ZANIMLIIVOSTI

Francuska — Zastrafujuée brojke u
francuskoj poljoprivredi .
- Prvi statistitki podaci o Popisu pucan—
stva od god. 1954. u Francuskoj pokazuju,
da svake godine 180.000 poljoprivrednih
proizvodada ostavlja svoja zvanja. Od
god. 1942, smanjio se broj poljoprivrednih
domacéinstava za 600.000.

Finska — Proizvodnja mlijeka u nor-
dijskim;, drzavama., 20. i 21. lipnja odrZali
su predstavnici Finske, Danske, Svedske,
Norvegke i Islanda kongres u Helsinkiju,
da proude stanje u proizvodnji mlijeka
u tim zemljama i da donesu zakljucak,
kako da se proizvodnja poboljia,

Norveski margarin uw Vel. Britaniji.
Posto je ukinuto racioniranje margarina u
Engleskoj, norveski 'tvorniferi margarina
poceli su ga izvoziti u Englesky i Irsku.
U sedam mjeseci god. 1984. izvezeno je iz
NorveSke margarina u vrijednosti od 4,5
milijuna kruna, Sedmitna potreba mar-
garina u Vel. Britaniji po procjeni nor-
veskih. 'tvornifara margarina iznosi 8500
tona. Vlastita proizvodnja iznosi 7.500 to-
na, 750 t na sedmicu uvozi se iz Holandi-
je, a ostatak iz Norveike. Engleska obi~
telj od. 4 Clana tro$i ra sedmicu 1 kg
margarina,

USA — Ne samo u Kanadi nego i u
USA smanjuiu se prihedi farmera. Brutto-
prihodi -amerikanskih farmera u prvom
polugodistu 1955, smanjio se za 4% prema
istom razdobliu prodle godine. Otkako je
buknuo korejski rat, brutto-prihodi far-
mera smanjili su se za 20%. Taj pad pri-
hoda odnosi
proizvode. Prihodi iz biljne proizvoednje
perasli su za 2%. U vezi s time podne-
“sen je prijedlog, da se povise otkupne
cijene za agrarne proizvede.

Smanjenje zahha mlijeénih preizveda u
USA., Zalihe maslaca, sira i mh]eka u pra-
hu od nakupa uz pogodne cijene smanjile
su se preko godine za polovicu, pa takokod
maslaca od 46,1 milijuna funta na 179
(okd 91 milijun kg), kod sira od 422 na
273 milijuna funta (cko 124 milijuna kg),
a kod mlijeka u prahu od 293 na 157 mili-
juna funta: Mala koli¢ina mlije¢nih pro-
izveda prodala se po normalnoy .cijeni
(14 milijuna funta). Za gkolske kuhinje
i razne dobrotvorne svrhe izdano je 187,
a darovano. oko 158 milijuna funta, U ino-

zemstvio je prodano po ShiZenoj cijeni cko .

85 milijuna funta mlijeénih preizveda.
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se iskljulivo na stodarske-

Nazadak pzroizvodnje i izvoza u Dan-
skoj. U prvom polugodistu 1955, u znatnoj
se mjeri smanjila isporuka mlijeka. Pre-
ma istom razdoblju u profloj godini mii-
jeko 11 prometu smanjilo se od 16,220.000
d na 14,350.00. 9. Djelomic¢no je to poslje-
dica $trajka poljoprivrednih radnika ovog
proljeta: Proizvodnja maslaca smanjila se
od 95.100 t na 85.000 t. I izvoz maslaca
Smanjio se zg -neko 10.000 t. Proizvodnja
sira je neS§to veéa nego prosle godine, ali
Se izvoz Smanjio za neko 17°/o, t. j. od
30.540 na 24.970 t.

(Schweiz, Zentralblatt filr Milchwirtschaft
VIII. i IX. 1955)

Uskladistenje vrhnja omeguéunje, da se
preizvedi svjeZi maslac prema pqtrainji,
Maslac, koji se &éuva u hladnjatama,
uvijek do stanovite m]ere gubi od svoje

" vrijednosti prema svjeZem maslacu, a to

Se nepovelino cfituie kod njegovog izvoza.
Da se tome doskoti, dvanaestak mljekara
u Holandijli pokusalo je wskladi¥titi vrh-
nje u hladnjaama. Postignuti su wvrlo
povoljni rezultati i maslac = proizveden
zimi od tako konzerviranog vrhnja imao
je ckus svijeZeg maslaca. Ovo ée muvelike
utjecati na trgovatku razmjenu izmedu
zemalja.

I neke francuske mljekare su to poku-
Sale. )
(Bulletin technique d’information des in-
geniers des services agricoles N°101/1955.)

Mlijeke buduénosti. Harris u jednom
Clanku navodi neke prednosti kozjeg mli-
jeka. Koza ne =zaudara, kako to mnogi
misle, kao jarac u stanovito doba. Vrlo
je Cista “Zivotinja i n~ uzima hranu, koja
je i neznatno onetiSéena.

Na 1jednoj poljoprivrednoj izloZbi u En-
gleskoj dali su publici kugati kozje i-krav-
lie mlijeko, ne imenovav&i ga, pa je .52
glasa. i¥lo u prilog kozjem mlijekw, a
42% kravljem.

Rozje mlijeko sadr#i 5—9% masti i pro-
porcicnalno znatno veéu kolid¢inu suhe
tvari, vide raznih mineralnih ‘tvari i vise
encima. U kozijem milijeku nema ‘bacila
tuberkuloze, a u Engleskoj koze ne bolu-
ju cd malteske groznice.

U SAD brojno stanje koza raste. Kozje
mlijeko je dva put skuplie od kravljeg.
Najveéa prednost kozjeg mujeka uz na-
prijed. spomenute odlike . leZi u . 'tome, $to
je lako probavliivo, jer su mlijetne ma-
sne kuglice manje. Bjelantevine kravijeg
mlijeks tefe su probavljive od onih koz-



jeg 'mlijeka. Dje¢ji ekcem nestaje, ako se
zamijeni kravlje milijeko kozjim. Krava
trodi pet puta viSe hrane nego koza, a pro-
izvodi samo tri puta viSe mlijeka. Dobra
koza daje na dan 4,5 lit mlijeka. Kozama
ne treba dobra pala. Sam autor na 65 ha
zemlje nezgodne za obradu, drzi koze, ko-
je mu daju na godinu 45.000 lit mlijeka,
a on ga prodaje po lijefnitkom receptu.

Mlijeke sa malo natrija. Osobe, koje
boluju od sréanih bolesti i od visokog krv-
_nog tlaka, ¢esto se podvrgavaju dijeti bez
soli (kuhinjske). Radi toga pocéeli su mli-
jeku oduzimati natrij, kako bi omoguéili,
da takvo mlijeko troge spomenuti bolesni-
ci. Tako su proizveli mlijeko u prahu bez
natrija. Mljekarsko drustvio u Los Ange-
lesu (E—U.) poéelo je prodavati mlijeko,
komu je oduzeto 90%0 natrija, Gvo mlije-
ko je dva puta skuplje od normalnog mli-
jeka, ali je relativno jeftinije od mlijeka
u prahu, koiem je oduzet natrij.

Prirodno drZanje krava (w \dtvorenim
stajama) poveéava proizvedmost i kvali-
tetu mlijeka, U otvorenoj staji na kg pro-
izvedenog mlijeka trofe krave manje
aranjivih tvari (bjelanfevine i Skrobne
vrijednosti) nego one drzane 1y zatvorenim
stajama, Krave drZane u otvorenim sta-
jama radj pokusa od god, 1940. do 1949.
dale su 15,87 vife mlijeka, a 21,5% vise
masti od krava drzanih u zatvorenim sta-
ijama. Osim toga otvorene staje su jefti-
nije. Kvalitet mlijeka u ctvorenim stajama
je boljl, a krave postaju otpornije.

Potrosnja mlijeka i mlije¢nih proizvoda
¢ Belgiji. God. 1948.—1951. bila je u Bel-
giii prosjetng potroinja mlijeka na dan
274 g. maslaca 29 g, sira 15 g, a piva 360
g. Od hrane potroSene mu domaéinstvu na
dan otpada 12,75% na maslac 9,82% na
mlijeko, a 3,13% na sir.

Le Lait N° 347/1955)

Rusija: Najveéa mljekara n Rusiji

U Moskvi stavljena je u pogon najve—
¢a mljekara. Na dan dobavlja 500.000 lit
mlijeka, U mljekari su- uvedene masme
koje prave papirnate boce, paraflmraju
ih, pune. ih. mlijekom i zatvaraju

Istotna Niematka: Azijatska goveda kuga
.U 4 stada u blizini Dresdena i Leipziga
izbila je goveda kuga, jedna od najopa-
snijih zaraza. Zaraza je prenesensg uvo-
zom kineskih svinja za klanje.

(Schweiz. Zentralblatt fiir Milchwirtschaft)

 wvodstva u Bavarskoj od

, Proizvednja mlijeka i mlije¢nih proiz-

voda u prvom tromijeseéju 1955. Iznimmno

hladno vrijeme u veljati i ozujku o g. u
svim krajevima Evrope uzrokovalo je
smanjenje proizvodnje milijeka. U to doba
bilo je medovolino +voluminozne hrane
(suhe), a djelomitno smanjic se -je broj
muzars tako, da je proizvodnja mlijeka

-u vise zapadnih zemalja Evrope bila

5—8% . manja nego u Iistom tromjeseéju
progle godine. Zbog toga je i proizviodnia
maslaca bila manja. Stanje proizvednje
milijeka bilo je znatno bolje uw Nowvoj Ze-
landiji, a zasebno u Australiji. Izvoz ma-
slaca iz spomenutih zemalja premasuje
broike iz proglin godina i naknadio je de-
ficit evropske proizvodnje, U sj. Americi
usporilo se poveéanje p.rqwizwodnje milijeka
poslije znatnog povetanja u pmlslon godi-
ni. Dok su cijene maslaca i sira iz Nove
Zelandije i Australije "u stanovitoj mjeri
p@pustﬂe u sijetnju i veljali cijene evrop-
skog sira su ostale stalne, dok se cije-
ng maslaca Stavise ipovecanvala U SAD i
Kanadi na trzi$tu maslaca i sira cijene se
nisu tako reé¢i promijenile.

: (Le Lait}
" Doheeci od drianjax stoke u Bavarskej,
Frema podacima poljoprivrednog knjigo-
god., 1926.—1931.
dohoci od drianja stoke u Bavarskoj iz-
nosili su:

u  Zitarskim gospodarstvima 58% (od
46—70%/0)
u > krmnim gospodarstvima 79% (od
67—86%0)

u pa$njadkim gospodar!stvma 94%y (od

93—95%0)

Vrijednost wstodne proizvodnie 1950/81.
iznosila je ukupno 1925,8 milijuna njemad-
kiix maraka, t. j. 64,8% od ukupne poljo-

‘privredne proizvodiije. Od ‘toga otpadalo
je na kravlje mlijeko 784,7 milijunsa, a na

kozje 18,3, t. j. ukupno 803 milijuna nje-
madkih maraka t j. 46,9% od ukupne

- stotne proizvodnje.

Vrijednost rudarske proizvodnje iznosila
je svega 2,7/ od stofarske vroizvodnje,
. Zuchtungsfibel
Dr. H. L. Diirrwichter
Preizvodnja i izvoz Ziveinih namirnica
zz pokriée potreba u zapadnoj Njemadkoj
god. 1950/51, bila je kako slijedi:

Vlastita proizvodnja Uvoz
) u %o

Krusarice 56 - 44
Krumpir - 100 —
Seéer - 62.2 37,8
Mast 45,6 54,4
Meso, riba, jaja 834 16,5
Mlijeko 100,0 —
Vocée i povrée 82,9 17,1
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PITAJTE

"MI ODGOVARAMO!

1. Pitanje: T. G. Zagreb
Da 1i se kazein smije u suari susiti na
800C?

Odgovor: U posbojeéim sugarama za ka-
zein, u - naSim mljekarama, ne smije ko-
naéna temperatura zraka, kojim se kazein
susi, prijeéi 60°C. Kako god se smanjuje
viaga u kazeinu, postepeno treba da se
poveéava temperatura zraka i da se po-
vremeno mije$a kazein. Na taj natin do-
bije se kvalitetan jednolitno suh i jed-
nobojan svijetli kazein, kakav trazi drvna
i dr. industrija.

Kad bi-se kazein u nadim sudarama su-
$io na viSim ’temperaturama od recenih,
islo bi to na stetu njegove kvalitete i iz-
‘gleda.

U suvremenim pak kontinuiranim su-
Sarama, u kojima se kazein susi na po-
kretnim - trakama, suprotno kojima stru-
ji  ugrijani  zrak -moguce - je -tempe-
raturu ugrijanog zraka podici i do

80°C. Najugrijanijii 1 najsusi zrak sudi’
ve¢ gotovo suhi kazein, mna izlazu
iz susare, dalje prema ulazu Sus-

nice (za .kazein), zrak sugi sve vlaZniji

kazein. Pritom se i sam Sve viSe navlaZuje
i gubi temperaturu, ‘tako da na izlazu iz
susnice (tamo, gdje kazein wulazi) tempe-
ra‘l’gura zratne struje. nije veéa od neko
40°C,

2. Pitanje: V. M, Zagreb

Zadto je paski sir u tanjem sloju ispod
kore crvenkaste buje i ¢ime se on za-
prave premazuje, da bi dobio tako tamnu
boju?

Qdgovor: Pagki sir dobiva crvenu boju
od smjese, kojom se premazuje tokom
njegova zrenja, To povremeno premazi-
vanje spada u njegu sira. Froizvodadi
ovog poznatog domaceg sira mijesaju vec
preima potrpbl odgovarajuée koliéine
murke (otpadna voda kod proizvodnje ma-
slinova ulja), vinskog octa i pepela.

Crvenkasta boja sira ispod kore uzro-
kovang je prema tome djelomitno bojom
murke, a narogito bojom vinskiog octa, ko-
jir kroz koru prodiru u sir.

Kako je smjesa, kojom se premazuje
sir, jestiva, to prodiranje ove tekutine ispod
kore sira daje ovome samo pikantniji mi-
ris i okus, svojstven za ovu vrstu sira,

HHAR BT HE B EEE R B H U H B HA T H PR U LT EH

NAPOMENA PRETPLATNICIMA |

Molimeo sve p'r‘e"i"p’qu‘fniike lista »Mljekarstvox, koji

jof nisu uplatili pretplatu, da to uéine do konca ove

godine, jer éemo nade biti prinudeni obustaviti dalj-

nje slanje lista.
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