referat sOrganizaciona, struéna { tehnidka pitanja nafega miljekarstvae

odr2ao je drug I. Benko. Kao prvo naglasio je, da treba osnovati kakav organ, savez
i udruZenje za mljekarstvo, Program rada tog organa | blo bi: proizvodnjd, otkupna

politika, prerads kvaliteta, struina | kadra, strofeva, iclje, za-
nje u struénim i znanstvenim zavodima.

u nastsvku referata govorio je drug Benko, da treba Sto prije uspostaviti sto
bolje otkupne mreZe, izdati pravilnlk za promet mlijekom | mlijeénim proizvodima,
uvest! kentrolnu sluZbu, | placati mlijeko po kvalitet! | po jedinstvenim principima
1 napokon obvezatno pasterizirati mlijeko. Kao naroéite vaino naglasio je, da treba
poudavatl ljude o znadenju kvalitete 1 higijene mlijeka.

O pitanju mlijeénih prolzvoda DAPOmEnuo je rafmnl da treba prodiriti asorti-
ment proizvoda te prijeél na p a, pa ta | mekih sireva. Na-
dalje, da bl bilo dobro proizvodnju rajonlzlrati 1 to tako, d.e. poduzeda proizvode prven-
stveno onu vrstu, za koju imaju najbolje uvjete. Prijeko je potrebmo uvoditi takmi-
Eenje, organiziratl izloZbe, nabavljati &iste kulture | druge kvalitetne preparate, a i
osnovat] mijekarski institut,

0O pitanju investicija istaknuo je drug Benko da treba dovraitl mljekarske objekte
(Murska Sobota, Ljubljana, Sez }, uvoziti ml strojeve il ih nabavitl u do-
madoj industriji, te osnivati servis.

Struénog miljekarskog kadra nema, i stoga valja njemu obratiti narofitu pa2-
nju. U mljekarsku &kolu neka se 3alju onl, koji imaju ve¢ neko predznanje, a apsol-
ventima mljekarske Skole neka se omogudi, da se dalje usavrdavaju na tefajevima,
& najboljima u inozemstvu,

Referent je u nastavku svog izlaganja ivo stvu | o potrebi,
da mlijekom rukuju samo kvalificirana Tiea po svim sanitarnim propisima.

Poslije oblh referata razvila se Zivahna diskusija, i donesena je rezolueljn, koja
de bitl dostavljena svim ustanovama ! resorima. lsto je tako skupﬂtinn donijela za-
kljuak, da se osnufe udruZenje mljekarskih pod by je Inicljativni
odbor, u koji su usla 2 predstavnika poduméa *Mlekos iz Ljubljane, i 4 iz ostalih po-
duzeda republike Blovenije, sa zadatkom, da &to prije realizira zakljufak o osnutku
UdruZenja. Ivan

ZANIMLJIVOSTI IZ SVIJETA

FROIZVODNJA MLIJEKA I SIRA
U FRANCUSKOJ

Protzvodnja mlijeka zauzima u francu-
skoj poljoprivred! narofito mjesto. Imade
vi%e razloga zato: vanredno pﬂvnljne kli-
matske prillke, odliéni paknjacj prikladni
planinski krajevi (Alapv-i Jura) kao stvo-
renl za uzgoj goveda.

Jednu trefinu povrsine Francuske po-
krivaju naraval ill umjetnl padnjacl. Go-
tovo sva poljopr. domadinstva (1,500.000)
drze krave muzare. Prema zadnjim poda-
cima imade u Francuskoj oko 8 milijuna
krava, s godifnjom proizvodnjom od cca 140
milijuna hektolitara mlijeka. (Ali to nije
sve mlijeko, jer je dosta vellk dio izvan
kontrole.) UtrZzak od francuskog mljekar-
stva iznosi 250 milijardi franaka, tako da
mljekarstvo zaurima prve mjesto u franc.

Diljem Francuske rasprostranjeno je cca
6000 Sto vedih 3to manjih mljekara. Ve-
¢ina ima dnevni kapacitet manji od 1.000
litara, a samo nekolicina ima kapacitet
preko 25.000 litara. Jedna tredina miljekara
je zadruZno vlasnistvo, a ostale su privatna
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skih

svojina. Bad<ta igobrojnost fri
mljekara odrazuje se u raznovrsnostl nji-
hovih prolzvoda, N1 jedna zemlja na svijetu
nema take wveliku skalu najraznovrsnijih
mljekarskih proizvoda kao Francuska. Go--
tove svako podrudje ima svoje specifitne
i karakteristiéne proizvode. Dodule to je 1
jedan od negativnih razloga, zasto se ne
moZe uvesti jedna jedinstvena suvremena
metoda za preradu mlijeka.

Vedina mlijeka se pasterizira, a prema
najnovijoj odredbi morat ée svaki grad s
preko 20000 stanovnika od god. 1853. pro-
davati pasterizirano milijeko, i to samo u
bocama. Maslac se jod preteino proizvodi
na seljatkim gospodarstvima. Od god. 1943,
pofela je francuska industrija proizvoditi
maslac od pasteriziranog vrhnja, koji je
podvrgnut strogoj hakteriolodkoj kontroli,
a 1 kontroli mirisa 1 okusa, Pakovan je u
aluminijski papir po 0.25 kg. Narogit okus,
svojstven dotiénom podrugju, ne gubl se nl
pasteriziranjem!

F sira & obzi na
izhor n; Je na &tavom : ona
ima 400 vrsti sira! No vedina tih sireva
nil ne ide u prodaju, veéd se odmah potrosl



tamo, gdje su | prolzvedenl, Industrijaliza-
clja francuske prolzvodnje sira vodi k ja-
kom sniZenju tih raznth vrsta, a prema je-
dnom ograni¢enom broju tipova,

I produkcija kazeina zauzima vidljivo
mjesto. Do pred rat bila je Francuska naj-
jaél producent kazelna na svijetu. U po-
sljednje vrijeme grade se mnoge tvornice
za prolzvodnju mifjeka u prahu, pa | kon-
denziranog mlijeka.

(Hildeschoimor Molkore! Zeltung)

POTRAZNJA MLIJEKA I MLIJEONIH
PROIZVODA U USA

Na 150 milijuna stanovnika USA otpada
po osobi 362 kg mlijeka na godinu (u tu

i uratunato je mlijeko 1
milijeéni proizvedi). PotroSnja mlijeka | sira
posijednjih je godina porasla, ali interes
za maslac uprave je neznatan. Od svih mli-
jetnih proizvoda potrofnja sira je najvise
porasla. Dok je pred 25 godina iznosila po
osobl 1,35 kg na pgodinu, danas iznosi
3,52 kg. To je rezultat stalne mudre rekla-
me | neumornih nastojanja, koja idu za Sto
holjom preizvodnjom | prodajom sira s po-
moéu praktiénih i priviaéljivin pakovanja.
Narofito su omiljeli topljeni sirevi. Doma-
€ice th najradije kupuju jer su najpraktié-
niji, a proizvodadi se stalno trude, da ih
sve vide usavrie — a u tome [ uspijevaju.

Potrofnja mlijeka i mlijeénih proizvoda
od 362 kg po osobi na godinu suvide je
malena, a dolazi radi premale potrodnje
maslaca (manja je bila samo g. 1943.—45,,
kad se spustila na 343 kg, | to radi raznih
ratnih ogranitenja). Sada je problem za
ameritke proizvodale, kako potrofnju ma-
slaca opet di¢i na predratnu kolléinu, koja
je iznoslla na godinu 7—$ kg (sada je cca
55 kg).

USA strugnjaci navode kao razlog, zadto
opada potrodnja maslaca, nedovoljno spret-
nu 1 upornu reklamu, previsoku cijenu,
konkurenciju od strane margarina 1 t. d.
Zadnje vrijeme je potrofnja margarina u-
pravo nevjerojatno porasla. I svinjska mast
»gubl na terenus i sve je vife zamjenjuju
biljna ulja, koja su dodufie slabije kvalitete,
all ipak je ¢injenica da su maslac | svinj-
ska mast potisnuti od margarina | biljnih
ulja.

All problem maslaca je zamrdeniji, nego
8to bl se na prvi pogled mislilo. Na pr, &-

njenica je, da se maslac na kruhu, nekada
obligatno jelo, sve manje trodl — jer USA
danas jede kud | kamo manje kruha nego
prije. Prije rata trodio je fovjek u Americl
cca 80 kg kruha po osobi na godinu a danas
samo 63 kg. I krumpir je ldealna hrana
uz maslae, all | tu je Amerikanac potroinju
snizlo na svega 60c; od predratne potrod-
nje. Po svemu se &ni, da su neka dijetna
ograni¢enja u prehrani dodla u modu gdje
kruh | krumpir ne igraju nikakovu vaZnu
ulogu.

No ipak ima nade, da ée maslac opet
nac€i svoj put u kuhinju | dostojno mjesto
na stolu | te zahvaljujudi oftroj reklamnoj
kampanjl producenata, koja opet hudi in-
teres domadice za maslac. Amerika wvoli
dobro 1 ukusno jesti, pa se producenti na-
duju, da ée USA gradanj uvidjeti, da nema
nadomjestka za maslac { da on uprave
ldealno poboljSava ukus gotovo svih jela

(il chedmer Malkorol Zoitung)

PUTUIUCI LABORATORIJ U ITALLIT

Na inicijativu dircktora Mljekarskog in-
stituta u M i (Italija) izirao se
putujui kemijski laboratorij, koji posje-
€uje sve sirane u Mantovskoj provineiji, U
sjevernoj Italiji, a napose u dolini rijeke
Po, nalazi se mnostvo malih sirara, tako
da sama provincija Mantove ima oko 630
pogona, koji proizvode sir.- Takove su si-
rare udaljene 5—350 milja od veéih gradova, .
a vedina ih je tako malena, da si ne moge
priudtiti odgovarajuéi laboratorij.

Putujué laboratorij dr. Zorolija instali-
ran je na motornim kolima, koja maogu
brzo saobradati odliénim putovima  sjev.
Italije nosedi pomoé i savijet osamljenim
sirarama.

PROIZVODNJA ALKOHOLA 1Z SIRUTKE
Poznato je, da kvasnice rastvaraju mli-
je¢éni Seder .a pri tom nastaje alkchol, U
Americi su lzvrdeni pokusi, da se iz sirutke
proizvede alkohol. U tu svrhu zagrijana je
=irutka na 33 do 349C. reakeija (pH) joj
je naravnana na 4,7 do 50, a potom je cf-
jepljena s 2% kulture (preraéunato na uku-
pou kolldéinu mlijeénog federa u sirutkl)
Torule cremoris, Po zavrienom vrenju utvr-
deno je, da je 90,734 mlijefnog Secera fer-
mentiralo u alkohol. Poluindustrijskom o-
hradom sirutke uspjelo je fermentiratl 8465
mlijeénog Sedera u alkohol, (Le Lait)

UPOZORENJE CITAOCIMA! Umoljavamo sve one koji su primili i za-
drZali na3 list »Mljekarstvo« br. 1, 2 ili 3 iz god. 1951. — a nisu nam joi po-
slali pretplatu — da dugujuéi iznos doznafe na nad tekuéi rafun kod NB u

Zagrebu br. 401-971120.
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