. Da se ta reakcija na neki naéin
ipak prikaZe, postavljene su mjere — jedinice, koje doti¢nu veli¢inu izraZavaju.
‘Njih ima viSe, i mi se u nafoj zemlji sluZzimo po Soxhlet-Henkelu (SH), po kojoj
svijeze mlijeko ima kiselost od 6,5—1,5% Kiselost, koju uvjetuje kemijski sastav
mlijeka, naziva se prirodna kiselost, i ona ne predstavlja problem u mljekarstvu.
No, ta kiselost ne ostaje stalna. Mlijeko stajanjem postaje kiselije, jer se u njemu
stvara mlijena kiselina. Ta nastala kiselost je najveéa neprilika, jer ko#i razvoj
mljekarstva i mljekarske industrije, a &esto dovodi preduzeéa do katastrofalnih
gubitaka.

Nekoé nisu 1judi mogli suzbijati tu klselost jer nisu poznavali uzro¢nika,
koji kiseli i kvari mlijeko poslije duZeg stajanja, a kako su to smatrali normalnom
pojavom, nisu se protiv nje ni borili. Kasnije je veliki dobrotvor Zovietanstva,
udenjak Louis Pasteur pronaéao i objasnio uzro¢nike kiseljenja. To su mala i pro-
stim okom nevidljiva #iva biéa — mikroorganizmi (bakterije i gljivice). Njih ima
svuda i na svakome mjestu, a dakako u onoj sredini, koja im pruZa najbolje Zi~
voine uvijete: povoljnu reakciju i toplotu, a dovoljno vode i hrane. A mlijeko to
sve sadrZzi u dovoljnoj kolitini i povoljhom odnosu, pa je odli¥no sredstvo, u ko-
jem rastu i razmnaZaju se gotovo svi mikroorganizmi.

Mikroorganizmi u mlijeko dospijevaju sa svih strana: iz zemlje i uzduha,
s krave, vimena, ruku muza¥a, pa &ak i iz kanala vimena. Ako uzmemo, da u
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