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silaZu (djetelinsku). Inale treba davati krepke krme, koja sadriZi mnogo bje~
langevina, kao na pr. uljane pogate, satmu, zrnje od leguminoza i pSenitne
posije. Potrebnu koli¢inu krepke krme dat éemo prema proizvodnji mlijeka.
' Iz gornjeg izlazi, da moZemo sprijetiti opadanje mlije¢nosti prijelazom
sa zelene na suhu krmu i preke zime, ako muzarama dajemo kvalitetnu suhu
i sotnu krmu. Time ¢emo zatedjeti krepke krme, jer Gemo 1e davati samo
boljim muzarama. Osim toga treba u krmni obrok davati soli i vapna (mlje-
venog vapnenca ili muljene krede).
Ing. Kastelan D.
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NUSPRODUKTI SECERANA KAO HRANA ZA MUZARE

Kod prerade Seterne repe dobiva se vife nuzgrednih produkata Od 100
kg repe sa 15% Zeéera dobije se f. zv. dxfuzmm postupkom: Seéera 13,6 kg i
melase 2 kg, te stladene mase rezanaca 45 kg. Ovih 45 kg daje 5 kg suSenih
rezanaca. Nestladenih rezanaca dobije se 67% od tefine preradene kohcmc—r
Seerne repe.

Rezanci i melasa sluZe kao stotna hrana, a prireduje se kako éemo u na-
stavku opisati.

Svje¥i rezanci od Se€erne repe dobiveni difuznim postupkom sadrZe cca
945% vode, dakle vife nego Seferna repa. Radi toga se ne mogu dugo odrZati,
pa ih moramo dati stoci za hranu najdalje u roku od‘l do 2 dana, da se ne
pokvare, ili ih treba odmah, dok su jo§ sviezi, ukiseliti u silos ja~
mama 1li tornjevima ili ih osufitl :

Siliranje svijeZih rezanaca skoptanc je wveéinom s prilitnim gubitkom.
surovih ‘odnosno prcbavljivih hranjivih tvari, ako se ne izvrsi kako valja.
Prije siliranja rezance stladimo, da istisnemo $to vife vode. Tim postupkom
ostane u njima 20 do 25% suhe tvari. Ako im jo¥ kod siliranja dodamo 1 do
2% razrijedene melase i cijelu tako dobivenu masu cijepimo gistom kulturom.
mlijeéno-kiselih bakterija, pa izvriimo dobru izolaciju, kako bismo sprijeéili
pristup zraka.izvana, onda je.siliranje izvrSeno dobro. Dobro je kod siliranja
rezance pomijeSati s gomoljatama ili drugim krmivima, koja se inale sili~
raju. Sueni rezanci, koji nisu previe osufeni imadu svjetlo-sivu boju i ugo-
dan miris, rahli su i lagani, lome se.

SvjeZe ili silirane ili suSene rezance najbolje nskor Stujemo hranimeo H
njima krave muzare. U hranidbenom smislu naime oni djeluju poput stotne
repe, jer sadrfe hranjive tvari, koje su jednako probavljive kao i one u stoé~
Nnoj repi.

SvieZi rezanci 111 silirani sluze za ishranu stoke najvise kod same Sede-
.rane (tov) ili u njezinoj bliZoj okolici, jer se ne isplati na vete daljyne prevo—
ziti toliku vodu uz opasnost, da se rezanci putem ne pokvare. ‘

- Dnevni obroci svjeZih rezanaca za muzne krave iznose 20 do 30 kg

‘Dnévni obroci ‘siliranih rezanaea otprilike jedhaki su gore navedenim,
ali, se muzarama daje najviSe 16 kg na dan, jer vete kolitine djeluju
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1ako, da se lako kvari mlijeko, sirevi pak neprav11no dozrl]eva]u, a maslac
lobiva konzistenciju slicnu loju i tvrd je. '

Uz svijeZe ili silirane rezance treba muzarama- davatl dovoljne koli¢ine
sijena, pljeve, slame, dakle surove hrane, ali pored ove jo3 i takove, koja sa-
drZi dovoljno probavljivih bjelangevina i soli kalcija i'fosfora.

Prije hranidbe kvasimo zuSene rezance ‘obino dvostrukoem do trostru-
kom koli¢inom vode od one, kolike smo uzeli rezanaca. Kvasimo ih 1 dan
prije hranidbe, da nabubre. Ovako nakvafene rezance’ mijeSamo s drugom
hranom. -

SuSeni rezaneci su ugodnog teka i gotovo sve vrsti stoke ih rado jedu..

S obzirom na sve gore navedeno treba prije hranidbe kvasiti isto tako
i sve krmne’ smjese, koje sadrZe rezance Seferne repe, makar su i_—r_nl_jeven.i.
‘Trajanje kvadenja zavisi 0 %-u rezanaca u smjesama.

Melasa.je konaéni nuzgredni produkt kod proizvodnje Seera ili kod
rafiniranja $etera. Konzistencija mu-je tekuéa, sliéna sirupu. Ona sadrZi joS
51,7 do 56% Seéera, koji se iz ‘nje mhoZe izvaditi posebnim postupcima. Ona
‘se kod nas rabi uglavnom za produkciju Zeste, a mogao bi se iz nje proizvo-
diti i stotni kvasac, hrana bogata bjelanfevinama. Osim toga sluZi i kao hrana
za stoku vé&éinom pomije$ana s ostalim krmivima, ali razrijedena sa 3 do 4
puta tolikom koli¢tinom vode, koliko smo uzeli melase. Obi¢no se razrijedena
melasa nalije na drugu hranu i onda se s njome pomijefa. Kod hranidbe
stoke melasom moramo valove iza hranidbe dobro ofistiti, jer se estaci me-
lase lako kvare pa' bi nakon duljeg stajanja u valovima mogli $tetno djelo--
vati, ako ih stoka pojede. Dajemo li-vefe kolitine melase stoci, djeluje ona
purgativno (Zivotinje dobiju proljev), jer .sadrii puno kalijevih i natrijevih
soli, a malo kalcijevih i fosfornih.

Dnevni obroci za krave muzare kreéu se od 1,5 do 2 kg.

Cuvanje suSenih rezanaca vrlo je vaZno. Zato ih treba spremiti u sklaa
‘difta suha i zratna, jer duljim utjecajern vlage brzo se na njima razvije pli-
jesan ili podnu’ gnjiti. To se pozna po boji, mirisu i okusu. Kod pljesnivoée
postanu bijelosive boje, a kod gnjiljenja dobiju tamnu do tamnu. Zutozelenu
boju. U jednom i drugom sludaju stvaraju se veée ili manje grude. Crna boja
rezanaca potjele od prejakog suSenja. To dolazi od toga Sto su pojedini dije-
-lovi rezanaca pouglJenJem

" Skodljivost po zdravlje stoke nastaje, ako stoci dajemo nenamotene suhe
rezance. Oni u Zeludeu nabubre i-lako zadepe crijeva ili dak jednjak, kako je
to opaZeno narotito za proflih ratova kod konja. -

Hrane 1i se goveda, narotdito tegleéi volovi, trajno veéim kohcmama re~
zanaca od SeCerne repe, opazaJu se pojave slabokrvnosti i nabubrivanja sta-
nij¢nog tkiva, prema tome i ofekline. Osim ‘toga se opaZa i Zeludani katar te
zivtane smetnje skopane sa nesvjesticom i kljenuti zadnjeg dljela tijela, -a
kod vrlo teSkih sluéajeva Javljaju se vee otekline. -

Rezanci pokvareni pljesnivoéom ili gnjiljenjem — a takovih se 'naroédito
nade, ako se svjeZi prevoze na veée udaljenosti ili kad zrak dopire u silose’ —
uzrokuju takoder oboljenja kod stoke. Vecmom dode do upale Zeluca i crije-
~va, 2 katkad i do upale potrbu$nice:

Hranitho 1i stoku melasom, pogotovo ako su kohcme nejednake, a kva~
ditet melase nije stalno jednako dobar, lako se desi da stoka oboli i to od ka-
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tara crijeva, ui:‘e;f(:%g ‘obilnog mokrenja, a katkad i1 od sitnih krvareiija na
sluznici nosa, i sliénih pojava kao ked hranidbe Seernim rezancima, a usto
je rad srca ubrzan, nastaje obilne' znojenje, a gdjekad i opéa kljenut. Vise
puta izbiju osipi na koZi s jakim svrbeZom.

Veé smo naprijed spomenuli, da i rezanci i melasa imadu u sebi vrlo
male koli¢ine kalcijevih i fosfornih seli, i zato kod hranidbe stoke ovom vrsti
hrane moramo biti vrle oprezni, pogotovo kod muzara i dodavati u hranu do-

voljne koliine vapnenih soli ili ko¥tahog bra¥na.

v -

Dr. Marijan Martinéié.

TRZISTE MELIJEKA I MLIJECNIH PROIZVODA

Interes za mlijeko i mlijedne proizvode
bio je i u listopadu velik. Doprema mlijeka
i svih ostalih mlijeénih proizvoda pocevsi
od vrhnja i mekanog sira, pa do trapista i
gruyéra bila je uglavnom na cijelom teri-
toriju Hrvatske povoljna. ’

Prodajne cijene na malo na tefitoriju
Hrvatske, kretale su se u mijesecu listo-
padu ovako: ~

Socijalistitki sektor: mlijeko 18—26 Din,
maslac 480—550 Din, sir 4 la trapist 330 do
375 Din, gruyerskj sir 375—420 Din, edamer
420-—600 Din, sir topljen: u bloku 460 Din,
sir topljeni u kutijama 100—120 Din kutija,
kackavalj 370—400 Din, sir ov&ji u kadica-
ma 320—350 Din.

Privatni sektor (inokosni proizvodadi):
mlijeko 20—35 Din, maslac 400—580 Din,
sir svjeZi 80—100 Din, sir 4 la.trapist 300
do 370 Din, sir pagki 450—550 Din.- ,

{cijene se razumijevaju za jednu litrn
odnosno za kilogram).

Doprema mlijeka u mjesecu listopadu.

podmirivala je potrainju potroSata. Dapa-
&e, mnoga su poduzeéd mogla veée kolitine
mlijeka preradivati, jer ga nisu prodavala
u svjeZem stanju. Vedéa doprema osjetila
se na socijalistickom sektoru i na privatnom,
a to je uzrokovalo u nekim giradovima pad
prodajne cijene (na zagrebatkom trZistu
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PITANJA I, ODGOVORI

B

cijena je mlijeka kod seljaka 25—30 Din,
dok je prodli mjesec bila 30-—35 Din).
Maslaca je bilo u dovoljnim- koliSinama,
jer je potraZnja manja uglavnom radj pre-
visoke cijene. Seljatki maslac, koji je lo-
sije kvalitete nego maslac iz mljekara, ima
dobru produy, i to samo radi niZe cijene.
Potraznja za sirom je velika, tako da pro-

'izvodadi prodaju i posve mladu nezrelu ro-

bu, Cijene siru stalno su visoke. Najveéa
je potrainja za topljenim sirom u kutija-
ma i za gruyerom. Takoder se dobro pro-
daje i trapist, samo ako je bolje kvalitete.
Potrosadi veé zapitkuju sto je s ementale-
rom, edamerom i s kvalitetnim mekanim
sirevima. -

Dok se kod nekih artikala osjeda ten-
dencija opadanja cijena, mlijeSni se proiz-
vodi stalno drze na istoj cijeni ili se da-
pafe diZu. Mnoga poduzeéa pomiiljaju na
povidicu cijena za mlijeSne proizvode, ma
da- su otkupne cijene- za mlijeko i proiz-
vodni troSkovi ostali isti. Treba spome-
nutj jo§ i jedhu nezdrdvu pojavu kod ne-
kih poduzeéa, koja u Zelji, da postignu Sto
veée cijene, prodaju svoje produkte raznime
Epekulantima i bulfetima, koji onda- prepro-
davaju tu robu po kud i kamo visim cije-
nama. Na taj se nadin stvara mogudénost,
da se cijene diZu, umjesto da se smizuju.

1. pitanje: Imam nekoliko pipeta, koj(ima je malo odlomljeni vr3ak; kroz koji se
ispu$ta mlijeko. Da li se ovim pipetama moZe tofno mjeriti? — M. M., St, P. Selo.

- Odgovor: @vakove pipete ne mogu posluZiti- za’ tofro odmjerivanje. Pipete su,
naime, tako izmjerene, da u njima uvijek ostaje nedto.malo tekuéine bad u tom vriku,
a koli&ing tekuéine, koja sams iscurl iz.nje, tofno je ¢na, koja je oznafena na pipeti.
A{Na pr. 10 ili 11 ccm.) Samo kod pipete, koja nosi oznaku »ausblasen¢ (znaél: ispuh-
nuti), treba ispubnuti iz nje svu tekuéinu, da Bi se odmjerila fofha kolidina.

' 2. Pitanje: Xake ée napraviti dobar kazein? — D: K,, Virovitica:
Odgovor: Kako to pitanje interesira i mnoge druge &itaoce, odgovoriti éemo na
to pitanje op#irnije posebnim &lankom u jednom od narednih brojeva »Mljekarstvac.
t
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