428 1. E;, a u zimskim 10.3; 6) Maslac cd mlijeka s prirodnih pasnjaka je bolje
kvalitete fbroj percksidaze 0.61), a od mlijeka s umjetnih padnjaka je slabije kva-
litete dbroj peroksidaze 0.92). 1'g masti maslaca od krava keje pasu na privoduim
pasnjacima sadrzi A vitamina 42.8 1. E., a cd krava koje pasu na vjestalkim pus-
njacima. je sadrZaj A vitamina 34.4 1 E. 4w 1 g masti maslaca; 7) U zimskim obto-
.cima s karotmskom krmom je broj peroksidaze 6.19-—0.75, a bez karotinske 2.36--2.79.
U iste vrijeme je sadrfaj A wvitamina u mlijeku: a) krma-s karotinskom kermpt-
nentem 14.2——22.2 I. E. Maslac Zut i urgodna okusa i b) krma bez karotinske kom-
ponente 7.2—11.3 1. E. Maslac bezbojan i lakSe se kvari.

Dr Josip KOVACEVIC, Zagreb

§z domaée i stramne Stampe

Svjezi kraviji sir je .izvanredni dijete-
tikkum { izvrsni lijek — Svicarski utenjak
prof. Kéastli navodi- ove osebine svjeZega
kravljeg sira: sadrZava manje kuhinjske
sali €0,5%), a mljelni $eCer, koji potjete
od mlijeka, u tom siru je jo§ potpuno
djelotvoran. Radi toga préperuduje se
trudnicamsa, koje u hrani trebaju mno-
go bjelantevina, ali malo kuhinjske soli.
Liaktoza u svjefem siru povoljno utjeCe
na mikrofloru. erijeva. Osim toga -svieZi
kravlji sir :sadrZava ‘esencijalnu amino-
kiselinu methionin. ‘o je zaStitna tvar
koja ‘sprefava posljedice infekciozne Z’u—
Hee (odebljanje jetara).

‘Tablete za dezinfekeiju — Tt. Steding
& {Ce v Hannoveru proizvela je pod ime-
nom »Steceritten« tablete za dezinfekei-
ju koje su pogodne za pogone ZiveZnim
nEmirhicama.

Bakterije koje obi¢no dolaze u milje-
karskoj industriji uni$tavaju se unutar
30 sekundi. Upotreba tableta je priklad-
na ‘za seljatka gospodarstva, jer ne sa-
me «da intenzivno raskuZuju- raznbo po-
sude, nego ih ne korodiraju, a lako se
njima rukuje.

Jedna tablefa otopi se u 10. 1 hladne
vode. Time se mogu raskuZiti ne samo
kante, sita, vodovi, uredaji za mehanicku
“auZniu 1 dr., nego i vime. Tablete se
tope u vodi uz pi$tanje i slobodni klor
ge jednakomjerno razdijeli u vodi.

‘Kalupi od hi‘jelé plasticne mase — In-
dustrijsko poduzete za proizvediju plas-
titne mase u Assenu (Holandija) proiz-

votti bijele kalupe za sir -od plastitne

mage.
“Spomenuti kalum imaju ove prednosti:

1 heloml;uw su, ne deru se, lagani su’

i Iake se njima rukuje;
2. 5 nutariije strane su- glatki, ‘tako da
grud sam od sebe sjeda na dno;

3. rubovi su izvedeni tako, da se sma-
njuje broj nabora sirnih marama na naj-
manju mjeru, pa sir bude gladak;

4, poklopac taéne prianja uz kalupe, ta-
ko da na siru ne nastaju nabori; '

5. plastlcna masa dJeluJe izolivajute,

_pa se sir polako hladi.

Model kalupa od plasticne mase je pa—'
tentiran.

Spajanje neekonomskih mljekara u"ﬁa—
varskoj — Prema planu od god. 1856. do
31. IIT 1960. likvidirano je u Bawvarskoj
309 miljekara. Ove su se pripojile veti-
ina. .Prosjetan promet mlijeka po mhe—
Kari sada iznosi 9550 1 na dan.

Rekoridna proizvedanja mlijeka holand-
ske krave — Frizijska krava Clazina 48
dala je dogsad 110.000 kg mlijeka. To je
najveta koli¢ina keja je registrirans -u
Holandiji. Ona je jo§ u potetku god. 1961.
davala 15 kg mlijeka na dan sa cca 3,8%
masti, a u maju se otelila {(17. V).

“Frgoving sirom zemalia zajedmitkog
evrepskog triiSta u god. 1960. — Jazvow i
uvezZ sira zemalja zajednitkog evropskog
tr#idta. iznosio je: -

Tzvoz ) .
Helandija 109.000 ‘tonza
‘Francuska 30.000 ,,

 Italija 23000 ,,
Sav. Rep. Njem. 13.000 ,,
Ukuprio: 175.000 .

Uvoz : '

Sav.Rep.Njem. 100.000

. Ttalija 36.000’ .
Belgija 32,000
Francuska 16.000 ,,
Ukupne . 184.000
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_ Prodaja. mlijeka u auntomatima — U
driavama Sji- Amerike je ved sada u
upotrebi: 53.000 automata za samo mli- -

jeke: i to;u Cagama.za neposrednu potros-

niu. i w-parafinskim omotima za noSenje. -
Vrijednest prometa s tim automatima iz-.

nesi, godidnje 83 milijuna-dolara.

Najvise automata ima’ cpéenito za ‘pi- -
¢a. Njih u USA ima yiSe od.1 milijuna;,

a vrijednost pirometa’ iznosi 63 m111]u_na
dclara. Automati za mlijeko i votne so-
kove nalaze se u biroima, uredima, indu~
strijskim pogonima, $kolama, bolnicama,

kesarnama, na kolodvorima, a u novije~

vrijeme i u velikim stambenim blokovi-
ma, .

Znatenje mljekarstva u 6 zemalja Za-
jedni¢kog evropskog trZista — U najvise
zemalja Zajednilkog evropskog trZifta
proizvodnija mlijeka uvelike sudjeluje u
prihodima poljoprivrede. U Belgiji 22%
priheda pol]oprwrede\potjece od mlje-
kerstva, u Holandiji 24%, u Luxenburgu
33%, u Francuskoj 19%, a u Italiji naj-
manje — 11%. U Svicarskoj
(1959, = 32,93%), bruto prihoda od po-
1joprivrede, tj. oko 1 milijardu §viearskih
fmnaka otpada na proizvednju milijeka.

- Svjetska ‘proizvodnja, mlijeka — Prema
podacima i procjeni Ministarstva poljo-
privrede USA 33 zemlje svijeta daju ne-

kih - 85% svjetske promvodnje theka'

Ova Je 1zno'51la

god 1951—1955 225,5 milijarda kg ..
1959 264,5 milijarda kg- -

*1960 270,5  milijarda kg
God. 1960. povecdala se proizvodnja mli-
jeka. prema prosjeku god. 1951-—1955 za
nekih :20%, a prema god. 1959. za. neko

2,5%. Od 33 zemlje 27 je proizvodnju.po-

‘vecalo, a u dvjema se smanjila. )

Povetanje  proizvodnje  mlijeka god.
1860. prema- god. 1959. iznosilo je u mi-
h]ardama kg

1959. 1960.
Francuska 201 - 22,15
Zapadna Njem. 18,4 -- 19,2
* Holandija 6,4 - 6,7.
Danska 514 | 5,45
Engleska 1,60 12,3
USA~ ' 56,4 57 15

PmizvodnJa theka ostala Je nepronu-
jenjena u -Sovjetskom Savezu s 51,25
‘u Pol_jsl;_oj 121

70:
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Proizvednja mlijeka se smanjila, od=
nosne poveéame je bHo malo :

e 1959, 1960. -
ow B:azﬂui- EEE % RO R
- Argentini 4T T 4.6
- Australiji ¢ 6,65 - ~.-6,55
Novoj Zelandiji: 5,4 Lo 8,3

- U uporedbi s prosjekom god.- 1951. do
1955, "proizvodnja mlijeka u Zapadnoj
Evropi povecala se za 18%.

Jedino u Svedskoj smanjila se god.
1960. trema prosjeku god. 1951. do 1955.
cod 4,45 milijarda kg na 3,2 milijarda kg.

Sladoled za dijabetiéare — U novije
vrijeme je odjel Pioneer Ice Cream f{te
Borden Co stavio ha trziste sladoled za
dijabetifare. Kod proizvodnje tog- slado~
leda ne upotrebljava se Seter:i Ovaj sla-
deled ima okus po kavi ili vaniliji.. Nje-
gova konzisteticija i boja ne- razhkuju se
od nermalnog sladoleda. "

- Ovaj sladoled -sadrzava konde'nzu'ano
mlijeko, sorbitol D, vrhnje, 1 stabilizator.
i calciumcyklaxnat..Umje‘sto Setera upo-.
trebljeni su. drugi ugljikohidrati koji.ne.
utjetu na poviSenje upoirebe insulina.

Die Molkerer-Zeltung 1961) -

Ist rebl;eme upale vimena — V1§e Je
uzrcka upale vimena, i.one se pojavljuju
u raznim cblicimna, Radi toga dr Norman
Fish s koled?a u Ontariu smatra .da .je
nemoguée posve istrijebiti upalu vimens,.
kaa Ste je npr. uspjelo likvidirati tuber-,
kulezu. Potrebna Je -stalna kontrola . da
bi sprijecili upale vimena i smanph gu-
bitke. .

Canadg. J. 1961.

Rezultati kontrole muznostl u Dansko}
— Zemaljski odbor danskih. udruZenja
za kentrolu’ muznostl ob]elodamo je 1z-,
vjestaj o mlijeénosti kontroliranih kra—
va za razdoblje od 1. X 1959, do 30. IX
1960.. .

Kontrclu muznastl ko;a se 'u Dansko;
uvela cd god. 1895. provedi 1600 samo-
stalnih m}esruh udrufenja za kontrolu
cd kojih svaki: kontrolira 400—500. krava
sa 40—55 gospodarstava. Kontrolni asis-
tenti pohadaju pojedine é&lanove. udiu-
Zenja prema .radnom. planu donesenom.
pe upravi pojedinog. mjesnog kontrolnog;
udruZenja. Svako se gospodarstvo:; kon-.
trolira najmanje 13 puta na go-dmu
Kontrelni. asistent osim- Sto kontrolira
muznest, 1zracunava krinnt obrok za ho-
jedinu Kravu za slijédeééi krmm penod
prema rezultatu  kontrele muznosti“'t]
kolidine mlueka 1 sadrime mastL i




Prema pcpisu stoke od '16; VII 1960. u
Danskoj. je 3,4 milijuna goveda. Od toga
otpada 1,4 mlhjuna na krave i oteljene
junice. Ukupho je bilo 869,053 krava pod
dobrovoljnom: konirclom, 'ti. 60,5% od
svih muzara. Prosjelna muznost u - god.
1959/60. bila - je —4:192 kg mlijeka sa
4,34% masti i 182 kg mlijetne masti
Prema god. 1958/59. smanjila se muznost
za 30 kg, pastotak masti za 0,02%, a
mljetna masl za 2,2 kg. be
-Rezultati kontrole krava po pasmina-
ma-bili surovi: : s

b mlijena

Pasmina mlijeko mast u %
mast U kg

crvena : a

danska krava 4.369 ° 4,18 - 182,6
crne-3ara . . : 4 .

dsnska krava 4.484 4,02 180,3
jensey 3.348 5,93 198,5.
shorthorn . 3.718 3,85

143,1

Nadalje treba napomenuti da je u god.
1959/60. 5.617 krava poludilo najma-
nje 300 kg mljefne masti. Od toga 79
je imalc prekc 400 kg, 574 izmedu 350 i
3991 4.964 krave izmedu 300 i 349. ’

Na kraju izvjeStaja navodi se da. se
broj kontrolnih udruZenja u Danskoj br-
zim tempom smanjio zbog bijegu seljaka
sa zemlje i pomanjkanja kvalificirane
radne snage, pa je dodle do stvaranja
manjeg broja, ali veéih kontrolnih udru~
Zenja. Ujedno se uvele i obradivanje po-
dataka na suvremeni nadin. -

" Troikovi proizvednie u stofarsiva —
Prema Woermannu, Gottingen, od ukup-
nih trofkova. etpada u postocima na:

troskovi  troZkovi radna ostali
Vrst projzvodnje  ishrane.  obnove “snaga trokovi.
' orla
mlijeko :
3.500 kg 51 3 37 9
tvno govedo -
400 kg - 72 9 -5 4
twVvna svinja .
110 kg 65 22 4 9
tevna perad” - B

1250. kg . 67 27 ] 2
jaja o

240 kom- 67 15 9 9

OVe bmjke jasno pokazuju da su kod
proxzvodnje mlijeka veliki- trotkovi na
radnoj snazi, pa je radi toga u stanovi-
tim 'gospodarstvuna tendencija drZanja
goveda prétedno za klanje bez prodrwadg-
nje mlijeka.

Pusatima pola litre mlijeka — Na o-
mdétima ‘americkih- i engleskih - cigarela
kil su natpisi »Da 1 'si ve¢ popic pola
litre mlijeka?«; dok na nekima »10 cigz-
reta + 1 litra mlijeka = zdravljel« . Tre-
¢a je pak bila verzija »Pudi svo_uh 19
cigareta na dan, ali ne zaboravx na pola
htre milijekal«

"Svrha je bila ta da se. ustanovi kako
ce to djelovati na potrodnju mlijeka kod
pusada. Dv1]e tvornice c1gareta dale.su.
na trzidte 500.000 omota cigareta sa sli-
kama u bOJama s’ navedenim natplsuna.
koje su prxkazwale one koji- konzurni-
raju mlijeko. Druge dvije tvornice dale
su .na -trzifte 1 milijun takovih omota.
Prema’ anketi 16% pufafa odazvalo se
potrc$nji mlijeka nakon ovako utinjene
propagande. Planiranoc je da se u do-
gledno- vrijeme - sliéni natpisi tiskaju na
cmoetima cigareta.

Na kongresu lijetnika, specijalista z3
rak pluéa, odrzanocg u maju 1960. u New
Yérku do$lo je do izrazaja' da nema o-
pasncsti od oboljenja diSnih organa od
raka ked normalnog pusSaca koji nema
za to predispoziciju. Dr Webb se izjasnio.
protiv necbuzdanog uvlacenja dima. Svim
pusatima je preporudio potro§n3u mh]e—
za, jer ono smanjuje 3tetno djelovanje
pusdenja.. Ako normalni pulaé trodi--dva
puta dnevno po 1/4, odnosno 1/2 litre
mlijeka na dan, ne kaslje, ne stvara se
katar i nema zadaha od puSenja i blje-
dote. Lijetnici su preporudili da sz na
cmetima cigareta- tiskaju natpisi »Da 1§
si veé¢ popio mlijeko?«

Danske kocke vrhnja — Doskora ¢e se
svuda u Danskej moé¢i kupiti ‘vrhnje »
cbliku tableta. Nakon dugogodiinjeg po-
kusa uspielo je- danskom mljekarskom
struénjaku. direktoru H. S. Brochner,
Lystrupvej . 18, Kopenhagen ~Bronshi}
preizvesti vrhnje u takovom obliku koji
cdgovara zahtjevu domadica. Ovaj pro-
nalazal & sada patentiran u mnogirn- ze-
miljama, a prvi puta je pokazivan na
Danish Feed Fair u Aalborgu. Proizvod-
aju je "preuzec pogon od »The Camnned
Cream and Milk Company A/S u Holste-
bromu (Zapadni Jitland)." Vrhnije se pro-
izvodi u obliku kocke Zeéera - pod’ nazi-
vom  »Atlas-kocka«. Kocka se lako topt
u kavi. Pakovana- je higijenski. Dugo
se moZe fuvati i ima okus po poipuno
svjeZem vrhnju. Prodaje se u omoctu B
12 kom. Svaka kocka se dade lomiti i
dovolina je za 2—3 Salice kave.

(Die Molkerei-Zeitung 1961.)
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NEKOLIKC NAPUTAKA O
UPOTREBI BIJELE KAVE U PRAHU

B I MLJECNOG PRASKA
Bijela kava

‘Bijela kava u .prahu je vrlo pri-
‘kKladna za domacdinstva, pa pogotovo
za oma, w kojima su zaposleni muZ i
zen&, jer se od njé vrle brzo moZe
pripremiti bijela kava. Prikladna je i
za . krajeve, koji oskuduefva]u mlije-
kom, kao i za turiste. Od nje se moZe
praviti topao ili hladan napitak.

Proizvod je tvornice mljeénog pra-
$ka »PIONIR« — Zupanja.

Bijela kava pravi se ovako:

Na 1 Salicu kave u prahu doda se
tri (ili dvije) Salice vode.

Najprije se kava u prahu razmuti
s .malo hladne vode, tako da bude
konzistencije paste, a potom dodaje
prema ukusu viSe ili manje hladne,
odngsno tople vode (1:3 ili 2). Za to
se vrijeme mijeSa, da se kava u prahu
potpuno rastopi.

0Od bijele kave u prahu moZe se na-
praviti:

Krema od kave

Za proizvodnju kreme od kave u-
zima se:

4 Zlice bijele kave u prahu, 2 Zlice
Secera.-i 1 zlica brasna.
~ Gornju smjesu razmutimo sa 2 dcl
hladné vode i ukuhamo u 4 dcl vruée

vode i uz to neprestano dobro mije-’

Samo. Kada rastopina zavm]e jos ne-
ko vrijeme dobro mijeSamo, pa je u-
lijemo-w zdjelice ili njome prelijemo

narezadni biskvit ili keks namoceni u”

kavi. Ljeti serviramo hladno, a zmn
toplo.
Ako u ovu kremu ulijemo 1 del vo-

de ‘manje, tada nakon vrenja dodamo

poldvmu margarina ili 12 dkg masla-

ca. Margarm dodajemo 11 toply, a

maslac u ohladenu kremu. To je izvr-

sna krema -za tortu. Njome moZemo.
namazati KraSove listove za tortu ili-

obitni biskvit.

T

Mljeéni prasak -

Miijeko od mljetnog praska pravi
se tako, da se na jedan dio (Zlica ili
Salica) doda 4 dijela (Zlica il sahca)
vode. - ‘ -

Mljeéni praSak razmutimo s maloe
mlake vode i mijeSamo da nestanu
ev. nastale grudice do konzistencije
paste. Zatim dodajemo. preostalu ko-
litginu vode i kuhamo oko 5 minuta,
nakon Cega je mlijeko gotovo za upo<
trebu.

Krema od mljetnog praska .

sastoji se od 7 dkg mljetnog pra-
ska, 7 dkg Sefera, 2 dkg brafna, %
litre hladne i % vrijuée vode, ili 4
Zlice mljetnog pragka, 4 Zlice Setera
i 1 Zlicai.brasna, 2 dcl hladne i 3 dcl
vrijuée vode.

Krema od mhecnog praska pravi
se ovako: s hladnom vodom razmuti-
mo jednu od gornjih smjesa i uz ne-
prestano mijeSanje ukuhamo u vriju-
¢oj vodi. Na vatri treba dobro mije-
Sati, da ne prigori. Nakon §to je kre--
ma od mljeénog pradka gotova, uklo-
nimo je s vatre, pa jo§ neko vrijeme
mijeSamo, dodamo Ppo volji mirisnih
tvari i serviramo je samu, ili preli-
jemo na kremu od kave ili na kekse
(namodene u slatku crnu ili bijelu
kavu), ili biskvit. o

Krema od mljeénog praska za tortu
U kremu od mlje¢nog praska uli-
jemo 1 dcl vode manje i nakon $to Je
ona gotova dodamo % paketiéa mar-
garina ili 12 dkg maslaca, male ruma’
ili soka i korice od limuna 'ili vanili
Setera, 1 to prema ukusu. Margarin
dodajemo u toplu, a maslac u hladnu
kremu i dobro razmijeSamo. Gotovu_
kremu mozemo stavlja‘m na Kraseve‘
hstove za tortu ili njome nad;enemo_
biskvit. '



