Sir u krpi dolazi pod okruglu drvenu daddicu, t. zv. »dances, na koju se stavija
kamen. Surutka, koja se iscijedi, pije se ili daje stoci. ‘

Sir pod kamenom stoji 2—3 sata, a onda se izvadi iz krpe i stoji 2—3 dana,
za koje se vrijeme desta osusi. Zatim se reZe na kriske, mrvi, soli i stavlja ui
bravlje mjedine ili u kace, koje se moraju dobro zatvoriti, kako ne bi u njih
dodao zrak. Okruglom batinom, dugom jedan metar, t. zv. »palj« ili »zbijaac,
sir se nabija u mjeSinu, pa se tako zrak istiskava iz mjedine. Dobro nabijena
mjeSina zaveZe se, pa sir moZe u njoj u hladnoj, suhoj prostoriji stajati i godinu
dana. Napunjene mjeSine stavljaju se na daske, svaki dan prevréu i briSu suhom
krpom, i tako na zraku sufe. U jednoj godini moZe mjedina izgubiti i 15, pa i
vife % na teZini, a sir dobiva stalno na kvaliteti, Ovaj se sir naziva »varenig,
jer je dobiven od »varenog« (kuhanog) mlijeka. Kako je dobiven od obranog
mlijeka, to on sadrZzi malo masnoce. Prije rata se vareni sir dosta prodavao u
Gackuy, Trebinju, Mostdru i dr. gradovima, a danas ga uglavnom trofe samo
stodari.

Rjede se priprema »c1;|e11« sir od neobranog mlijeka, koje se prvo zagrije
_na temperaturu oko 40°C pa razlije u 3kipe, gdje ostaje preko no¢i, da se malo
ukiseli. Ujutro se opet to mlijeko podgrije na vatri, dodaje mu se siriste i dalje
prostupa kao i kod »varenog« sira. Ovaj je sir veoma cijenjen, a izraduje se
samo za vlastitu potrebu -— osobito pak za spremanje pite, cicvare i t. d., a
podgrijavanjem mozZze se veoma istezati u duZinu,

Mjestimice se sirevi spremaju u kace od jelovog drveta, tako da se 4—5
»grudica« stavi u kacu, dobro posole i zaliju surutkom, pa pritisnu dancem ili
kamenom. Pod jeseiw. se sir moZe iz kaca prenijeti u mjehove, odakle se dobiva

- sir bolje kvalitete,

Stodari radunaju, da se od 100 litara kravljeg mlijeka moZe dobiti 7 kg kaj-
maka i 7 kg posnog varenog sira, ali se veéinom preraduje zajedno i kravlje &
ovije mlijeko. God. 1950. izradivali su PD-i Gacko i Kalinovik i kackavalj, pa
se sabirala na pasnjacima u Zelengorj sirna gruda, koja je konjima prenofena u
Kalinovik i tamo se preradivala. U tu je svrhu upolirebljavano pomijesano ovtje
i kravlje mlijeko, pa je 1skorlscavan]e toga pomijeSanog mlijeka wvariralo od
13% u mjesecu junu do 15 4 vide % u augustu i septemb’ru kada je mlijeko

gu§te. Grubo se moZe uzeti, da se od 100 lit mlijeka — pomijeSanog po polovinu
kravljeg i ovéjeg — moZe dobiti. oko 14 kg kackaval]a 0,9 kg masla, ko;|e se
skupi pri izradi sira. /

Ing. Andrija Zic, Zagreb

ZNACENJE I PRIKAZ MLJEKARSTVA NA
I. POLJOPRIVREDNOJ I1ZLOZBI NR HRVATSKE

Na I republitkoj poljoprivrednoj izloZbi odrZanoj od 21. do 30. X. 0. g. u
Zagrebu mljekarstvo je, u odnosu na ostaly preradevacku pol]opmvrednu indu-
striju, bilo najbolje zastupano.

. U dva paviljona na prostoru od neko 400 me 1sp0d 11]epo* ispisanih naﬁpma
pregledno su bili razmjesteni §tandovi mljekara: »Slavija«, zadruZne miljekare
St. Peirovo Selo, pa zadruZnih mljekara iz Nove Gradigke i Donjeg Kraljevca,
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mljekarske industrije »Zdenka« iz Vel, Zdenaca, zatim industrijske prerade mli-
jeka »Slavonka« iz Slav. PoZege, Mljekarske industrije Bjelovar, mljekarskog
poduzeta »Zora« Virovitica, TMP »Pionir« iz Zupanje, TMP Osijek, .zadruZnih
mljekara iz Gline i Hercegovca, Zagrebalke mljekare, PI¥ »Senkovac« Podr.
Slatina i na kraju $tand s domaéim sirevima: padkim, bratkim, segetskim, tounj-
skim, olibskim, silbanskim, pa bujskim sirom i maslacem iz Momjana. Na spo-
menutom prostoru, osim $tandova nabrojenih poduzeta ukusno aranZiranih, s
bogatim asortimentom mlije¢nih proizvoda, Zagrebatks mljekara uspjeino je
organizirala i lijepo uredila mlijedni restaurant, u kojem su posjetioci mogli
dobiti raznovrsna mlijetna piéa i jela, delikatese i sireve prvoklasne kvalitete.
Natpisi, grafikoni, statisti¢ki i slikoviti prikazi sistematski i pregledno slo-
Yeni na velikim panoima upuéivali su posjetioce na vaZnost, stanje i moguénost
mljekarske proizvodnje, mjere ga njeno poveéanje i t. d.
Okrepljeni mlijeénim specijalitetima posjetioci su se sami U_V]eI'lh o djelo-
tvorrasti i o raznovrsnosti mlijegne hrane.
Posto smo dobili ovako letimi¢an pregled mljekarskog dijela Poljoprivredne
“izloZbe, prvo je da utvrdimo, kakvo je znalenje imala za posjetioce i za daljn]l
razvoj mljekarstva u naSoj republici.

Znadenje mijekarstva na I. Poljoprivrednoj izlozbi gledano:

1. s posve mljekarskog glediSta, t. j. u u¥em smislu — leZi u tekovinama
naiih mljekara u pogledu kvalitete i asortimenta, pa opreme i pakovanja mlije-
nih proizvoda;

2. s gledifa stodarske proizvodnje, 1. j. u $irem smislu — ono le#i u utje-
caju, koji ¢e izloZba imati na wovetanje proizvodnje i prerade mlijeka.

Ad 1. Polazeéi s uzeg, mljekarskog gledita, potrebno je ista¢i odmah na
potetku, da je vetina manjih mljekara propustila mnogo time, $to se hisuw oda-
zvale pozivu UdruZenja, da prisustvuju ’zloZbi,

Samim pripremama za izloZbu, u nastojanju da ha nju dodu sa $to veéim
asortimentom, $to boljom kvalitetom, opremom i pakovanjem svojih proizvoda,
postigle su mljekare, koje su sudjelovale na izlozbi, vrlo mnogo. Mljekare, pak
koje nisu doSle na izloZbu, propustile su taj znafajan momenat, $to ga stimulira
izloba, t. j. poticaj da se natjetu, kako bi profirile asortiment, poboljsale kva-
litetu, opremu i dr,

Tekovine mljekara-izlagata vaZne su u prvom redu za njih same, g zatim
za unapredenje mljekarske proizvodnje u nadoj republici. Na izloZzbenim mje-
stima na&ih mljekara vidjeli smo mno§tvo, za nadu $iru mljekarsku praksu,
gotovo nepoznatihl mlijeénih proizvoda. Asortiment mlijeénih proizvoda na ovoj
izlo¥bi je naroéito prodiren raznovrsnim mekim sirevima, kondenzatima, mlijec-
nim pi¢ima i drugim kombiniranim mlijetnim delikatesama, koje su pripremane
na licu mjesta u mlijefnom restaurantu Zagrebatke miljekare.

Isto tako pohvalno treba govoriti i o postlgnutom kvalitetu, pa o ukusn()]

opremi i pakovanju mlijéénih proizvoda.

Potrebno ¢e stoga biti, da se sad osvrnemo 1 na pojedine standove i upozna-
mo. o kakvom se asortimentu i ostalim momeéntima gdje radi.

-Nedaleko od ulaza u prvi »Nx paviljon mljekarstva, na izloZbenom mjestu
zadruZne mljekare »Slavija« iz St. Petrovog sela, moglj su se posjetioci uvjeriti
0 raznovrsnosti, solidnom pakovanju i ukusnoj opremi, a dvije tablice, jedna
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za nagradeni edamac, a druga za maslac, govorile su o kvahte”u mlije¢nih
proizvoda.

Ovdje smo imali prlhke vidjeti- izlozene, lijepo etiketirane i prakti®ne tube
s kondeziranim mlijekom, zatim limenke s kondeziranim punomasnim i obranim
mlijekom, pa sa sirutkom prvoklasne proizvode jedine ove vrste u Republici.

I sirarstvo ove zadruZne mljekare bilo je tu dobro zastupano, i to redom
s tvrdim sirevima: ementalcem, grijerom, tilzitskim sirom, edamecem u obliku
kugle i salame, pa trapistom, a zatim s mekim sirevima: imperijalom, liptavskim
i romadurom, pakovanim u staniolu i lijepo etiketiranim. Jo§ je, osim nagra-
denog maslaca, bio izloZen i kazein u zrnu i mljeveni,

Kako vidimo, bogati asortiment i oprema proizvoda ove zadruZne mljekare
opravdano su zainteresirali svakog posjetioca,

Na lijepo aranZiranim #tandovima zadruZnih mljekary iz Nove Gradiske
i Donjeg Kraljevca, makar i sa skromnijim asortimentom od prije spomenutog
mijekare »Slavija, moglo se opaziti kod prve ukusno pakovani i etiketirani
maslac u bloku i po ¥4 kg, pa kazein, a kod druge pravilno i dobro njegovani
uzorci grijera, trapista, pa isto tako ukusno et1ket1ran1 i pakovani maslac ove
~aktivne medimurske mljekare.

Asortiment proizvoda stare i poznate mljekarske industrije »Zdenka« Vel
Zdenci bio je takoder, kao pakovanje i oprema, na tradicionalnoj visini.

Pored dobro izradenih, njegovanih i parafiniranih tvrdih sireva, 120 kg
teSkog ementalca, zatim ukusno opremljenog edamea u velikim i malim kuglama,
pa salame, grijera, trapista cilindri¢nog i u bloku, sport-trapista, ¢ija je kvaliteta
priznata i nagradena, nadalje parmezana, imali smo prilike vidjeti bogati asor-
timent topljenih »Zdenka« sireva, potevsi od topljenog sira salame sa $unkom
i bez $unke, zatim u kutiji i u bloku po ¥4 kg ukusno pakovanog u staniolu,
i na koneu u limenkama. Dobro pakovani po Y4 i ¥ kg €ajni i obi¢ni maslac,
-pa kazein upotpunili su bogati izbor mlije¢énih proizvoda »Zdenkax.

Industrijska prerada ‘mlijeka »Slavonka« iz Slav. PoZege nije mnogo za-
ostala po asortimentu za »Zdenka« proizvodima, pa je svakom posjetiocu bio
uodljiv lijepo uredeni &tand ove mljekare. Tu je osim ementalca bio izloZen
nagradeni kvalitetni grijer, zatim trapist cilindriéni i u blokuy, edamac u kugli
i salami, svi dobro njegovani i opremlJem :

Isto tako ukusno bili su pakovani i etiketirani uzorci maslaca i kazeina.

Do ovog izloZbenog mjesta lijepo se isticao svojim asortimentom, pakova-
njem i opremom mlijefnih proizvoda, $tand mljekarske industrije Bjelovar.

Ova moderna preradbena mljekara izloZzilg je dobro izradene i njegovane
uzorke sireva: ementalca, grijera; parmezana, ukusno opremljene uzorke edamca
u velikim i malim kuglama i-salami, i na kraju irapista. Isticali su se svojom
opremom, i topljeni desertni-sirevi u kutiji i u bloku sa $unkom, nadalje uzorci
lijepo pakovanog i etiketiranog maslaca, pa. nagradenog kazeina. .

IzloZbeno mjesto mljekarskog poduzeta »Zora« iz Virovitice nesumljivo je
privuklo paZnju posjetioca, jer se na preglednom mjestu isticao asortiment i
oprema proizvoda ove mljekare. U izloZenim uzorcima sifeva grijera, trapista
u nekoliko oblika 1 veliding, edamca u salami, a zatim maslaca i kazeina, odi-
tovala se-Zelja i trud kolektiva ove mljekare da se dosnoano reprezentlra na
republitko] izloZbi. ‘ :
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U drugom '»M« paviljonu mljekarstva,-do izloZenog mljekarskog pribora
»Poljoopskrbe« i »Agroinvesta, lijepo je bilo aranzirano izlozbeno mjesto TMP
»Pionir« iz Zupanje. Kao jedan od dvojice nosilaca 1ndus*r1]e mlijeka u prahu
u na$oj republici, imao je »Pionir« pored sira trapista i edameca u salami, zatim
u staniolu pakovanog zgodno etiketiranog mekanog sira imperijala, ukusno
opremljeni mlijetni punomasni i obrani praSak pakovan u paketima ilimenkama.
po 1 kg, pa u malim reklamnim uzorcima, osim toga movi proizvod svoje tvor—
nice jaja u prahu, lijepo opremljeni nagradeni maslac i kazein.

Proizvodi TMP Osijek prve tvornice ove vrste u naoj.republici 1zlozen1
u clrokom asortimentu s etiketama nagradenih maslaca i mlijeka u prahu,
privukli su pafnju svakog posjetioca. Pored ovih pozornost su svraéali i mekani

Izlozbeno mjesto Tvornice mlijecénog praska »Pionir« Zupanja

sirevi trapist, osjecanka i imperijaﬂ Wrdi sirevi su bili zastupani'sa dobro-
njegovanim uzorcima grijera, trapista, a kazein krupni i mlJevem bio je izlozen.
u tri lijepo opremljena uzorka.

ZadruZne mljekare Glina i Hercegovac afirmirale su se dobro izradenim
i njegovanim sirevima grijerom i trapistom, pa dobro pakovanim uzorcima ma-
slaca, sve na lijepo uredenom: i prikladno smjedtenom $tandu.

U srednjem dijelu »Mc« paviljona nasuprot lijepo uredenog mlijednog resta-
uranta i u vanjskom prednjem izlogu ovog paviljona na zgodno uredenim izlo-
Zbenim mjestima, vrlo dobro se svojim proizvodima reprezentirala i Zagre-
batka mljekara. Na izloZbenim mjestima pored boca mlijeka, pa jogurta s
raznim dodacima, kiselog mlijeka, vidjeli smo tvrde sireve grijer, trapist veéi
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i manji u bloku, edamac u vetim i manjim kuglama i salami, topljeni sir u
kutijama, pa nagradeni kazein. . .
Asortiment mlijetnih pica i jela, koja su se mogla dobiti u mlije¢nom
restaurantu, bio je toliko obilan, dg se posjetilac Cesto nije sna$ao u mnodtvu
novih naziva., Tu se od mlijetnih pita moglo dobiti mlijeko svjeze, kiselo, jogurt
s orasima, malinama, dzemom i dr., tigar mlijeko i sl, a od jela pocevii od
sendviéa, riZe na mlijeku, palatinka sa sirom pa do raznih geléa sa ¢okoladom
i sl,, ukusno i dobro pripremljenih i dobro podvorenih.

Do izloZbenog mjesta Zagrebatke mljekare na lijepo uredenom Standu bili
su dobro izradeni i njegovani uzorci trapista i ukusno pakovani primjerci
maslaca miljekare PD »Senkovac« iz Podr. Slatine, Na koncu su se posjetioci
mogli upoznati s nekoliko vrsti poznatijih domacih sireva, koji su jo$ upotpunili
ovu republitku mljekarsku izlozbu, a to su bili; paski, bracki, iz NereZista na
Bratu, tounjski, olibski, sa Silbe, segetski sirevi iz okolice Splita, pa bujski
sirevi i-maslac iz Momjana. ’

U posebno lijepo uredenom paviljonu poljoprivredny-industrijskog kombi-
nata »Belje« bili su izloZeni mlijetni proizvodi: sirevi edamac i trapist, nagradeni
maslac i kazein tvornice mlijetnih proizvoda i koncentrata Beli Manastir.

Ad 2. Znacenje povetane i poboljSane proizvodnje i prerade mlijeka pri-
kazano je na panocima nasuprot $tandovima, g rezgranata mreZa mijekarskih
objekata na velikoj mljekarskoj karti Hrvatske,

Povetati proizvodnju moZemo, a i moramo prvo zato, da opskrbimo svjeZim
mlijekom.-mladi naradtaj i radne ljude, a onda zato, da podmirimo potrebe za
mljekarsku industriju, a preke nje nutarnju i vanjsku trgovinu, pa da tako
ojatamo i privredu u nafoj Republici.

Dakle intenzivnijom proizvodnjom mlijeka razvit ¢emo napredno mijekar-
stvo, koje veé danas kod nas ima veéu tradiciju nego u ostalim bratskim repu-
blikama. To normialno proistite iz razvijenijeg i naprednijeg stotarenja, t. j.
boljeg uzgoja rasplodnog i priplodnog materijala, odnosno iz jate proizvodnje
miijeka, koja je ipak jo¥ daleko od prosjeka poshgmutog, u zemljama s napred-
nim stolarstvom i mljekarstvom.

Da sada pobli¥e vidimo, ¢ime su organizatori ovog dijela izloZbe upoznali
posjetioce.

Prije Drugog Svjetskog rata god. 1940. radile su u Hrvatskoj 124 mljekare.
One su te godine obavile promet od 27,6 milijuna litara mlijeka, od toga je u
svjezem stanju potrofeno 10,8 milijuna litara, a ostalo je preradeno u mlijetne
proizvode, i to:

sira ' 693 . tone
maslaca v 501,56 ,,
ml. u prahu -T2 -,,.
kond. ml. 16,2 ,,

Za rata vetina mljekara nije radila, jer su bile oftetene, porulene, demon-
tirane ili pak ¢itave napustene, pa se nase ml]ekarstvo nakon rata moralo iznova
podizati.

254



Od polovine god. 1949, vlastitoj aktivnosti u podizanju mljekara pridruZuje
se znafajna pomo¢ medunarodnog djedjeg fonda UNICEFa, koja jo$ i danas
traje’i omoguctuje, da se moderne konzumne mljekare u svim veéim gradovima
J zemlji kompletiraju najsuvremenijim uredajima za obradu mlijeka..

Iako -je obnova i izgradnja mljekarskih objekata razmjerno brzo i dobro
napredovala, nije to bio jedini i najglavniji uzrok brzom i jakom razvoju mlje-
karske proizvodnje. Ratom decimirana i izgladnjela stoka nije se ni brojtano
ni kvautetno mogla tako brzo uzgojiti, narotito zato, $to je jedno zlo zamijenjeno
drugim, i to obvezatnim otkupom, kojim je gospodarstvo, a time i mljekarstvo
jako pogodeno. Otada pa do danas nismo uspjeli opskrbiti nafe mljekare dovolj-
nim koli¢inamy mlijeka, pa tako i konstantno iskori¥éivati njihove kapacitete.

Kakav je bio promet mlijekom i mlijeénim proizvodima u porathom raz-
doblju do danas preko mljekara u Hrvatskoj, lijepo je ilustrirano grafikonom.
Uzet. ¢emo samo par podataka. Tako je god. 1946. kroz mljekare prodlo ukupno
'35.157 tona mlijeka, god, 1950. mljekare su otkupile ukupno 38.007 tona mlijeka,
od toga su za konzum isporudile 26.600 tona, dok je ostalih 11.407 tona mlijeka
preradeno u 792 tone mlijetnih proizvoda, i to 528 sira, 122 maslaca, 48 kazeina,
19 milijeka u prahu i 83 tone mekog sira. God. 1954. bila je za mljekarstvo pri-
liéno povoljna, pa je kroz mljekare proslo 57.129 tona mlijeka; od toga su za
konzum isporutile 19.006 tona, a preradile su 38.083 tone u ukupno 3.707 tona
mlijetnih proizvoda, i to 1214 sira, 1101 maslaca, 358 kazeina, 748 mlijeka u
prahu i 286 tona mekog sira.

U 1. polugodistu ove godine proslo je kroz mljekare 22.542 tone mlijeka;
od toga su za konzum isporuéile 8.997 tona, a preradile 13.545 fona rnh]eka u
svega 1171 tonu mlijenih proizvoda, i to: 459 sira, 333 maslaca, 64 kazeina, 208
mlijeka u prahu i 107 tona mekog sita. Prema dosada$njem prometu mlijeka
kroz mljekare i prometu koji se predvida do konca II. polugodidta 1955., ova ¢e
godina dosta zaostati za prodlom god. 1954, To tumadi velik pad proizvodnje
mlijeka u na8oj republici, uzrokovan-slabom proizvodnjom voluminozne i kon-
centrirane krme zbog pretjeranih oborina u doba kodnje i %etve odnosno berbe.

Kao i navedeni statistitki prikaz, koji nam ilustrira razmjerno slab porast
promety mlijekom i mlijeénim proizvodima preko mljekara, to nam potvrdu]u
i ove dvije ankete provedene u razmaku od tri godlne -

Prosjedni dnevnj promet mlijekom

; ;
u X, mj. 1952. . u X. mj. 1955.

" preko’ 165. thljekara o preko 206 mljekara -
o ) bio je
195.000 1it - . e 175.000 lit

otkupom je obuhvaéeno:
29.000 proizvodata » 30.000 prbizvodaéa

L ) o iz: ‘
.1.033 sela - ) 1.050. sela
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mlijeko je sabrano s pomocu:

26 kamiona i 36 kamiona i
347 kola - 378 kola

za sabiranje te koli¢ine mlijeka
prevaljeno je na dan

4.750 km 5.018 km

Od danagnjeg ukupnog broja mljekara u Hrvatskoj 100 je drzavnih s Ukup-
nim godidnjim prometom od 48,950.000 lit mlijeka, a 106 zadruZnih s ukupnim
godisnjim prometom od 8,279.000 lit mlijeka. : .

Iz gornje poredbe proizlazi, da je za razmjerno slabo povetanje prometa’
mlijeka preko mljekare irabalo prijeti i viSe kilometara u potrazi za njim, a sve
to jasno govori i o slabom porastu proizvednje mlijeka u razdoblju od tri godine.

~Danas se u Hrvatskoj od neko 550.000 krava i steonih junica proizvodi
jedva okeo 500.000 tona mlijeka na godinu, jer prosjeéna proizvednja mlijeka po
kravi iznosi na godinu oko 900 litara mlijeka. Kad bi ta prosjetna godiinja
proizvodnja mlijeka po kravi porasla barem na 1200 litara, povecala bi se
ukupna godi§nja proizvodnja za 165.000 tona mlijeka i znatno bi se poboljsala
doprema mlijeka u mljekare.

Poveta li proizvodal mlijetnost svojih krava muzara, povetat ¢e mu se i
¢isti prihod po muznom grlu. Kod jednakih trofkova za drZanje krave, a uz
dodatak soéne, ¥repke i druge krme kao produktivne hrane, postiZe se efekat,
koji je s veéim ulaganjem sve veti, a drZzanje takve produktivne stoke sve se
vise isplatuje. Pretefno ekstenzivni na&in drZanja i ishrane glavni su uzrok,
8to i postojete proizvodne sposobnosti muzne stoke ne dolaze do-izraZaja.

Lijepo je istaknuta vaZnost kvalitete mlijeka, o kojoj pored koli¢ine zavisi
prerada miijeka. Uspjela je takoder ilustracija kvalitete konzumnog mlijeka,
koje do potrodada dospijeva jedno preko mljekare, a drugo preko pretrzaca..

Natin, na koji jo§ danas dosta mlijeka dospijeva u grad preko pretrzaca,
t. zv. kantara, nije ispravan. Ti ljudi ne samo da ne paze na ¢&istotu, nego Cesto
ne zaziru ni od patvorenja mlijeka. Takvo mlijeko uzrok je destih i tedkih, pa i
smrtonosnih bolesti dojendadi.

Suvremena obrada i1 prerada mlijeka osniva se na neprestanoj i savjesnoj
kontroli mlijeka i mlijeénih proizvoda. Bez bakteriolotkog i kemijskog ispiti-
vanja mlijeka i mlijeénih proizvoda, zasnovanog na najpoznatijim metodama,
nemoguée je zamisliti naprednu mljekarsku industriju.,

Zia suvremeni razvoj mljekarstva potreban je strudni mljekarski kadar, koga
nam jo§ priliéno nedostaje. Prema naprijed spomenutim anketama u X. mjesecut
god. 1952. 1 1955. stanje mljekarskog kadra bilo je

god. 1952, . god. 1955.

ukupno 882 osobe ukupno 1.062 osobe

od toga 722 u pogonima, o od toga 901 u pogonima,
a 160 u administraciji. a 161 u administraciji.
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- Spec1f1kac11a ,
81 blO je kvalif, h! vmokokval - 20 agronoma

92 polukvalificiranih . .. - 54 visokokvalificiranih
250 nekvalificiranih - 279 kvalificiranih
124 priudenih radnika 306 polukvalificiranih

215 nekvalificiranih.

Premda se stanje mljekarskog kadra prilitno popravilo od god. 1952., ono
jo¥ ne moZe podmiriti potrebe na terenu. Osim §to se na Poljoprivredno-$umar-
- skom fakultetu osposobljavaju -visokostrudni mljekarski kadrovi, kvalificirani
radnici u mljekarama osposobljavaju se na mljekarskim tedajevima, koje povre-
meno organizira Struéno udruZenje. Od ove pak godine radi i novootvorena
mljekarska Skola u Bjelovaru, pa ima opravdane nade, da (’:e se ove prilike
popraviti.
Strugno udruzenje ml]ekarsklh pmvredmh ongamzaca]a Hrvatske, prilikom
ovog izlaganja mlijeénih proizvoda dalo “je veéini mljekara-izlagaca, pismeno
- priznanje, jer su sudjelovale na desetak dosad odrZanih ocjenjivanja mlije¢nih
~ proizvoda. Ovo su takoder dvije efikasne mjere, kojima se, ako ih se stalno pri-
mjenjuje, poboljdava proizvodnja i kvaliteta mlijeénih proizvoda.
’ Struéna komisija imenovana od Sekretarijata za poslove narodne privrede,
-ocijénila je izloZzene mlijedne proizvode, na osnovu &ega je uprava Poljoprivredne
izloZbe podijelila za najbolje proizvode ove nagrade:

TMP Osijek . la nagrada za maslac
TMP »Pionir« Zupanja : 1 ” -, maslac
»Beljski maslac« Beli Manastir I ” » maslac
»Slavija« zadr. mljekara, St. P. Selo I ,, ,» edamski sir
Zagrebatka mljekara, Zagreb : I - ., kazein
»Slavija« zadr. mljekara, St. P. Selo o, ,, maslac

" »Slavonka« ind. prer. ml., Sl, Pozega II ” » grijer
»Zdenka« mljek. ind:, Vel. Zdenci II ' ,» ‘trapist
Mljekarska industrija, Bjelovar IT ” , kazein -
TMP Osijek - I ’ ., mlijeko u prahu

~ Da bi se lak3e mogle tumatiti postignute klase odnosno nagrade, vaZno je na-
pomenuti, da su proizvodi ocjenjivani po sistemu od 20 totaka podijeljenih na:
vanjski i nutarrji izgled, miris i okus za sir i ma: okus, miris; izradu, konzi-
* stenciju i izgled za maslac. Svaki je proizvod nakon ocjenjivanjem postignutog
" broja todaka, svrstan u pojedine klase. Proizvodi su nakog foga prema postignu-
tim klasama Ia, I i IT magradeni, i to sa 100.000 Din za Ia; sa 50.000 za I i sa
30.000 Din za II klasu. Sa ukupno 30.000 Diri nagradeni su domaéi sirevi.

- Osim retenog I. Republitka poljoprivredna izlo’ba je za naSe mljekarstvo
oc1t1 uspjeh i zato, $to je na njoj, ovim nagradivanjem priznata kvaliteta mli-
jetnih proizvoda naSe mljekarske industrije, kO]a je u tom pravcu do danas
postigla v1d131ve rezultate. .

TraZi se

drug Puro Canak, aps. Mljekar. $kole u SkofJOJ Loki koji je posljednji put
viden 1945. Ukoliko netko zna nedto o mjemu, neka to javi na adresu: Ivan
: Nagoda, mljekara DI“D]E‘, Koprivnica,
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