se -komis;ijski ocjenjuju izgled, miris i okus, kontrolira se teZina i nadin umatanja
maslaca, sira i mlijeénog praha. U maslacu se odreduje jo§ i sadrZina bakra.
Uzorci se uzimaju u mlgekarama jedamput na tjedan ili svaka ftri tjed:na,
eksportna roba se kontrolira i na granici.

Izvan. ovog sistema jesu stanice za kontrolu kvalitete konzumnog mh]eka,
koje rade pod okriljem Centralne komisije za higijenu mlijeka.

II. Inspekcija i kontrola mlijeka i mlije¢nih proizvoda u vezis regulacijom
trzista. ‘

~ Za taj rad je odgovoran Mljekarski odbor (Bedrijfschap voor Zuivel) koji
ima glavno sjedi$te u Haagu, a vodi nadzor u cijeloj drzavi. U tom okviru kon-
trolira se i koli¢ina mlijeka i sadrZing masti u mlijeku, koje dobavljaju industriji
proizvodadi (farmeri). Vrhovni nadzor nad tom kontrolom ima Centralni inspek-
torat (»C. C, D.«) Ministarstva za poljoprivredu, ribarstvo i prehranu.

B. Inspekcija i kontrola kvalitete mlijeka i mlijeénih proizvoda pod vodstvom
Ministarctva za socualnu politiku i narodno zdravlje.

Taj nadzor se vréi u okviru cjelokupnog nadzora nad ¥ivotnim namirnicama
sa svrhom, da se zajaméi stanovni$tvu vrijedna i zdrava hrana. Stiti interese po-
troSada i rasprostranjen je po cijeloj drZavi: sjedi§ta su u 16 inspektorata. Vrhovni
nadzor ima Inspektorat za narodno zdravlje, a posebna pitanja u vezi s tim nad-
zorom proucava DrZavni institut za narodno zdravlje.

Pored opisanih zavoda vrsi kontrolu potpuno nezavisno i sama industrija u
svojim vlastitim laboratorijima, kojima raspola¥u sve mljekare, sjedista organiza-
cija i sI. Tu kontrolu vrdi industrija u vlastitom interesu i u opsegu, §to ga odre-
duje po svojem nahodenju.

Najveta odlika kontrolnog rada u Holandul Jest da je izvanredno todan i
zato potpuno pouzdan. Lofa mu je strand, $to je kompliciran, a to priznaju i sami
holandski strugnjaci. S nekim korekturama u organizaciji mogao b1 cijeli rad biti
pregledniji, a pritom bi trebalo i manje personala.

® % ok

‘Mljekarstvo je u Holandiji najvaZnija privredna grara. Ta &injenica, a i
druge specifitnosti holandskog gospodarstva osnovni su razlozi, za$to mi ne mo-
Zemo kopirati sistem njezinog nauéno-istraZivatkog, strufno-prosvietnog, a ni
kontrolnog rada u mljekarstvu. Ipak, neka nas ovaj pregled podsjeti,-da su inve-
sticije uloZene pravilno u znanstvena istraZivanja, pa u kontrolni i prosvietni rad
oko unapredenja mljekarstva redovno i rentabilne.

Dvoriak Ljudevit, Vel. Zdenci

NEDOVOLJNA PAZNJA KOD PROIZVODNJE
. SIRILA

Sirilo sluZi u mljekarskoj industriji kaoc najglavnije 'sredstvo» za proizvodnju
gvih tvrdih i polutvrdih sireva. Proizvoati tog vaZnog artikla ne drZe se stan-
dardnih propisa o proizvodnji i time nanose znatnu #$tetu proizvodnji sireva.

»Vojvodanka«, Panéevo, proizvodi sirilo u prahu 1 : 100.000 u kartonskim
kutijama te¥kim 250 grama i u limenkama od 100 grama po cijeni za 1 kg 10.000
Din. Na kartonskoj kutiji, te¥koj 250 grama, nalazi se etiketa s oznadenom jaéi-
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nom sirila 1 : 100.000, a iznad i ispod oznagene brojke stoji uputa: »Na 100 lit
mlijeka, topline 35°C 2—3 grama prahac.

Pitamo se: Na 3to se odnosi navedena brojka na etiketi 1 : 100.000, t. j.
1 gram na 100 lit mlijeka, kada u uputi stoji: 2—3 grama na 100 lit mlijeka.
Cinjenica je da navodima ne odgovara ni jedno ni drugo. Tako moZe lako doéi
do zabune, a pravi majstorima potegkoée, jer svaki puta moraju ispitivati jakost
sirila.

Da se sprijede daljnje Stete, potrebno je kod proizvodnje dobro ispitati svaku
seriju gotovog sirila, prije nego se pakuje u kutije, a navodi na etiketi, koja se
lijepi na kutiju, morali bi stvarno odgovarati sadrZini.

Etiketa na sirilu morala bi glasiti ovako:

1. jagina na pr. 1 : 100.000
2. sirenje traje 30 minuta
3. toplina mlijeka ; 35°C

4. kiselina mlijeka po SH 8

Kada bi etiketa bila ovakova, majstori sirari znali bi, kako ¢e manipulirati
§ pojedinom vrstom mlijeka i sprijetile bi se pogreSke kod sirenja.

VIJESTI

Boravak Me Clemonta i gde Griffin u Gradskoi mljekari
Zagreb

U na$oj zemlji veé Sest mjeseci borawvi Mec Clemont sa svojom asistenticom:
gdom Griffin. Mc Clemont je mljekarski str-uénjak organizacije FAO. Svrha njevgova
boravka u naSoj zemlji jest: da upozna natin, kako se opskrbliuju mlijekom nasi po-
trosacki centri, i da ra-zrmowtm sve ostale fakrbore koji direkino ili indirekino utjedéu
na opskrbu.

0d 20. veljate do 12. ofujka 1954. boravili su cijenjeni gosti u Gradskoj mljekari
Zagreb, gdje su se upoznali s njezinim radom i s na¢inom, kako ona opskrbljuje mii—
jekom grad Zagreb. Narodito ih je interesirao rad sabirnih stanica Gradske miljekare,
a i sam centralni pogon u-Zagrebu.

Mec Clemont i gda Griffin proveli su dobar dio svog vremena na radu u labora~
toriju Gradske mljekare Zagreb, gdje su proudili i metodiku njezina rada. Oni su nas
upoznali metodikom rada u slitnim laboratorijima u Engleskoj. Praktitno radeti skupa
s osobljem laboratorija, uveli su nas u neka 1srpl‘wvama\ koja se dosad nlsu vrsila:
kod nas,

Za svog boravka u Gradskoj mljekari Zagreb Mc Clemont pohodio je razne za~—
vode, organizacije i sk, koji utjetu na to, da se poveta i poboljia proizvodnja i
opskrba milijekom grada Zagreba i ostalih potrofatkih centara. Narodito se taj strudé-
njak interesirao za neSu sludbu koja komtrolira kvalitetu miijeka,

Za svog dvodnevnog pohoda Mc Clemont upoznao se na licu m]esta s radom:
sabirnih stanica Gradske mljekare i poduzeta »Zdenka«,

Mc,: Clemont razmotrio je ¢ nagim individualnim proizvodadtima probleme ovdag-
nje tprozzwodme mlijeka, proanalizirao je proizvodne troskove i uputio proizvodace,
kako ¢e rukovati mlijekom. Osim to»ga je na poziv Drultva agronoma, podruZznica
Zagreb, odrzao tri predavama O ovim temama:

I. »Kontrola kvalitete mlmeka i uloga agronoma, lijetnika i veterinara u tom raduc.
IL. »Mlj'ekalr.s:’ovq u Engleskoj i rad savjetodavne sluzbe u mljekarstvire

70





