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CĂTRE CITITORI

In fruntea acestei Cărţi a Laptelui, pe care o dăm la 
iveală cu încredinţarea c<3 răspundem unei trebuinţe urgente, 
se cuvin câteva cuvinte lămuritoare.

Cartea Laptelui trebuia să se publice mai de mult, într'o  
formă pregătită de Comitetul Naţional al Laptelui, dar diferite 
piedici i-au întârziat apariţia. Ea apare acum cu concursul 
Ministerului de Agricultură şi al Oficiului Laptelui (Odelap), 
având scopul de a stimula atenţia tuturor asupra problemei 
laptelui şi a determina astfel o producţie sporită şi deci o 
consumaţie corespunzătoare.

Problema laptelui se pune de fapt la noi în întregul ei 
complex, care priveşte  deopotrivă producţia, igiena, distri­
buţia şi consumaţia. Nouă ne ltpseşte încă o educaţie solidă, 
întemeiată pe o cunoştinţă convingătoare. De lipsa aceasta 
suferă îndeobşte aproape toţi factorii interesaţi în problema 
laptelui.

Cartea Laptelui îşi propure  să fie acest manual educativ, 
acest îndrumător de paşi pe drumuri puţin bătute.

De aceea, Cartea Laptelui cuprinde lucruri informative, 
alături de altele propagandistice sau chiar tehnice. Cartea 
Laptelui este o enciclopedie, 'iar o enciclopedie însufleţită de 
un spirit misionar de cea mai curată esenţă.

Pentru cititor deci, Cartea Laptelui prezin tă  un folos în ­
doit: îl instrueşte şi îl convinge. Şi, prin convingere, îl în ­
toarce spre unul din izvoarele naturale şi eterne de viaţă: 
laptele.
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In adevăr, Cartea Laptelui va arăta cu ev iden ţă  citito­
rului lupta grea şi îndelungată de care este  n e v o e  spre a 
obicinui pe om cu singura hrană bună pentru toate vârstele, 
— laptele.

Propaganda pentru lapte a început în toate părţile prin 
consumator, iar sporirea producţiei a urmat ca un corolar 
al cererii mărite.

Cartea Laptelui nu se  adresează numai consumatorilor  
ci tuturor organelor care pot influenţa o intensificare a pro­
ducţiei, o mai bună organizare şi o înmulţire a fermelor pro­
ducătoare de lapte.

Cartea Laptelui este astfel una dintre acele cărţi funda­
mentale, care exprimă o mişcare şi o determină. Problema  
laptelui şi-a avut pândi acum manifestări destul de  însemnate, 
dar de of trecătoare putere. Astăzi, am înzestrat-o cu acest 
manifest definitiv, care este Cartea Laptelui. Este un argu­
m ent pentru o izbândă apropiată şi întreagă.

Comitetul Naţional Român al Laptelui, care a întocmit-o, 
o încredinţează cititorului cu nădejdea neclintită  că a sem ă­
nat sămânţa bună în pământ roditor.

Apariţia acestei lucrurări coincide şi cu m om entu l  când 
Comitetul urmează să se contopească cu noul organism care 
a luat naştere ■— OFICIUL LAPTELUI — şi căruia îi predă de  
aci înainte stindardul cruciadei albe.

Prof. Dr. G. K. CONSTANTINESCU
Preşedintele Oficiului Laptelui
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P A R TEA  I

PROPAGANDA
LAPTELUI
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O rganul central pentru studiul şi propaganda 
laptelui în lumea întreagă este Federaţia In­
ternaţională de Lăptărie. Ea are sediul la 
Bruxelles. In paginile următoare vom da o 
descriere a scopurilor şi mijloacelor acestei 
Federaţii, din care face parte şi România.
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FEDERAŢIA INTERNAŢIONALĂ 
DE LĂPTĂRIE

Problem a laptelu i şi a derivatelo r a rid icat în  toate ţările  
in terese  a tâ t de mari, încât s 'a  sim ţit nevoia existenţei unui 
o rgan  central in te rna­
ţional care să unifice 
efo rtu rile  .şi rezultatele  
obţinute, în  vederea 
unui progres constant şi 
uniform. Prin ac tiv ita ­
tea  unificatoare a aces­
tui o rgan era de p re ­
văzu t o desvoltare a co­
laborării în tre  diferite 
sta te  pen tru  rezolvarea 
num eroaselor chestiuni 
com une în  dom eniul 
lap telu i şi a d e riv a te ­
lor. Contactul inter-Sta- 
tal, prin  C ongresele ce 
urm au a fi organizate 
sub auspiciile acestui 
organ central, nu  pu­
teau  decât influenţa în 
bine asupra num eroase­
lor chestiuni ce com-
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O lăptărie cooperativă din Danemarca 
(Lăptăria cooperativă Ullerslev).

pun problem a laptelui, în  deosebi în  ţă rile  în  care  această 
problem ă se prezin tă  în  toată  am ploarea ei. A cest organ cen­
tra l in ternaţional, chem at să deţină un rol a tâ t de însem nat 
p en tru  problem a lap telu i şi a derivatelor, este  Federaţia In­
ternaţională de Lăptărie.

F edera ţia  In ternaţională  de Lăptărie a lost înfiin ţată  la 
11 Septem brie 1903, cu ocazia C ongresului In ternaţional de 
Lăptărie, o rganizat de către  „Societatea N aţională  de Lăptă­
rie din Belgia". Sediul Federaţie i este la Bruxelles. A ctual­
m ente fac parte  din această  organizaţie  25 ţări, care posedă 
Com itete N aţionale  de lăp tărie . A lte 45 ţări, n eavând  com itete 
naţionale, sunt rep rezen ta te  p rin  corespondenţi individuali.

Scopul acestei o rganizaţiun i in ternaţionale  este  de a uni 
organizaţiunile de lăptărie ale diferitelor ţări pentru  o cola­
borare de interes ştiinţific şi tehnic.

P entru  a pu tea  cunoaşte m ai bine scopul şi m odul de 
funcţionare al Federaţiei, dăm aci textul sta tu tu lu i.
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STATUTUL FEDERAŢIEI INTERNAŢIONALE 
DE LĂPTARIE

Ari. 1. — Din in iţiativa prim ului Congres In ternaţional 
de Lăptărie s 'a  fondat o Federaţiune In ternaţională  de Lăptă- 
rie, al cărei sediu este la Bruxelles.

Art. 2. — Federaţiunea In ternaţională  de Lăptărie are 
de scop de a grupa A sociaţiunile de lăp tărie  din toate  ţările  
pen tru  a lucra la desvoltarea universală a in tereselor ştiin ­
ţifice şi tehnice ale lăp tărie i şi mai ales: 1) a ju tând  progresul 
ştiinţific al industriei laptelu i prin punerea în  studiu şi so lu­
ţionarea chestiunii p riv itoare  la igiena şi la tehnica laptelu i 
sub diversele lor aspecte; 2) luând in iţia tiva  propagandei pen­
tru  determ inarea m ăsurilor legislative capabile de a asigura 
regu larita tea  şi onestita tea  com erţului produselor laptelui.

Federaţiunea îşi interzice orice am estec în chestiunile 
p riv itoare  la regim ul economic al d iverselor ţări.

Art. 3. — Pentru  a-şi ajunge scopul, Federaţiunea dispune 
de urm ătoarele  m ijloace:

1. O rganizarea C ongreselor in ternaţionale  de lăptărie, 
care se vor ţine succesiv în diversele ţări şi unde se vor dis­
cuta problem ele de actualitate  asupra laptelui;

2. In terven ţia  pe lângă gu­
verne  pen tru  a încheia conven- 
ţiuni in ternaţionale  mai ales 
pen tru  a se hotărî decretarea 
de m ăsuri în d iverse ţări, spre 
a îm piedeca frauda şi a asigura 
igiena produselor;

3. O rganizarea de expozi- 
ţiuni şi concursuri in ternaţio ­
nale de lăptărie;

4. Recom pensarea celor 
mai bune opere d in punctul de 
vedere  al efectelor lor asupra 
progresului industriei laptelui ;

5. C reearea unui oficiu in­
ternaţional de lăptărie , prin 
gruparea tu tu ror s ta ţiun ilor de 
lăp tărie  din ţările  afiliate Fede- 
raţiunei, în v ederea  unei opere

Fabrica de brânzeturi 
Gervais-Franţa
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ştiin ţifice comune, având  un Birou de docum en tare  şi un 
m uzeu.

6. Publicarea unui bu letin  destina t a ţine  în  cu ren t m em ­
brii cu  actele Federaţiun ii şi even tual pub licarea  unei rev iste  
ştiinţifice, care v a  sem nala descoperirile şi lucrările  ştiin ţifice  
iji inform aţiuni d iverse priv itoare  la s itua ţia  p ie ţe i in te rn a ­
ţionale.

A lt .  4. —  Pot fi cre iate  com isiuni speciale în  sânul F ede­
raţiunii, pen tru  studiul chestiunilor speciale.

Art. 5. —  Federa ţiunea  este rep rezen ta tă  în  fiecare  ţară  
ad e ren tă  p rin  un Comitet Naţional.

In  lipsa com itetului naţional în tr 'o  ţară , Federa ţiunea  
p o a te  adm ite m em bri efectivi cu titlu  individual, a le  căror 
adeziuni sunt adresa te  direct Biuroului In te rnaţiona l perm a­
n en t al Federaţiunii.

Pe lângă aceasta, Federaţiunea poate  num i m em bri ono­
ra ri aleşi, fără a se lim ita num ărul, în  toate  ţările , cu ap ro ­
b a rea  Com itetului N aţional, dacă există, d in tre  personalită ţi 
ale  chestiun ii laptelui, cari au adus servicii Federaţiun ii; ei 
sun t num iţi de adunarea p lenară reunită  cu ocaziunea unui 
congres in ternaţional.

Art. 6. — Federa ţiunea  este adm inistra tă  de un  birou 
in te rnaţiona l perm anent, care îşi are sediul la Bruxelles.

El se compune din un preşedinte, m em brii efectiv i şi 3 
secretari, d in tre  care unul îndeplineşte  funcţiunea de casier.

Fabrica de brânzeturi dela Saint Jean de Livet-Franţa.
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Lăptăria centrală

Lăptăria centrală 
din Val d’or (Franţa).

Lăptăria centrală 
din Ems.

Lăptăria centrală 
din Leipzig.
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Lăptăria centrală din Milano. 
Sala pentru umplerea sticlelor.

M em brii efectivi sunt designaţi de că tre  com itetele n a ­
ţionale, fiecare com itet pu tând  numi unul sau m ai m ulţi dele­
gaţi în sărc inaţi a-1 reprezenta. In cazul ab ţinerii delegaţilor 
obişnuiţi, Com itetul poate  da delegaţia  sa a lto r personalităţi.

Art. 7. — Preşedin tele  Biroului In ternaţional perm anent, 
care este  în  acelaş tim p şi P reşedin tele Federaţiunii, este ales 
de că tre  cel mai în  e ta te  d in tre delegaţii prezenţi.

Secretarii, d in tre  cari unul poartă  titlu l de secre tar ge­
neral, sunt num iţi de însuşi Biroul In ternaţional perm anent.

Art. 8. -— N um ai m em brii efectivi au vo t deliberativ . 
Fiecare ţa ră  nu  poate  d ispune decât de un singur vot.

Art. 9. — Biroul In ternaţional perm anen t este însărc inat 
să asigure  bunul m ers al lucrărilo r Federaţiunii. El fixează 
mai ales ordinea de zi a adunărilo r genera le  şi aprobă p ro ­
gram ul chestiunilor de adus pe ordinea de zi a C ongreselor 
In ternaţionale , după p ropunerile  com itetelor naţionale , în să r­
cinate cu organizarea lor.

Art. 10. — In sânul Biroului In te rnaţiona l perm anent 
este  constitu it un Com itet executiv , com pus din Preşedinte, 
din 3 delegaţi, d in tre care unul Belgian şi din un secre ta r 
general.
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Com itetul executiv  are m isiunea de a da urm are deciziu- 
n ilor Biroului In ternaţional perm anent şi de a rezolva toate  
chestiunile  care se prezintă în  in tervalul a două adunări suc­
cesive ale acesteia. El dispune în  acest scop de in iţia tiva  cea 
m ai largă, sub rezerva ca deciziunile luate  să fie adoptate, 
chiar la prim a adunare, de Biroul In ternaţional perm anent.

Art. 11. — Deciziunile luate de Biroul In ternaţional p e r­
m anent sunt com unicate la prim ul congres in ternaţional u r­
m ător.

Art. 12. — O rice m odificare în  statu te, orice m ărire sau 
m odificare în  program ul Federaţiunii trebue să fie v o ta tă  de 
m ajo rita tea  a 2/3 de voturi a m em brilor prezenţi.

O rice chestiune, adusă pe ordinea de zi, trebue  să facă 
obiectul unui raport sau eventual al unui con tra-raport d istri­
buit din timp tu tu ror m em brilor Biroului In ternaţional per­
m anent.

Biroul In ternaţional perm anent nu  poate delibera în mod 
valabil decât punctele aduse pe ordinea de zi a adunării.

In caz de parita te  a voturilor, p ropunerea  pusă la vot
este  respinsă.

Art. 13. — Limba oficială a Federaţiunii este lim ba fran­
ceză.

Art. 14. — Com itetele N aţionale sunt constitu ite  în fie­
care ţa ră  după regulam entele de ordin p ropriu  fiecăreia din ele.

In lipsa organizării d in tr'o  ţa ră  a unui Com itet naţional, 
Biroul In ternaţional perm anent poate  lua in iţia tiva  constituirii 
lui şi poate  num i în  m od provizoriu un  delegat.

Art. 15. ' — Com itetele naţionale iau  anual, din venitu­
rile lor ordinare, o sumă care e v ă rsa tă  casieriei federale şi 
este  destinată  acoperirii cheltuielilor generale, tipăririi şi tri- 
m eterii Buletinului publicat de Federaţiune, ca şi cheltuielilor 
de deplasare  făcute în  in teresul Federaţiun ii de către  secre­
ta ru l general, sau, în  lipsa acestuia, de secretaru l care-1 în- 
locueşte în  funcţiunile sale, lucru ce va fi avizat de P reşe­
dinte. Suma acestei cotizaţii este fixată de biroul in ternaţional 
perm anent în  fiecare adunare generală, cu ocaziunea ţinerii 
congreselor in ternaţionale  de lăptărie.

In ţara, în  care com itetul naţional nu este form at, coti- 
zaţiunea p lătită  direct Biroului In ternaţional perm anent este 
de 20 franci pen tru  m em brii efectivi individuali şi de 100 
franci pen tru  asociaţiunile de lăptărie.
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Art. 16. — Biroul In ternaţional perm anen t se în truneşte  
cel pu ţin  odată  pe an, la convocarea p reşed in telu i, p en tru  a 
decide toate  m ăsurile de luat în  in teresu l Federaţiun ii.

Toată corespondenţa se va  adresa secre ta ru lu i general.
Art. 17. —  Biroul In ternaţional perm anen t convoacă o 

adunare  p lenară  cu ocaziunea ţinerii fiecărui congres in te rn a ­
ţional de lăptărie , pen tru  a vo ta  m odificări în  s ta tu te  sau  în  
program ul de acţiune al Federaţiunii, pen tru  a se p ronunţa  
asupra  ho tărîrilo r lua te  de com itetul execu tiv  în tre  ultim a 
şedin ţă a Biroului şi congres, pen tru  a aproba num irile  de 
delegaţi ai com itetelor naţionale şi a delibera asupra  tu tu ro r 
chestiun ilor despre care este sesizat.

El propune locul unde trebue să se ţină  congresu l urm ător.
Art. 18. —  M andatul Biroului In ternaţional perm anen t 

este  valab il pe tim pul ce separă  două sesiuni succesive ale 
congreselo r in ternaţionale .

M em brii sunt reeligibili.
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CONGRESELE ORGANIZATE DE FEDERAŢIE

Federaţiunea a desvoltat, dela în fiin ţarea ei, o bogată 
şi in teresan tă  activ itate.

A ceastă activ ita te  constă în prim ul rând  din în tre ţinerea 
unei asidue corespondenţe în tre  Federaţie  şi ţă rile  afiliate, 
realizând  în  acest fel o rodnică şi bogată colaborare priv itoare  
la d iferite chestiuni cu caracter in ternaţional. Pe lângă  aceasta, 
F edera ţia  a organizat num eroase congrese şi reuniuni, care 
s au  ţinu t în  diferite ţări.

Astfel, Federaţiunea a organizat până în  prezent 10 con­
grese in ternaţionale, de fiecare dată  în altă  ţară , îndeplinind 
în  acest fel unul d intre scopurile sale principale. La început, 
aceste congrese se ţineau  odată la 2 ani; începând însă  din 
anul 1911, ele se ţin  odată  la 3 ani. C ongresele organizate până 
în p rezen t sunt urm ătoarele:

Bruxelles 1903 Paris 1926
Paris 1905 Londra 1928
H aga 1907 C openhaga 1931
Budapesta 1909 Roma 1934
Stokholm 1911
Berna 1914 Berlin 1937

Toate aceste  congrese au avut p revăzu te  la  ordinea de 
zi însem nate  chestiuni de lăptărie , încheindu-se şi unele acor­
duri in ternaţionale  de cel m ai m are interes.
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COMISIILE FEDERAŢIEI

Recepţia laptelui 
la o lăptărie francezi

Conform  p revederilo r s ta tu ta re , Federa ţia  poate  să creeze 
com isiuni speciale tem porale pen tru  studiul d iferitelor p ro ­
blem e actuale. Până în  prezent au fost c re ia te  3 comisiuni 
şi anum e: una pen tru  brânzeturi, una pen tru  producţia  lap te ­
lui igienic şi a lta  pen tru  studiul laptelu i condensat şi a 
laptelui-praf.

Ia tă  ac tiv ita tea  acesto r comisiuni:

A) Comisiunea internaţională pentru brânzeturi a fost 
în fiin ţa tă  în 1923. Scopul principal u rm ărit de această  Comi- 
siune a fost realizarea unei convenţiuni in ternaţionale  pentru  
p ro tec ţia  denum irilor de origine şi pen tru  luarea  probelor şi

m etodelor de analiza brânzeturi- 
lor, aplicabile, în  cazuri de ne în ­
ţelegeri, în  com erţul in ternaţional.

După mai m ulte şedinţe p re ­
gătitoare  şi după ce Institu tu l In ­
ternaţional de A gricultură din 
Roma a luat asupra  lui această 
chestiune, s 'a  convocat la Roma, 
în  Iunie 1930, o conferin ţă d iplo­
m atică pen tru  d iscu tarea  conven­
ţiei, care a şi fost adoptată. Cu 
toa te  acestea, ratificarea ei n 'a  
pu tu t fi făcută de că tre  guvernele 
d iferitelor ţări, deoarece articolul, 
ce se referea la p ro tec ţia  denum i­
rilor de  origină, nu convenea nici 
unei ţări.

Federaţia  şi Institu tu l In te rna­
ţional de A gricultură, constatând 
dificultăţile cari făceau imposibilă 
realizarea în în treg im e a conven­
ţiei, au decis să renun ţe  la acea­
sta, propunând însă  convocarea 
unei noui conferinţe, pen tru  adop-
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tarea  celei de a doua părţi 
din convenţie, p riv itoare  la 
luarea probelor şi m etodelor 
de analiza brânzeturilor.

Conferinţa aceasta  a 
avut loc la Roma în tre  24—
26 A prilie 1934, la care a 
participat şi România prin 
delegatul său Dr. N. O daisky, 
în  calita te  de observator.

C onvenţia aceasta in te ­
resând num ai luarea  probe­
lor şi m etodelor de analiza 
brânzeturilor ce trebuesc a- 
p licate în  cazuri de ne în ţe ­
legeri în  com erţul mondial, 
delegaţii d iferitelor ţări şi-au 
dat adeziunea, urm ând ca 
celelalte  ţări, cari n 'au  sem ­
nat convenţia  (între cari şi 
România), să adere pe cale 
diplom atică la această  con­
venţie, când vor crede util

B) Comisiunea internaţională pentru laptele condensat, 
praful de lapte, etc., a  fost în fiin ţată  la  cererea  C om itetelor 
N aţionale  din O landa şi Danem arca.

A ceastă  comisie se ocupă cu standard izarea  şi m etodele 
de analiză a acestor produse. Problem a va urm a aceeaşi cale 
ca şi cea a brânzeturilor.

C) Comisiunea internaţională pentru laptele igienic  func­
ţionează în  actuala  formă din 1929. A ctiv ita tea  acestei Comi- 
siuni s 'a  lim itat num ai la e laborarea unui raport, care  a fost 
adop ta t de Congresul dela Roma şi urm a să fie recom andat 
diferitelor ţă ri pen tru  aplicare.

In concluzie, acest raport a s ta tuat că producţia  lap telu i 
igienic poate  fi asigurată  prin  3 căi: educativă, leg isla tivă  şi 
econom ică. Raportul în  cauză p rezin tă  o m are însem nătate  
pen tru  so lu ţionarea dificilei chestiuni a lap telu i igienic.
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SECŢIA TROPICALĂ

F edera ţia  dispune şi de o secţie  tropicală, care  a fost 
în fiin ţa tă  în  urm a cererii ţărilo r in teresa te  şi care  se va  ocupa 
cu problem ele ce in teresează ţă rile  tropicale.

INTRAREA ROMÂNIEI ÎN FEDERAŢIE

România a luat cel dintăiu contact cu Federaţia de abia 
in anul 1925, prin d-1 Prof. Dr. G. K. Constantinescu, care a 
avu t atunci calitatea de corespondent oiicial. începând  din 
anul 1930, România face parte din Federaţie, prin Comitetul  
Naţional Român al Laptelui.

începând  dela da ta  afilierii sale la Federaţie , C om itetul 
N aţional Rom ân al Laptelui nu  a lipsit dela nici una din m a­
n ifestările  cu carac ter in ternaţional ale acestei pu tern ice  orga- 
n izaţiun i m ondiale. In m od obicinuit, con lucrarea aceasta  se 
face p rin  în tre ţin erea  unei corespondenţe in tense, care face 
să circule în  toată  lum ea diferite  problem e şi soluţiuni. Pe 
lângă aceasta, Rom ânia a  partic ipa t p rin  delegaţiuni la  toate  
congresele in ternaţionale  organizate de Federaţiune, contri­
buind  astfel în  m od d irect la  ac tiv ita tea  ei.
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Im ediat ce s a înţeles însem nătatea socială a alim entului 
lapte, s 'a  sim ţit şi trebuin ţa  deşteptării a ten ţie i publice în di­
recţia  consum ului sporit de lapte. A ceastă acţiune de convin­
gere, mai bine zis această propagandă, s 'a  serv it chiar dela 
început de num eroasele şi diferitele m ijloace pe care i le 
punea la îndem ână tehnica m odernă. Un m are impuls în  sensul 
acesta l-a form at faptul că cea dintâi ţară, care a determ inat 
o m are m işcare socială în favoarea laptelui, a fost Am erica. 
Ea a introdus în propaganda pentru  lapte giganticul său  spirit 
inven tiv  de reclam ă, care însă, de data aceasta, urm ăria nu 
num ai un in teres m aterial, ci unul social.

A proape sim ultan, s 'a  produs şi în  Europa, mai în tâi în 
Statele cu o cultură înaintată, o v ie activ ita te  pen tru  prom o­
varea  laptelui ca reconfortant social. Fără îndoială, fiecare 
ţară  a în ţeles să facă propagandă în spiritul şi posibilităţile 
proprii şi vom  vedea în capitolele ce urm ează cum s'a o rga­
nizat în  diferite ţări această acţiune. In orice caz, independent 
de m etodele în trebuin ţate, ţelurile  urm ărite  au fost p re tu tin ­
deni identice: sporirea consumului de lapte în toată masa na­
ţiunii şi în deosebi la tineretul şcolar, precum şi asigurarea 
unui lapte bun, prin măsuri de protecţie şi prin educarea atât 
a producătorului cât şi consumatorului.

A ceastă vastă  operă de lum inare a publicului consum ator 
de lapte din a tâ tea  ţări cu o cu ltură mai m ult sau mai pu ţin  
desvoltată , s’ar pu tea caracteriza  p rin  aspectul ei imagistic,
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pito resc  şi sugestiv , rea liza t în  lucrări durabile, în  rev is te  pe­
riodice sau  în  foi efem ere, afişe şi em blem e, cu o p u te re  de 
p en e tra ţie  foarte  m are. A rta  p ic tu rală  a fost inv ita tă  să p a rti­
cipe la  p ropaganda pen tru  lap te  şi, astfel, au  fost rea liza te  
lucrări adm irabile, de o p reţioasă  calita te  artistică, la  care  de 
altfel se p re tează  a tâ t de m inunat acest alim ent, a  cărui cu­
loare  a lbă dă o im presie a tâ t de categorică de p rincip iu  v ita l. 
Ţ ări de o v eche  cu ltu ră  şi-au pus în  aceste lucrări to t ceeace 
au  avu t specific, to t ceeace au  cucerit în  m aterie  a rtis tică  în  
decursu l m u lto r veacuri de crea ţie  spirituală. M ulte din aceste 
lucrări sun t ad ev ăra te  poem e colorate de sănăta te  şi putere.

Pe lângă  acest aspect p regnan t al p ropagandei p en tru  
lapte, această  propagandă s 'a  m ai serv it şi de num eroase 
m ijloace practice , p rin tre  care putem  cita expoziţiile, cu un 
foarte  p u tern ic  efect de convingere. Apoi, d istribu ţia  g ra tu ită  
de lapte, îndeoseb i la copiii de şcoală şi la lucrătorii din fa­
brici, a fost p re tu tinden i un  m ijloc de propagandă foarte  efica­
ce. F ără  îndoială, toate aceste sistem e propagandistice  au 
fost de te rm in a te  de gradul de cu ltură al ţă rii respective, de 
în ţe leg erea  pe care a dat-o însem nătăţii a lim entului lap te  şi 
de posib ilită ţile  ei m ateriale. N iciuna însă  d intre ţările , care 
s 'au  ad ăp a t la izvorul de apă vie al culturii adevărate , nu  a 
p reg e ta t un  m om ent să in tre în  circuitul m arii p ropagande 
p en tru  consum ul sporit de lap te  şi derivate.

A stfel, idealizat în  nenum ărate  m oduri şi susţinu t de o 
a d e v ăra tă  a rm ată  oficială şi particu lară , lap tele  a pă truns ca 
u n  m usafir alb în  şcoli, fabrici, cazărmi, cartiere  m ărginaşe şi 
sărace, îm prăştiind  pretu tinden i sănăta te  şi putere. Consum ul 
de lap te  a  sporit.

Să vedem  cum au  desfăşurat diferite ţări m area bătă lie  
a lap telu i.
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PROPAGANDA LAPTELUI
IN GERMANIA

Germ ania, ţa ra  cu populaţie foarte deasă, care pune atât 
accent pe pu rita tea  şi deci sănăta tea  de rasă, a dat laptelui 
a ten ţia  m igăloasă şi 
eficace, caracteristică  
acţiun ilor acestei na­
ţii.

Este in teresan t de 
observa t că to tdea­
una  chestiunea lap ­
telui s 'a  m enţinut în 
G erm ania pe p lanul 
de preocupare  al ofi­
cia lită ţii ca o m are 
problem ă de ordin 
naţional.

Com itetul N aţional 
germ an p en tru  m ări­
rea  consum ului de 
lap te  a  fost în fiin ţa t 
în  A prilie  1926.

C onducerea acestui 
Com itet o av ea  M i­
nistru l A lim entaţiei 
şi A griculturii, care 
pu tea  fi înlocuit în  
exerc ita rea  funcţiu- 
nei p r in tr’o persoană 
desem nată de el cu 
aceste atribuţiuni.

Com itetul a fost subvenţionat de acest M inister, cu apro­
b a rea  Parlam entului. C elelalte m ijloace i-au fost puse la dis­
poziţie  fie de lăptării, Cam ere agricole, fabrici de m aşini de
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He i f t  g e f u n d  u n d 1 
( t h m e c h t  g i i t '

lăptărie, fie că au fost p ro ­
curate prin vânzarea  m a­
terialu lui de p ropagandă 
la diferite au to rită ţi. M a­
jo rita tea  acestui m ateria l 
însă se d istribu ia gratuit.

C om itetul cen tral a o r­
ganizat Com itete p rov in ­
ciale, iar acestea, la rân ­
dul lor, Com itete judeţene.

A ceste suborganizaţiuni 
trebuiau  să fie în  legă tu ră  
perm anentă cu p roducă­
torii şi consum atorii.

M ijlocul cel mai practic 
de a face propaganda lap ­

telui a fost c reearea  pa­
v ilioanelor de lapte, 
unde se serveşte  în m o­
dul cel mai igienic lap ­
tele  şi derivate le  lui.

Com itetul activează 
foarte in tens în şcoli, în 
colaborare cu au to rită ­
ţile respective. Pentru 
oa această propagandă 
să aibă mai m are succes, 
s'au ţinu t cursuri spe­
ciale cu învăţătorii, cari, 
îm preună cu părin ţii co-
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piilor, au fost conduşi la  d iferite  lăptării, unde li se dădeau  
explicaţii asupra  lap telu i şi p relucrării lui.

Dacă în tr 'o  şcoală  oarecare  consum ul începea să  scadă, 
lăp tăria  trim itea  un  conferenţiar special, care  ţinea conferinţe 
u rm ate  de proecţiun i şi filme.
Acest m ijloc a d a t rezu lta te  
dorite  num ai atunci când 
conferin ţele e rau  încadrate  
în  program ul zilnic al învă­
ţăm ântului şi la  oarecare  in­
tervale. C onferinţele ţinu te  
de m edicii şcoalei şi de în ­
vă ţă to ri au dat rezu lta te  cele 
m ai bune.

O influenţă m are asupra 
activ ită ţii Com itetului a avu- 
t-o „Clubul de lap te” o rga­
nizat p e  lângă  rev is ta  „P rie­
tenul fam iliei” , care se tipă­
reş te  în  250.000 exem plare şi 
se trim ite la  toa te  lăp tăriile  
din ţară , care  le expediază 
clienţilor.

Câm pul de acţiune al Co­
m itetu lui cuprinde fabricile, 
o rganizaţiile  fem enine, spor­
tive, etc.

O rganizarea concursului 
de v itrine  din 1929, când au 
circulat pe străzile  Berlinului 
foarte  bune.

In organizarea tu tu ro r acestor m anifestaţiuni, Com itetul 
germ an a depus o râvnă  şi o pricepere vrednică de adm irat. 
Spiritul germ an de m inuţioasă tenacita te  şi-a pus pecetea  pe 
fiecare operă  de propagandă, oricât de mică. El a cău ta t să

şi care alegorice, a  da t rezu lta te
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an treneze în  m işcare 
toate stra tu rile  sociale 
ale poporulu i germ an şi 
a reuşit pe  deplin. Cu o 
p e rseveren ţă  m inunată, 
C om itetul a in terven it 
p retu tinden i p rin  toate 
m ijloacele p ropagandis­
tice, răspând ind  cunoş­
tin ţele  despre  lapte.

C om itetul se serveşte  
în desfăşurarea  p ropa­
gandei în trep rinse  de 
d iferite  m ijloace şi a ­

v i ţ i c n  D .u fr  

>gc?er 
nahrhaf

nume: um brele, bărci, 
baloane şi aeroplane 
cu inscrip ţia  : ,,Beţi 
m ai m ult lapte". Prin 
această propagandă 
s 'a urm ărit creearea 
unei legături în tre  
sport şi consum ul 
laptelu i şi a tragerea  
unei cât m ai num e­
roase mulţim i, cu 
care ocazie i se dă­
deau diferite sfaturi 
şi îndrum ări.
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A dat rezu lta te  foarte  bune in troducerea vânzării lap te ­
lui în  cen trele  frecventate , lângă insta la ţiile  de d istribuţie  
ale benzinei.

In toam na anului 1933, Com itetul acesta a fost în ro lat 
în  com isariatul na ţional pen tru  industria  laptelui. A ctiv ita tea  
Com itetului a  fost, p rin  această  m ăsură, intensificată, deoa­
rece putea d ispune acum  de mai m ulte m ijloace de p ropa­
gandă.

Cam pania desfăşurată  asupra producătorului sub lozinca 
„Lapte curat" şi care  a început cu ocazia expoziţiei alim en­
tare  din Erfurt, a  da t cele mai satisfăcătoare  rezultate. Con­
ferin ţa ţinu tă  cu această  ocazie a  fost tipărită  şi îm părţită  
la ascultători.

Fiindcă cele 10 porunci asupra  m ulgerii curate nu au 
dat rezulta tele  dorite, au  fost în locuite cu un  afiş ilustra t în  
culori, ia r tex tu l a fost versificat. M ulgătorii m em orează ace­
ste tex te  m ult m ai uşor decât tex te le  scrise sim plu şi ne­
ilustrate.

C oncursurile  a ran ja te  pen tru  cunoaşterea celor m ai bune 
produse de lap te  servesc de îndem n pentru  diferite lăptarii. 
A dm iterea la aceste concursuri se face num ai condiţionat, 
adică num ai pen tru  cei cunoscuţi ca posesori de produse şi 
cari dispun de insta la ţii raţionale  şi igienice.

M ijloacele de propagandă sunt deobicei lansate  mai 
m ulte sim ultan, pen tru  ca rezultatu l să fie mai sigur.

T enacita tea  cu care se face propaganda laptelu i în acea­
stă ţa ră  asigu iă  acţiunii în treprinse un succes indiscutabil.
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PROPAGANDA LAPTELUI
IN FRANŢA

Consum ul laptelu i şi al derivate lo r lui în  F ran ţa  e s te  
re la tiv  destu l de redus. Deaceea, nevo ia  unei p ropagande es te  
evidentă. A sociaţia  G enerală a p roducăto rilo r de lap te  a în~

A ffichette  
de Chavepeyer
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In 1934, acest b i­
rou  a ed ita t o carte  
frum oasă şi bogat 
ilu s tra tă  „La France 
■laitiere", care  a apă­
ru t în  lim ba franceză,

cerca t de m ai m ultă vrem e să facă propagandă pen tru  lap te  
şi derivate.

Societe la itie re  M aggi, cea m ai im portantă lăp tă rie  din 
Paris, se ocupă dela în fiin ţarea  ei (1903) cu desfacerea unui 
lapte igienic. A ceastă  societate  a lup ta t m ult pen tru  ca con­
sum atorii să în ţe leagă  no ţiunea  de lapte.

Cu problem a propagandei lap telu i s 'a  ocupat în să  în  
m odul cel m ai in tens profesorul Porcher. El a organ izat la 
Lyon expoziţii şi Săptăm âna laptelui.

începând  dela 31 M aiu 1932 funcţionează în  Franţa, sub 
controlul Statului, un  birou  de propagandă: „Office N ational 
de  Propagande pour l ’organ isation  et le developpem ent de la  
p roduction  e t de la consomm atiori du lait, beurre  e t from age" 
(Rue Tronchet, 5, Paris). A cest b irou  a desfăşura t până  acum  
o activ ita te  in tensă, înfiinţând, în  diferite departam ente, co­
m itete reg ionale  de propagandă; a înfiin ţat un se rv ic iu  de 
conferinţe şi d istribu ţie  a p lacatelor; a ed ita t broşuri; a in tro ­
dus consum ul lap telu i în  şcoli şi a reuşit să in troducă la  unele  
regim ente, în  loc de 
cafea neagră, cafea 
cu lapte.

A cest birou se ocu­
pă cu cerce tări asu ­
p ra  a lim entaţiei cu 
lap te  ş i de riva te le  
lui. In tr 'u n  sp ita l din 
Paris s ’au  făcut expe­
rien ţe  asupra  influen­
ţe i unor b rânzetu ri în 
abcesele  stom acale, 
etc.
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engleză, germ ană, italiană 
şi spaniolă. A cest volum 
este un ad ev ăra t om agiu, 
pe care m işcarea franceză 
îl aduce problem ei lap te ­
lui în  general. E o lucrare  
m inunată de a rtă  şi de 
propagandă.

Prin am ploarea, pe care 
a luat-o în  u ltim ul timp 
p ropaganda p en iru  consu­
mul laptelu i în F ranţa, este  
neîndoelnic că şi această  
adm irabilă ţa ră  de cu ltură 
latină  va  pu tea  fi înum ă- 
ra tă  în  scurtă  vrem e p rin ­
tre  ţările  m ari consum a­
toare  de lapte. De altfel, 
lupta oficială, pe care o 
dă a tâ t de in tens F ranţa  
oen tru  am eliorarea n a ta li­

tăţii poporului francez şi pen tru  scăderea procentu lu i de m or­
ta lita te  p rin  c re iarea  unor condiţiuni san itare  d intre cele mai 
bune, îşi găseşte  în lap te  un aux iliar preţios, la care oficiali­
ta tea  a în ţe les să apeleze.

F ran ţa  ne dă un  exem plu de în ţe legere  a im portanţei 
sociale a laptelui, pe care trebue să-l înregistrăm  cu satisfac- 
ţiunea unei opere  p ildu itoare.

Trebue să în reg istrăm  în  acest loc calita tea  artistică  a 
operei de p ropagandă franceză pen tru  lapte. Spiritul de artă  
subţire, de c la rita te  şi arm onie, care face din cu ltura fran ­
ceză o con tinuatoare  d irectă a clasicism ului latin, a  im prim at 
tu tu ro r lucrărilo r de p ropagandă franceză o no tă  g raţioasă  şi 
a tractivă. A fişele şi reclam ele franceze pen tru  lap te  sunt o 
reală  încân tare  pen tru  ochi şi pen tru  suflet, ceeace dă p ropa­
gandei în sine o forţă im presionabilă de convingere.

DANS LES ECOLES
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PROPAGANDA LAPTELUI
IN ANGLIA

Se cunoaşte îndeajuns grija  m are pe care cetăţeanul 
englez o dă alim entaţiei sale în  general. Era de a ş tep ­
ta t deci ca, im ediat ce se va  pune în  această ţa ră  problem a 
laptelui, să i se dea a ten ţia  m eritată . In adevăr, a tâ t in iţia tiva  
oficială, cât şi cea particulară, şi-au dat m âna, spre a realiza
o operă  socială de m are însem nătate.

Astfel, în  anul 1923, a luat fiin ţă Com itetul de p ropa­
gandă al lap telu i ,,National M ilk  Publcity Council". Scopul ce 
şi-a propus chiar dela început a fost ca producătorii să  reco l­
teze lap te le  după m etode ştiinţifice. A ceastă  m ăsură a asigurat 
desfacerea favorabilă a lap telu i proaspăt. Producătorii şi d istri­
buitorii de lapte, con­
vinşi de u tilita tea  in­
strucţiun ilor prim ite de 
la acest com itet, au 
consim ţit să în treţină 
ac tiv ita tea  lui p rin  con- 
tribu ţiun i m ateriale  re ­
zu ltate  din re ţinerile  fă­
cute prin  cum părarea şi 
vânzarea laptelui.

M inisterele de A gri­
cu ltură şi Sănătate Pu­
blică din A nglia  colabo­
rează p rin  delegaţii lor 
la acest com itet.

In luna Mai 1923 a 
fost ales preşed in te  al 
com itetului d-1 Allen O.
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B. E., care  a răm as p ân ă  astăz i în  
această  dem nitate.

G am pania de p ropagandă  a în ­
ceput im ediat după în fiin ţare , p rin  
p resă  şi p lacate, a tâ t la  Londra cât 
şi în  provincie. S 'au  ţin u t confe­
rin ţe  în  ţa ra  în treagă . Un im puls 
pu tern ic  da t acestei ac ţiun i a  fost 
v iz ita  la  Londra a p reşed in te lu i 
C om itetului N aţional al Laptelui 
am erican, d-1 Munn. D-sa a  expus 
aici rezu lta tele  dobândite  în  A m e­
rica  p rin  afişaj, p ropagandă ş i în  
special p rin  şcoli şi o rgan izaţii fe- 
m enine şi expunerea sa  a  in fluen­
ţa t  în  m are m ăsură ac tiv ita tea  v ii­
to are  a Com itetului de p ropagan ­
dă englez.

In 1924, s 'a  început, după m etoda am ericană, o rgan iza­
rea  cam paniilor de p ropagandă a  lap te lu i în  localită ţile  mai 
im portante. A m ericanii au  trim is la  Londra tre i doam ne, care 
au  făcut educaţia  conferen ţiarilo r englezi, în  ceea ce p riveşte  
m etodele de predare . C om itetul a an ga ja t p a tru  propagandişti 
p en tru  provincie, care se dep lasau  acolo unde trebu ia  o rga­
n izată  propaganda.

In  1925, C om itetu l d ispunea de 2 domni şi 
conferenţiare.

C om itetul a folosit 
to a te  ocaziunile pen tru  
a expune m ateria lu l său 
de propagandă, şi a lă ­
m uri pe ascu ltă to ri asu­
pra  valorii n u tritiv e  a 
laptelui, cu legând rezul­
ta te  d in tre  cele  m ai 
m ulţum itoare.

11 doam ne
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A nunţurile  C om itetului se publicau în  peste  200 ziare, 
tra tâ n d  despre săn ă ta tea  şi desvoltarea  in te lectuală  şi fizică 
a  celor ce beau  lapte. T itlurile articolelor au fost foarte  a tră ­
gătoare, spre exem plu: „Cum lucraţi după lunch?" sau  „N ervii 
la  v â rs ta  Dvs.?‘‘, etc.

C om itetul colaborează cu organizaţiile locale sim ilare, 
ia  parte  activă la  săp tăm âna sănătăţii, săp tăm âna copilului, etc.

Cam paniile de p ro ­
paganda  l a p t e l u i  
(Milk campaigns) au 
succes foarte  m are.

P en tru  şcoli s 'a  
e d ita t o b roşură  cu 
şap te  lecţii de ig ienă 
ş i  s 'a  d istribuit la  p e ­
ste  800.000 copii. De- 
asem enea s 'au  insti­
tu it concursuri pen ­
tru  articole scurte  şi 
desene despre  lapte.

P entru  am elio rarea 
ca lită ţii lap telu i s ’au 
organ izat concursuri 
p en tru  cel m ai bun 
lapte, distribuindu-se 
m edalii şi certificate.

C onferin ţe au  fost 
ţinu te  aproape zilnic 
a tâ t la Londra, cât şi 
în  provincie, în  co­
labo rare  cu organiza­
ţiile  in teresa te  (O rganizaţii fem enine, de b inefacere, de cerce­
taşi, de tem peranţă, etc.). In tr 'un  singur an s’au ţinu t aproape 
2900 de conferinţe.

M etoda cea m ai populară  de a in teresa  gospodinele în  
această  d irecţie  s ’a  dovedit a fi cursurile de gătit. C om itetul 
d ispunea de funcţionare  angajate, care  făceau dem onstraţiun i
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de gătit. S 'a ed ita t o carte  de bucate  p rep ara te  din lapte, 
care se d istribu ia  în  tim pul cam paniilor de p ropagandă şi la 
sfârşitul conferin ţelor. La expoziţii m ari agricole sau de igienă, 
au fost a ran ja te  localuri speciale pen tru  d istrac ţia  copiilor, 
unde m am ele, a tâ t cât asistau  la conferin ţele despre  lapte, 
p u teau  să lase copiii în  g rija  unei guvernante. Cu această  oca­
zie, copiii p rim eau lap te  şi li se a ră tau  diferite filme asupra 
laptelui. Secţia ştiinţifică şi de educaţie  a C om itetului a ed ita t 
diferite b roşuri şi foi vo lan te , care se d istribu iau  la diferite 
ocazii (în 1924 s 'a  d istribu it 1 m ilion de bucăţi).

In p riv in ţa  finanţării acţiunii Com itetului, s 'a  pu tu t con­
sta ta  că contribu ţiile  p roducăto rilo r şi d istribu itorilor de lap te  
n 'a u  fost mici, dacă din sum ele rezu lta te  s 'a  pu tu t p lăti un 
num ăr a tâ t de m are de funcţionari.

P en tru  fiecare gallon (aproape 4 litri de lapte), cum pă­
ra t sau  vândut, se p lă tea  1/24 penny. Din sum a rezu lta tă  se 
procura  m ateria lu l de propagandă, care costa foarte  scum p la 
început. In toam na anului 1923, contribu ţia  aceasta  a fost 
redusă  la jum ătate, fiind p rea  greu  de ,suportat; num ărul 
m em brilor m ărindu-se însă, acest neajuns a pu tu t fi com pensat.

D upă această  fază, s 'a  început în fiin ţarea cluburilor de 
lap te  în  şcoli. A stăzi sunt înscrişi în  aceste cluburi aproape
1 m ilion de copii.

După in troducerea  consum ului de lap te  în  şcoli, s 'a  în ­
treprins o ac ţiune  sim ilară în  birouri, a te liere  şi mine.

C om itetu l a închiria t un  ap ara t de cinem atograf mobil, 
care dădea  rep rezen ta ţii pe stradă în  decurs de 24 săptăm âni 
(Londra). La sfârşitu l reprezen ta ţie i se răspândeau  cărţile  de 
bucate  p rep a ra te  din lapte.

In 1032, au fost ţinu te  peste  1900 conferinţe, s 'au  v â n ­
dut lăp tă riilo r aproape 22.000.000 de capsule de sticlă, peste 
32 m ilioane de tuburi de paie pen tru  băut lapte şi s 'a  d istribuit 
publicului aproape 2.000.000 de broşuri şi foi volante.

C om itetu l fo loseşte rezu lta te le  dobândite până acum adu- 
cându-le la cunoştin ţă  prin  foi vo lan te  publicului consum ator.

R ezultatele  acţiunii în trep rinse  sunt adm irabile.
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PROPAGANDA LAPTELUI 
IN AMERICA

Copilului cu pieptul p la t şi um erii teşiţi, 
profesorul am erican nu -i strigă : „stai 
drept, scoate p ieptul în a in te“, ci-i spu ­
ne: „bea lap te“.

încă din timpul războiului 
trecu t se înfiin ţase în  A m erica un 
Comitet al Laptelui. Dar, din cau­
za condiţiilor nefavorabile, el n ’a 
pu tu t avea a tunci ecoul necesar.

După războiu im ediat, în 
1918, acest Com itet a fost reo r­
ganizat şi a porn it la lucru pe 
baza unui p lan  vast, e laborat de 
oam eni de  ştiin ţă. H o tărîrea  reo r­
ganizării Com itetului s ’a luat în 
A prilie 1918, cu ocazia unui Con­
gres al producăorilor, industriaşi­
lor şi d istribuitorilor de lapte. In 
Decem brie 1918 s ’a ţinu t prim a

Am avu t ocazia să văd la faţa locului cum se desfăşoară 
propaganda laptelu i în Am erica. Ea e condusă de aşa num itul 
National Dairy Council — Com itetul N aţional al Laptelui din 
A m erica —  al cărui sediu este la Chicago (Illinois) şi care e 
condus de D-l M. D. Munn.

In cele ce urm ează voi îm părtăşi câteva din aceste in­

form aţii ex trem  de in teresan te  
asupra  propagandei lap telu i în 
Am erica.
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adunare  a C om itetu lui reo rgan iza t şi în  1919 a începu t p ro ­
paganda.

C auzele care  au  de term inat această  acţiune au  fost u rm ă­
toarele:

1. Exportul p roduselo r de lap te  înce tase  după război şi 
răm ânea o suprap roducţie  care  nu-şi găsea debuşeu;

2. In  tim pul războiu lu i se consta tase  o su b n u triţie  a  
tineretu lu i, care cerea  o in te rven ţie  serioasă;

3. D escoperirile  ştiinţifice asupra  valo rii a lim entare  a 
laptelui, şi în  special asupra  v itam inelo r ce conţine, au  scos 
în  ev iden ţă  v a lo a rea  nu tritivă  a acestu i alim ent m inunat.

Pornind dela  aceste  consideraţiuni, rep rezen tan ţii indu­
striei lap telu i au  o rgan izat o v astă  acţiune de p ropagandă în  
rândurile  popu laţie i din Statele-U nite. Este cea m ai form ida­
bilă difuziune ce s 'a  p u tu t im agina în  favoarea  unui produs 
com ercial. Ea es te  a lim entată  de toată  industria  lap te lu i am e­
ricană, care-i pune la  dispoziţie fonduri considerabile.

„N ational D airy  Council" nu  este  o o rganizaţie  oficială, 
ci este  o crea ţiune  particu lară , care serveşte  deopotrivă  in te­
resele  im ediate  ale  industrie i laptelui, câ t şi ind irect in te re ­
sele sănătăţii pub lice  am ericane. El dispune de propagandişti, 
o ratori, scriito ri şi cercetăto ri, posedând  laborato rii proprii, 
unde se u rm ăresc  problem ele lap telu i de că tre  p rofesori de 
la  un iversită ţi. O serie  de fem ei propagandiste , specializate în 
problem ele de asis ten ţă  socială, ac tivează  de asem enea în 
s lu jba acestu i Com itet. Iar în  afară  de aceşti funcţionari p ro ­
prii, C om itetul m ai lucrează cu a ju to ru l unui m are num ăr de 
p rofesori de la d iferite  şcoli şi cu alte  persoane, care, p rin  p re ­
gătirea  şi cercul lo r de activ ita te , po t fi u tilizate  cu efect în 
serviciu l p ropagandei.

National Dairy Council a re  — cum am spus — biroul 
cen tral în  Chicago şi d ispune de 25 filiale în  d iferite  cen tre  
am ericane. A ceste  filiale  se num esc „unităţi": Coordinated  
Council Units. In 1930 e rau  num ai 15 filiale, aşa că în  4 ani 
aproape s 'au  dublat. A ceste consilii reg ionale  lucrează în tr 'o
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rază anum ită, având  to t felul de legătu ri locale cu diferite 
cercuri în  care îşi desfăşoară acţiunea. Ele au în  to ta l sub 
influenţa lo r d irectă  85 m unicipii cu o populaţie de 33 mi­
lioane de locuitori, plus încă vre-o 25 m ilioane cari cad to t 
sub cercul lor de influenţă, însă de la d istan ţe m ai mari.

In reg iunile  unde nu  ex istă  com itete regionale, lucrează 
direct Com itetul dela Chicago, a cărui rază de propagandăVv - y
cuprinde restu l populaţiei de circa 50 m ilioane de locuitori. ,\\  ov oe ţO

In felul acesta, în treaga  populaţie  a S tatelor U nite este  ' 
frăm ântată  continuu şi p rin  to t felul de m ijloace de această  
propagandă în tinsă  şi m etodică, ale cărei efecte sun t uim i­
toare . O adevăra tă  cruciadă este pusă la cale p en tru  a im­
presiona publicul din toate  clasele sociale despre va loarea  
alim entară a lap te lu i şi a-1 îndem na să bea m ai m ult lapte.

La cen tru  ex istă  b irouri specializate conduse de p e r­
soane încercate, care pun  în  joc toate  resursele  lo r pen tru  
a sluji cât m ai efectiv  această  cam panie. Filialele au şi ele 
funcţionari diferiţi ca num ăr şi specialişti, după cum îşi desfă­
şoară  ac tiv ita tea  m ai m ult în tr ’o direcţie  sau în tr 'a lta .

Secţiile ex isten te  la centru, în  Chicago, sunt urm ătoarele;
1. Inform aţie şi publicitate, 2. Educaţie san itară  şi cer­

cetări, 3. R elaţiunile  cu industria  şi finanţarea, 4. Biroul adm i­
n istrativ , 5. Expoziţiile.

U na din filialele  cele m ai bine organizate este aceea 
dela Philadelphia, cap itala  S ta­
tu lu i Pennsylvania, care lucrea­
ză m ai m ult sub raportu l sănă­
tă ţii publice, având  ea singură 
50 de funcţionari.

N um ărul to ta l al funcţio­
narilo r cari lucrează în  d iferi­
tele  filiale şi la  cen tru  este  de 
peste  200. In anul 1930, pen tru  
cele 15 filiale ex isten te  atunci, 
e rau  190 funcţionari.

La conducerea Com itetului 
ex istă  u rm ătoare le  persoane:
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Un preşed in te , un v ice-preşedin te, un secretar, un casier, 
Un com itet execu tiv  com pus din 8 membri,
Un com itet de d irecţie  com pus din 6 mem bri.
Toate aceste  organizaţiun i desfăşoară o ac tiv ita te  în tr  un 

î i tm cu ad ev ăra t am erican. In tre  ele există  o perfectă  unitate

de acţiune, care este 
asigurată de organele  
conducătoare d in  Com i­
tet, ce deţin  în  m âinile 
lor toate  firele vaste i 
acţiuni.

In afară de aceşti 
conducători, institu ţiile  
m ai principale ca re  în ­
tre ţin  Com itetul lap te ­
lui desem nează în  fie­
care an  un  aşa num it 
Comitet de directori, 
care stă la dispoziţia or­
ganelor de propagandă. 
A cest Com itet de di­

rectori e a lcă tu it d in  rep rezen tan ţi ai u rm ătoarelor institu ţii : 
A sociaţia  p roducă to rilo r de unt; A sociaţia p roducătorilor 

de ice-cream ; A sociaţia  in te rnaţiona lă  a com ercianţilor de 
lapte; F edera ţia  na ţiona lă  a p roducăto rilo r de lapte; A sociaţia 
furnizorilor de în g h e ţa tă  şi lapte.

A ceste  asociaţiun i particu lare  participă astfel la  ac ţiu ­
nea oficială, pe care  o sprijină  cu toa tă  puterea.

P en tru  d ifuzarea propagandei, a tâ t Com itetul cen tral cât 
şi cele reg ionale  s tau  în  strânsă  legătu ră  cu diferite institu ţii 
şi organe, ap te  de a face educaţia  m aselor. A ceste legătu ri 
se pot grupa în  u rm ătoare le  6 categorii:

1. Legături cu organele sanitare  ale oraşelor, cum sunt 
medicii, C rucea roşie, Liga an ti-tuberculoasă, cu dentişti, cu 
doici, etc.
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2. Cu profesorii dela 
diferite şcoli prim are, nor­
male, colegii un iversitare , 

etc.

3. Cu profesorii dela 
şcolile de gospodărie cas­
nică (home economics).

4. Cu organizaţiile 
lucrătorilor din inudstrii, 
de exem plu cu cei din 
m inele de plumb, contra 
căruia lap te le  este  un  an ­
tidot recunoscut, şi cu toa ­
te celelalte  industrii.

5. Cu societăţile de 

asistentă socială, m ai ales 
pen tru  fam iliile sărace, cu 

cluburi fem enine, socie­

tă ţi de tineret, etc.
6. Cu lăptăriile şi organizaţiile  de vânzarea laptelui.
In toate  aceste grupe sociale se desfăşoară o p ropa­

gandă m asivă şi perm anentă, care  im presionează şi îndeam nă 
populaţia, şi în  deosebi tineretu l, să consume cât mai m ult 
lapte. Se propagă p retu tinden i că 1/5 din ra ţia  a lim entară a 
om ului trebue să fie a lcătu ită  din lapte, că laptele desvoltă  
organism ul tânăr, că în tă reşte  dentiţia, că activează procesele 
psihice, că este  în  in teresul naţiun ii să se consum e cât mai 
m ult lapte.

M ijloacele de realizare  ale acestei p ropagande febrile 
sunt publicitatea, conferinţe, p iese de teatru , filme, expoziţii 
şi orice poate  a trage  a ten ţia  asupra  efectului sa lu tar al lap te ­
lui în  alim entaţie. O corespondenţă în tinsă  este  p u rta tă  cu 
publicul şi m ai ales cu organe care, la rândul lor, pot influenţa 
diferite cercuri de consum atori. Broşuri, cărticele mici ilustra te
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sugestiv , isto rioare  care se citesc cu plăcere, foi vo lan te  cu 
cu figuri şi tex t a trăg ă to r se trim it în  num ăr considerabil p re ­
tu tindeni. In toate  aceasta  se  strigă: be ţi lapte, lap te le  v ă  
salvează, laptele es te  v ia ţa  voastră , sănăta tea  voastră, v iito ru l 
vostru . Pictori de ta len t lucrează coperţile  splendide ale ace­
sto r publicaţii num eroase, care  se trim it m am elor, şcolarilor, 
m edicilor, profesorilor. Este o abundenţă  de public ita te  care  
nu  p o a te  lăsa p e  nim eni ind iferen t şi care  fatal sfârşeşte  p rin  a  
cuceri zilnic noui adep ţi ai laptelui. P lacate sugestive, execu­
ta te  adm irabil, în  culori v ii şi frapante, se distribue p re tu tin ­
deni.

In 1929, num ărul p rofesorilor cu cari s ’a  p u rta t cores­
ponden ţă  a fost de 46.216. In acelaş an  s 'a  lucra t în  5.143 
şcoli, ţinându-se  14.823 de şed in ţe cu piese, istorioare  sau  
lec tu ri despre lapte, la care  au  lua t p a rte  1.964.551 persoane. 
S’au  ru la t de asem enea în  şcoli 1.802 de film e despre lapte, 
la  care  au p artic ipa t aproxim ativ  500.000 de şcolari. Film ul 
clasic al lap te lu i este  Highland Lasie, care a  fost văzu t de m i­
lioane de spectatori.

In p resa  co tid iană se publică fără  înce tare  articole despre 
lap te; unele  filiale tip ă resc  bu letine proprii. Există în  anum ite 
ziare  coloane săp tăm ânale  abonate de C om itet şi pen tru  care  
se trim it reg u la t a rtico le  despre sănăta tea  publică în  leg ă tu ră  
cu laptele. C itito rii sun t astfel h răn iţi necon ten it cu lec tu ra  
unui m ateria l care  nu  se  poa te  să nu-i a tragă şi să nu-i con­
vingă. Cele m ai noui descoperiri asupra  igienii lap telu i sun t 
com unicate la  to a tă  lum ea, pe în ţe lesu l tu turor.

In 1929, s 'au  trim is cu poşta buletine trim estriale  la  p este  
14.000.000 persoane. C om itetul posedă şi un  bu letin  lunar, 
care  publică to a te  acciden tele  p roven ite  din lap te  neig ien ic  
şi al cărui abonam ent costă V2 do lar pe an, adică 60 lei. N u ­
m eroase fam ilii c itesc  acest bu letin  şi se păzesc de a-şi p ro ­
cura lapte de ori unde, aşa că se asigură  lap telu i p asteu riza t 
un  debuşeu sta torn ic . R ezultatele  se obţin  deci p rin  convin­
gere, nu p rin  silă.

N um ărul b roşurilo r d istribu ite  este  considerabil. M ilioane 
de cărticele se exped iază cu profuziune în  toate  cercurile  şi
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în  toate  s tra te le  
s o c i a l e ,  în tre ţi­
nând  un  in teres 
perm anen t pen tru  
consum aţia lap te ­
lui şi a fabricate­
lor de lapte.

Se tipăresc  broşuri cu conţinut diferit şi adecvat pen tru  
toa te  categoriile  de populaţie: p en tru  copii m ai mici, pen tru  
copii m ai m ari, p en tru  profesori, p en tru  medici, p en tru  mame, 
(Copiii m ai m ici de 3 an i n u  in tră  în  p reocupările  C om itetu­
lui, fiind lăsa ţi pe  g rija  serviciilor sanitare).

N u se p ierde nici o ocazie pen tru  această  propagandă. 
La orice îm pre ju rare  se  tipă reşte  o broşură  ocazională. In 
adunări unde v ine lum e m ultă, cum a  fost de pildă O lim piada 
10-a, se răspândesc cărtice le  de propagandă p en tru  lapte, în 
scopul de a îndem na tineretu l să  consum e m ai in tens acest 
alim ent. Se in strueşte  astfel tinere tu l cu m ijloace m asive asu­
p ra  im portan ţei igienice a  alim entaţiei cu lapte.

Produsele, p en tru  care  se face în  deosebi propaganda, 
sunt: Laptele, Untul, Brânza, îngheţata .

P entru  fiecare se tipăresc  reclam e, p lacate  şi broşuri 
speciale: b roşuri p en tru  unt, broşuri pen tru  brânză, b roşuri 
pen tru  îngheţată .

P en tru  p ropaganda untului s ’a organizat o cam panie spe­
cială m ai intensă, constând din discursuri, conferinţe la radio, 
şi d iferite publicaţiuni sub diferite forme: afişe, broşnrele,

foi v o lan te  etc. S 'au 
d istribuit, în  6 luni, 
p en tru  propaganda 
untului, peste  3 m i­
lioane de broşuri.

In ceeace p riveş- 
te  legătu rile  Com ite­
tului laptelu i cu M i­
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nisterul Agriculturii, ele constau dintr’o colaborare stransa 
cu urm ătoarele 4 direcţii ale acestui Minister: 1 Biroul in­
dustriei animale; 2. Biroul industriei laptelui; 3. Biroul econo­
miei agricole; 4. Biroul economiei casnice.

Toate aceste dau un sprijin efectiv pentru propaganda 
laptelui şi ajută Comitetului în toate ocaziile care se ivesc.

Veniturile Comitetului sunt asigurate prin contribuţia 
industriei laptelui. Toate companiile, asociaţiile, fabricile dau 
câte o subvenţie, care la un loc constituesc bugetul Com ite­
tului laptelui. Aceste subvenţii totalizate se ridică la sume 
considerabile. In fiecare an Comitetul laptelui dispune, din 
aceste surse, de un fond de 750.000 de dolari, ceeace însem ­
nează o cheltuială pentru propaganda laptelui de 100.000.000 
lei anual!

REZULTATELE OBŢINUTE

In raportul preşedintelui la  a 15-a adunare generală 
anuală a Comitetului, care s 'a  ţinut în  ziua de 6 Decembrie 
1933, se găsesc date foarte interesante şi caracteristice asupra 
rezultatelor obţinute până în prezent prin această propagandă 
aşa de tem einic organizată.

Din aceste date rezultă că dela 1920 până la 1932, adică 
în  12 ani, consum aţia laptelui în Statele-Unite ale Americii a 
în reg istrat un spor considerabil, care reprezintă un plus de 
consum aţie de 32%. In aceşti 12 ani populaţia Statelor-Unite 
ale Americii a crescut dela 105.000.000 la 125.000.000 capete, 
adică circa cu 20°/o, pe când producţia laptelui în aceeaşi pe­
rioadă a sporit dela 67 miliarde de punzi (un pund este apro­
xim ativ V2 kgr.) la 104 miliarde punzi, ceeace reprezintă un 
spor de 55%  iar în ce priveşte consumaţia de lapte pe cap 
de locuitor, rezultă că în 1920 se consumau 635 punzi de lapte 
de cap, pe când în  1932 s’au consumat 837 punzi, ceeace în­
sem nează că în  acest interval de propagandă consumaţia lap­
telui în America a sporit cu cifra impunătoare de 32°/o.

Este un rezultat admirabil, care recompensează toate 
eforturile şi toate sacrificiile.
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A ceastă  enorm ă creştere  a consum aţiei lap telu i a adus 
agricu ltu rii serv icii considerabile . Ea a stim ulat pe ferm ieri 
să dea a ten ţie  to t m ai m are exp loatării vacilo r de lapte. De 
unde în  1925 ven itu l adus ferm ierilor de că tre  vaci rep rezen ta  
14,51%> din v en itu rile  to ta le  ale fermei, în  1932 el a rep re ­
zen ta t 24.50%. In special această  creştere  a  ven itu rilo r dela 
vaci e s te  carac te ris tică  pen tru  perioada  dela 1929 la 1932, când 
criza  agricu ltu rii a b ân tu it m ai necru ţăto r. Se constată  as tfe l 
că, în tr ’o perioadă  critică, consum aţia lap telu i şi a produselor 
lui creşte  m ai m ult decât în  epoci de p rosperita te .

E xploatarea vacilo r de lap te  a crescut în  aceşti ani până 
în tr ’a tâ ta  încât, dela  1929 încoace, deşi ven itu rile  to ta le  ale 
ferm elor sun t în  con tinuă scădere, to tuşi ven itu l produs de 
vacile  de lap te  a răm as aproape constan t faţă cu veniturile  
cele la lte  a le  exp loatării agricole. Astfel, în  1926 ven itu rile  
to ta le  a le  ferm elor e rau  în  sum ă de 9%  m iliarde de dolari, 
ia r din această  sum ă 1% m iliarde rep rezen tau  ven itu l dela 
vaci, ia r  în  1932 ven itu rile  to ta le  au  fost de 3%  m iliarde, din 
care num ai ven itu l dela vaci a rep rezen ta t IV3 m iliarde do­
lari. Deci, pe când ven itu rile  to ta le  în  tim pul crizei scad dela 
aproape 10 m iliarde la 3 m iliarde şi tre i sferturi, ven itu l dela 
vaci nu scade decât dela 1% m iliarde la  IV3 m iliarde.

R epartizată  pe fiecare an, această  scădere  a  ven itu rilo r 
agricole dela 1929 încoace a evo luat în  m odul u rm ăto r (con­
siderând  anul 1929 cu 100% ca bază şi calcu lând  scăderile  
din fiecare an  în  raport cu anul precedent):

Anul
Scăderea 

v en itu rilo r 
dela vaci

Scăderea
celorlalte
v en itu ri

1930 12,6% 23 %
1931 20,5% 28,3%
1932 21,9% 26,6%

Dacă considerăm  acum  scăderea  to ta lă  su rven ită  dela 
1929 până la  1933, constatăm  că ven itu rile  dela lap te  au  scăzut 
num ai cu 45%, pe când celela lte  ven itu ri au  scăzut cu 60%.

A ceasta  a ra tă  că lap te le  rez istă  în  condiţiuni cu to tu l 
superioare  şi pe el se sp rijină  econom ia agricolă am ericană
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din ce în ce mai solid. Industria laptelui ocupă astfel în  mo­
mentul de faţă o poziţie formidabilă în America. Ea este s tâ l­
pul de susţinere cel mai puternic al agriculturii, al sănătăţii 
publice şi al tineretului. Veniturile laptelui în 1932 au în trecut 
veniturile date laolaltă de grâu, porci, carne de vacă şi de viţel.

Această enormă desvoltare a industriei laptelui se dato 
reşte numai faptului că consumatorul apreciază din ce în ce 
mai mult valoarea laptelui în alimentaţie. Iar convingerea 
aceasta care s'a întipărit în mintea tuturor cetăţenilor am e­
ricani se datoreşte numai acţiunei de propagandă desfăşurată 
de Comitetul laptelui.

Din această orientare decisivă a producţiei agricole am e­
ricane către exploatarea vacilor de lapte s’a ajuns însă ca 
în  1933 producţia să meargă atât de departe, încât, cu toa tă  
sporirea continuă a consumaţiei, a mai rămas un surplus oare­
care de produse ale laptelui neconsumate (excedent de circa 
3 m iliarde punzi de lapte în  primele 10 luni ale anului 1933, 
circa 3°/o din producţia totală de lapte). Cea mai m are parte  
din acest surplus se găsea în Noembrie trecut sub formă de 
unt, iar restul sub formă de brânză.

Şi atunci s 'a  pus problema: să se reducă producţia sau 
să se sporească consumaţia? Iar răspunsul a fost că sporirea 
mai departe a consumaţiei e soluţia cea mai justă şi Comi­
tetul laptelui şi-a intensificat şi mai mult acţiunea.

Oamenii de ştiinţă ai Comitetului au dovedit că pentru 
o bună stare a populaţiei, consumaţia laptelui în  America 
trebue să mai crească de aci înainte cu 50% faţă de ceeace 
este astăzi.

Prin urm are Dairy National Council, promite ca de aci 
înainte să-şi încordeze şi mai mult puterile, pentru a face 
pe am ericani să bea şi mai mult lapte.

Interesul acesta pe care-1 pune Comitetul laptelui In 
Am erica de a determ ina un curent aşa de puternic în  opinia 
publică serveşte cu succes sănătatea cetăţenilor şi în  acelaş 
timp serveşte  agricultura. Propaganda laptelui pornită la ori­
gine d in tr’un interes agricol şi comercial, a ajuns astăzi un 
factor em inent de educaţie pentru igiena publică. Ceeace se 
face pe acest teren  nu e reclamă. Este o propagandă mărini-
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moaşă, care urm ăreşte interesele mulţimii; este o acţiune no­
bilă, care a adunat în jurul ei oameni devotaţi; este o operă 
de misionarism pusă în slujba naţiunii.

A ctivitatea Comitetului laptelui din America trebue să 
servească de exemplu tuturor ţărilor. Ea a introdus o refoim ă 
salutară în igiena raţiei alimentare a omului.
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PROPAGANDA LAPTELUI IN SUEDIA

A ceastă  ţa ră  nordică de înaltă  cu ltură nu  p u tea  lăsa 
deoparte  o chestiune care p riv ia  a tâ t de aproape săn ă ta tea  
poporului. Eforturi m ari, constan te  şi rodnice, au  fost depuse, 
ram ilifacte pe toate 
d irec ţiile  ind icate  de 
bogata problem ă a 
laptelui.

Propaganda în  a- 
ceastă  ţa ră  este  fă­
cută de o Societate 
particu lară  a in te re ­
saţilo r suedezi în 
l a p t e ,  denum ită :
„Svenska  M jolkin-  
tressenters Upplys- 
nengsfo ien ing" . O r­
ganizaţia  cen trală  are 
sediul la Stockholm  
şi posedă în  toate  
judeţe le  câ te  o aso­
ciaţie judeţeană , care 
la  rându-i posedă or­
ganizaţii com unale.

A c tiv ita tea  aces­
tei societăţi se res- 
frânge, pe  deoparte  
asupra  p roducăto rilo r p rin  am eliorarea calităţii laptelui., iar 
pe de a ltă  p a rte  asupra  consum atorilor.

P rogram ul cuprinde urm ătoarele: p ropaganda p rin  p resă  
(articole, publicaţii, concursuri); p ropaganda în  şcoli (confe­
rinţe, dem onstraţii, broşuri, toi volante, filme, proecţiuni); 
trim iterea  conferenţiarilo r în  d iferite localită ţi p en tru  a ţine  
conferin ţe la p roducăto ri şi consum atori; a ra n ja re a  rep rezen ­
ta ţiilo r cu filme şi p ro iecţiun i ; trim iterea  gratu ită  a m ate ria ­
lului de propagandă, lăp tăriilo r, com ercianţilor de lapte, con- 
sum atorlor şi producătorilor; a ran ja rea  expoziţiilor; subven­
ţionarea  grăd in ilor de copii, etc. Toată această  ac tiv ita te  se des­
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Mjolk
slackerforsten
(fe rlu ils o o c h k ro fr

făşoară cu ajutorul diferite­
lor organizaţii, ica cele fe- 
menine, icercurile culturale, 
etc.

Finanţarea acestei a- 
sociaţii se face in modul 
u rm ă to r: lăptăriile plătesc 
câte şase ore de fiecare 
1.000 kgr. lapte primite, 
ca contribuţie de bază. Fa­
bricile de brânzeturi plătesc 
3 ore în plus. Pentru laptele 
de consum se plăteşte 6 ore 
în plus. Comercianţii de unt 
şi brânză plătesc câte 15 ore 
pentru 1.000 kgr. unt sau 
brânză vândută. (Anual revi­
ne cam câte 200 coroane de 
magazin). Asociaţiile plătesc 
cel puţin 25 coroane pe an. 

Fabricile de maşini de lăptărie sau reprezentanţii lor 
p lătesc cel pu ţin  100 coroane pe an. Producătorii plătesc anual 
55 ore de vacă şi cel pu ţin  3 coroane anual. Consumatorii şi 
m em brii câte 3 coroane anual.

începând din anul 1925, Comitetul scoate o revistă lunară 
foarte bine ilustra tă  în  20.000 exemplare, sub denumirea: „Pro­
paganda laptelui".

Personalul de grajd, care se distinge prin curăţenie, pri­
m eşte diplome.

In ceeace priveşte  m aterialul de propagandă, în  2 ani, 
s 'au  d istribuit 7 broşuri în  260.000 exemplare, 15 placate di­
ferite în  130.000 exem plare. Cu ocazia fiecărei săptămâni a 
laptelui, se publică circa 12— 18 articole în ziare cotidiene. 
Diferiţi conferenţiari au ţinu t anual circa 50 conferinţe. Anual 
se ţin  2—3 conferinţe la Radio. Cu ocazia Săptămânii Lapte­
lui, m aestrele  de m enaj fac câteva mii de demonstraţii despre 
lapte. Săptăm âna laptelui, după rezultatele dobândite, a avut 
"el mai m are succes practic atunci când a fost organizată îm- 
j eiină cu expoziţiile de m enaj şi mobilarea interioarelor de 
locuinţe.
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Propaganda perm anen tă  în  şcoli nu  ex istă  încă în  Sue- 
•dia. Ea se face num ai în  legătu ră  cu organizarea Săptăm ânei 
Laptelui.

Din 1927, s ’a începu t şi în  fabrici p ropaganda în  favoa­
rea  lap telu i. M uncitorilor li s ’a d istribuit în  acest tim p câte 
o sticlă  de lap te  în so ţită  de foi vo lan te  cari exp licau  v a lo a ­
rea  lui nu tritivă . In  fabrici s ’au  afişat diferite p laca te  de p ro ­
pagandă.

P en tru  a-şi desvo lta  activ ita tea , A sociaţia  suedeză a 
in tra t în  legă tu ră  cu com itetele de propagandă am ericane şi 
engleze, făcând  schim bul m ateria lu lu i de propagandă.

S 'au  tipărit afişe, broşuri, foi vo lan te  şi tabele, cari au  
fost răspând ite  în  m asă. Z iarele dau un  concurs larg  acestei 
activ ităţi.

N um ărul m em brilor A sociaţiei, în  1932, a a juns la 38.783. 
In acest an  s ’au  ţin u t 275 conferinţe. Film ul lap te lu i a  ru la t 
de  350 ori. S 'au  d istribu it 394 diplom e p en tru  tra ta re a  ig ienică 
a laptelu i. S’au  îm părţit 56.500 afişe, 350.000 broşuri, 7.500 
tabele  co lo rate  p en tru  grajduri, in titu la te : „Sfatul bun".

A fost confecţionat un  film nou  despre fabricarea untu lu i 
şi b rânzei precum  şi 7 p laca te  şi 6 broşuri noui.

Din cauza d ificultăţilor ce se ivesc la exportu l untului, 
s ’a făcut o p ropagandă  in tensă p en tru  m ărirea  consum ului 
intern.

Este o ac tiv ita te  in te resan tă  şi continuă, pe  care  ce tă ­
ţen ii suedezi o în ţe leg  şi o sprijină.

Suedia este  de altfel o ţa ră  p rin  excelen ţă  p roducătoare  
de lapte. Biblio
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Laptelui in 
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ORGANIZAREA COMITETULUI NAŢIONAL ROMÂN 
AL LAPTELUI

In anul 1930 a  lu a t fiin ţă în  Rom ânia C om itetul N aţional 
al Laptelui, com pus fiind  din peste  40 de specialişti, având  
ca p reşed in te  pe d-1 Prof. G. K. C onstantinescu, D irectoru l 
In stitu tu lu i N aţional Zootehnic şi având  sediul la acelaş In­
s titu t (Str. N. S taicovici 63). El e s te  afiliat, dela  în fiin ­
ţa rea  sa, la  F edera ţia  In te rnaţiona lă  de lăp tă rie  din Bruxelles.

In iţia tiv a  înfiin ţării C om itetului se da to reşte  însăşi Fe­
deraţiei, care  a inv ita t M inisterul A gricu lturii să se afilieze 
la această  o rgan izaţie  şi, în  urm a unui refera t a l Institu tu lui 
N aţional Zootehnic, s’a dat decizia Nr. 262903/930, ca re  aprobă 
p ropunerea.

Şedinţa de constitu ire  a avu t loc în  ziua de 11 Decem ­
brie 1930, la  In stitu tu l N aţional Zootehnic.

Scopul C om itetu lui rom ânesc este  de a se ocupa în tâ i 
de p rob lem ele  in te rne  ale  p roducţiei şi consum aţiei laptelui, 
de a în tre ţine  legă tu ri în tre  p roducăto ri şi consum atori, în tre  
p roducăto ri şi au to rită ţi, de a  determ ina o reco ltare  şi tran s­
po rta re  ra ţională  a  laptelui, de  a asigura un  debuşeu  m ai larg  
acestu i p rodus al agricu lturii şi, în  fine, de a asigu ra  consu­
m atorilo r un lap te  bun, igienic şi în  ca lita te  suficientă. Pe 
de a ltă  parte , C om itetu l m ai a re  scopul de a în tre ţin e  legă tu ri 
în tre  industria  de lăp tă rie  ind igenă şi cea străină, de a p ro ­
voca schim buri de vederi cu specialişti streini, şi de a asigu ra  
şi m enţine Rom âniei un  loc calificat în  concertu l in te rnaţiona l 
în  ceeace p riv eş te  studiul problem elor laptelui.

A cţiunea  acestu i Com itet se desfăşoară astfel în tre  cei 
doi po li ai problem ei: producţia  şi consumaţia laptelui, înca­
drate  în tr ’o p ropagandă m ărinim oasă, care şi-a însuşit toate  
m ijloacele u tiliza te  de alte  ţă r i  cu o îndelungată  experien ţă  
în  această  direcţiune.

La sfârşitu l anulu i 1934, s 'a  făcut o m odificare, în  sensul 
com pletării, a  organ izaţiei Com itetului, p r in tr ’o nouă decizie.

N u  este inoportun  a insista  pu ţin  asupra  unor aspecte  mai 
însem nate  din D eciziunea de reorganizare. C eeace tre b u e  re ­
liefat în  prim ul rând  este  faptul că, p rin  artico lu l 1, C om itetu l 
N aţional al Laptelui este  creat ca o rgan  oficial, de că tre  M i­
n isteru l A gricu lturii şi Dom eniilor. A vând acest caracter, Co­
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m itetul are nu numai căderea, dar şi puterea de a interveni 
în toate chestiunile ce privesc problema laptelui.

In al doilea rând, trebue să atiagem  cu deosebire a ten ­
ţiunea asupra art. 2, care într'o formulă lapidară defineşte 
toată complexitatea organizării Comitetului. In adevăr, acest 
articol spune: „Acest Comitet va cuprinde specialişti din toate 
domeniile, care au atingere cu problemele laptelui . Câteva 
cuvinte, dar care deschid perspectivele de înţelegere cele mai 
largi asupra naturii Comitetului. Comitetul este deci format 
din reprezentanţi specialişti din cele mai variate domenii ce 
vin în atingere cu problema laptelui. Dată fiind această con­
stituţie, se înţelege cu ce competenţă vine Comitetul în  orice 
chestiune, pe care ar lua-o în discuţie. Soluţiile ce se dau, nu 
pot fi decât cele mai obiective şi valabile, deoarece chestiunea 
discutată a fost privită nu unilateral, ci din absolut toate punc­
tele de vedere. Am putea spune că acest Comitet este o A ca­
demie a Laptelui, în  care membrii componenţi formează un 
bloc de indiscutabilă autoritate.

Prin art. 3, Comitetul intră în  Federaţia Internaţională 
de Lăptărie dela Bruxelles, asigurând astfel problemei lapte­
lui dela noi legătura necesară cu problemele similare din 
alte ţări.

Art. 5 defineşte activitatea Comitetului, atât în ceeace 
priveşte aportul ştiinţific, cât şi aportul efectiv în soluţio­
narea diverselor interese ce ţin de producţie, consumaţie, 
igienă, comerţ şi industria laptelui.

In art. 7 se vede cât de varia tă  şi de bogată este com­
ponenţa Com itetului şi cât de num eroase aspecte prezintă.

In sfârşit, art. 15 preconizează înfiinţarea filialelor Co­
m itetului, care sub denum irea de Com itete judeţene locale, 
sunt chem ate să activeze în cadrul program ului Comitetului 
central pentru in teresele specifice locale ridicate de chestiu­
nea laptelui.

In concluzie, Com itetul Naţional Român al Laptelui este 
organism ul oficial şi complet, destinat să promoveze din toate 
punctele de vedere dificila problemă a laptelui.

- O
62

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



PROGRAMUL COMITETULUI

T rebue să recunoaştem  că sarcina Com itetului N aţional 
■Român al Laptelui era destu l de dificilă. Producţia, consum aţia, 
igiena, com erţul, p re luc ra rea  în  derivate, toate  acestea  se fă 
ceau  la în tâm plare, fără  o politică preconcepută şi fă ră  în ţe le ­
gerea adevăra tu lu i carac te r pe  care îl are lap te le  în  v ia ţa  unei 
naţiuni.

Pe de a ltă  parte , Com itetul nu  dispunea de acea  arm ă­
tu ră  financiară, care să-i dea pu tin ţa  de a în frânge g reu tă ­
ţile şi de a susţine m ai departe  lup ta  începută.

Cu toate  acestea, Com itetul trebu ia  să găsească soluţii 
şi să determ ine înfăptuiri. In program ul de lucru  pe care  şi 
l-a alcătuit, C om itetul nu a lăsa t deoparte  nimic din ceeace 
form a com plexita tea  chestiunii laptelui.

Iată  program ul iniţial destinat activ ită ţii sale:

I. Producfia laptelui.

Com itetul N aţional al Laptelui colaborează cu a u to rită ­
ţile adm inistra tive şi tehnice pen tru  a m ări p roducţia  lap telu i 
în  prim ul rând  p rin  am eliorarea anim alelor p roducătoare  de 
lapte.

C om itetu l central, cu sediul în  Capitală, îşi înd rep tează  
in  prim ul rân d  a ten ţiunea  asupra  regiunei din v ec in ă ta tea
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imediată a M unicipiului Bucureşti, care constitue pen tru  popu ­
laţia sa un im portant basin de lapte, de unde astăzi se a li­
m entează în condiţiuni destul de prim itive.

Acţiunea în regiunile producătoare de lap te  av ea  să  
urmărească:

a) Propaganda culturală, prin broşuri, conferinţe, lan ­
terne magice, placate, sfaturi, cinematograf ambulant, asupra  
creşterii raţionale a vitelor bune de lapte, asupra igienei 
grajdurilor, igienei mulgerii, conservării şi transportu lu i lap ­
telui. .

b) Organizarea lăptăriilor în  cooperative, pentru  co lec­
tarea  şi vânzarea în  comun a laptelui.

c) Conlucrarea cu autorităţile locale şi centrale. In 
această direcţie, Comitetul şi-a propus să lupte, a lă turi de 
autorităţile competente, pentru a se asigura am eliorarea an i­
m alelor existente prin procurarea de reproducători buni, cum 
şi prin înlesnirea unei alimentaţiuni ieftine şi raţionale  a 
vacilor de lapte, în vederea sporirii debitului de producţiune.

d) Colaborarea la organizarea expoziţiilor de vaci de 
lapte, alături de M inisterul Agriculturii şi de Cam erele ag ri­
cole, acordându-se premii şi încurajări.

e) C olaborarea la concursurile de grajduri, la care s e  
vor prem ia grajdurile cele mai igienice şi se vor e libera  
certificate pentru  cele clasate în primele categorii, spre a 
stim ula în tre ţinerea grajdurilor în  condiţiuni de producţie  
igienică a laptelui.

f) O rganizarea de premii şi concursuri pentru  cele mai 
bune vaci de lapte din ţară, spre a stim ula in teresul ferm ie­
rilor şi al tu tu ror producătorilor de lapte să-^şi sporească 
debitul dela fiecare vacă.

g) O rganizarea de dem onstraţii asupra m ulgerii igienice 
şi asupra igienei generale a producţiei laptelui, cum este 
m odalitatea spălărei raţionale a vaselor în care se mulge şi 
se ţine  laptele, etc.

h) Prom ovarea înmulţirii ferm elor producătoare de lapte, 
p rin tr o conlucrare strânsă cu organizaţiile ferm ierilor, în 
scopul unei producţii raţionale şi rentabile.

In paginile urm ătoare se va arăta  ce s'a realizat din 
aceste proiecte.
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II. Igiena şi rolul laptelui.

Com itetul, p rin  organele  sale, stă  la dispoziţia p a rticu ­
larilor, au to rită ţilo r de Stat, judeţ şi com ună, p en tru  a le 
procura p lanuri, inform aţiuni şi datele  necesare  în  v ed erea  
industrializării lap telu i şi o rgan izărilo r igienice, adepvate  n e ­
voilor a lim entare  cu lap te  ale populaţiunii, p rin  u rm ătoare le  
m ijloace:

a) O m anifestaţie  anuală, S ărbătoarea laptelu i, care în  
Bucureşti a devenit ,,Săptăm âna laptelu i", iar în  p rov incie  
„Ziua Laptelui". S 'a făcut cu această  ocazie o largă  pub lic i­
tate, conferinţe, radio, proecţiuni, p lacate  de p ropagandă şi 
alte ilustraţiuni, spre a răspândi convingerea în m ijlocul ce­
tă ţen ilo r că lap te le  este  un  alim ent ideal şi de o necesita te  
absolută pen tru  tineret, a cărui desvoltare  fizică şi in te lec­
tuală  treb u e  asigurată, în in teresu l superior al naţiunii.

b) O „expoziţie a laptelu i", cu trei capito le principale- 
producţia, ig ien izarea şi consum aţia. La această  expoziţie  s ’au 
expus toate  datele  instructive  asupra lap telu i şi deriva te lo r 
sale, apara te , instrum ente, p lanuri şi m odele de g rajdu ri şi 
lăptării. Se vo r face dem onstraţiun i ştiin ţifice asupra  lap telu i 
igienic, lap te lu i in fectat şi lap telu i p roducător de boli, etc.

c) Expoziţii de v itrine, o rganizate artistic  şi instructiv , 
în scopul de a determ ina in teresu l pen tru  lap te  şi deriva­
tele  sale.

d) D istribuirea g ratu ită  de lap te  — pe cât posibil, — 
în chioşcuri, o rându ite  în diferite puncte ale  oraşului.

e) D istribuirea de lap te  în  şcoli, pen tru  copii. In şcoli 
se va  desfăşura  o acţiune in tensă de p ropagandă p en tru  a 
se da cunoştin ţe  fo lositoare copiilor asupra  valorii lap telu i în  
alim entaţie, de a-1 in troduce în  a lim entaţia  lor, recurgându-se  
to todată  şi la con tribu ţia  părin ţilo r. In acest scop se va  u ti­
liza in teresu l pen tru  desenuri de propagandă. Se vo r juca  
p iese de tea tru  speciale pen tru  p ropaganda laptelu i. Se v a  
face o co laborare  s trân să  în  acest sens cu M inisterul In stru c ­
ţiun ii şi C orpul Didactic, p rin  Com itetele Şcolare, în  leg ă ­
tu ră  continuă cu m edicii şcolari.
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III. Comercializarea laptelui.

Com itetul N aţional .Român al Laptelui a căutat să in­
terv ină  în  asigu rarea  debuşeurilor pentru  lapte şi produse ale 
laptelui. Astfel, p en tru  regiunile mai depărtate  de centrele 
consum atoare şi care, neputând desface laptele proaspăt, îl 
prefac în  unt, C om itetul urm a să colaboreze la organiza­
rea  desfacerii şi exportu lu i untului.

In o raşele m ari, a colaborat la organizarea şi buna 
funcţionare a lăp tăriilo r create pen tru  pasteurizarea laptelui. 
In Bucureşti a în tre ţin u t legături strânse cu Lăptăria Co­
m unală.

IV. Cercetări ştiinţifice.

Com itetul N aţional Român al Laptelui, avându-şi sediul 
în  Institu tu l N aţional Zootehnic, în mod firesc a colaborat în 
perm anen ţă  cu secţia  de lactologie a acestui Institut, pentru 
prom ovarea  d iferitelor cercetări ştiinţifice care interesează 
problem a lap telu i în  Rom ânia.

In felul acesta, ac tiv ita tea  Com itetului serveşte în  mod 
efectiv  in te rese lo r ţării, in terven ind  pe de o parte în favoa­
rea  unei bune alim entaţiun i a tineretu lu i şi realizând astfel
o m are operă  de in teres social şi naţional, iar pe de altă 
parte , dând un sprijin  agriculturii prin asigurarea unui debu­
şeu  mai bun pen tru  lap te  şi produsele lui.
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ACTIVITATEA COMITETULUI
După ce şi-a a lcă tu it un  program  de activ itate , Com i­

tetu l nu a în tâ rzia t să treacă  la în făp tu irea  lui, cu un  en tu ­
ziasm şi un spirit de sacrificiu, care au  suplinit m ulte din 
lipsurile m ateriale . A  fost adm irabilă această ardoare dela în ­
ceput, această  caldă cred in ţă  în  reuşita  lucrului iniţiat, peste  
piedicile de to t felul ce se rid icau la to t pasul. Cele mai 
m ari g reu tăţi în tâm pinate  au fost, pe deoparte, vastita tea  ca­
drului în  care urm a să activeze Com itetul şi, pe de a ltă  parte, 
refractarism ul unui m ediu greu de u rn it d in tr'o  trad iţie  p rea 
putern ică. C om itetul însă, convins că p rin  acţiune îşi v a  pu tea  
defini a tâ t funcţiunea cât şi obiectivele acţiunii sale, a a tacat 
în  p lin  toate  greu tă ţile  şi a izbutit să zgudue o opinie dacă 
nu ostilă, dar în  orice caz indiferentă.

In cel d in tâi an al ex isten ţe i sale, în  anul 1931, Comi­
te tu l a cău ta t să stab ilească în tâ i un  acord în  sânul său, des- 
bă tând  problem e generale, în  scopul de a stabili puncte  de 
vedere  com une şi un program  un ita r pen tru  acţiunea viitoare.

D eoarece în  acest an  urm a să aibă loc al IX-lea Con­
gres m ondial de lăp tărie , C om itetul a căutat să participe la 
acel congres şi a fost rep rezen ta t prin  D-l Dr. D. Manoliu, pe 
atunci Secretar general al 'Com itetului. D area de seam ă asu­
p ra  Congresului s ’a publicat în  Buletinul A sociaţiei G enerale 
a M edicilor V eterinari Nr. 4/932.

C unoscând că consum ul lap telu i este  foarte redus în  
Capitală, se în trep rinde  o anchetă la diferite instituţii, pen tru  
a cunoaşte s ta rea  reală  a consum ului laptelui. A ceeaşi anchetă 
a fost apoi ex tinsă  în toată  ţara.

Din răspunsurile  prim ite de la diferite institu ţiuni, (spi­
tale, in ternate , aziluri, etc.) din Capitală, s 'a  ajuns la u rm ă­
toarele concluziuni:
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S’au prim it răspunsuri, la chestionare le  trim ise, dela 22 
Institu ţii din cele 35 in v ita te  să răspundă.

In rezum at, rezu lta tu l anchete i a fost urm ătorul:
1. Numărul total de persoane aliat în aceste Instituţii  

variază între 5377— 5630 maturi şi 649— 662 copii. In total 
deci între 6026 şi 6292 persoane. La o instituţie  revin  în 
medie 274— 286 persoane.

2. Cantitatea totală de lapte ce-şi procură aceste insti­
tuţii pe zi este de 1186— 1552 kgr., ceeace înseamnă că o 
instiltufie îşi procură în medie 53,9— 70,5 kgr. lapte pe zi.

La o persoană revine 0,196—0,246 kgr. de lapte pe zi.
3. Analiza laptelui se face după cum urmează: 10 cu 

lactodensimetru; 5 la laboratorul propriu; 5 nu fac; 2 la labo­
ratorul comunal; 1 la Facultatea de Medicină Veterinaiă, pen ­
tru gră\sime.

4. Preţul este iarna mai mare ca vara şi variază foarte 
mult dela o localitate la alta.

5. Consumarea laptelui este constantă la 14 Instituţii 
(aici intră şi internatele, cari în timpul verii nu funcţionează, 
deci vara nu consumă), 3 consumă iarna mai mult din cauza 
pacienţilor şi 3 vara din aceeaşi cauză, 2 consumă, după nu ­
mărul pacienţilor, o cantitate variabilă.

6. Raţia în zilele când se serveşte  laptele:

3 Instituţii servesc câte 200 
9 „ „ „ 200-
2 „ „ „ 250-
1 „ „ „ 300
1 „ ,, „ 350
2 „ „ „ 750

gr. pe zi de cap.
-250
-500

(copii).
(lehuze)

Cei puşi la regim primesc dela 0,750— 2 kgr. lapte pe zi.

7. Copiii prim esc numai într'un singur loc (Convieţui  
<irhiep. Sft. Andrei) mai mult lapte decât maturii (250 gr.).

8. 5 Instituţii dau cafea sau cacao cu lapte iar 4 nu dau. 
Dimineaţa se serveş te  foarte mult ceai.

9. Boli ale aparatului digestiv, după afirmaţia directori­
lor respectivi, nu s'au constatat nicăeri.

10. In privinţa derivatelor, se consumă următoarele:
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11 Inst. consumă  659— 781 kgr. unt anual 
8 ,, ,, 1486— 2626 „ smânt. anual
2 ,, ,, 5300— 7300 ,, brânză de oaie
8 ,, brânză de vacă
7 „ ,, 2065—23G9 „ iaurt
1 ,, ,, 800 ,, lapte bătut.

A fară de aceste instituţii, cari au a ră ta t can tită ţile  ce le 
consum ă, 9 institu ţii au com unicat că consum ă derivate  fără 
a le specifica sau, când au specificat, n ’au a ră ta t cantităţile.

In rezum at, se constată că laptele se consum ă în special 
la spitale; celelalte  institu ţii consum ă şi ele, dar în can tita te  
mai m ică şi aceasta  din cauza preţului ridicat. S tarea aceasta  
nu este  de loc favorabilă  şi în  special la in ternate, unde tin e ­
retu l este  lipsit de alim entul cel mai necesar bunei desvo ltări 
a organism ului.

In afară de aceasta  activ ita tea  Com itetului s 'a  desfăşurat 
în  urm ătoare le  direcţii:

Com itetul, fiind sesizat că în  unele oraşe s 'au  fixat p re ­
ţuri m axim ale la lapte, in terv ine la M inisterul de In terne 
pen tru  rid icarea  acestei m ăsuri.

H otărînd  să se organizeze în 1932 o săptăm ână de p ro ­
pagandă p en tru  m ărirea  consum ului laptelui, elaborează un 
program  de ta lia t pen tru  desfăşurarea acestei m anifestaţiuni.

In anul urm ător, Com itetul continuă cu tenacita te  ac ti­
v ita tea  începută  şi reuşeşte  să realizeze rezultate  d intre cele 
mai frum oase.

A vându-se în  vedere  că în  tim pul săptăm ânei laptelu i 
■ este  necesar un  afiş dem onstrativ  şi atrăgător, se ho tărăşte  

organizarea unui concurs de afişe, despre care va fi vorba în- 
t r ’un  capito l urm ător.

S tabilindu-se o rganizarea săptăm ânii laptelu i pen tru  p ri­
m a dată în luna M ai 1932, se lucrează foarte in tensiv  la 
p regătirea  m aterialu lu i de expoziţie, îndeplin irea  d iferitelor 
form alităţi, adunarea fondurilor necesare  acestei m anifesta­
ţiuni, etc.

P en tru  a-şi pu tea desvolta propaganda şi în afara Capi-
- tale i ţării, Com itetul a in terven it pe lângă diferite au to rită ţi 

judeţene  din provincie, spre a se form a com itete locale şi 
spre a se organiza în provincie o zi a laptelui. Prim ind ade­
rarea  provinciei, s 'au  trim is com itetelor provinciale instruc­
ţiuni de organizare şi m aterial de propagandă.
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In altă ordine de idei, C om itetu l ob ţinând  din p a rtea  d-lui 
Prim ar G eneral al M unicipiului B ucureşti su p rav eg h erea  te h ­
nică a lăp tărie i com unale, a a les o com isie de 7 m em bri 
pentru  a studia mai în tâ i s ta rea  acestei lăp tării. Com isia, după 
un  studiu am ănunţit, a redac ta t un  m em oriu în  care  a făcut 
propuneri de organizare (fără rezultat).

Faţă de sta rea  de subnu triţie  a tineretu lu i şcolar, C om i­
tetu l începe să-şi înd rep te  a ten ţia  d irec t asupra  posib ilită ţii 
introducerii lap telu i în  şcoli. D upă m ai m ulte inform aţiuni, se 
ajunge la concluzia că această  problem ă nu  poate  fi rezo lvată  
decât în  colaborare cu au to rită ţile  şcolare.

In anul 1933, Com itetul determ ină convocarea d irec to ­
rilor de şcoli p rim are şi a m edicilor şcolari, cari s 'a u  în tru n it 
de mai m ulte ori, fie la In stitu tu l N aţional Zootehnic, fie la 
Serviciul Sanitar al M unicipiului. Cu toa tă  bună-vo in ţa  în să  
a acestor persoane, lap te le  n 'a  pu tu t să fie in trodus la  şcoli 
decât tem porar şi parţial, din cauza lipsei de concurs a  tu tu ro r 
factorilor ce trebu iau  să conlucreze la acţiunea in iţială. Un 
început a fost to tuşi obţinut; in iţia to rii nu aşteap tă  decât oca- 
ziunea de a relua mai m ulte şanse  această  operă b inefăcătoare.

In cău tarea  şi a a lto r d iferite  posib ilităţi de m ărirea  con­
sumului laptelui, C om itetul se inform ează para le l asupra  in ­
troducerii lap telu i în  cazărm i. A ncheta  în trep rinsă  de d-1 Prof. 
N. Minovici  la C orpul Jandarm ilo r a stab ilit că acolo se se r­
vea cafeaua cu lapte, al cărei cost este  aproape egal cu cel 
al ceaiului. O porţie  de cafea cu lap te  de 200 gr. şi com pusă 
din 100 gr. lapte, 5 gr. cafea şi 5 gr. zahăr costa atunci 0,87 
lei, pe când porţia  de ceai de 250 gr. şi com pusă din 1 gr. ceai 
şi 25 gr. zahăr costa 0,82 lei, deci o d iferen ţă  de 0,05 lei la 
preţ; din punct de v ed ere  al va lo rii nu tritive , aceste 2 bău tu ri 
nici nu se pot com para.

Pentru  a p u tea  în să  creea o atm osferă  favorabilă  lap telu i 
şi anum e pen tru  a in te resa  câ t m ai m ult tineretu l şcolar şi 
în  special pe cel din şcolile secundare  la această  acţiune, Co­
m itetul o rganizează u n  concurs p en tru  cele m ai bune poezii, 
poveşti, p iese de te a tru  şi tab louri, despre  care se va re la ta  
detalia t m ai departe.

In ordine econom ică, s 'a  făcu t încercarea  de a colabora 
cu C entrala C ooperativă de Im port şi Export pen tru  un de­
buşeu mai larg  al p roduselo r lactice. C olaborarea aceasta  însă 
n ’a dus la un  rezu lta t practic, din cauze pe care nu  le vom  
mai detalia.
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In  fine, în  urm a sugestiilor d-lui Prof. Manicatide  şi Dr. 
Oreviceanu,  Com itetul începe să studieze problem a laptelui- 
praf, luând contact cu fabricanţii acestui produs. Studiul acesta  
necesitând  experien ţe  îndelungate, acestea  au fost p reluate  de 
Secţia de lactologie a Institu tu lui N aţional Zootehnic.

A vându-se în  vedere  cel de al X-lea Congres m ondial 
de lăp tărie  (1934), se începe propaganda pen tru  acest congres. 
Com itetul trim ite delegaţi la congres şi to todată  şi la confe­
rin ţa  diplom atică pen tru  convenţia  asupra  luării p robelo r şi 
m etodelor de analiza brânzeturilor. D elegaţii au  rapo rta t Comi­
tetu lu i asupra  celor pe trecu te  la  congres şi conferinţă.

D ările de seam ă asupra Congresului şi Industriei lap telu i 
au fost tipărite  şi trim ise tu tu ro r m em brilor Com itetului, p re ­
cum şi la diferite au to rită ţi şi Com itete provinciale.

Pentru  . a în tre ţine  mai vie atm osfera şi a m enţine la 
ord inea zilei problem a laptelui, Com itetul a dat la iveală  o 
rev istă  lunară, în titu la tă  „Revista Laptelui". Revista a apăru t 
regulat până în  tim pul din urm ă, când şi-a rărit apariţia  din 
cauza războiului.

O preocupare  de seam ă a Com itetului N aţional al Lapte­
lui a fost o rgan izarea în  Bucureşti a unei Lăptării Centrale, 
u tilată  după m odelul m arelor lăp tării m unicipale din Occident. 
Pentru acest scop, Com itetul a in tra t în  tra ta tive  cu organele 
m unicipale încă din anul 1934 în  vederea  reorganizării Lăptă- 
riei Com unale, care din cauza deficitelor m ari pe cărei le dădea 
(circa 3.000.000 lei anual pe atunci), urm a să fie închisă. In anul 
1938, M unicipiul a convenit să cedeze Lăptăria Com unală în 
adm inistraţia  C om itetului N aţional al Laptelui, care a reo rga­
nizat-o şi a condus-o în  foarte  bune condiţiuni tim p de 2 ani 
sub num ele de ,,Lăptăria Centrală". Din nenorocire, chiar unii 
funcţionari ai Prim ăriei, poate geloşi de succesele nouei con­
duceri, au  porn it contra lăp tărie i p rin  fel de fel de şicane, care 
au avu t ca rezu lta t lichidarea în treprinderii, aşa că ideea unei 
lăp tării cen trale  a răm as, cel puţin  provizoriu, înm orm ântată.

In ultim ul timp Consiliul de Patronaj al O perelor Sociale 
a re lua t ideea unei lăp tării cen trale  în  Bucureşti şi astfel fosta 
Lăptărie com unală v a  începe să funcţioneze tot sub num ele de 
Lăptărie C entrală sub auspicii cu m ult mai favorabile.
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CONCURSUL DE AFIŞE

Premiul I G. Chirovic

După cum am a ră ta t m ai înainte, toate  sta te le  din lum e 
tac  o în tinsă propagandă pen tru  consum area laptelui.

La noi, până la începerea activ ită ţii Com itetului N a ţio ­
nal Român al Laptelui, nu s ’a făcut absolut nimic în  această  
priv in ţă . Iată  de ce, Com itetul 
N aţional al Laptelui, a o rgani­
zat în  1932 un concurs de afişe, 
făgăduindu-se prem ierea celor 
mai sugestive.

A cest concurs a fost în ­
coronat de o frum oasă izbândă,
S ’au prim it num eroase afişe din 
toate  părţile  ţării, dar mai ales 
din C apitală. A utorii lor s 'au 
a ră ta t însufleţiţi de cele mai 
frum oase sim ţim inte, dovedind 
■o m are dragoste pen tru  cei mici 
şi îm brăşiţând, cu ^nultă în ţe le ­
gere, problem a laptelui.

Din sânul com itetului s'a 
a lcă tu it o com isiune, com pusă 
din d-nii: G. K. Constantinescu,
Nicolae Minovici, Al. Ciucă, 

p ro fesro i un iversitari; G. Iones- 
cu-Brăila, D irectorul G eneral 
al Serviciului Zootehnic; Const.
Rîuleţ, scriitor; Tonitza, pictor;
Jotzu, profesor la  A cadem ia de 
a rh itec tu ră ; dr. N. Odaisky,  şe-

HR AN1TI-YA CU
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Premiul II B’Arg

ful Secţiei de lactologie din 
Institu tu l N aţional Zooteh­
nic. Lucrările prezen ta te  au 
fost expuse în tr 'una  din să ­
lile Institu tu lui N aţional Zoo­
tehnic.

• Prem iile au fost acor­
date  în  m odul urm ător:

PREMIUL I, pictorului 
G. Chirovici, pen tru  afişul în  
care un copil soarbe cu lăco­
mie un pahar de lapte, luat 
din şiştarul unde tocm ai s 'a  
m uls preţiosul lichid şi p en ­
tru  afişul, în  care un copil 
mic, aşezat în tr’un scaun cu 
masă, v rea  să smulgă altu ia  
paharu l d-in care acesta din 
urmă, soarbe lapte. Am bele 
afişe sunt executate adm ira­
bil şi au stârn it adm iraţia tu ­
turor.

PREMIUL II, a fost acordat pictorului Ion Bărbulescu- 
B'Arg, p en tru  afişul a tâ t de sugestiv  cu copiii cari au p lecat 
în dem onstraţie , ecrând  mai m ult lapte; cuvintele de pe s tea ­
gul lor „Noi vlem  m ai m ult lap te" au fost repetate , m ult timp, 
din gură în  gură. Ca desen, afişul p ictoru lu i B'Arg, este  o 
operă de m aestru.

CEL DE AL ITI-LEA PREMIU a fost acordat de către  
com isiune cunoscutului a rtist Mac Constantinescu, p en tru  afi­
şul în  care un copil şi o p isică beau  lap tele  în  acelaş timp, 
cu sete, şi p en tru  cel în  care o fetiţă  îşi apără  sticla cu lapte, 
de vaca necăjită , ce ar v rea  parcă  să-şi ia lap tele înapoi.

PREMIUL AL IV -lea a fost acordat pictorului-sculptor 
1. Fekete-Negiulea,  care a p rezen ta t un afiş original vădind, 
p rin  liniile sale, a tâ t ca lita tea  de p ictor cât şi pe aceia de 
sculptor a autorului.
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Premiul III 
Mac Constantinescu

Din lipsă de fonduri, Com itetul 
N aţional Român al Laptelui s 'a  văzu t 
nevoit să se oprească la aceste pa tru  
premii; deşi com isiunea specială a 
fost de părere  că mai sunt şi alte 
lucrări care  ar fi m eritat, cel puţin,
o încurajare.

Succesul concursului de afişe, 
în trecând  toate  aşteptările , a con­
tribuit, fără îndoială, la propaganda 
laptelu i în  ţa ra  noastră.

Toate afişele prem iate au fost 
tipărite  şi au fost obiectul adm irra- 
ţiunei tu tu ror în  Săptăm âna Lap­
telui.

Unele d in tre  ele, în  clişee m icşorate, au apăru t şi în 
diferite ziare şi reviste, precum  şi în  broşura  „Săptăm âna 
Laptelui" a d-lui prof. dr. G. K. Constantinescu.

Prin a ju to ru l artei, p ropaganda laptelu i a făcut un pas 
înain te  în  România.

Com itetul Laptelui a depus toa te  eforturile spre a da o 
difuzare cât m ai m are acestor frum oase lucrări de p ropa­
gandă, în care a rta  în făţişează a tâ t de pitoresc ideile ce stau 
la tem elia în tregei sale activităţi.
Prin afişare, p rin  organizarea de v i­
trine în care chipuri vo ioase de copii 
îm biau graţios pe priv ito r cu m inu­
nata băutură , prin  publicarea în  di­
ferite  o rgane publicistice, afişele 
şi-au răspândit an de an m agica lor 
sugesite. Un mod practic  de difuzare 
şi care are  avan ta ju l de a ajunge 
până în cele m ai depărta te  oraşe de 
provincie, este trim iterea afişelor la 
Com itetele judeţene, care le-a în tre ­
bu in ţat în  d iferite prile ju ri şi în  deo­
sebi cu ocaziunea zilei laptelui. Se 
creiază astfel p retu tinden i o unitate

Premiul IV
Iosif Negrulea

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



de convingere, p rodusă de efectul p lastic  al afişelor.
Educaţia p rin  im agini este  de altfel un bun câştigat de 

pedagogia m odernă. C ivilizaţia contem porană este p rea  vastă , 
p rea  trep idantă , sp re  a mai p u tea  da răgazul unei lectur/ 
a ten te  şi de lungă durată. C unoştin ţele  se răspândesc şi sun t 
îe ţin u te  mai uşor dacă sunt concretizate în  form ule sau  în  
imagini. P ropaganda pen tru  lap te  răspunde deci, p rin  frum oa­
sele sale afişe, unei necesită ţi educative actuale.
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CONCURSURI ŞCOLARE

In anul 1933 şi 1937 s 'au  ţinut, în  cadrul Săptăm ânii 
Laptelui, concursuri şcolare pen tru  poezii asupra laptelui. In  
1933 concursul a fost şi pen tru  piese de teatru, conferin ţe, 
poveşti şi tablouri.

Concursul acesta  organizat de Com itetul naţional al lap ­
telu i p rin tre  e lev ii şcoalelor din ţa ră  a fost încoronat de cea 
mai frum oasă izbândă. Un m are num ăr de elevi au luat p a rte  
la acest concurs, prin  lucrări care, dacă nu au pu tu t fi p re ­
m iate toate, în  schimb fiecare din ele a făcut dovada unei 
rare  însufleţiri patrio tice, unei dorin ţe de mai bine, unor p re ­
ocupări superioare.

D irecţiunile unor şcoli, ca Liceul ,,Sf. Sava", Şcoala 
N orm ală „Elena Doam na", Liceul de fete „Carm en Sylva", 
A zilul „Elena Doam na", Sem inarul C entral ,Liceul de fe te  
„Dom niţa Ileana", Şcoala Societăţii pen tru  învăţă tu ra  poporu­
lui rom ân, etc., au trim is lucrările  elevilor însoţite de ad rese  
speciale de recom andare. M ulţi elevi şi-au expediat de-a d rep­
tu l lucrările  lor, fără a le mai trece  prin  cancelaria şcoalei.

Com isiunea pen tru  decernarea prem iilor a fost a lcă tu ită  
în  1933 din D-nii: G. K. Gonstantinescu, profesor un iversitar, 
Const. Riuleţ,  scriitor, Ciulei, inginer-inspector general la  C a­
m era de A gricu ltură  şi doctor Odaisky, şeful secţiei lap te lu i 
din Institu tu l N aţional Zootehnic, iar în  1937 din D-nii: Per- 
pessicius, C. Riuleţ şi G. Tuleş.

Din lucrările  prem iate  în 1933 s 'a  rem arcat ,,Oda Lap­
telui", a elevei Marieta Petrovici, din cl. V l-a a Liceului „N e- 
goescu", din Bucureşti, iar în  1937 poezia elevului Postelnicii
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Marin din ci. V lII-a a Şcoalei N orm ale a Soc. pen tru  în v ă ­
ţă tu ra  poporului rom ân şi a elevei Călinescu Maria din cl. 1-a 
a Liceului de fete  I. H. Rădulescu.

Este un  concurs care iese cu to tu l din comun, prin  nou ­
ta tea  tem ei propuse. In adevăr, a scrie în  versuri despre un 
subiect dat şi, în  cazul de faţă, despre lapte, este un efort, 
care nu  are to tdeauna  reuşita  asigurată. Două m ari dificultăţi 
se opun acestui gen de poezie. M ai întâi, ca să scrii substan ­
ţial despre ceva, treb u e  să-l cunoşti foarte  bine. C unoştin ţele 
despre lap te  însă  nu  sunt chiar a tâ t de răspândite  pe  cât se 
pare. In al doilea rând, şi aceasta  este  dificultatea cea mai 
însem nată, este  no ta  de artificial, expresia  de propagandă 
forţată, pe care o îm bracă de obicei o poezie ce participă la 
un concurs de acest gen.

Şi totuşi, tin ere le  ta len te  şcolăreşti au dat dovadă de o 
dibăcie, care le-a a tras  de m ulte ori adm iraţia  ju riu lu i de 
prem iere. Prin  p rocedee de com poziţie şi p rin tr'o  expresie de 
proaspătă  spontaneita te , tinerii autori au ş tiu t să evite  am bele 
dificultăţi m enţionate  aici.

Vom cita aici câ teva  din operele prem iate.

O D A  L A P T E L U I
de Marieta Petrovici, cl. V l-a, 

Liceul „N egoescu"

La noi te vinzi în  „telem ea" 
E lveţia  te  condensează 
O landa te  face „ghiulea";
Iar F ran ţa  te  şi parfum ează, 
De nici nu te m ai recunoşti... 
Aşa arăţi de transform at,

încât în  Sw eitzer p a r’că-ai plâns 
Până ce ochii ţi-au crăpat. 
Italienii beau  de capră 
M ongolii beau de m ăgăriţă 
Kirgizii beau  lapte de iapă;
Iar noi bem şi de bivoliţă.

Regretăm  că ne  lipseşte spaţiul de a cita în treaga  poezie 
alcă tu ită  din şaisprezece strofe. Com isia i-a acordat prem iul I 
de poesie.

Cel de al doilea prem iu a fost acordat elevului P. Verona, 
din cl. V-a a Colegiului „Sf. Sava" pen tru  u rm ătoarea poe­
zioară, rem arcată  pen tru  concisiunea formei şi talen tu lu i lite ra r 
al autorului:
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L A P T E L E  
de P. Veiona,  ci. V-a, Colegiul ,,Sf. Sava'

„E dulce ca un  sân de m am ă 
Şi alb ca sufletul curat,
E hrănitor, uşor de luat:

Un alim ent de seam ă.
E scutul nostru  to tdeauna:
La naşte re  a tâ ta  bem

La boală-i leac, e un sistem  
Ce m erită cunună.
O, lapte ce ne dai pu tere  

Ş i-avânt ca să ne instruim ,
Noi te iubim şi vrem  să-ţi fim 

Prieteni cu p lăcere".

L A P T E ,  L A P T E

Un am urg plin de lum ină 
Se lăsa peste  colină.
Din grădină,
Ilenuţa lui M ărdare 
Gonia ’n sus pe o cărare.

Pe pa jiş tea  înverzită , 
V ăcuţa  cea m ult iubită, 
Tolănită,
Rum ega iarba gustoasă 
Florica, vacă  frum oasă.

Fata num ele-i îngână 
Şi cu b lândeţe o m ână 
Spre fântână.
M ulge lap te le  gustos 
Şi untos.

Ileana, F loarea lui M uşat. 
C osânzenele din sat 
A u plecat,
Vesele, sglobii spre casă. 
Ducând lapte pen tru  masă.

de Călinescu I. Maria, cl. I-a 
Liceul de Fete I. H. Rădulescu

Laptele fierbe'n  ciaune, 
C hem ări vii încep să sune, 
V rem uri bune!
O astea de Crai şi C răiţe 
M erge ’n foşnet de altiţe.

Roată m are ’n jur de mese, 
Ţin cu to ţii să se 'ndese. 
Foam ea ţese 
Pofte m ari şi lăcomii 
M ai ales pen tru  copii.

Brânză, unt, iaurt, sm ântână 
Izvorăsc ca din fântână. 
V aca-i bună!
C ând eşti copil, bei în  lege! 
N u te lăsa, măi moşnege!

D eparte în zări albastre, 
M âini în tinse  către  astre, 
Flori în  glastre,
Chiam ă lap tele din sate 
Ca s 'aducă sănătate.

Şi’n convoiuri, fără ură, 
M erg copiii... nici-o gură! 
C a’n scriptură.
Şi s’aud încete şoapte: 
„M amă, mamă, dă-ne lapte!"
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L A P T E L E
de Postelnicii Marin, cl. V lII-a, Şcoala N orm ală a Soc. 

pen tru  în v ă ţă tu ra  Poporului' Rom ân

Din darurile  ce ne-a dat 
A to tputern icu l suprem ,
Un dar mai bun, m ai scump 

n 'avem .
E laptele. Şi ni l-a dat

Să-l bem, să-l bem.

El nu  ne face capul greu, 
N ’adoarm e m intea nim ănui 
Şi face bine -orişicui.
A lt alim ent-s'a spus m ereu — 

Ca dânsul nu-i.

De ce să bei rachiu  şi vin 
Şi-asem enea unui nebun 
Dai bani pe ţu ică şi tutun? 
D oar lap tele  nu e pelin  

Şi-i m ult m ai bun.

C ăci darul lui nep re ţu it 
A duce om ului folos,
Fie bo lnav  ori sănătos...
Şi to t cu lap te  s 'a  h răn it 

Iisus Cristos.

Precum  o p lan tă  din păm ânt 
îş i suge seva v ie ţii ei,
Tot astfel noi, de m ititei,
La m am a sugem  lap te  sfânt 

Din sâniil ei.

Ca m âine voi v e ţi fi chem aţi 
De trâm biţe  pen tru  război. 
D uşm ani s a r năpăd i puhoi, 
De nu-ţi p u tea  s'o apăra ţi 

E vai de voi!

Din lap te  facem: brânză, unt, 
Sm ântână, lap te  covăsit... 
U şoare m ult la m istuit.
De aceea, toate  bune sunt 

P entru  hrănit.

Copii, h răn iţi-vă m ereu 
Cu lap te  şi produsul lui,
Căci face bine ori şi cui.
A lt alim ent — v ’o spun şi eu — 

Ca dânsul nu-i.

De câte boale  v 'a ţi păzi,
De câte griji, de cât amar, 
De-aţi face doar a tâ t m ăcar:
Să beţi în  fiecare zi 

C âte-un pahar!

Şcolarilor, s 'aveţi un  cult 
Din alim entul preţios,
Căci el v 'aduce  m ult folos 
Beţi lap te  dulce cât mai mult, 

C ă’i sănătos!

Căci ţa ra  v rea  flăcăi voinici, 
înalţi, puternici, sănătoşi, 
F lăcăi ca brazii de frumoşi,
N u v rea rahitici şi pitici 

Sau ofticoşi.

H răniţi-vă, copii, vă  spun,
Cu lapte, pâine, brânză, unt, 
Căci daruri m ulte 's pe păm ânt. 
Dar lap tele e cel m ai bun 

Din câte sunt.
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In  ceeace p riveşte  conferinţele, com isiunea a mai rem ar­
cat conferin ţa e levulu i Niţulescu M. Horia din cl. VUI-a a 
Sem inarului C entral, căru ia i-a fost acordat prem iul I pen tru  
conferin ţă  şi lucrarea  elevei Niculescu Emilia, din cl. V il-a  a 
Liceului „Carm en Sylva", care a luat prem iul al tre ilea  pen tru  
conferinţă.

Ia tă  tabloul com plet al lucrărilor prem iate de către  Co- 
m isiune:

CONFERINŢE

Premiul I: Elevul Niţulescu M. Horia, din cl. V lII-a a 
„Sem inarului C entral''.

Premiul II: N u s 'a  acordat.
Premiul III: Elevei Necula Emilia, din cl. V il-a  A, Liceul 

„C arm en Sylva".
Premiul de încurajare: Elevului Mihaiu P. Gh., din cl. 

V-a Norm ală.

POEZII IN 1933

Premiul I: Elevei Marieta Petrovici, din cl. VH-a „Insti­
tu tu l N egoescu".

Premiul II: Elevului Verona P., din cl. V-a Liceul „Sf. 
Sava".

Premiul III: Elevei Creţan Elena, din cl. V l-a gr. II Şc. 
P rofesională „Elena Doam na".

Premiul de încurajare.- Elevului Postelnicu Marin, din cl. 
IV-a a Şcoalei N orm ale a „Soc. Sf. Ecaterina".

POEZII IN 1937

1 prem iu de 1500 lei elevului Postelnicu Marin din cl. 
V lII-a a Şcoalei N orm ale a Societăţii pentru  în v ă ţă tu ra  Poporu­
lui Român.

1 prem iu de 1500 lei elevei Călinescu 1. Mar ia din cl. I-a 
•> Liceului de fete I. H. Rădulescu.

1 prem iu de 500 lei elevei Coşoveanu Sorinela din cl. I-a 
a Şcolii C entrale de fete.

1 prem iu  de 500 lei elevului Anania  V. Valeriu  din cl. 
IV-a a Sem inarului Central.

1 prem iu de 500 lei elevului Octavian Enea  dela Liceul 
de băeţi Sf. G heorghe.
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1 prem iu de 500 lei elevei Ioniţă A na  din cl. IV-a a 
Şcolii de educatoare  ,,Pia B rătianu".

1 prem iu de 500 lei elevei Vasilescu Paula din cl. IV-a 
a Şcolii C entrale de fete.

1 prem iu de 500 lei elevei Dumitrescu Maria dela Şcoala 
de educatoare  ,,Pia B rătianu".

PIESE DE TEATRU

Premiul I: N u s 'a  acordat.
Premiul II: Elevului Popescu St. Constantin, dela „Semi­

naru l C entral".
Premiul III: Elevei Condos Despina, din cl. IlI-a B. Liceul 

„Carm en Sylva".
Premiul de încurajare: Elevului Ionescu Ilie, din cl. V-a 

Norm ală.

POVEŞTI

Premiul I: Elevei Sgărcitu Elena, din cl. V-a a Şc. N or­
m ale „Elena Doam na".

Premiul II: Eiev.nui Popescu I. Ion, dela „Sem inarul 
C entral".

Premiul III: Elevei M anoiescu Lygia, din cl. IV-a A. Li­
ceul „Dom niţa Ileana".

Premiul de încurajare: Elevei Dinescu Elena, din cl. I-a
B. Liceul „Dom niţa Ileana".

TABLOURI

Premiul I: Daisy Manoiescu, cl. V-a, Liceul „Carmen 
Sylva".

Premiul II: S tănescu Elena, cl. IlI-a B. L. D. I.
Premiul III: Anastasiu  Mariana, Liceul „Carm en Sylva".

Am fi dorit ca aceste  concursuri să fie reluate, dar îm ­
pre ju rările  care au  su rven it ne-au obligat să am ânăm  această 
activ itate .

Ele ara tă  însă  că lum ea şco larilor este  foarte sensibilă 
faţă de acţiunea în trep rinsă  în favoarea  proprie i lor sănătăţi. 
Laptele şi-a căpăta t prin  aceste concursuri un m are num ăr de 
prieten i sta torn ici în lum ea şcolărească.
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TIMBRUL LAPTELUI

Ia tă  o colecţie  de m ici desene, m ulticolore şi sugestive, 
iăcu te  parcă  spre a fi în trebu in ţa te  în  jocurile  cu figuri ale 
copiiior. In tr 'u n  fel, in te rp re ta rea  aceasta  nu e greşită, fiindcă 
în adevăr aceste  m iniaturi, cu tem e de naivă v iaţă  copilă­
rească, au  şi m en irea  să a jungă în  m ânuţele copiilor şi, prin 
uim ire şi încân tare , să-i în v eţe  un lucru nou: să bea lapte, ca 
să crească voinici şi sănătoşi. Este m enirea cea mai de preţ 
a m iniaturilor acesto ra  delicioase, care nu sunt altceva decât 
tim brele laptelui, puse în  circulaţie  de Com itetul N aţional 
Român al Laptelui.

M iniaturile  sun t reproduceri depe cele mai bune afişe 
p rezen ta te  la  concurs. Ele sunt opera unor artişti de m are 
talent, ale căror num e circulă azi cu cinste în  v iaţa  noastră 
artistică. O p riv ire  asupra  colecţiei de tim bre reprodusă aici 
a ra tă  gingăşia şi frăgezim ea, cu care aceşti artişti au ştiu t să 
înfăţişeze, cu o n a tu ra le ţe  nea ltera tă  de nici un m anierism , 
scene din v ia ţa  copiilor, legate  fără îndoială de scopul de 
p ropagandă al ac tiv ită ţii Com itetului. Şi tocm ai în aceasta  
stă  m arele m erit al com poziţiei: acoperă in ten ţia  de p ro ­
pagandă cu o artă, care nu  îndeam nă direct, dar învaţă  în ­
deajuns.

C arnetul cu tim brele lap telu i era oin mic m anual de 
educaţie, încân tă to r p rin  sim plitatea şi pitorescul lui. Pe p a r­
tea d inăun tru  a am belor coperte e rau  scrise câteva sfaturi, 
compuse în  acelaş spirit de sim plitate, care ară ta  de ce este 
bun lap tele  şi cum trebue băut, ca să folosească. S’ar pu tea 
deci afirm a că tim brele lap telu i sunt folositoare nu num ai 
pen tru  copii ci şi pen tru  oam enii mari, cari ştiu  despre lap te
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to t a tâ t de m ult ca şi copiii, ba poate  adesea ceva m ai puţin .
Rostul lor a fost însă  m ult mai bogat.
C om itetul Laptelui e ra  o o rganizaţie  care, deşi oficială, 

nu avea izvoare de venituri. Şi de venituri, Com itetul avea  
n eapăra t nevoe, fiindcă, altfel, cum şi-ar fi pu tu t desfăşura  m u n ­
ca sa a tâ t de v a ria tă  în  m ijloacele în trebu in ţate?  T rebuia deci 
găsită  pu tin ţa  ca, fără  a fi nevoe de a mai bate  la uşi, care  
a r  pu tea răm âne închise, Com itetul să-şi poată  strânge fon­
durile trebu itoare  din însăşi contribu ţia  benevo lă  a  ce tă ţen i­
lor. S 'a găsit deci acest m ijloc ingenios, care în tru n eşte  în
sine folositorul cu necesaru l, acest tim bru ai laptelu i, care
cere puţin  şi dă în  schim b a tâ t de mult. A u fost puse în  
c irculaţie carnete  cu tim brele laptelui, cuprinzând fiecare o 
serie de 8 tim bre a 1 leu  bucata.

Să nu se u ite  deci şi de cestă la lt rost al tim brelor lap ­
telui: ele  adunau, cu m ica lor putere, ban lângă ban, şi dădeau  
Com itetului pu tin ţa  de a lucra pen tru  lap te  şi deci pen tru  
sănăta tea  naţiei.

Ele au susţinu t sacrificiile m ateria le  făcute de Com itetul 
Laptelui.
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Pentru  a concentra  efectele propagandei şi a le da uni­
ta te  în  toată  ţara , Com itetul Laptelui a institu it două frum oase 
m anifestaţiuni: ,,Săptămâna Laptelui" în  Bucureşti, ia r pen tru  
oraşul de provincie: ,,Ziua Laptelui".

Sărbăto rirea  lor se face în  miezul prim ăverii, în  luna 
M aiu, ceeace le dă o strălucire şi o prospeţim e nespus de 
sugestive. O raşele  de provincie şi chiar satele  au  în ţe les dela 
început rostu l sărbăto ririi ,,Zilei Laptelui" şi au desfăşura t m a­
n ifesta ţiun i vrednice de toa tă  lauda.

Săptăm âna Laptelui a fost destinată propagandei în  C a­
pitală. Ea s 'a  ad resa t m entalităţii şi in tereselor M etropolei şi 
deci, din aceste puncte de vedere, reiese şi un anum e caracter, 
pe care îl îm bracă propaganda.

A vând a se adresa  m arelui public, care, după cum se 
ştie, este  a tâ t de im presionabil, m ijloacele de propagandă nu 
pot fi decât d in tre  cele mai sugesţive şi mai convingătoare. 
Com itetul Laptelui a avu t în  vedere  acest im perativ. Este di­
rect u im itoare  va rie ta tea  m ijloacelor propagandistice în tre ­
bu in ţa te  cu p rile ju l Săptăm ânii şi Zilei Laptelui, m ijloace care 
s’au  dovedit eficace şi au in tra t deci definitiv în  m etoda de 
acţiune a Com itetului. Prin tre acestea enum erăm : conferin ţele 
difuzate la radio sau ţinu te  în  săli publice, expoziţiile cu m a­
teria l dem onstrativ , publicarea de articole în  rev iste  şi ziare, 
sem nate de condeele cele mai autorizate în  chestiunea lap te ­
lui, am enajarea  de v itrine  cu m aterial propagandist, o rgan i­
zarea cortegiilor de copii de şcoală, d istribu irea de broşuri 
popularizatoare, conferinţe ţinu te  copiilor în şcoală, etc.

La acestea, provincia  m ai adaogă specificul său  foarte  
p itoresc şi foarte  sugestiv. Astfel, unele regiuni au o rganizat
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concursuri pen tru  cele mai bine în tre ţinu te  şi mai bune vaci 
de lapte, cu prem ii încu ra ja toare . In alte părţi, cum s 'a  în tâm ­
plat la  P iatra  Neam ţ, se cum pără câte o vacă bună de lap te  
şi se dărueşte  institu ţiilo r de creşterea copiilor. Gest frum os, 
gest elocvent, de o um anita te  adm irabilă în  sim plitatea  lui. 
P retu tindeni s 'au  organizat serbări în  grădinile  publice, se r­
bări aglom erate de m arele public. O pera de p ropagandă p rin  
conferinţe publice nu  lipseşte  nici aici. C eva m ai mult, B iserica 
vine şi ea să-şi adauge cuvân tu l autorizat şi de larg i resonan ţe  
sufleteşti. Şi astfel, în tr 'o  perfectă  arm onie, M etropolă şi p ro ­
vincie, au dat m ai m ulţi ani de-a rândul m area bătă lie  pen tru  
cauza laptelui.

Un cuvân t de laudă  şi de îndem n se cuvine C om itetelor 
judeţene  ale lap telu i şi o rganelo r oficiale din provincie, care 
au a ră ta t o superioară  în ţe legere  scopului frum oasei sărbăto ri 
a Zilei Laptelui şi au  depus o m uncă extrem  de activă, p lină 
de râvnă  şi entuziasm . N ici un  sacrificiu nu  li se pare  m are, 
nici un efort cu neputin ţă . A stfel, cauza lap telu i a câştigat an 
cu an  aderen ţe  noui, to t m ai num eroase.

Un ultim  cuvân t încă  despre  aeru l de lum inoasă să rb ă ­
toare  pe care-1 au în  ad ev ăr aceste  m anifestaţiuni. C eeace le 
dă în  bună parte  s tră luc irea  să rbă to rească  este  faptul că ele 
se desfăşoară în tr ’un  cadru  de bogată  frum useţe, în  luna  Mai. 
D esfăşurate, obicinuit şi în  deosebi în  provincie, m ai m ult în  
aer liber, cele două m anifestaţiun i se im pregnează de lum ina 
şi de v igoarea  v ieţii îno ite  a  anotim pului. Şi oam enii răm ân 
cu cred in ţa  că Săptăm âna şi Z iua Laptelui sun t adevăra te  săr­
bători, p e  care  ap roape că se m iră cum de nu  le găsesc trecu te  
în  calendar.

Săptăm âna şi Z iua L aptelui a r fi continuat şi a r fi dus 
m ai departe  m area lo r m isiune dacă n 'a r  fi su rven it îm preju­
rările  grele de azi. D esigur, in fluen ţează asupra  am ploarei lor 
şi posib ilităţile  m ateria le  ale  Com itetului. C riza genera lă  în ­
g reunează nu num ai ac ţiun ile  m ateriale , ci şi pe cele spiri­
tuale, în tre  care se in teg rează  incontestab il şi aceste sărbători. 
Suspendate în ultim ii ani, e le  nu vor conteni să chem e iarăşi 
în  curând  m arele public  la a lta ru l alb al laptelui, care este a lta ­
rul sănătăţii.
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Program ul Săptăm ânii Laptelui a fost com unicat la  tim p 
presei, care  a dat Com itetului cu acest prilej cel m ai larg  
concurs, publicându-1 din timp şi p regătind publicul pen tru  
m anifestaţiile  din tim pul Săptăm ânii Laptelui.

In ziua de 16 M ai 1932 s ’a inaugurat, la orele 11, în  p re ­
zenţa Suveranulu i şi a guvernului, prim a Săptăm ână a Lapte­
lui, în  am fiteatru l Fundaţiei Regale Carol I.

CUVÂNTĂRILE ŢINUTE LA FUNDAŢIA CAROL I

Cu această  ocazie s 'au  rostit, în faţa sălii arhipline, u rm ă­
toarele  cuvântări, pe care le redăm  în rezum at:

CUVÂNTAREA D-LUI PROFESOR G. K. CONSTANTINESCU, 
PREŞEDINTELE COMITETULUI

Una din m ultip lele îndatoriri, care trebue să ne preocupe 
astăzi, este  aceea  de a cău ta  să organizăm  cât m ai serios 
desfacerea p roduselo r agricole, pen tru  a în lesni pe plugari, 
iar pe de a ltă  p a rte  de a îngriji de sănăta tea  şi v igoarea  n a ­
ţiunii şi m ai ales a tineretu lui, care trebue să se desvolte  no r­
mal, pen trucă  în  el stă  v iito ru l naţiunii.

In tre  aceste două in terese  v ita le  ale neam ului, avem  de 
so lu ţionat o problem ă foarte  serioasă, a cărei deslegare asi­
gură pe de o parte  un  debuşeu agriculturii, iar pe  de a lta  o 
a lim entaţie  sănătoasă  şi com pletă a populaţiei. Este problema  
laptelui.
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Copiii în ţa ra  noastră  nu  sunt alim entaţi cu lapte, deşi 
am pu tea avea can tită ţi o ricât de m ari. Laptele lipseşte cu 
to tu l din m enajul fam iliei rom âneşti. Iar lăp taru l în treb u in ­
ţează toate  m ijloacele neperm ise de speculă, d iscred itând  un 
alim ent de aşa m are valoare. Şi toate  acestea  s 'a r pu tea  re ­
media, dacă E’ar organiza definitiv  o vastă  p ropagandă a 
laptelui.

Săptăm âna de p ropagandă a laptelui, care se inaugu­
rează astăzi, este in iţia tă  şi o rganizată de Comitetul Naţional  
Român al Laptelui.

Statisticile ara tă  în adevăr că în Rom ânia se bea lap te  
extrem  de puţin. De 10 ori m ai puţin  ca în  Occident.

Şi totuşi, nici una din pioducţiiile agricole nu este  aşa- 
de strâns legată  de săn ă ta tea  şi v igoarea  naţiun ii ca lap tele. 
Pe când însă celela lte  alim ente pot fi m ai uşor conservate  
din m om entul producţiei până  în  m om entul consum aţiei, lap ­
tele  p rezentă acest carac te r special că este  foarte  alterabil.

Laptele este  un  alim ent ideal pen tru  om, dar este în  ace- 
laş timp un alim ent ideal şi p en tru  microbi. De aceea, altera- 
ţiunea lui începe ch iar d in m om entul când a fost muls, dacă 
m ulgerea nu  se face în  condiţiuni igienice şi dacă nu  este pus 
la răcit im ediat ce a fost scos din grajd.

N um ărul m icrobilor din lap te  este  uneori aşa de m are, 
încât, dacă el n 'a r  fi opac, am vedea  îno tând  în  paharu l nostru  
cu lapte flocoane în treg i de m icrobi, pe care  le înghiţim  fără 
să ne dăm  seam a... De aceea  im portan ţa  igienii lap telu i este 
o chestiune prim ordială.

De altfel în  m od instinctiv , poporul nostru, din v rem u­
rile cele m ai vechi, a că u ta t să îndepărteze  acest neajuns, căci 
la noi ex istă  obiceiul în răd ăc in a t de a fierbe laptele, spre 
deosebire de popoare le  occidentale, unde lap tele  se consum ă 
în  m are parte  nefiert.

Dar fierberea are  un  m are neajuns, căci d istruge m ulte 
din calită ţile  n u tritiv e  ale laptelui, aşa că noi, bând  lap tele 
fiert, p ierdem  o bună p a rte  din banii cu care l-am plătit, ba 
chiar uneori ingerăm  un  m ateria l vă tăm ător, care produce di­
ferite  tu rburări digestive.

Există însă  un corectiv  pen tru  aceasta  şi anum e pasteu- 
rizarea, care om oară m icrobii fără să d istrugă p roprie tă ţile  
laptelui. P asteurizarea se face în  lăp tării şi mai ales în  m arile 
lăp tă rii orăşeneşti.
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Iată  deci câte latu ri posedă problem a delicată a lap telu i 
şi pen tru  ce în  această  problem ă, în  afară de chestiunea ini­
ţială a producţiei şi de chestiunea finală a consumaţiei, avem  
un  capitol in term ediar al igienii. A ceastă la tu ră  de mijloc, 
această tră să tu ră  de unire în tre  cei doi poli ai problem ei este  
defectuoasă la noi şi din această cauză producătorul n 'a re  cui 
să vândă, iar cum părătorul n are de unde să cumpere.

Com itetul N aţional al Laptelui este deci chem at să rupă 
acest cerc viţios şi să apropie pe consum ator de producător, 
arm onizându-le in terese le  în tr 'o  colaborare solidară, spre b i­
nele neam ului.

M om entul acestei acţiuni este foarte bine venit, căci ne 
găsim  astăzi la o adevăra tă  răspântie  a  agriculturii, care caută 
să treacă din ce în  ce mai ho tărît dela cerealism  la creşterea 
anim alelor.

Criza agricolă p rin  care trecem  ne îndreap tă  paşii dela 
sine spre o in tensificare a industriei anim ale. A celaş lucru  l-a 
făcut D anem arca la 1870, când p iaţa  europeană a fost inva­
dată pen tru  prim a dată de cerealele am ericane, care au  p ro ­
dus atunci, ca şi acum, o scădere catastrofală a preţurilor. 
A tunci D anem arca a profitat de ieftinătatea cerealelor şi a 
început a-şi h răn i, anim alele sale cu grâu, şi astfel a trecu t 
dela cu ltura  cerealelo r la creşterea vitelor, ajungând să posede 
astăzi cea mai form idabilă industrie de lăptărie.

A cest exem plu trebue să-l urmăm  şi noi astăzi şi cu 
a tâ t mai mult, cu cât noi putem  cultiva singuri g răunţele şi 
furajele  necesare  v itelor, pe când D anem arca trebue să le 
importe.

Există o deosebire uriaşă în tre desim ea v ite lor dela noi 
şi aceea din D anem arca. Pe când D anem arca are 65 de v ite  
cornute m ari pe Kmp., noi avem  num ai 15. D anem arca posedă
1.500.000 vaci de lap te  şi exportă 160 m ilioane kgr. un t anual, 
iar Rom ânia posedă 2 m ilioane vaci de lapte şi nu exportă 
nici 100.000 kgr. unt.

Vacile noastre  dau astăzi o m edie de circa 1.000 litri 
de lapte pe an, pe când vacile de rase străine dau câte 3— 4.000 
litri, ba chiar sunt vaci care dau câte 30— 40 litri de lapte pe 
zi, a jungând până la 10.000 şi 15.000 kgr. de lapte pe an, — 
adevăra te  fân tân i de lapte.

Ei bine, num ai cu asem enea anim ale productive creşte ­
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re a  v ite lo r devine ren tab ilă . O vacă de rasă  inferioară, o ricât 
v a  fi h răn ită, nu  va  da o producţie  m are şi atunci nu m ai e 
ren tab ilă . V aca de lap te  e ren tab ilă  num ai dela 2.000 litri de 
lap te  pe an în  sus. P rin  u rm are, o rien tarea  agriculturii spre 
zootehnie  cere şi perfec ţionarea  anim alelor.

D ar atunci ni se pune în trebarea: unde desfacem  p ro ­
ducţia  acestor anim ale perfecţionate? Ce facem cu lap tele  
vacilo r am eliorate?

P en tru  aceasta  se cere  un debuşeu asigurat, căci de­
geaba  îm bunătăţim  vacile  agricultorului, dacă el nu  are  ce 
face cu lap tele  lor.

Şi atunci: De unde începem?  în tâ i îm bunătăţim  vacile  
şi apoi căutăm  debuşeul? Sau în tâ i creem  debuşeul şi apoi 
fabricăm  marfa? Laptele nu  este  o m arfă care poate  aştep ta  
în  depozit. El trebue desfăcut im ediat.

Ia tă  pen tru  ce C om itetul N aţional al Laptelui şi-a p ro ­
pus să-şi înceapă ac tiv ita tea  cu această  propagandă în favoa­
re a  laptelui. Este o necesita te  u rgen tă  a econom iei noastre  
naţionale , care se com pletează cu necesita tea  im perioasă a 
săn ă tă ţii populaţiei, m ai ales a copiilor.

Institu tu l N aţional Zootehnic, p rin  acţiunea lui de o rga­
n iza re  a sindicatelor, a reu şit să obţie în  3 ani de activ itate , 
rezu lta te  foarte  frum oase. Producţia lap telu i a fost sporită 
sim ţitor în  aceste  sind icate  şi există  astăzi vaci de rasă  Sim- 
m enta l cu 6.000 ş i cu 8.000 litri de lapte anual. Dar acum  pro­
p rie tarii acestor vaci ne  în treab ă  ce fac cu laptele, căci nu 
găsesc  cum părători.

Ca să răspândim  consum aţia laptelui, trebue să-i facem 
reclam ă.

Dar această  reclam ă are  un carac te r special. Ea nu u r­
m ăreşte  in terese  com erciale individuale, ci un in teres naţional, 
colectiv , u rm ăreşte  buna s ta re  a naţiun ii şi a agricultorului 
ş i atunci nu m ai e reclam ă, ci devine propagandă. A ceastă 
p ropagandă o începem  noi astăzi. Şi înain te  de a încheia, ţiu  
în că  odată ca în  num ele Com itetului N aţional al Laptelui să 
ad resez  m ulţum irile cele m ai călduroase tu tu ro r acelora cari 
a u  b inevoit să ne a ju te  în  acţiunea noastră  dezinteresată.
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CUVÂNTAREA PROFESORULUI DR. I. CANTACUZINO, 
MINISTRUL SĂNĂTĂŢII

Săptăm âna de propagandă, care se inaugurează astăzi, 
p riveşte  de aproape sănăta tea  neamului, pe care vine să  o 
sp rijine  şi să o în tărească. In calitate de M inistru al D eparta­
m entu lu i Sănătăţii, îmi fac p lăcuta  datorie de a aduce mul­
ţum irile  şi felicitările  cele mai călduroase Com itetului N aţional 
Român al Laptelui, care se pune astăzi în slujba unui ideal 
naţional, cu un devotament* dintre cele mai lăudabile.

Unul d in tre  capitolele cele mai însem nate ale propăşirii 
neam ului îl form ează, fără îndoială, sănăta tea  lui. O m uncă 
aprigă ne cheam ă până în  cele mai depărtate  cătune din ţară , 
sp re  a zm ulge din rădăcină bolile ce le bântue. M ortalita tea  in­
fantilă  a lu a t la noi aspecte îngrijorătoare. Lipsa unui corp san i­
tar num eros, precum  şi lipsa unor cunoştinţe mai aprofundate de 
ig ienă profilactică, fac ca neîn trecu ta  prolificitate a poporulu i 
nostru  să fie an ih ila tă  de o m ortalitate  excesivă. Şi aceleaşi 
lucruri se po t spune şi despre oraşe, unde condiţiile grele de 
ex isten ţă  prim ejduesc şi m ai m ult sănăta tea  populaţie i De 
aceea, orice sprijin  care v ine să se adauge eforturilor ofi­
ciale trebueşte  să fie încurajat. Com itetul N aţional Rom ân al 
Laptelui m erită pe deplin  aceste încura jări şi m ulţum iri, pe  
care  i le aduc din to t sufletul.

C red că este  zadarnic să mai insist aici asupra  însem ­
nătă ţii capitale a lap telu i în a lim entaţia  omului, şi în  deosebi 
în  aceea a copiilor din prim a vârstă  şi a şcolarilor. P rin tr’o 
propagandă bine condusă, Com itetul Laptelui va  a ră ta  sub 
toa te  varia te le  lui aspecte rolul alim entar al laptelui.

M inisterul Sănătăţii se a lă tu ră  in iţiativei Com itetului N a­
ţional Român al Laptelui, pe care îl asigură de sprijinu l său  
nelim itat, p en tru  realizarea operei sanitare, pe care ţa ra  o 
aşteaptă.,

CUVÂNTAREA D-LUI G. IONESCU-SISEŞTI, MINISTRUL 
AGRICULTURII

O rganizând  această  săptăm ână de propagandă, Com ite­
tu l N aţional al Laptelui îndeplineşte o operă din cele m ai lău ­
dabile, sub raportu l igienic, social şi economic.

Latura econom ică a propagandei ce se face aci, este  cu
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deosebire im portantă astăzi, când tu rburarea  producţiei, a p re ­
ţurilor şi a schim burilor frăm ântă  toate  popoarele.

O ţară  cu grijă  de v iito ru l ei nu trebue să se bizue n u ­
m ai pe p iaţa  ex ternă, ci să-şi creeze o p iaţă  in ternă activă, 
capabilă să absoarbă o can tita te  m are de produse naţionale  şi 
să creeze astfel o posib ilitate  de m uncă şi de câştig, pen tru  un 
cât mai m are num ăr de locuitori.

Dacă avem  o p iaţă  in ternă im portantă pentru  câteva  din 
produsele noastre  principale: cereale, petrol, lemn, avem  în 
schimb o p iaţă  in ternă  slabă pen tru  anim ale, produse anim ale 
şi mai ales pen tru  lapte.

Evident, m arfă bună şi ieftină creiază producătorul, dar 
şi consum atorul creiază m arfa. Term enii acestui raport sunt 
sincronici, fiecare elem ent al lui poate  fi cauză şi efect în 
acelaş timp.

Este cu nepu tin ţă  să avem  o creştere de v ite  prosperă 
şi o agricu ltură  ra ţională  în  M untenia, de pildă, când cel mai 
im portant cen tru  de consum aţie, care este C apitala ţării, con­
sum ă mai puţin  lap te  decât oricare din oraşele europene. In 
adevăr, în  Bucureşti nu  se consum ă decât 100 gram e de cap 
de locuitor pe zi, în  tim p ce la  Berlin şi Paris se consum ă peste 
250 gr., iar în  a lte  părţi şi m ai mult-,

la M iinchen 380 gr. pe zi
,, C openhaga 400
,, V iena 430
,, S trasburg  475
,, Ziirich 700
,, A nvers 750

In Bucureşti se consum ă m ai pu ţin  lapte pe cap de locui­
tor chiar decât în  o raşele  noastre  de provincie, deşi preţu l 
este ceva m ai m are ca la Braşov, d e  două ori m ai m are decât 
la Sibiu şi de pa tru  ori mai m are decât în  centrele rurale  mai 
depărtate , de unde s ’ar pu tea  aduce.

Pentru a spori consumul, este desigur necesar ca Prim ă­
ria Capitalei să creeze o organizaţie m odernă de colectare, 
pasteurizare şi d istribuţie; este necesară  o conlucrare în ţe le ­
gătoare a căilor ferate; o educaţie  a producătoru lu i care cade 
în  sarcina M inisterului A griculturii; dar se cere pe lângă toate  
acestea  şi o stim ulare a publicului consum ator, aşa cum va 
face, în cursul acestei săptăm âni, Com itetul N aţional al Lap­
telui.
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Dacă am  p u tea  spori consum ul lap telu i în  Bucureşti la 
dublu, adică la  200 gr. pe zi, ceeace l-ar lăsa to tuşi cel din 
urm ă oraş din Europa consum ator de lapte, ne-ar trebui încă
50.000 litri de lap te  zilnic, adică ne-ar trebui să adăogăm  pro­
ducţia m edie a încă aproape 10.000 de vaci de lapte.

U rm ările econom ice ale unui consum  sporit de lap te  sunt 
m ult mai largi şi m ai adânci decât s 'a r pu tea crede.

In adevăr, necesita tea  de a ţine vaci de lapte v a  de te r­
m ina o în trebu in ţare  m ai m are în  ţa ră  a cerealelo r de nutreţ, 
care ies acum  pe p reţu ri mici în  s tră inătate , spre a se tran s­
form a acolo în  carne şi lapte. Va determ ina o sporire a supra­
feţelor cu ltivate  cu p lan te  de nutreţ, ceeace va  perm ite îm bu­
nă tă ţirea  asolam entului şi o producţie superioară  calita tiv  şi 
can tita tiv  la celelalte  plante. O m ai m are can tita te  de gunoi 
va contribui de asem enea la sporirea producţiunei.

A provizionarea centrelor m ari de consum aţie cu lapte 
şi derivate  din regiuni m ai depărtate  nu  se poate face decât 
p rin  organizarea cooperativă. O sporire a consum ului va sti­
m ula producţia  în  regiuni m ai depărtate  şi va determ ina o rga­
n izarea m icilor producători în  cooperative de colectat şi dis- 
stribu it laptele, cooperative care v o r  avea o m are valoare  edu­
cativă, tocm ai pen tru  că, fiind uşor de organizat şi de condus, 
convin stării de sp irit a p lugarilor noştri mici.

O bună organizare a producţiei laptelu i ne-ar îngădui un 
export însem nat de derivate  şi în  special de unt. In m ai m ulte 
rânduri, specialişti şi firme daneze s ’au  in teresa t de această  
la tu ră  a problem ei. F ără  îndoială că s 'a r pu tea  creia o p ia ţă  
pen tru  untul rom ânesc, dacă am avea o producţie îndestu lă­
toare  şi o organizaţie  potrivită.

Propaganda, pe care o face Com itetul N aţional al Lapte­
lui, se adresează nu  num ai consum atorului, dar şi agricu lto­
rului, care trebue in stru it cum să producă lap te  mult, curat 
şi cu m ică cheltu ială. O astfel de propagandă este necesară  în 
to a te  ram urile agriculturii, pen tru  a lum ina pe porducători şi 
a înv io ra  pu terile  lor de muncă. Tot aşa de necesare  consi­
derăm : o săp tăm ână a grâului, o săptăm ână a fructelor, o săp tă ­
m ână a viei.

A gricu ltura  noastră  trebue să intre, din punctul de ve­
dere al m etodelor de p roducţie  şi al calităţii produselor, în 
rândul agriculturii din celelalte  ţări. Pentru  aceasta  se cere 
s tab ilita tea  în  dreptul de p roprie ta te  şi în  raportu rile  econo­
mice, spirit de asociaţie, p regătire  profesională, m uncă mai
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m ultă  şi m ai chibzuită . In  această  m uncă chibzuită, a ten tă  zi 
de zi, ceas de cas, în  spo rirea  p roducţiei la  h ec ta r şi îm bu­
n ă tă ţirea  ca lită ţe i p roduselo r, stă  cheia ren tab ilită ţe i ag ricu l­
turii. Procesul de norm alizare  trebue g răbit de acum  prin  sfor­
ţă rile  ag ricu lto rilo r înşişi, căci se ria  m ăsurilor excep ţionale  
este  încheiată , ia r S tatu lu i nu  i se m ai poate  cere, în  situa ţia  
actuală, noui sacrificii.

CUVÂNTAREA D-LUI C. ARGETOIANU, MINISTRUL 
FINANŢELOR

Laptele e un  a lim ent com plet, conţinând toate  princi­
piile nu tritive  şi to tu ş consum aţiunea lui este  extrem  de redusă 
la noi, a tâ t din cauza sub-estim ării calită ţilo r lui, cât şi din 
cauza g reu tă ţii de a a junge în bună stare  şi ieftin la  con­
sum ator.

M işcarea de p ropagandă în  favoarea  laptelui, începută 
astăzi se in tegrează  —  prin  în sem năta tea  obiectivului urm ărit
— în p lanul genera l de refacere  econom ică ş i de ridicare a 
n ivelu lu i san ita r al ţării.

U rm ând exem plul şi folosind experien ţa  post-belică din 
celelalte  ţări, ag ricu ltu ra  noastră  este  îndem nată  a da o des- 
vo ltare  cât m ai in tensă  creşterii v ite lo r şi industrializării p ro ­
duselor acestora. In tr ’adevăr, în  ac tua la  fază de slabă ren ta ­
b ilitate  a cerealelo r, nu  putem  neg lija  sporul de câştig legat 
de m ărirea  randam en tu lu i pe ned rep t d iscred itat astăzi, care 
este  laptele.

Pe această  cale vom  fi în tovărăşiţi de concursul m inţi­
lor lum inate care, ca Dv., îşi dau seam a de im portan ţa  p ro ­
blem ei şi vom  fi în cu ra ja ţi de îm pre ju rarea  că până acum  am 
lucra t a tâ t de pu ţin  în  d irec ţiunea  valorizării laptelui, încât 
avem  larg  deschisă —  în  faţă  perspectiva tu tu ror posibili­
tăţilor, a tu tu ro r realizărilor.

Ca să însem năm  punctu l de p lecare  al acestei cam panii 
po rn ită  pen tru  desch iderea  de noui orizonturi şi pen tru  sănă­
ta te a  naţiunei, vom  reţine  că, d in tre  toate  ţă rile  agricole eu ro ­
pene, avem  cea m ai m ică în tindere  acoperită  cu p lan te de 
nutreţ, abea 5°/o din în treaga  suprafa ţă  cultivabilă, deşi fâne- 
ţele  na tu ra le  şi păşun ile  ex isten te  sunt absolut insuficiente; 
că ţă ranu l p re ţu ieşte  v ite le  num ai ca anim ale de m uncă, deoa­
rece nu  a fost îndrum at a le creşte  ca anim ale p roducătoare

96

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



de ven it şi că — faţă de num ărul de vaci' ex isten te  — circa 
2.000.000 — can tita tea  de lap te  şi de derivatele  lui este im pre­
sionan t de redusă, în  com paraţiune cu producţia  altor ţări.

Toate aceste îm prejurări, cari la prim a vedere  ar apărea  
ca t.ot a tâ tea  dificultăţi, ne ara tă  d im potrivă ce câmp vast 
de  activ ita te  se în tinde îna in tea  ochilor noştri, câte posibili­
tă ţi de înfăptuire ne aşteap tă  şi cât de m are poate  fi m ulţu­
m irea  sufletească a celor cari vor ajunge cu biru inţă la ca­
pătu l drumului.

O fensiva porn ită  astăzi înfăţişează un sector — şi nu 
d in tre  cele m ai pu ţin  im portante —  al frontului de m uncă şi 
de energie, pe care Rom ânia în treg ită  îl apără  în  lup ta  eco­
nom ică, cu im placabila h o tă rîre  de a trece prin  zona de foc 
a suferin ţelor şi de a birui.

CUVÂNTAREA D-LUI DEM. DOBRESCU, PRIMARUL 
GENERAL AL CAPITALEI

Dacă este adevăra t că o problem ă bine pusă este  pe 
jum ăta te  rezolvată şi că o greşală franc m ărturisită  este  pe 
sfert repara tă , trebue să recunoaştem  că în  chestiunea lap te ­
lui oraşul Bucureşti nu a făcut to t ce trebuia şi că el are  
problem a laptelui pusă în toată  com plexitatea şi în  toată  g ra­
v ita tea  ei.

Problem a laptelu i are  trei părţi bine definite: controlul 
lap telu i produs de particulari, p roducerea lap telu i de către  co­
m ună şi lărg irea  consum aţiei laptelui.

C apitala  noastră  a organizat un  control serios al lap telu i 
la  locul de consum aţiune, adică în  oraş. A cest control este  însă 
imperfect, dacă nu  este înso ţit de controlul lap telu i la locul 
de producţie. Aci trebue să fie concentrată o bună suprave­
ghere, pen tru  că controlul lap telu i cere v ită  sănătoasă, muls 
curat, conservare  îng rijită  şi transport igienic. In C apitala  
noastră , controlul lap telu i la locul de producţie este  num ai 
schiţat. N u am pu tu t să ajungem  la com pleta lui organizare, 
din cauza cheltu ie lilo r pe care le-ar necesita"  un asem enea 
control, la un buget redus num ai la  m unicipiu cu 260 m ilioane 
lei faţă ele bugetele  consiliilor com unale precedente.

Controlul în  oraş este destu l de bine organizat şi destul 
de sever.
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T rebue să recunoaştem  că instan ţe le  judecăto reşti au  în ­
ţe les  g rav ita tea  problem ei şi aplică pedepse serioase falşifi- 
ca to rilo r laptelu i. Este b ine în ţe les că chiar p en tru  cea m ai 
m ică falsificare a  laptelu i, care atinge săn ă ta tea  copiilor noştri, 
trebue  ap licat m axim ul pedepselor ca şi pen tru  cele m ai grave, 
în să  pen tru  cele grave n ’avem  alte  pedepse m ai mari.

In  ţările  unde ig iena nu  este încă bine în ţe leasă, idealul 
a r fi ca oraşul să ia în  m âna sa cel pu ţin  pasteu rizarea  lap ­
te lu i da t consum aţiei publice. A cest lucru  s 'a  încerca t şi la  
noi cu lăp tă ria  com unală din Bucureşti. R ezultatele sunt bune, 
pentrucă, faţă  cu lipsa de igienă a lap telu i la  p roducăto ru l 
particu lar, lap te le  furn izat de Lăptăria  Com unală constitue un 
im ens progres. A cest lapte, dacă nu  este  produs în  condiţiuni 
ideale, este cel pu ţin  în  condiţiuni incom parabil de bune faţă 
cu lap te le  lăp taru lu i. L ăptăria  Com unală constitue un  im ens 
p rogres în  cu ră ţen ia  localului, a instrum entelor, a personalu lu i 
şi a transportu lu i.

In  p ropaganda p en tru  lărg irea  consum aţiei laptelui, C o­
m itetu l N aţional al Laptelui um ple un  m are gol, pen tru  ca re  
Com una B ucureşti îi este  recunoscătoare.
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CONFERINŢE DESPRE LAPTE

In tim pul Săptăm ânii Laptelui din 1932 s ’au  ţin u t con­
ferin ţe  în  fiecare zi, fie la  Radio, fie la  Fundaţia un iversitară  
Carol I. Ia tă  care au  fost conferenţiarii şi subiectele tra ta te :

LA FUNDAŢIA CAROL I.

D-l Piot. univ. Dr. R. Vlădescu: D espre valoarea  alim en­
ta ră  a  laptelui.

D-l Prof. univ. Dr. M. Manicatide: Despre rolul laptelui 
în  a lim entaţia  copilului.

D-l Prof. univ. Dr. N. Minovici:  D iferite aspecte ale pro­
blem ei laptelu i.

LA RADIO:

T. Arghezi:  Laptele.
Proi. G. K. Constantinescu: Săptăm âna Laptelui.
Prof. I. Cantacuzino: Ig iena laptelui.
Dr. D. Contescu:  P roducţia laptelui.
Prof. G. Nichita: Băutura h răn itoare .
Prof. M. Manicatide:  Laptele în  a lim entaţia  copilului. 
Docent Dr. Nicolau: Boalele copiilor crescuţi fără lapte. 
Inspector general Dr. I. Călinescu: De la  ţâ ţă  la  gură.
G. D. Mugur: Săptăm âna lap telu i (încheere).

V
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EXPOZIŢIA LAPTELUI

Unul din puncte le  de a trac ţie  esen ţia le  ale Săptăm ânii 
Laptelui a fost expoziţia  o rgan izată  de Com itetul N aţional. 
Scopul educativ  al acestei, expoziţii n 'a  scăpat nim ănui. N ’a 
fost num ai o în şira re  searbădă de m aterial; a fost o p rezen ­
ta re  elocventă, o expunere  in tu itivă  a celor bune, care  tre- 
buesc adoptate, în  com paraţie  cu cele rele, care trebuesc  p ă ­
răsite .

Expoziţia a avu t 2 părţi: educativă  şi com ercială.
P artea  educativă  se com punea din u rm ătoare le  s tan ­

duri: 1) M ulgerea ra ţio n a lă  şi prim itivă, 2) T ra ta rea  lap telu i 
în  tim pul m ulgerii şi după m ulgere, 3) P re lucrarea  laptelui, 
4) Consum ul lap telu i, 5) P ropaganda lap te lu i în  alte  ţări şi
6) Vaci p roducătoare  de lapte.

A ran ja rea  acesto r s tanduri s ’a  făcut a tâ t cu m aterialu l 
Com itetului câ t şi cu al In stitu tu lu i N aţional Zootehnic.

M aterialu l expus, se com punea din tablouri, grafice, 
diferite p iese  dem onstrative, m ulaje, in strum en te  şi ap a ra ­
te, etc.

In tra re a  în  E xpoziţia L aptelu i
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Un frum os stand  special a expus originalele lucrărilor 
prezen ta te  de d iferiţii concurenţi la  concursul de afişe.

D intre producători şi com ercianţi, au participat: Dome­
niul Broşteni, Firm a Lica-Sibiu, F raţii Parcher-C riţ-Târnava 
M are, Lăptăria Com unală Bucureşti, Fabrica de ciocolată Re­
gina M aria Bucureşti, Firm a Alfa Separator-Bucureşti, Firm a
I.eonida Bucureşti, Firm a Fibi Bucureşti, D rogueria Standard 
Bucureşti, R eprezen tan ţa  Fabre Bucureşti, R eprezentanţa K norr 
Bucureşti, R eprezentan ţa  M einl Bucureşti.

Expoziţia lap telu i a fost o adevăra tă  şcoală.
A fost în Bucureşti ceva nou, care a stim ulat curiozi­

tatea  tu turor. V aluri-valuri de v izita tori s 'au  perindat în  fie­
care zi p en tru  a adm ira, a se infouna, a se instrui. S tand cu 
stand, e rau  cerce ta te  toate  cu cea m ai m are atenţie .

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



Standul Domeniului 

Broşteni, Snagov

Expoziţia a du ra t to t tim pul Săptăm ânii Laptelui.
O dată cu expoziţia, s 'a  in sta la t în  10 puncte  diferite ale 

Capitalei câte un  chioşc alb în  form ă de sticlă, unde s ’a 
distribuit la  anum ite ore din zi, câte  un  p ah ar de lap te  g ra­
tu it trecătorilor. îm bulzeala  —  lesne de în ţeles! —  a fost la 
ordinea zilei.
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PRESA SĂPTĂMÂNII LAPTELUI

Cu ocazia Săptăm ânii Laptelui, u rm ătoarele  rev iste  au 
ded ica t câte un  num ăr special săptăm ânii laptelui, în serând  
diferite  articole referitoare  la lapte:

Higiena socială,
Sănătatea,
Spitalul,
Revista Ştiinţelor Veterinare,
Buletinul Asociaţiei Medicilor Veterinari,
Viaţa agricolă,
Pagini Agrare şi Sociale,
Ştiri agricole,
Drum Nou,
Buletinul Informativ al Ministerului de Agricultură.

D easem enea câteva  ziare, care posedă o pag ină  agricolă, 
s ’au  ocupat în  această  pagină de problem a laptelui.

In  unele  rev iste  p en tru  copii au fost în sera te  poveşti din 
care rezu ltă  im portan ţa  consum ului de lapte.

Pe străzi au  figurat în  perm anenţă afişe de propagandă. 
Afişul D-lui Chirovici, care a fost distins cu prem iul I, s 'a  
tip ă rit în  acest scop în  10.000 de exem plare.

O largă  d istribu ire  de broşuri şi foi vo lan te  instructive 
s ’a făcut de asem enea pe to t tim pul Săptăm ânii Laptelui.

L ibrăriile au  dat şi ele obolul lor, am enajând  v itrine  
foarte sugestive p en tru  propaganda laptelui, cu cărţi, tablouri, 
m ulaje, etc.
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Presa zilnică a fost la  unison  cu toa te  celelalte  m ani­
festări. A rticole e logioase au  în tre ţinu t cetitorii asupra  efor­
tu rilo r C om itetului Laptelui, contribuind la p roducerea  unei 
am bianţe de îndem n genera l pen tru  consum aţia laptelui.

C redem  că n u  este  lipsit de in teres să redăm  aici şi ceva 
din aprecierile  p rese i a su p ra  săptăm ânii şi m ai ales expoziţiei 
laptelui. A ceasta  v a  constitu i desigur un  docum ent util p en tru  
v iito r şi tocm ai acesta  es te  scopul C ărţii noastre : docum enta­
rea. C itatele  din ziare v o r contribui la definirea d iferitelor
standuri din expoziţia  lap te lu i şi ne-au d ispensat de a da o

t

am ploare m ai m are capito lu lu i nostru  p recedent, referito r la 
această  expoziţie. D escrierea  vie şi co lorată  a ziariştilor am 
socotit-o de preferit.

Iată  darea  de seam ă d in tr’un cotidian:

PRIMA EXPOZIŢIE A  LAPTELUI IN ROM ÂNIA

într'o săptămână expoziţia  a fost vizitată de peste 100 mii
persoane

După războiu, consum aţia 
lap telu i a scăzut în  to a te  ţările . 
Şi lucrul acesta  s ’a resim ţit 
foarte  m ult în  s ta rea  san ita ră  a 
«opiilor. Cei dintâi, cari s 'au  se­
sizat de această  situaţie , au  fost 
am ericanii.

Ei au consta ta t că pe p iaţă  
ex istă  lap te  pu ţin  şi scump.

Şi m am ele începuse să redu­
că lap tele din a lim en ta ţia  co­
piilor. A tunci, M inisteru l A gri­
culturii din S tatele-U nite a în ­
fiin ţa t o secţie  de p ropagandă

a laptelui. Rezultatul s 'a  sim ţit 
după câţiva ani de zile, când s'a 
consta ta t că se u rcase  consu­
m aţia lap telu i dela 168 de litri 
de cap de locu ito r pe an, la 
224 litri, adică aproape 60 litri 
în  plus!

Propaganda in alte ţări.

In acelaş timp a început p ro ­
paganda în  toate  ţările  din A pu­
sul Europei. In unele ţări, p ro ­
paganda aceasta  a fost lua tă  de
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sta t asupra sa, iar în  alte  ţări 
constituindu-se com itetele p a r­
ticulare.

Paralel cu această  p ropagan­
dă, a început să in tre  în  acţiune 
şi ,,Federaţiunea In ternaţională  
de lăp tărie" care îşi are  sediul 
la Bruxelles şi care înglobează 
24 de state, rep rezen ta t fiecare 
p rin tr'un  com itet naţional. In fe­
lul acesta s 'a  deslăn ţu it a tâ t în  
Europa cât şi în  A m erica, p ro ­
paganda pen tru  o consum aţie 
mai m are de lapte.

Iniţiativa ,,Institutului Naţional 
Zootehnic"

De aproape doi ani de zile 
„Institutul N aţional Zootehnic", 
de sub conducerea D-lui Prof. 
G. K. C onstantinescu, a luat 
in iţiativa de a se constitui şi la 
noi, un com itet naţional al lap ­
telui. A cest com itet a fost apro­
bat prin  decizie m inisterială, 
încă din anul 1930 şi a început 
să se p regătească  pen tru  o ac­
ţiune asem ănătoare  celeia din 
stre inătate .

Lipsa de fonduri a îm piedecat 
însă com itetul să ia până în 
prezent, o in iţia tivă  practică.

In ultim ul timp, com itetul ob­
ţinând oarecari ,,prom isiuni", a 
ales luna Mai ca cea mai po tri­
vită, pen tru  începerea  p ropa­
gandei.

U tilizând aceleaşi m etode 'a  
şi în s ta te le  occidentale s ’a or­
ganizat o săp tăm ână a laptelui,

spre a a trage a ten ţia  publicului.
Este îm bucurător să consta­

tăm  că toată  lum ea dela noi, a 
răspuns în  mod foarte  favorabil 
la această  propagandă.

Publicul, care  a v iz ita t expo ­
ziţia în  prim ele zile, s ’a  pu tu t 
convinge singur, că num ai o 
vacă a dat 36 litri de lap te  zil­
nic, în trucât m ulgerea se făcea 
în  faţa  vizitatorilor.

Este regre tab il că la expozi­
ţie  a participa t un  num ăr p rea  
restrâns de firme, căci e ra  locul, 
ca diferite p rep ara te  ale lap te ­
lui să fie aci popularizate, spre 
folosul a tâ t al p roducătorilor, 
cât şi al consum atorilor.

Standul ,,Standard"

Rem arcăm  însă că d in tre  p re ­
para te le  care a ju tă  ind irect p ro ­
ducţia lap telu i — com bătând 
anum ite boli ale anim alelor —  
n ’a lipsit de la  această  expozi­
ţie, p repara tu l „G ălbinol", con­
tra  gălbezei oilor, precum  şi in­
secticidul ,,Mo-Lac" cu care  se 
pulverizează anim alele în  grajd, 
spre a le feri de m uşte şi a lte  
insecte, ca să fie astfel lin iştite. 
Cu acest p reparat, se dă posi­
b ilita tea  crescătorilor de a ob­
ţine o can tita te  m ai m are de 
lapte, de oarece s ’a consta ta t de 
oficialitate, că anim alele irita te  
de aceste insecte, au  dai o can­
tita te  din ce în  ce m ai scăzută 
de lapte.

A fară de acestea  m ai rem ar—
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căm  în standul institu ţie i „S tan­
dard" şi „Chiagul S tandard", 
după m etoda D-lui Prof. G. K. 
C onstan tinescu .

Standul Fermei Snagov

Se re le v ă  de asem enea s tan ­
d u l aşezat cu m ultă p ricepere  
a i  ferm elor Broşteni şi Snagov,

Din fotografiile expuse se 
poate  constata  în treaga  fabrica- 
ţiune  a diferitelor produse din 
lapte. Se rem arcă sala de recep- 
ţiune  şi analiza lap telu i adus de 
producător. Cel rău  este res ti­
tuit.

Apoi, sala de pasteurizare, în  
care lap tele  trece p rin tr’un re-

Expoziţia Laptelui. Manechine, mulgerea corectă şi primitivă

unde se poate  adm ira o frum oa­
să  colecţie  de roate  de şv a ifer.

Standul „Lăptăriei Comunale"

Foarte  bine o rganizat e s ts  
s tandu l „Lăptăriei Com unale".

încălzito r de 40° şi alte  apara te  
centrifuge. B idoanele se spală 
în tr 'o  m aşină im ensă, p rin  care 
ele  ies com plect sterilizate  şi 
uscate.

O m aşină de spălat şi s te ri­
lizat sticlele  —  to t cu soluţii
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chim ice — asigura un lap te  cu­
rat.

In alte  fotografii şi cărţi se 
p oa te  vedea  fabricarea untului 
ş i laptelui bătut.

Din. unele fotografii expuse se 
v ăd  unele laboratoare, iar din 
p lanşele m etodic întocm ite, se 
constată cum se face difuziunea 
lap telu i în  corpul om enesc sub 
xoimă de radiere.

A lte  Standuri.

A fară de aceste standuri, se 
m ai rem arcă produsele „Indus­
trie i alim entare" din Sibiu cu 
caşcaval şi b rânzeturi, ,,luliu 
M einl" cu cafea şi alte  produse; 
Lăptăria italiană; C asa Packer 
d in  T âm av-aM are cu parm ezan 
eftin; casa F rank Sohne cu 
frankcafea ş. a.; C asa „Alfa" 
cu diferite aparate. Casele „Leo- 
nida" şi „Fibi" expun  răcitoare  
şi frigorifere au tom ate  pen tru  
gospodării şi com erţ, bufete au­
tom ate, cân tare  au tom ate şi a., 
accesibile tu tu ro r pungilor.

Este de recom andat ca acea­
s tă  expoziţie să fie v izita tă  în  
corpore de toa te  şcolile din C a­
p ita lă  şi chiar de şcoalele ru ­
ra le  d im prejurul Bucureştilor.

Felul cum a fost concepută şi 
o rgan izată  expoziţia dovedeşte

că problem a a fost pusă în  ţa ra  
noastră, sub toate  aspectele ei 
şi că organizatorii şi-au dat cea 
m ai m are osteneală , ca nim ic 
să nu lipsească din ceeace poa­
te  face educaţia  publicului con­
sum ator. Deşi spaţiu l expoziţiei 
este restrâns, totuşi, v izita to ru l 
p leacă din această  expoziţie 
perfect edificat, asupra  fo losu­
lui unei a lim entaţiun i in tensive 
cu lap te  şi asupra  distincţiunii 
ce trebue să  se facă în tre  un  
lap te  igienic şi un  lap te  ueigie- 
nic.

Din toate  stra tu rile  sociale 
s ’a constatat o foarte  bună dis­
poziţie în  favoarea  acestei p ro ­
pagande. La toa te  conferin ţele 
dela Fundaţia „Carol F , o m are 
afluenţă de auditori a cău ta t să 
asiste  la  desfăşurarea  p ro g ra ­
mului.

Succesul Expoziţiei

„Expoziţia laptelu i", o rgan i­
zată  în  cursul acestei săptăm âni 
în  Bd. I. C. Brătianu, a avu t un 
succes aşa de strălucit, în câ t 
aseară  s 'au  în reg istra t peste
100.000 de vizitatori.

Faţă  de acest succes, o rgan i­
zatorii au  prelungit-o  cu încă  3 
zile.

Iată  şi o a ltă  dare  de seam ă d in tr'o  gazetă m edicală:
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CUM A DECURS „SĂPTĂM ÂNA LAPTELUI" IN CAPITALĂ 
Publicul a arătat un interes deosebit Expoziţiei

Se poate  spune că ideea o rga­
nizării unei Săptăm âni de p ro ­
pagandă în  favoarea  lap te lu i a 
fost b ine ven ită  şi că v a  da re ­
zultatele  u rm ărite  de o rgan iza­
tori. Căci un  num ăr considera­
bil de locuitori ai C apitalei a 
ţinu t să v iziteze Expoziţia fru­
mos organizată vis-â-vis de s ta ­
tu ia  Brătianu şi să asculte  con­
ferin ţele în  legă tu ră  cu laptele, 
rostite  a tâ t la Fundaţia  Carol 
cât şi la  Radio.

Solem nitatea inaugurării a 
avu t loc la Fundaţia  C arol unde 
au rostit cuvân tări d-nii m iniştri
C. A rgetoianu, Ionescu-Siseşti, 
prof. dr. Cantacuzino, precum  şi 
d-nii Dem. D obrescu şi prof. G. 
K. C onstantinescu, preşed in tele  
„Com itetului Român al Lapte­
lui".

De la Fundaţie, în treaga  asis­
tenţă, s 'a  tran spo rta t la locul 
expoziţiei.

Expoziţia cuprindea două 
părţi: una educativă şi a lta  co­
m ercială.

Partea  educativă cuprindea 6 
standuri organizate de „Com i­
tetu l N aţional al Laptelui' şi de 
„Institutul N aţional Zootehnic".

In e le  e rau  expuse diferite 
p lacarde, broşuri, planşe, m o­
dele de laboratorii igienice, lăp ­
tării, cooperative com unale,

sfaturi asupra  concurenţii lap ­
telui şi deriva te lo r lui, p recum  
şi to t felul de îndrum ări pen tru  
consum aţia laptelui.

Un stand  special a ră ta  m ij­
loacele de p ropagandă ale dife­
rite lo r ţări streine. Un alt stand 
servea  ca expoziţie de afişe 
p rezen ta te  la concursul de afişe 
sugestive institu it în  luna M ar­
tie de C om itetul Laptelui, la 
„Institu tu l N aţional Zootehnic".

N um eroasa asisten ţă  a v iz ita t 
apoi standul cu vaci vii, unde 
s’au  expus câteva  exem plare 
din cele mai productive.

A  fost rem arcată  o vacă de 
rassă „Sim m enthal", p rop rie ta ­
tea  ferm ei „Pantelim on" a Efo­
riei Spitalelor Civile, care  dă 
34 de litri de lapte pe zi.

S 'a a ră ta t un  v iu  in teres p en ­
tru  standul unde e rau  expuse 
diferite apara te  prim itive u tili­
zate de săten ii noştri, pen tru  re ­
co ltarea  laptelui.

A lătu ri de aceste in s tru m en ­
te, e ra  o insta la ţie  de lăp tărie  
model, aşa cum trebuie să  se 
introducă în  centrele noastre  
producătoare  de lapte.

La standul drogueriei „Stan­
dard" e rau  expuse produsele: 
„G albinol" contra gălbezei la 
oi; „Cheag S tandard" form ula
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prof. dr. G. K. C onstantinescu; 
,,Mo-Lac" insecticid, produsul 
Casei Stanco Incorporated  
N ew -Jersey  U. S. A. contra 
plăgii insectelor la anim ale.

St'a vizitat cu deam ănuntul 
cele patru  standuri axe „Institu ­

tu lui Zootehnic", unde e rau  ex ­
puse diferite dem onstraţiun i a- 
supra  laptelu i igienic, precum  
şi două vaci îm păiate  în m ări­
m e naturală , rep rezen tând  mul- 
gerea igienică, în  con trast cu 
m ulgerea prim itivă.

Expoziţia Laptelui. Standul Lăptăriei Municipiului Bucureşti

109

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



1933
U p l d v i

DECLARAŢIILE D-LUI VOICU NIŢESCU, 
MINISTRUL AGRICULTURII

A nul acesta  se organizează, p en tru  a  doua oară, S ăp tă­
m âna Laptelui în  Rom ânia, în  zilele de 14—21 Mai. A ceastă  
acţiune este  condusă de „C om itetul N aţional Rom ân al Lap­
telu i", de sub p reşid en ţia  D-lui Profesor U niversitar G. K. 
C onstantinescu.

C om itetul L aptelui es te  un  o rgan  cre iat de M inisterul 
de A gricu ltură, în  u rm a cererii „Federaţie i In ternaţionale  de 
Lăptărie '', de la  B ruxelles. P rin  acest Com itet, Rom ânia face 
parte  din num ita  F edera ţie  şi-şi dă avizul în  problem ele in ­
terna ţiona le  de lăp tărie .

In iţia tiva  lua tă  de a organiza o săp tăm ână a lap telu i a 
porn it dela două puncte  de vedere:

1) producţia,
2) consum aţia.
Cu producţia  lap te lu i în  Rom ânia stăm  foarte  p rost. 

Lăptarii, lipsiţi de cunoştin ţe, produc un  lap te  neigienic, pe 
care  îl tran spo rtă  până  la  consum ator în  condiţiuni to t a tâ t 
de neigienice. Lăptarii n u  sunt to tdeauna adevăra ţii p rodu­
cători. De m ulte ori ei sun t n işte  in term ediari, cari trăesc  
din speculă, falşificând lap te le  p rin  luarea  sm ântânei şi adău ­
gare de apă.

M ulgerea vacilo r se face în  condiţii neigienice, h rana  
Jor lasă  foarte  m ult de dorit şi ch iar rasa  vacilo r de lap te  
nu este to tdeauna bine aleasă. In ju ru l Bucureştilor pu tem
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spune că avem  un  adevăra t bazin de lapte, destinat a lim en­
taţie i Capitalei, dar lipsit încă  de orice organizare. Dacă lăp ­
tarii ar a /e a  vaci m ai bune, a r obţine dela ele  o p roducţie  
mai m are şi lap te le  s 'a r  iefteni. Dacă ei a r  şti să  le h rănească  
mai raţional, iarăşi a r  obţine lapte m ai m ult şi aceasta  ar 
contribui, deasem enea, la  ieften irea  lui.

N u există  cen tre  de colectare, sta ţiun i de răcire, n u  
avem  cooperative de desfacerea lap telu i şi a  untului. De cu­
rând, Institu tu l N aţional Zootehnic a publicat o b roşu ră  de 
popularizare asupra  înfiin ţării şi funcţionării lăp tă riilo r coope­
rative şi sperăm  că acest înd rep tar va  fi cetit cu folos de to ţi 
in teresaţii. D easem enea, Com itetul lap telu i a  tipărit o  se rie  
în treagă de broşuri, foi vo lan te  şi tablouri, pen tru  răsp ân d irea  
cunoştin ţelor p rin tre  producătorii de lapte.

Pe de a ltă  parte , sunt regiuni care produc lapte, dar 
n ’au cui să-l vândă. Din această  cauză se oferă laptele, în  
unele părţi, cu 3 lei şi ch iar 2 lei kgr., fără a găsi cum pără­
tori. A ceasta  se pe trece  în  tim pul când în  Bucureşti se dă 
8— 10 lei pen tru  kgr. de lap te  bun  şi nu  se găseşte. D acă am: 
dispune de o o rgan izare  serioasă şi generală a p roducăto rilo r 
de lapte, n ’am  av ea  de consta ta t asem enea anomalii.

N 'avem  un  lap te  special p repara t pen tru  copii sugaci. 
Importăm, în  fieacre an, din alte  ţări, diferite feluri de lap te  
pulverizat, condensat, etc.

Iată  o se rie  de fapte triste, pe  care le-am  sch iţa t num ai 
In treacă t şi asupra  căro ra  M inisterul A griculturii îşi p ro ­
pune să intervină.

In ceeace p riveşte  a doua la tu ră  a problem ei laptelui, 
care este consum aţia, nu  stăm  nici aici m ai bine. Suntem  
prin tre  ultim ele ţări consum atoare de lapte din lume. N u­
mai de două ori m ai m ult decât astăzi dacă am consuma, s 'a r  
resim ţi im ediat şi producătorii.

Dar sporirea  consum aţiei laptelu i a re  şi un alt obiectiv: 
este  în  joc sta rea  fizică a populaţiei. Laptele este  alim entul 
ideal care nu trebue să lipsească nicăeri. In deosebi în  h rana  
copiilor, lap tele  este  indispensabil.

De aceea  Comitetul Naţional al Laptelui, care în tru ­
neşte profesori, medici, m edici veterinari, agronom i, etc,. a 
îm brăţişat am bele laturi ale problem ei: şi p roducţia  şi con­
sum aţia.

Este însă un lucru  indiscutabil: lap tele  fiind un  a lim en t 
foarte alterabil, care nu poate  fi supus conservării ca a ta re r
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tre b u e  să găsească desfacere  im ediată, în  aceeaşi zi când a 
fost produs. De aceea, p e n tru  a p u tea  organiza tem einic p ro ­
ducţia  laptelui, trebue, fără îndoială, să-i asigurăm  întâi p iaţa. 
Iar consum atorul trebue şi el educat în  aşa sens, ca să ceară 
lăp taru lu i to tdeauna un  lap te  bun. C onsum atorul însuşi trebue 
să  controleze laptele.

In troducerea consum aţiei lap te lu i în  şcoli, sub controlul 
d irecţiei şcoalei şi a  profesorilor, este  to t ce poate  fi mai 
reconfortan t p en tru  elevi.

Lăptăria com unală es te  chem ată  să participe şi ea la 
rea lizarea  acestu i p rogram  şi sperăm  că o va  face.

Pentru  rea lizarea  tu tu ro r acesto r postu late, Com itetul 
N aţional al Laptelui organizează şi anul acesta, ca şi în anul 
trecut, o săp tăm ână a lap te lu i în  Bucureşti, în so ţită  de o zi a 
laptelu i în  fiecare oraş din provincie, conform  program ului 
•care s 'a publicat.

Cu sporirea consum aţiei lap telu i vom  asigura tineretu lu i 
rom ân sănăta tea  şi v igoarea, p rin  care  naţiunea  noastră  îşi 
va  asigura un v iito r de frunte.

Trebue să năzuim  a in tra, sub toa te  raporturile , în  rân ­
dul ţărilo r civilizate. T rebue să asigurăm  o m asă m ai bună 
populaţiei rom âneşti.

Ţ ăranul nostru , în  special, are  un  regim  alim entar 
sărac. Suntem  dato ri să venim , pe toate  căile, în  a ju toru l 
aceste i ţărăn im i p line  de m odestie şi de cum inţenie, care for­
m ează tem elia S tatu lu i nostru . T rebue să îndrum ăm  pe agri­
cu lto rii noştri spre o exp loa tare  mai raţională  a păm ântului, 
să dăm o ex tensiune  m ai m are creşterii v itelor, să facem  ca 
fiecare ţă ran  să posede o vacă  bună de lapte, pen tru  a-şi h răn i 
m ai bine copiii, iar p risosu l să-l p redea  la cooperativa din 
sat, de unde apoi să ia drum ul cen trelo r mai m ari de consu­
m aţie. Astfel vom  înv io ra  v ia ţa  sate lor noastre  şi vom  con­
tribui la p ro sperita tea  econom ică a României.

Am convingerea că Presa, care în to tdeauna a în ţe les n e ­
voile  m ari ale acestu i neam , ne va da şi cu această ocazie 
concursul acestei săp tăm âni de propaganda laptelui.
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LA FUNDAŢIA CAROLI

Inaugurarea Săptăm ânii Laptelui s a făcut în  ziua de 15 
Mai, la orele 18, în p rezen ţa  d-lor M iniştri Voicu N iţescu şi
D. R. Ioaniţescu, Subsecretari de Stat Petre A ndrei şi M. Gel- 
m egeanu, Prim ar G eneral al Capitalei D. Dobrescu, etc.

CUVÂNTAREA D-LUI PROFESOR G. K. CONSTANTINESCU 
PREŞEDINTELE COMITETULUI

Pentru a doua oară inaugurăm  astăzi, în ţara  noastră, 
o săptăm ână a laptelui. După încercarea  făcută, cu deplin suc­
ces, anul trecut, reluăm  acum  iarăşi p ropaganda în  favoarea 
unei mai m ari consum aţiuni de lapte, cu dorin ţa de a continua 
şi în v iito r această  p ropagandă şi de a face din săp tăm âna 
lap telu i o să rbă toare  anuală  constantă.

In num ele Com itetului Laptelui, în  calita te  de preşedinte 
al său, ţin  să Vă exprim , Dom nilor M iniştri, cele mai recu ­
noscătoare m ulţum iri, p en tru  p rezen ţa  Dom niilor V oastre la 
această solem nitate.

In svârcolirile  crizei pe care o străbatem , avem  faţă 
de neam ul nostru  două îndato riri de căpetenie : pe de o 
parte  să îngrijim  de generaţia  m ucenică de astăzi, a ju tând  în 
prim ul rând  plugărim ea, care este însăşi tem elia fiinţei noastre  
etnice; iar pe de altă  parte  să ne îngrijim  de viitor, asigurând 
generaţiilo r tinere  to a tă  v igoarea m orală şi fizică, cu care va  
trebui să fie înarm ată, spre a rezista tu tu ro r vicisitudinilor.

Pentru  a realiza  aceste două m ari postu late  ale zilei de 
azi, trebue să asigurăm  o desfacere lesnicioasă p roduselor 
agricole, spre a face ca p lugăria  să fie mai rentabilă; iar sub 
raportu l v iitorului, să îngrijim  cât mai bine de copii, să redu­
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cem  m ortalita tea  infantilă  şi să  facem  din fiecare copil un 
elem ent viguros, sănătos, rezistent, asigurându-i o a lim entaţie  
bună, conform cu recom andaţiile  ştiinţei. In acest concert de 
in terese  se încadrează problema laptelui, care  este una  din 
cele mai de seam ă problem e ale tim pului de faţă.

La noi în  ţa ră  consum ăm  cu m ult p rea  pu ţin  lapte. Şi 
chestiunea aceasta  nu  este  aşa  de sim plă. Ea are consecin ţe 
g rave şi ne poate  duce pe un  drum  foarte  periculos. Problem a 
lap telu i nu trebue p riv ită  cu uşurin ţă. Lipsa lap te lu i d in  a li­
m enta ţia  copilului p rivează  organism ul de cel mai necesar 
sprijin, pe care treb u e  să-l aibă în  perioada  de desvoltare . Co­
pilul fără lap te  este  o floare  ofilită. Toate boalele  găsesc în  el 
teren  propice. La cea m ai m ică infecţie el cade învins. R ahi­
tism ul, tuberculoza şi a lte  boale  care  seceră  tinerim ea, se 
încuibează în tâ i acolo unde  lipseşte  lap te le  din alim entaţie.

Iată  pen tru  ce C om itetu l N aţional al Laptelui şi-a p ro ­
pus să organizeze această  p ropagandă în  favoarea  laptelui.

Toate ţările  civ ilizate fac o p ropagandă în tin să  pen tru  
consum aţia laptelui.

P ropaganda noastră  p en tru  consum aţia lap te lu i nu  e o 
inovaţie. Noi aplicăm  m etode experim en tate  şi verifica te  de 
alte  ţări mai avansate.

Efectul lap telu i a fost verificat, de pildă, în  A m erica, prin- 
t r ’o experien ţă  cu to tu l im pozantă. M ai m ulte m ilioane de copii 
au fost cân tăriţi şi m ăsu ra ţi în  aşa num itu l ,,an al copiilor", 
a rătându-se ce d iferen ţe  m ari ex istă  în tre  copii de aceleaşi 
vârste , din cauza regim ului alim entar. In  urm a h răn irii abun­
dente cu lapte, copii care  e rau  răm aşi înapoi cu creşterea, au 
reven it la  norm al. N ici v ileg ia tu ră , nici m unte, nici p lajă. 
Num ai lapte! A ceasta  a fost concluzia sim plă a  anchete i g ran­
dioase asupra copiilor d in  şcolile am ericane.

Şi nu  num ai A m erica, dar şi to a te  ţă rile  din O ccidentul 
Europei au organizat, în  tim pul din urm ă, o  p ropagandă vie 
în  favoarea laptelui. E xperţi din Europa au  fost chem aţi în  
A m erica şi din A m erica în  Europa, p en tru  a  da soluţii p rac ­
tice în  această  problem ă. La Fundaţia  Dalles rulează, în  cursul 
acestei săptăm âni, un  adm irabil film elveţian  pen tru  p ropa­
ganda laptelui, din care se vede  cât in teres pun  elveţienii în  
această  problem ă. O ricine poate  vedea  filmul, căci el rulează 
gratuit.
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De aci îna in te  ne  încadrăm  şi noi în  această  m işcare.
Voim  să obîcinuim  publicul nostru  să bea m ai m ult lapte, 

sub toate  form ele, să m ănânce m ai m ult unt, m ai m ultă 
brânză, mai m ultă sm ântână.

Voim  să atragem  asupra  acestor lucruri a ten ţia  p ă rin ­
ţilor, a m edicilor, a  profesorilor şi a tu tu ro r factorilor respon- 
sabili de buna sta re  a tineretu lu i.

In această  săp tăm ână a laptelu i se vor ţine  conferinţe 
aici la  Fundaţie  şi la  radio, se vor răspândi p retu tinden i afişe, 
b roşuri şi foi vo lan te, despre lapte, despre foloasele lui, despre 
ig iena lui, despre reco ltarea  şi conservarea lui, etc. Ne-am  
asigurat concursul d iferitelor rev iste  şi ziare, pen tru  o publi­
c ita te  stăru itoare , a lib răriilo r care au  a ran ja t câte o v itrină  
cu lite ra tu ra  laptelu i, şi, în fine, s’a organizat şi în  provincie 
o zi a laptelui, care  v a  fi să rbăto rită  la 21 M ai a. c. în  cele 
m ai m ulte o raşe  cap itale  de judeţ.

T rebue să fim bine pătrunşi că orice investiţie  se v a  face 
în  p ropaganda pen tru  consum aţia laptelui, v a  fi to tdeauna o 
investiţie  productivă.

încheind  expunerea  mea, ţin  încă  odată ca, în  num ele 
„Comitetului) N aţional al ‘Laptelui" să adresez m ulţum irile 
cele m ai călduroase tu tu ro r acelora cari au b inevoit să ne în ­
ţe leagă  şi să ne a ju te  în  acţiunea noastră  dezinteresată.

Iar colegilor m ei din Comitet, să-mi fie îngăduit să le 
adresez de aci, un  cuvânt cald de m ulţum ire pen tru  zelul şi 
desin teresarea  lor. Com itetul N aţional Român al Laptelui lu ­
crează fără  jetoane, fără cheltuieli de deplasare, fără subvenţii 
(Aplauze furtunoase). Este un  com itet de jertfă, un com itet 
de m uncă, este  o m ână de idealişti, cari şi-au pus, cu elan, 
pu terile  lo r în treg i în  slu jba patriei iubite.

/

CUVÂNTAREA D-LUI VOICU NIŢESCU, 
MINISTRUL AGRICULTURII

A cţiunea Com itetului N aţional al Laptelui se încadrează 
perfect în  program ul de ac tiv ita te  al M inisterului de A gri­
cultură. De aceia  M inisterul în ţe lege  să dea to t sprijinu l ac­
ţiunii în treprinse.

A vem  da to ria  să facem  toate  eforturile, p en tru  ca ac ţiu ­
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nea de propagandă, în  cadrul „Săptăm ânii Laptelui", să dea 
rezu lta tele  cele mai bune, a tâ t pentru  la tu ra  econom ică a p ro ­
blemei, cât şi pen tru  cea sanitară. T rebue să ne hotărîm  a 
duce c luptă intensă, pen tru  am eliorarea stării trupeşti a co­
piilor de astăzi, cari vo r deveni apărăto rii de m âine ai g ra­
n iţe lo r României în treg ite . In acelaş timp sporul de consu­
m aţie a ju tă  pe agricultori, căci ie asigură desfacerea unui 
produs principal al gospodăriei lor. A gricu ltura trebue să se 
îndrep te  serios spre zootehnie, căci num ai acolo este sa lvarea  
ţăranului.

CUVÂNTAREA D-LUI D. R. IOANIŢESCU,
m i n i s t r u l  s ă n ă t ă ţ i i

M inisterul S ănătă ţii nu  poate  răm âne stre in  de lăuda­
b ilu l efort, pe care M in isteru l de Domenii şi Com itetul N a­
ţional al Laptelui îl fac astăzi, asupra  im portanţei lap telu i 
în  aliihentaţie  şi p en tru  o cât mai largă răspândire  a con­
sumului.

Dacă pen tru  M inisteru l de Dom enii chestiunea laptelu i 
a re mai m ult o la tu ră  econom ică, p en tru  M inisterul Sănătăţii, 
consum aţia lap telu i este  o adevăra tă  problem ă de sănăta te  
publică. In tr 'adevăr, un , regim  strict carnivor, sau strict v e ­
getarian, nu mai e com patibil cu cerin ţe le  fiziologice ale om u­
lui şi activ ită ţii lui. Da, este  ad ev ăra t că avem  nevoe de un 
regim  alim entar com plex, dar s 'a  doved it că laptele e s te  cel 
m ai bine înzestrat, d in tre  toa te  alim entele, deoarece el con­
ţine  elem ente v a ria te  şi substan ţia le , de care organism ul om e­
nesc are nevoie.

Laptele este  un  p rodus natural, uşor digestibil, bogat 
în  vitam ine, conţinând  p roporţii apreciab ile  de grăsime, zahăr 
şi album ină şi p roducând  un num ăr im portant de calorii. La 
aceste calităţi nu tritiv e  trebue să adaogăm  că lap te le  este 
ieftin, deci poate  fi accesibil pungilor sărace. Ca o dovadă 
de va loarea  n u tritivă  a  laptelui, e faptul că în unele ţări 
tuberculoza e tra ta tă  cu o căsuţă de izolare, cu o sobă pentru  
încălzit şi cu o capră care  dă lapte.

Sunt, în  special, p a tru  circum stanţe în v ia ţa  omului, — 
unele  fiziologice şi alte le  patologice, — în care consum area
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lap telu i se im pune ca o necesitate. A ceste stări sunt: fem eia 
in tim pul sarcinei, copilul, bolnavul şi bătrânul. Fem eia g ra­
vida are  nevoie d e . o h rană  uşor asim ilabilă şi care să ev ite  
in toxicaţiile legate  de sarcină. Ori, laptele şi derivatele  lui 
posedă p rin  excelen ţă  aceste calităţi digestibile. După naş- 
te ie , leuza, alim entându-se şi cu lapte, m ăreşte debitul lap ­
telui m atern  în beneficiul copilului la sân. Pentru copilul în ­
ţărcat lap tele nu poate lipsi din alim entaţie. In tr'adevăr, apa­
ratu l d igestiv  al noului născut este p regătit num ai p en tru  
lapte; orice abatere  dela acest adevăr fiziologic se soldează 
to tdeauna cu boli grave ale prim ei copilării.

De asem enea pen tru  bolnavi, lap tele echivalează cu un  
m edicam ent, el constitu ind în foarte num eroase boli, singurul 
alim ent permis.

In fine, pen tru  bătrâni, ale căror organe sunt de obicei 
uzate, lap tele constitue un excelent alim ent (de cele mai 
m ulte ori unicul).

In afară de aceste patru  stări de inferioritate fizică sau 
patologică, consum ul lap telu i profită chiar omului adult şi 
sănătos.

Laptele m ăreşte  rezisten ţa  corpului şi stim ulează des- 
vo ltarea  norm ală a facultăţilor lui fizice şi intelectuale.

Un lucrător, dacă lap tele face parte  din h rana  lui zil­
nică, e mai activ  în m unca lui fizică şi dă un randam ent mai
m ars.

Pentru  intelectual, s’a dovedit că laptele, în mod obiş­
nuit, îi uşurează m unca, îl fereşte de osteneală, concepţia 
lui este mai clară, nervii lui mai rezistenţi şi judecata mai 
limpede.

A m ericanii au m ărturisit că au interzis consum ul alcoolu­
lui, datorită  şi credinţei ce o aveau că laptele în tă reşte  
nervii, m icşorează oboseala şi, m ărind rezisten ţa (corpului, 
lungeşte v iaţa.

Dacă astea  sunt rezultatele  adm irabile ale alim entării 
cu lapte, datori suntem  să mulţumim  d-lui M inistru al Do­
m eniilor şi C om itetului organizator, cari, luând la  inimă acea­
stă problem ă, au pus în adevăra ta  lumină producţia şi con- 

■' sum aţia.
Răm ânând strict în a tribu ţiun ile  M inisterului M uncii ş i 

Sănătăţii, trebue să recunoaştem  că toate  sistem ele de pe r­
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fec ţionare  a producţiei şi m ărirea consum aţiei lap telu i capătă  
a p ro b a rea  noastră  deplină.

Suntem  însă obligaţi să cerem  ca ren tab ilita tea  p rodu ­
că to ru lu i să nu  în tunece  in teresul sănătă ţii publice.

Toate m ăsurile care  se vo r lua să poarte  pecetea  igienii 
sa lvatoare .

M edicii ve terinari trebue să-şi dea m âna cu cei um ani, 
p en tru  ca producţiunea să se facă în  condiţiuni cât m ai 
fericite  d in punct de vedere  igienic, iar com ercializarea să 
nu  m ai dea ocazii acelui şir penibil de procese de con tra ­
v en ţie  la vânzarea laptelui, care aruncă o lum ină u rîtă  asupra 
o rgane lo r de desfacere.

N u num ai ren tab ilita tea , dar şi perfecţionarea m ijloa­
ce lo r igienice la  prfoducţiune şi jmai a les a m etodelo r de 
d istribu ţie  trebue să in tre în  p reocuparea Com itetului o rga­
nizator.

A supra acestei ultim e chestiuni M inisterul Sănătăţii stă 
la  dispoziţia Com itetului N aţional al Laptelui, cu toa te  o rga­
n e le  sale.

CUVÂNTAREA D-LUI PROFESOR PETRE ANDREI, 
SUBSECRETAR DE STAT LA MINISTERUL INSTRUCŢIUNII

D epartam entul Instrucţiun ii Publice are o ap rop iere  fe­
r ic ită  de activ ita tea  desfăşurată  de Com itetul N aţional Român 
al Laptelui.

Deşi se spune că „m ens sana in corpore sano", to tuşi 
s ’au văzut m inţi geniale în  trupuri plăpânde. Este în să  un 
a d e v ă r  de necon testa t că fizicul debil, şubred  şi nesănătos, 
îm piedică desvo ltarea  m inţii şi deci a  culturii. De aceea, pen ­
tru  M inisterul de Instrucţie, problem a laptelui, aşa cum se 
pune azi, e s te  de o im portan ţă  capitală.

In Japonia, guvernul a început o p ropagandă intensă, 
o în treagă  cam panie, p en tru  desvo ltarea  fizicului poporului 
japonez. P rin tre  a lte  m ijloace  acceptate de specialiştii de 
acolo, în  vederea  reuşite i acestei ho tărîri, s 'a  decis că num ai 
p rin tr’o bună alim entare  a copilului se pot obţine rezu lta te  
fericite. In  prim ul rân d  alim entul ales a fost laptele. Şcoala 
poate  contribui în  m od eficace la p ropaganda laptelui. Pen­
tru  a stim ula p reocupările  e lev ilo r pen tru  această  impor-
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tan tâ  chestiune, s ’au  in stitu it concursuri constând  din tem e 
asupra  ei.

Pentru  genera ţia  v iitoare, problem a nu triţie i copilului 
este  de o im portan ţă cât se poate  de m are, în trucât de ea 
depinde însăşi ex isten ţa  neam ului nostru.

** #

După term inarea  cuvântării, s 'au  îm părţit prem ii în  bani 
elevilor cari au concurat, cu lucrări literare , la concursul in ­
stitu it de Com itet. D espre aceste  prem ii s ’a vorb it m ai înain te . 
Elevul Ion Popescu  de la Sem inarul cen tral m ulţum eşte în  
num ele prem iaţilor.

C O N F E R I N Ţ E

U rm ând program ului, p ropaganda din tim pul Săptăm ânei 
Laptelui s 'a  desvo lta t după norm ele stabilite. Societatea de 
Radio-Difuziune, având un program  foarte  încărcat din cauza 
Săptăm ânei cărţii şi a Săptăm ânei balneare, a decis să se 
ţină  o singură conferinţă, pe care a rostit-o  D-l Preşedinte 
Prof. Dr. G. K. C onstan tinescu .

In ceeace p riv eş te  conferin ţele publice, ele au  fost ţinu te  
la  Fundaţia  C arol I, după cum urm ează:

16 M ai Prof. R. Vlădescu:  „Ce trebue  să ştie oficialitatea şi 
m are le  public  despre  lapte".

18 M ai Prof. M. Manicatide: „Rolul lap telu i în  alim entaţia  
copilu lu i” .

20 M ai Prof. D. Mezincescu:  „Pasteurizarea laptelu i".

FILMUL LAPTELUI

La Fundaţia  D alles a ru lat, de 6 ori, în  cursul acestei 
săptăm âni, filmul laptelu i, p rop rie ta tea  Uniunii Camerelor de 
Agricultură. R ularea film ului a fost înso ţită  de explicaţii date 
de  m em brii Com itetului.
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CORTEGIUL LAPTELUI

P entru  ziua de 18 M ai a fost o rganizat un cortegiu, 
compus d in  aproape 6.000 copii din şcoli prim are, înso ţiţi de 
d iiec to rii şi institu to rii respectivi. C ortegiul a străbă tu t b u le ­
vardele  Brătianu, T ake Ionescu, Lascăr Catargiu, apoi a trecu t 
p rin  Şoseaua Jianu, oprindu-se la bufet în şoseaua Kiselef. 
Copiii purtau  p lacarde  cu diferite inscripţii: „V reau m ai m ult 
lapte"; „V rem  să fim sănătoşi, daţi-ne la p te ';  „Brânză, unt 
şi lap te  ne fac tari la fapte"; „Rugăm pe prim arul cel m are 
să ne dea o căldare  cu lapte bun, că are"; „Laptele ne dă 
sănăta te" ; „Vrem  lap te  bun  şi sănătos"; „Ceasul vrem ii bate 
şi ne spune lapte"; „Daţi-ne lapte sănătos"; „Daţi-ne lapte 
curat, că ne a ju tă  la învăţa t" ; „Vrem  lap te  m ult şi bun".

C ortegiul a fost condus de delegaţii Com itetului în  su ­
netele m uzicei m ilitare  a şcoalelor aeronautice, având  în 
frunte două cam ioane îm podobite cu covoare şi cununi. In 
cam ioane se afla câte un grup de şcolăriţe, îm brăcate în rochii 
care reprezen tau  o sticlă cu lapte; iar a lt grup în  costum e 
naţionale. C ortegiul s 'a  oprit la Bufet, unde s'a servit copiilor 
lapte pasteurizat şi lapte bătut, in pahare de carton ,şi com uti.

Copiii au sim ţit cu această ocazie şi au  apreciat cât

Cortegiu de copii la Şosea
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Grup de fetiţe din cortegiu.

este de bun un  pahar cu lapte după încordarea fizică. Pentru  
ei nu mai era  nevoe de nici un argum ent în  favoarea laptelui.

A cest lapte oferit elevilor a fost donat de către Lăptăria 
com unală şi de Lăptăria Braşov, care au contribuit cu câte 
o mie de litri fiecare; iar cornurile au fost donate de fabrica 
Herdan.

Fiecare copil a pu rta t o insignă „Săptăm âna Laptelui
1933".

In tim pul când cortegiul străbătea  străzile Capitalei, un 
avion a aruncat peste 60.000 de foi volante cu diferite texte.

C ortegiul a fost urm ărit de un foarte num eros public, 
p lăcut surprins de această  m anifestaţie.

T rebue rem arcat că publicul ne-a dat un sincer concurs, 
cu această ocazie; domni şi doam ne din toate  categoriile so­
ciale s 'au  pus în  m od benevol şi fără nici un apel, în  serviciul 
d istribuirei laptelui.
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PROPAGANDA
IN JURUL BUCUREŞTILOR

In 1933, p ropaganda a început la producător cu o săp­
tăm â n ă  înainte, adică în  ziua de 7 Mai. C onferinţele pen tru  
p roducăto ri s 'au  ţin u t în  3 comune şi anume: Dudeşti, Prin­
cipele Nicolae  şi Chiajna. In toate  aceste centre s 'au  ţinu t 
conferin ţe care  au  tra ta t despre îngrijirea  vacilor de lapte, 
despre h rana  lor, despre igiena m ulgerii, despre organizarea 
lăptarilor, etc.

C onferenţiarii au  fost m edici veterinari, ingineri ag ro ­
nom i şi crescători practici.

S’au distribu it şi prem ii pen tru  grajdurile  cele m ai curate.

C O N C L U Z I I

Dacă privim  m anifestarea din 1932 şi acea din 1933, 
observăm  că această  problem ă are  o parte  in troductivă — 
în  1932 — când Săptăm âna Laptelui s’a impus prin  expoziţie, 
d istribu irea  lap telu i la  cetă ţen ii Capitalei, contribu ţia  lăp ta ­
rilo r care  au donat g ratu it 11.000 litri lap te  şi m anifestaţia 
în  C apitală a acesto r lăptari. Tot odată în  acel an, conferin­
ţe le  dela Fundaţia  Carol I şi Radio au avut o m are am ploare. 
P rin  acest fel de acţiune s 'a  ţinu t încordată a ten ţiunea C a­
p ita le i asupra propagandei laptelui, trezind  in teresul pe care
l-am am plificat în  această  d irecţiune. Şi astfel problem a lap ­
telu i s ’a aşezat în m od tem ein ic  în  a ten ţiunea  Capitalei şi a 
provinciei.
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Vrem lapte !

Vrem lapte !

In  1933, ac ţiunea  a  lua t un  caracter nou, cuprinzând în 
deosebi cele două ex trem ităţi: producătorul de lapte  şi copi­
lul, asupra  căro r grupe am insista t cu to a tă  tă r ia  m ijloacelor 
de care am dispus.

Pen tru  producători, s ’a conferenţiat şi de data  aceasta 
în  cele 3 com une citate. Şi cum s ’au tra ta t chestiuni care in te­
resau  producţiunea, conferenţiarii au fost bine prim iţi şi ascul­
ta ţi cu interes.

A vem  im presiunea că s ’a produs, în  m ijlocul acestei 
popuaţiuni din ju ru l Bucureştilor, un rev irim ent de conştiinţă 
şi un in teres care  o angajează să vadă, în  Com itetul Laptelui, 
colaboratori preţioşî şi educatori din a căror acţiune lăptarii 
vo r trage  beneficii serioase. C onferinţele au avu t un caracter 
econom ic şi igienic şi, d in  observaţiile  d-lor conferenţiari, 
rezultă  că lăp tarii au  fost atraşi, în m od special, de problem a 
h rane i anim alelor p roducătoare  de lapte, de cultura şi conser-
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varea  p lan te lo r de nu tre ţ. S 'a stabilit chiar în tre  d-nii confe­
ren ţiari, In stitu tu l Zootehnic şi lăptari, o legătu ră  de in teres 
care i-a de term inat pe aceştia  din urm ă să solicite sem inţe de 
p lan te fu ra jere  şi concursul specialiştilor în acest domeniu.

A  doua faţă a problem ei a fost p reocuparea  de a acţiona 
în dom eniul învăţăm ântu lu i, în  m ijlocul şcolilor prim are.

In acest scop am stă ru it în această  d irecţiune şi am 
avut satisfacţia  să constatăm  că d-nii institu tori, în ţelegând 
rostu rile  şi u tilita tea  propagandei, ne-au dat cel mai larg  spri­
jin  şi au  fost cei m ai p reţio şi colaboratori, care răm ân defi­
n itiv  câştigaţi pen tru  a ac tiva  mai departe  în cuprinsul p ro ­
pagandei laptelui.

Se în ţe lege  în să  că ac tiv ita tea  Com itetului în  cadrul 
Săptăm ânii Laptelui nu va  răm âne restrânsă  la cei doui poli 
arătaţi; p roducăto r şi m icul consum ator, adică şcolarul. Pe 
m ăsura rezolvării acesto r aspecte vor fi abordate alte le  şi 
altele, până ce în treaga  problem ă va fi aşezată sub lum ina 
unică a unei egale atenţii. Este un proces evolu tiv  de o con­
tinu ita te  organică.

i
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1934-1935
syfmm U n k l i i i

O dată pusă problem a laptelui în opinia publică rom â­
nească prin  p ropaganda din 1932 şi 1933, Com itetul şi-a fixat 
o altă  orien tare. In adevăr, pentru  ca această propagandă să 
aibă urm ările  practice  dorite, publicul trebuia să găsească un 
lajSte bun, igienic, pe care să-l consume cu plăcere. N u se 
poate face propagandă pen tru  lapte prost, a lte ra t şi falsificat.

M icile sticluţe de lapte care fuseseră introduse în  şcolile 
din Bucureşti au început a fi obiect de reclam aţie. M edicii 
au  început a se p lânge că s ’au înm ulţit cazurile de d iaree la 
şcolari. Era deci la_ m ijloc un viţiu  serios, care creea dificul­
tăţi. Era nevoe de un lapte ireproşabil, pe care Com itetul a 
început a constata că nu-1 posedăm  în toate cazurile.

A tunci s ’a pus puţină frână propagandei în  C apitală, 
desvoltându-se m ai departe  propaganda în  provincie, unde 
com erţul lap telu i este mai uşor de controlat, iar eforturile 
C om itetului au fost d irija te  în  altă  direcţie: la producţia lap ­
telui. In acest scop Com itetul s 'a  ocupat mai de aproape de 
Lăptăria Comunală, iar pe de altă  parte  a fniţiat reunirea 
tuturor ferm ierilor producători de lapte în tr ’un Sindicat al 
Fermierilor din România, care, după mai m ulte  discuţiuni 
p regătitoare , a luat fiinţă în  ziua de 20 Decembrie 1934.

Scopul Sindicatului a fost de a organiza pe ferm ieri în 
sensul de a le m ări ren tab ilita tea  şi de a-i pune în condiţii 
să livreze un lap te  superior. S 'a introdus în acest sindicat 
controlul sistem atic al grajdurilor, controlul producţiei lapte-
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lui şi al a lim enta ţiei vacilor. O parte  din m em brii Com itetului 
Laptelui sunt şi m em bri ai Sindicatului.

R elativ  la L ăptăria  Com unală, un grup din m em brii C o­
m itetului, în  frunte cu preşed in te le  său, s 'au  pus la dispoziţia 
M unicipiului Bucureşti, a lcă tu ind  o Comisie de îndrum are şi 
contro l a iăp tărie i, sub prezidenţia  d irectă a Prim arului Ge­
neral al M unicipiului.

D ar în  afară  de această  acţiune s ’a ţin u t încordată  şi 
a ten ţia  consum atorilor prin  continuarea trad iţiei „Săptăm ânei 
Laptelui". S’au  u tilizat şi m ai departe  cele două m ijloace pu ­
tern ice  de propagandă: radio şi presa.

La radio, conferin ţele, în  anul 1934, au  avu t urm ătorul 
program :

Prof. Dr. G. K. Constantinescu:  „Săptăm âna Laptelui".
Prof. Dr. Gh. Nichita:  „Laptele, isvorul sănătăţii" .
Prof. I. Răducanu: „Lăptării cooperative".
Ing. I. Berceanu: „Laptele de ferm ă".
Conf. Dr. D. Contescu: „Laptele, isvorul bogăţiei".
fn  anul 1935, program ul conferin ţelor ţinu te  la  R adior 

în cadrul „Săptăm ânii Laptelui", a fost urm ătorul:
Dr. I. Costinescu, M inistru l M uncii, Sănătăţii şi O cro­

tirilo r Sociale: „Laptele şi Ig iena socială".
M. Cancicov, S ubsercetar de S tat la D epartam entul A gri­

culturii şi Domeniilor- „A spectul econom ic al problem ei Lap­
telu i"

Prof. Dr. G. K. Constantinescu: „Săptăm âna Laptelui".
Presa  şi-a dat şi în  aceşti ani concursul său generosr 

publicând artico le  despre lapte.
A u apăru t a rtico le  de p ropagandă în  ziarele principale  

şi în  rev iste le  de  specia lita te  dela noi, suscitând un v iu  in ­
teres pen tru  num eroasele  chestiuni, pe care le în făţişează 
problem a laptelui.

Săptăm âna Laptelui s 'a  m ai ex te rio riza t în  an ii 1934 
şi 1935 p rin tr 'u n  afişaj foarte  bogat pe străzile  C apitalei, 
expunându-se în  d iferite  puncte  m ai frecven ta te  afişe suge­
stive şi îndem nuri pentru  consum ul laptelui.

M agazinele de p roduse lac tate  şi m arile lib rării au 
organizat iarăşi în  Săptăm âna Laptelui v itrine  speciale, foarte
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instructive, care  au  adus cauzei laptelu i servicii foarte- 
preţioase.

Com itetul Laptelui nu  a  lăsat deoparte nici în  aceşti 
ani propaganda în  şcolile de diferite categorii, in terven ind  
spre a se ţine de către  d-nii M edici ai şcolilor, conferin ţe 
despre lap te  ca alim ent de prim  ordin.

O m enţionare  deosebită o m erită  faptul că diferitele  
com partim ente ale Com itetului Laptelui au  funcţionat irepro­
şabil, realizând  o ac tiv ita te  arm onică şi rodnică în  consecinţe. 
Com itetul C entral a dat a ten ţie  tu tu ro r chestiunilor rid icate 
de problem a lap telu i şi nu  a ezitat să-şi schimbe d irectivele 
de activ itate, atunci când rea lită ţile  au  reclam at aceasta. Dela 
in tensa propagandă publică desfăşurată în cei dintâi ani ai 
activ ită ţii sale, Com itetul a trecu t la  o operă de sprijin  şi 
educare a  cercurilor producătoare  şi distribuitoare de lapte, 
pen tru  asigurarea  unui lapte, a cărui calitate să nu  desm intă 
propaganda în  sine.

Cortegiu de copii manifestând pentru lapteBiblio
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1 9 3 6

u pliM t M c M

PROCES-VERB AL FĂRĂ COMENTAR

Şedin ţa A dunării G enerale a Com itetului N aţional Ro­
m ân al Laptelui din 9 M artie  1936.

Se pune în  d iscu ţiunea A dunării G enerale program ul 
de ac tiv ita te  a C om itetului pe anul 1936.

D-l P reşedinte. Prof. Dr. G. K. Constantinescu, dă lec­
tu ră  program ului de activ ita te , pe care Com itetul îşi propune 
să o desfăşoare  în  anul 1936.

In p riv in ţa  trad iţionale i Săptăm âni a Laptelui, care ar 
fi trebu it să se sărbăto rească , ca de obicei, în luna Mai, D-l 
P reşedin te  rem arcă o coincidenţă care vine să facă imposibilă 
pen tru  Com itet ţin e rea  acestei Săptăm âni şi anume: în  acelaşi 
tim p cu Săptăm âna Laptelui se va organiza în Capitală, după 
ce re rea  v iticultorilor, Săptămâna vinului.  Trecând peste m en­
ta lita tea  curioasă a zilelor noastre, care vine să sprijine cu 
toată  pu terea  consum ul vinului, dar nu în ţelege să dea acelaşi 
sprijin  şi pen tru  spo rirea  consum ului de lapte, noi trebue să 
renunţăm  la Săptăm âna Laptelui, p en tru  a nu pune această 
m anifestaţie  a noastră  în  s itua ţia  nepo triv ită  de a polem iza 
cu o altă m anifesta'ţiune agricolă.

D-l Prof. M inovici  îşi exprim ă m ulţum irea pentru  bogata 
activ ita te  depusă de C om itet în  anul 1935. Regretă sup re­
m aţia v inului asupra lap telu i şi spune că noi trebue să rid i­
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căm un protest. Se discută actualm ente chestiunea vinului, 
deşi această  bău tu ră  nu este un alim ent natural, ca laptele. 
M arele Darwin a a tras  a ten ţiunea  asupra pericolului b ău tu ­
rilor ob ţinute p rin  ferm entare  şi distilaţie. Deci noi trebue 
să pro testăm  îm potriva a ten ţie i oficiale faţă de vin, înain te  
de a ni se da nouă aju to ru l oficial pen tru  lapte. Roagă să se 
consem neze în  procesul-verbal acest protest.

In urm a celor expuse, A dunarea G enerală ia cu regre t 
ho tărîrea  de a se renun ţa  la Săptăm âna Laptelui în anul 1935.
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â j t e n  m m c m

S ăptăm âna Laptelui a trecut, în  anul 1936, p rin tr'o  
eclipsă, care  p ă re a  să  p revestească  începutul unui regres. 
Cruciada albă p en tru  izbânda laptelui a trebu it să-şi închine 
o clipă steagurile. Şi, totuşi, Săptăm âna Laptelui nu a dat 
înapoi. Tim pul de tăce re  a însem nat o m are încordare* de 
puteri noui, care  au  izbucnit în anul urm ător cu furia ade­
văru lu i şi d rep tăţii.

Săptăm âna Laptelui din anul 1937 însem nează o în toar­
cere că tre  sp lendoarea  d in tru  început, atunci când s 'a  putut 
clinti din tem elii în treaga  conştiin ţă rom ânească spre soarele 
stră luc ito r al sănătă ţii irad iate  de lapte. Frum useţea acestei 
Săptăm âni va răm âne, fără îndoială, în  am intirea celor ce au 
luat p a rte  la ea. Faptele  frum oase nu se u ită  uşor, mai ales 
când ele ţin tesc  la un  bine obştesc.

A nul 1937 m ai însem nează, pen tru  Săptăm âna Laptelui, 
o dată nouă, făgădu in ţă  de noui izbânzi. In adevăr, în  acest 
an, două forţe pu tern ice  s 'au  unit, pen tru  ca îm preună să cola­
boreze la rid icarea neam ului: Comitetul Naţional Român al 
Laptelui  şi Societatea ,,Principele Mircea". Ceeace a apropiat 
aceste două institu ţii a fost iden tita tea  scopurilor urm ărite, 
convergen ţa  efo rtu rilo r lo r către un punct ce însem nează: 
sănăta te  şi putere. In tre  copil şi lap te  este  o legătu ră  o rga­
nică. A  fost deci foarte  n a tu ra l ca Săptăm âna închinată copi­
lului şi laptelu i să se contopească şi să devină o sărbătoare  
comună, sem ănătoare de bune îndem nuri. A ceastă conlucrare 
a tâ t de firească va deveni, desigur, perm anen tă , pentrucă
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este  ceru tă de m arile in terese sociale ale neam ului. îng riji­
rea  sănătă ţii copilului este o lozincă, ce aparţine a tâ t Com i­
te tu lu i Laptelui, cât şi Societăţii „Principele M ircea". R ege­
nera rea  neam ului p rin  copii sănătoşi, puşi la adăpost de boli 
şi m ortalitate, iată  porunca pe care  trebue să o asculte  orice 
m inte  în ţe legătoare . Săptăm âna Copilului şi Săptăm âna Lapte­
lui, laolaltă, vor pu rta  pe cuprinsul în tregii ţări această  po ­
runcă şi o vor face ascu lta tă  pretutindeni.

M ijloace de propagandă, deja în trebu in ţate  în anii p re­
cedenţi, au fost com binate cu alte le  noui, spre a se  da să r­
băto ririi un  cadru  şi un conţinut d in tre cele mai m ulţum i­
toare. Cele tre i d irecţii ale propagandei pen tru  lapte, şi an u ­
me: educaţia  producătorului, educaţia  consum atorilor şi edu­
caţia  tineretu lu i şcolar, au  fost urm ate până la  capăt. Pentru  
a da cititorului o p riv ire  de ansam blu asupra Săptăm ânii 
Laptelui din anul 1937, reproducem  Program ul întocm it cu acest 
prilej de către  C om itetul Laptelui:

Cortegiu de copii pe calea Victoriei
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PROGRAMUL SĂPTĂM ÂNII LAPTELUI
23— 30 M ai 1937

Duminică, 23 Mai

1) Serviciul d iv in  la Sf. Patriarhie, organizat de că tre  
Soc. Principele M ircea, la orele 11 a. m., cu b inecuvân tarea 
P rea Sfinţiei Sale Patriarhului.

2) D efilarea cortegiului de şcolari cu splendide care a le­
gorice, pe traseu l Sf. P atriarh ie— Calea V ictoriei—A teneu. O  
frum oasă şi sugestivă  m anifestaţiune, cu efecte educative 
d in tre  cele mai im portante. Unul din care înfăţişează p ro ­
ducţia laptelui.

3) D istribuţia  g ratu ită  de lapte la copiii de şcoală, în  
G rădina A teneului, la orele 13, spre a se stim ula gustul pen tru  
consum ului lap te lu i bun, după plim barea p rin  oraş.

4) C oncursul de vaci de lapte în  Com una suburbană 
D udeşti-C ioplea, la orele  10 a. m. Pentru a face educaţia  
profesională a lăp tarilo r, s 'a  organizat acest concurs chiar la 
ei acasă.

Marţi, 25 Mai

C onferin ţa la Radio a D-lui Profesor Dr. G. K. Con­
stantinescu, P reşed in te  activ  al Com itetului N aţional Român 
al Laptelui, la orele  19.

Vineri, 28 Mai

Lucrările Com isiei de prem iere a Concursului şcolar de 
poezie pen tru  lapte. A cest concurs a fost organizat spre a 
se stim ula in teresu l p en tru  lap te  la elevii şcoalelor secundare 
din Capitală.

Sâmbătă, 29 Mai

C onferin ţa la Radio a D-lui Prof. Dr. M. Manicalide, 
la orele 19.

Duminică, 30 Mai

D ecernarea prem iilor pen tru  cele mai bune poezii despre 
lapte, la şcolile e lev ilo r prem iaţi.

** #
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Pe lângă m anifestaţiunile enum erate mai sus, s 'au  mai 
utilizat şi alte m ijloace de propagandă, ca: publicitate  în 
.ziare şi reviste, afişaj şi d istribuire de foi volante, conferinţe 
in  şcoli şi expunerea  unor v itrine  cu m aterial propagandistic 
in  Centrul oraşului.

* *

A fost un program  bine întocmit, variat, a tractiv  şi 
care a preocupat a ten ţia  publicului în  tot decursul Săptăm ânii 
Laptelui. Ziua de glorie a acestei Săptăm âni a fost însă ziua

Laptele e bun!

de Duminică 23 Mai, adică ziua de inaugurare a m anifesta­
ţiilor. A u fost în  această  zi o trepidaţie , un entuziasm , o fre­
nezie de aplauze şi urale pe străzi, la care a participat în ­
treaga  populaţie a C apitalei. Toate aspectele acestei Săptă­
m âni a Laptelui cuprind însă am ănunte, care m erită să fie 
c u  deosebire m enţionate, ceea ce facem în dările de seam ă 
<le mai jos.
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Cortegiul copiilor şi distribuţia gratuită de lapte.

C apita la  a văzu t în  ziua de Duminică 23 Mai, o m ani- 
festa ţiune  de toa te  frum useţea, plină de bucurie şi de s tr i­
găte vesele  de copii. In  această  zi, pe care şi Dum nezeu o 
lum inase cu to a tă  s tră lucirea  cerului, un cortegiu de câ teva  
mii de copii de şcoală a străbătu t Capitala, cerând  lap te  şi 
sănăta te .

Este pen tru  a doua oară când mii de m icuţi d răgălaşi 
s trăb a t C apitala  cerând  lapte prin  p lacardele înălta ţe .

Şi nouă ne prieşte laptele!

Locul de p lecare  a  fost Dealul Patriarhiei, unde s 'a  ţinu t 
un serviciu  divin, în  asisten ţa  copiilor, a învăţă to rilo r şi a 
C om itetelor o rganizatoare. în treg  Dealul Patriarh iei în fă ţişa  
o p rivelişte  de neuitat. M iile de fiinţe mici în costum e n a ţio ­
nale şi şo rţu le ţe  albe, înfloriseră verdele pa jiş tilo r şi d ru ­
m urile, care urcă la Patriarhie. Bătrâna biserică era zguduită, 
la răstim puri, de u ra le le  şcolarilor, cari îşi a ră tau  astfel d ra ­
gostea lor de v ia ţă  şi de sănătate . Un m om ent im presionant 
a fost acela, în  care  P rea Sfinţia Sa Patriarhul M iron C ristea 
a dat Sfânta Sa b inecuvân tare  v lăsta re lo r fragede ale neam u­
lui. Cu un zâm bet de nesfârşită  bunătate, P. S. S. P a triarhu l 
şi-a întins m âinile peste  această  lume mică p rin  vârstă , dar
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m are p rin  nădejd ile  ce cuprinde pen tru  viitor. Un sim ţim ânt 
de  caldă duioşie a un it su fletele  tu tu ro r celor de faţă. Soarele 
şi-a pogorit asupra  scenei alba sa apoteoză, înălţându-i până 
la cer m ăreţia . După aceia, s 'a  serv it şcolarilor o mică gustare 
com pusă din cornuri şi lapte, spre a se da puteri noui m ulţim ii 
de copii, ce trebu ia  să pornească în  cortegiu  spre A teneu. 
Apoi, copiii s 'au  încolonat, purtând  su te  de pancarte  cu in ­
scripţii, p rin tre  care  cităm: „Săptămâna Laptelui", „Laptele 
hrăneşte", ,,Laptele dă sănătate", ,,Lapte, lapte", „Mamă, dă- 
mi lapte!" etc. Din loc în  loc, cortegiul era  înfrum useţat cu

i n s m i  e r i - uf l
c< u  JOC

PRIN CIPELE MIRCEI1
LAPTELE
ÎNTĂREŞTE!

Mai daţi-ne lapte!

adm irabilele care alegorice. M enţionăm  carul ce sim boliza în ­
sem nătatea  lap telu i în  c reş te rea  copilului, care s ’a bucurat 
de un deosebit succes. Mii de p riv itori au ap laudat acest cor­
tegiu m inunat, care, în  sunete le  fanfarelor, a  străbă tu t Calea 
V ictoriei, până la A teneu. A  fost o însufleţire  de zile mari. 
C arele alegorice, m ulţim ea copiilor şi a pancarte lor, num ărul 
nesfârşit de priv itori, dădeau  o notă  de p itoresc ra r  şi spon­
tan. Entuziasm ul se m anifesta prin  urale  şi aplauze, care nu 
mai conteniau.
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In G rădina A teneului, p rin  concursul preţios al Servi­
ciului V eterinar al Capitalei, pus sub conducerea D-lui Di­
rector Dr. I. Căliriescu, s 'a  organizat o distribuţie gratu ită  de 
lapte fiert şi cornuri. Pofta, cu care m icuţii au asalta t pah a­
rele cu lapte, nu poate fi închipuită. M ânuţele fragede apucau  
paharul ca pe o comoară, pe care nu o părăsiau  până c« 
ultima p icătură  de lapte nu era absorbită. Cu o n a tu ra le ţă  
inerentă  vârstei, copiii cereau  lapte, cereau m ereu şi nu s« 
m ai săturau. S 'au îm părţit astfel la iu ţeală câteva mii de 
pahare  din acest lichid b inefăcător. O propagandă mai bună 
pentru  lapte nu este cu putin ţă. Părinţii, învăţă to rii şi m a­
rele public s 'au  în tors acasă cu convingerea de a da o însem ­
n ă ta te  mai m are laptelui în  a lim entaţia  copiilor.

Concursul de vaci de lapte dela Dudeşti-Cioplea.

In aceiaşi zi de Duminică 23 Mai, a fost organizat un 
foarte in teresan t concurs de vaci de lapte, sub conducerea 
Serviciului V eterinar al C apitalei. M enirea acestui concurs a 
fost de a se da o încu ra ja re  m orala şi m aterială  m icilor p ro ­
ducători, cari alim entează cu lapte p iaţa  Capitalei. A cest con­
curs a fost cu a tâ t mai eficace, cu cât el s ’a desfăşurat sub 
conducerea aceloraşi organe, care în  m od obicinuit ţin  sub 
con tro lu l lor această  m ică producţie  de lapte.
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O m are m ulţim e de lăp tari a luat parte  la  concurs, cu 
vaci bine îng rijite  şi indem ne de orice boală. Sub suprave­
gherea  D-lor M edici V eterinari ai C apitalei s ’au făcut dem on­
stra ţii de m ulgere, după care s ’a făcut pe loc d istribuţia  p re­
miilor. Laptele reco lta t a fost fiert, apoi transporta t la Ateneu, 
unde a fost d istribu it în  m od gratuit şcolarilor.

A fost un in structiv  concurs p lin  de învăţăm inte, şi care 
va avea  influenţe durabile  în  producerea unui lapte bun.

Concursul şcolar de poezie.

In anul 1Q37, C om itetul N aţional Român al Laptelui a 
re lua t o iniţiativă, pe care a m ai încercat-o  în  tim pul Săptă­
m ânii Laptelui din anul 1932, cu un succes desăvârşit. Este 
concursul institu it în tre  elevii şcolilor secundare din Capitală, 
pen tru  cele mai bune poezii despre lapte, despre care s 'a  vo r­
bit mai înainte.

&
* *

începând cu anul 1038 Serbările anuale ale laptelu i au 
fost suspendate din cauza îm prejurărilor, am ânându-se re luarea 
lor în  vrem uri de  linişte.
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După cum s 'a  arătat, paralel cu Săptăm âna lap telu i în  
Bucureşti, Com itetul N aţional Român a o rganizat şi o Zi a 
laptelu i în  oraşele din provincie.

A ceastă Zi a Laptelui, a luat chiar dela început o des- 
vo ltare  d intre cele mai m ulţum itoare. Corniţele judeţene com ­
puse în  to ta lita tea  lor din persoane ce reprezin tau  e lita  o ra ­
şelor, şi-au în ţeles în  întregim e m isiunea ce le revenea  şi au 
porn it să în făp tu iască cu cel m ai larg  şi m ai generos en tu ­
ziasm această sărbătoare  a igienei sociale.

Fără îndoială, această  m anifestaţiune provincială, dacă 
urm ăreşte aceleaşi obiective ca şi Săptăm âna Laptelui de la 
Bucureşti, se deosebeşte to tuşi de aceasta  prin  m ijloacele pe 
care le în trebuinţează. In adevăr, lucrul este explicabil. In 
prim ul rând, este  cu neputin ţă să se în trebuin ţeze aceleaşi 
m etode şi cu aceiaşi eficacitate în  m arele cen tru  de popula­
ţie care este C apitala  ca şi în o raşele de provincie. Este o 
diferenţă de m entalitate, de circulaţie a propagandei, de con- 
diţiuni m ateriale. Chiar între oraşele de provincie s 'au  putu t 
observa deosebiri, desigur nu p rea  mari, dar care se explică 
prin specificul regional propriu  fiecărui oraş şi prin  posib i­
lităţile m ateriale  proprii fiecărui Com itet judeţean. Din punc­
tul de vedere  al consum ului laptelui, nu toate  regiunile  noa­
stre  provinciale se prezintă la fel: unele consum ă mai mult, 
cum sunt în  genere oraşele din T ransilvania; pe câtă vrem e 
oraşele din vechiul Regat sunt mai slabe consum atoare de 
lapte. Iată  dar că fundam ental Com itetele judeţene  se vedeau  
puse, fiecare, în  faţa unor rea lită ţi deosebite, care  cereau  
soluţii şi m etode de propagandă diferite.
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In general însă, se poate  afirm a că propaganda p rov in ­
c ia lă  p rez in tă  aspecte  com une, pe care le putem  rezum a în 
u rm ătoare le : serbări în  grăd in ile  publice cu distribuire g ra­
tu ită  de lap te  la  copii, cortegii şcolare pe străzi, expoziţii de 
p roduse  lactate, conferin ţe în  şcoli, b iserici şi săli publice, 
pub lica ţiun i în  p resa  locală, afişaj, ru la re  de filme speciale, 
dem onstra ţiun i de muls, mici expoziţii zootehnice, etc.

D intre acestea, două m ijloace propagandistice trebuesc 
m en ţiona te  cu deosebire, în trucât se poate  spune că acestea 
au  p rezen ta t cea m ai m are eficacitate: conferinţele şi d istri­
b u irea  gratu ită  de lapte.

P en tru  conferinţe, C om itetele judeţene  au avu t m arele 
av an ta j de a fi com puse din persoane care e rau  deja  fam i­
lia riza te  cu problem a laptelu i: profesori, m edici um ani şi v e ­
te rin ari şi ch iar preoţi, cari şi-au dat un  preţios concurs p rin  
conferin ţe le  ţinu te  în biserici. Desigur, conferinţele au avut 
u n  carac te r num ai de popularizare, evitându-se, în  m ăsura 
u tilită ţii, date le  tehnice. Tem ele discutate au fost luate  din 
dom eniul alim entaţiei sau  al igienei, cele două aspecte sociale 
a le  problem ei laptelui, ară tându-se  de către  conferenţiari p re ­
tu tindeni, sim plu şi sugestiv , binefacerile  alim entaţiei cu un 
lap te  bun. Este dela sine în ţe les că nici celălalt aspect al 
educaţie i p roducătoru lu i nu  a fost lăsa t deoparte, fiind adău­
gată  aci şi p rem ierea celor m ai bune vaci de lap te  şi meii 
b ine  în tre ţinu te .

C onferinţele, luate  în  to ta lita tea  lor, au fost foarte nu ­
m eroase. Astfel, în  tim pul celor 6 ani de propagandă p rov in­
c ia lă  prin  Ziua Laptelui, începând  cu anul 1932 şi sfârşind 
cu  anul 1937, s ’au ţinu t nu m ai pu ţin  de 420 conferinţe pu ­
b lice, şi peste  1200 conferin ţe în şcoli. Este un num ăr de 
conferin ţe  a tâ t de elocvent în sine, încât ar fi inutil a mai 
in sista  în  in terp retare .

In ceeace p riveşte  d istribu irea  gratu ită  de lapte copii­
lor, este  de rem arcat concursul pe care au în ţe les să-l dea 
lăp tă riile  şi în trep rinderile  de produse lactate, care au pus 
la dispoziţia C om itetelor o rgan izatoare  can tită ţi însem nate  de 
lapte.

D istribuirea gratu ită  de lapte pen tru  copiii de şcoală, 
ca re  s 'a  făcut în  m ai toa te  oraşele, unde s’a organizat Ziua 
Laptelui, a îm brăcat două forme pe care le cităm  aici.
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Cea dintâi, care se caracterizează prin aspectul său efe­
mer, ocazional, a fost distribuirea de lapte cu prileju l se rbă­
rilo r şi corteg iilo r de copii.

Cea de a doua formă de distribuire, care a fost încer­
cată  până acum  num ai experim ental, făgădueşte însă  a se 
perm anentiza  şi e pusă ca a tare  şi în  program ul de ac tiv ita te  
al Com itetului, este d istribu irea de lapte perm anentă în şcoli.

A m bele forme de distribuire gratu ită  de lapte au  dat 
rezu lta te  adm irabile şi au fost adoptate defintiiv  în tre  m ij­
loacele de p ropagandă în trebu in ţate  de Com itetele judeţene. 
C an tita tea  de lapte distribuită în  cei 6 ani de organizare a 
Zilei Laptelui 9e ridică la o cifră im presionantă: circa 50.000 
kgr. care s 'a  d istribu it la aproxim ativ  200.000 persoane. Copiii 
de şcoală sunt astfel deprinşi an cu an şi aproape în  ţa ra  
în treagă  să bea lapte, învăţând  to todată  dela profesori câ t 
de b inefăcătoare  este  această  băutură.

C eeace trebue rem arcat în  deosebi este  faptul că Ziua 
Laptelui a început, chiar din anul 1933, a fi o rganizată şi la  
sate, căpătând  astfel o forţă de penetraţie  chiar şi în p ă tu ra  
rurale, ceeace a stat dela început şi în vederile  Com itetului 
Laptelui.

-
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Războiul a avut repercursiuni foarte puternice asupra pro- 
blem ii lap telu i în  ţa ra  noastră. In scurt timp term enii pro- 
blemii laptelu i în  ţa ra  noastră  s ’au inversat şi anum e de unde 
mai înain te de război se căuta a se face propagandă în favoa­
rea consum ului de lapte — şi Com itetul N aţional al Laptelui 
fusese în fiin ţa t tocm ai pen tru  acest scop —• după declanşarea 
războiului, se cerea lap te  pen tru  a se acoperi necesită ţile  din 
ce în ce mai in tens m anifestate ale naţiunii.

Prin acastă  inversare  m anifestă a problem ii iap telu i, 
Com itetul N aţional al Laptelui devenea un organism  perim at. 
Se cerea un organism , nu de propagandă pen tru  consum ul lap ­
telui, ci de acţiune energică pen tru  intensificarea producţiei, 
pen tru  în lesn irea  circulaţiei şi reprim area fraudei şi a specu­
lei. Pentru  aceasta  nu erau  indicate nici m ăcar organele ad­
m inistrative ale M inisterului de A gricultură, ci era  necesar 
un organsim  m ai liber pe m işcările lui, putând să ia m ăsuri 
prom pte şi energice pen tru  obţinerea unor rezu lta te  im ediate.

In aceste condiţiuni a luat naştere  ideea înfiin ţării Ofi­
ciului Laptelui (ODELAP).

Ce este Oficiul Laptelui

Conform  prevederilo r Legii Nr. 315/943, prin  care se în ­
fiin ţează Oficiul Laptelui, acest Oficiu este „o organizaţie  p ro ­
fesională, care reprezin tă  in teresele  profesiunilor grupate în 
el. El este în acelaş timp şi o rgan de colaborare şi o rgan  exe­
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cu tiv  al M inisteru lu i A gricu ltu rii şi Dom eniilor şi al M in iste­
ru lu i Econom iei N aţionale, S ubsecretaria tu l de Stat al A rm atei 
şi Populaţiei Civile, în  ce p riveşte  m ăsurile luate  de aceste 
D epartam ente  în  leg ă tu ră  cu producţia, industria lizarea şi des­
facerea  ilaptelui şi p roduselo r din lapte de vacă, b ivo liţă  şi 
oaie".

ODELAP este astfel o organizaţie  de drep t public. 
El depinde de Subsecre taria tu l de S tat al A provizionării A rm a­
te i şi Populaţiei C ivile  şi a re  sediul în  Bucureşti. In această  
organ izaţie  in tră  to ţi p roducătorii, industriaşii ş i com ercianţii 
de lapte, personal sau  în tru n iţi în  sind icate zootehnice sau coo­
p e ra tiv e  de lăp tărie . A ceştia  urm ează a fi organizaţi în  Aso- 
ciaţiun i p rofesionale judeţene, care vor lua fiin ţă în  fiecare  ju ­
deţ şi v o r funcţiona după un S tatu t tip.

Scopul Oficiului.

Oficiul Laptelui va  încuraja , controla, d irija  şi coordona 
în treag a  producţie  de lap te  şi produse derivate , toate  indus­
triile  care prelucrează lap tele, com erţul cu lap te  şi p roduse 
din lap te  ş i toate  o rganizaţiun ile  sau în trep rinderile  publice 
sau particu lare  având  ca obiect aprovizionarea cu lap te  a m a­
rilor cen tre  de consum aţie.

Pentru  aceasta  O ficiul Laptelui, conform art. 3 din Legea 
Nr. 315/943, are  u rm ătoare le  atribuţiuni:

A. O rganizează spo rirea  producţiei de lap te  prin  în le s ­
n irea  p rocurării de anim ale producătoare  de lapte, prin  in tro ­
ducerea şi răspând irea  în tre  crescători a m ăsurilor de hră- 
n ire  ra ţională  a an im alelor p roducătoare  de lapte, prin  o rga­
nizarea distribuirii de n u tre ţu ri concentrate, prin încu ra ja rea  
construcţiei de grajduri, p rin  in troducerea şi răspând irea  de 
m etode igienice de m ulgere şi păstra re  a laptelu i

B. în lesneşte, p rin  în fiin ţarea  organizaţiunilor p revăzu te  
de art. 15, desfacerea d irectă  de către  producători a laptelu i 
p roaspăt sau industria lizat ş i p rocurarea  de insta la ţiun i n ece ­
sare pen tru  p relucrarea  şi conservarea  în  bune condiţiuni a 
acestor produse.
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C. O rganizează, îndrum ează şi controlează în trep rinde­
rile de industrializarea laptelui, în  caz de necesitate, zonele 
de colectare, po triv it cu in teresele  producţiunii şi consuma- 
ţiunii şi reglem entează activ ita tea  acestor industrii, po triv it 
in tereselor obşteşti.

D. îng rijeşte  de instru irea  personalului tehnic de toate  
categoriile, destinat a fi folosit:

a) Pentru producerea higienică şi raţională a laptelui 
(mulgători, îngrijito ri de animale);

b) Pentru industrializarea laptelui (maiştri untari, brân- 
«ari; etc.);

c) Drept îndrum ători tehnici pen tru  felurite În treprinderi 
de industria  laptelui. .

A cest personal tehnic va fi instruit în institu ţii proprii 
de învăţăm ânt, sau  în  alte institu ţii publice, unde vor fi tr i­
mişi, p rin  îng rijirea  Oficiului Laptelui, care v a  organiza de ase- 
nenea p lasarea  acestui personal tehnic.

E. O rganizează, îndrum ează şi controlează com erţul de 
lapte şi produse din lapte.

F. O rganizează, de asem enea, îm preună cu autorităţile  
comunale, aprovizionarea m arilor centre de consum cu lapte 
şi produse din lapte.

G. O rganizează înfiin ţarea producţiei de lapte, a desfa­
cerii şi industrializării acestuia, cu aju torul institu ţiunilor fi­
nanciare  ex isten te  sau create în  acest scop.

H. O rganizează debuşeuri in terne şi externe, pen tru  lap­
te şi produse din la^ te  şi adm inistrează contingentele de ex­
port ale acestor produse. In acest scop, va putea dispune stan ­
dardizarea produselor pen tru  a corespunde cerinţelor pieţelor 
ele desfacere şi creia institu ţiuni pentru  desfacerea şi păstrarea 
produselor in bune condiţiuni.

I. A vizează asupra problem elor ce i se propun pen tru  re ­
zolvare de departam entele respective şi ia m ăsurile cerute sau 
aprobate de aceste departam ente.

Totodată, pen tru  a pu tea garanta conservarea produse­
lor lactate, Oficiul Laptelui se va îngriji de înfiin ţarea insta- 
laţiunilor speciale cu depozite frigorifere, care ne lipsesc a- 
proape cu to tu l şi această lipsă aduce ţării pagube neînch i­
puit de mari. Pentru  ferm entarea brânzeturilor care se face în 
m odalităţi cu to tul diferite dela o în treprindere  la alta, trebue
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organ izate  sta ţiun i speciale de ferm entare, la rea lizarea  
cărora  trebue să activeze Oficiul Laptelui.

A nalizând aceste p revederi legale, în  care se rezum ă 
scopul înfiin ţării Oficiului Laptelui, constatăm  că acest Oficiu 
are  de îndeplin it u rm ătoarele puncte cardinale, care com ple­
tează program ul Com itetului N aţional al Laptelui, expus la în ­
ceputul acestei cărţi:

1. Sporirea şi îmbunătăţirea producţiei de lapte. Cu toate  
că producţia  anuală de lapte este a tâ t de im portantă —  2 m i­
liarde şi jum ăta te  litri anual — totuşi, pen tru  a ajunge în  r it­
mul producţiei realizat de alte ţări, trebue să m ărim  «şi noi 
m ult această  producţie naţională şi în  acest scop avem  mai 
m ulte căi, d intre care cele mai principale sunt urm ătoarele:

a) înm ulţirea num ărului vacilor de lapte. Deşi ţa ră  agri­
colă de m ică proprietate , sunt num eroase cazurile când gos­
podării în tregi sunt lipsite de acest isvor nesecat de v iaţă : 
laptele. N u este admisibil să existe în ţa ra  noastră  o singură 
casă ţărănească lipsită de o vacă de lapte; dar, mai ales gos­
podăriile  care au copii trebue să d ispună şi de lap tele  necesar 
alim entării lor. Deseori lap tele constitue singura sursă de a li­
m entare cu substanţe proteice adică substan ţe care contribue 
la clădirea organism ului şi deci lipsa laptelu i din a lim entaţie  
constitue un neajuns de o extrem ă gravitate . Este deci nevoe 
să se in terv ină prin  toate  m ijloacele pen tru  înm ulţirea num ă­
rului anim alelor producătoare  de lapte.

b) Paralel cu înm ulţirea  vacilor de lapte, trebue să se 
facă şi o îm bunătăţire  a lor. Astăzi, vaca rom ânească nu pro­
duce decât cca. 1000 litri lapte pe an, iar dacă socotim  în toate  
rasele  de vaci ce avem  în ţară , d in tre care unele au o produc­
ţie  mai ridicată, constatăm  că m edia generală a producţiei de 
lapte este de cca. 1400 litri pe an, în timp ce în alte ţări acea­
stă medie este 2500, 3000 litri sau chiar mai mare. Este desigur 
m ult mai avantajos, m ult mai rentabil, să în tre ţii o vacă a că­
rei producţie este  de 10 litri pe zi, decât două cu câte o p ro ­
ducţie de 4— 5 litri. P en tru  îm bunătăţirea  raselor de vaci va 
in terveni şi Oficiul Laptelui, fie direct prin în lesn irea  p rocu­
rării de tauri de rasă  ş i prin  în lesn irea  procurării vacilor bune 
producătoare de lapte, fie indirect, prin încu ra ja rea  selecţiei 
vacilor de lapte, pen tru  care  este necesar să se constitue cât 
mai num eroase sindicate de creştere, în colaborare cu o rga­
nele com petente ale M inisterului A griculturii.
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c) Producţia de lap te  însă  nu poate fi asigurată  num ai 
p rin  m ărirea num ărului de vaci şi p rin  îm bunătăţirea  lor, ci 
trebue să li se asigure şi o hrană corespunzătoare. Pentru acea­
s ta  Oficiul Laptelui va încuraja  organizarea centrelor de des­
facere a furajelor concentrate: tărâ ţe , turte, urueli, cre tă  fu ra­
jeră , etc., care, am estecate în  proporţiile  stabilite ştiinţific, să 
fie puse la dispoziţia producătorilor, în  vederea  m ăririi ren ta ­
bilităţii vacilor de lapte. A ceste centre de desfacere a fu ra je ­
lor concentrate trebue să fie înm ulţite pe to t cuprinsul ţă rii şi 
m ai ales în reg iunile  lipsite pe timpul iernei de furaju l n e ­
cesar.

d) U niform izarea producţiei pe to t tim pul anului. Este 
ştiu t că la noi va ra  avem  p rea m ult lapte ş i iarna p rea puţin.

V ara avem  şi producţia cea mai m are de lapte şi în ace- 
laş timp consum aţia cea mai redusă( din cauza sezonului fruc­
telor, pe când iarna  se cere lapte mai m ult şi se produce mai 
puţin.

Una din cele mai im portante cauze a lipsei de lapte în  tim ­
pul iernei îl constitue în ţa ra  noastră  grăm ădirea fătărilo r in 
prim ăvară. In tr 'adevăr, cel pu ţin  90%  din vacile  de lapte, fată 
în  cursul prim ăverii, iar p roducţia  m axim ă de lapte o au  vara, 
când se găseşte şi a lim entaţia  cu furaje  verzi în  cantită ţi mari. 
Dacă însă  se face o socoteală mai am ănunţită  a acestei p ro ­
ducţii de vară, se constată că este m ult mai puţin  ren tab ilă  de 
câ t atunci când vaca fată la sfârşitul toam nei sau în prim ele 
luni de iarnă. In acest caz, în  prim ele tre i luni producţia  creşte 
în  mod norm al, chiar cu a lim entaţia  obişnuită, iar în tr 'a  pa­
tra  sau  a cincea lună, când ar urm a să scadă, in terv ine a lim en­
ta ţia  de p rim ăvară  cu iarbă verde  şi astfel se m enţine un nivel 
de producţie rid icată  încă 2—3 luni, ceeace m ăreşte incontes­
tabil ren tab ilita tea  producţiei lactate.

Fătarea  în  tim pul toam nei sau al iernei prezintă deci du ­
blul avantaj: se pune la dispoziţia consum atorului can tita tea  
de lap te  suficient în  tim pul iernei şi producătorul realizează 
un câştig  mai rid icat p rin  v inderea acestui lap te  la  un p re ţ re ­
m uneratoriu  şi p rin  reco ltarea  unei can tită ţi mai mari, socotită 
pe în treaga perioadă de lactaţie.

Oficiul Laptelui, p rin  m ijloace de propagandă ş i prin  
m ijloace de acţiune directă, va  căuta să dem onstreze tu tu ror 
producătorilor avan ta ju l ce-1 prezintă fătarea  de toam nă şi
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iarnă, dacă n u  a tu tu ro r vacilor din exploatare, cel pu ţin  la o 
p arte  din ele. Prin aceasta  se va  contribui sim ţitor la în lă tu ­
ra rea  crizei de lap te  din tim pul iernei.

2. înlesnirea desfacerii laptelui şi a produselor lactate. 
Parale l cu acţiunea de m ărire a producţiei lactate , Oficiul Lap­
telu i v a  da to t sprijinu l său pen tru  îm bunătăţirea  condiţiilor 
de desfacere, a tâ t pen tru  lapte, cât şi pen tru  derivate le  lactate . 
Cea m ai bună organizaţie  care poate  asigura desfacerea p ro ­
duselo r lactate , este organizaţia  cooperatistă , pe care  Oficiul 
Laptelui o va  susţine şi o va încu ra ja  prin  orice m ijloace, în 
co laborare cu Institu tu l N aţional al Cooperaţiei.

Ideal a r fi ca în  fiecare sat să se găsească o cooperativă 
a p roducăto rilo r de lapte, căci astfel va lo rificarea  laptelui, fie 
ca a tare , fie sub form a de p roduse lac ta te  (sm ântână, unt, 
brânzeturi), se face în  cele mai bune condiţiuni. S indicatul ri­
dică producţia, iar cooperativa o valorifică.

3. îmbunătăţirea industriei laptelui. Ştim  cu to ţii cât de 
înapo ia tă  este  industria  lap telu i de vacă  la noi şi câ t se poate 
realiza  p en tru  îm bunătă ţirea  industrie i lap telu i de oaie. Suntem  
o ţa ră  cu un num ăr im presionant de oi şi cu o producţie des­
tu l de m are de lap te  de oaie, dar din categoriile de b rânzetu ri 
de oaie, d in tre  care  unele  sunt specific naţionale  (burduf, caş­
caval, telem ea) cu m are g reu ta te  putem  găsi două  piese 
asem ănătoare  calitativ . Este nevoe să se procedeze cât mai u r­
gent la rea lizarea  standard izării p roduselor lactate.

Pe de altă  p a rte  producţia  lap telu i în  ţa ra  rom ânească 
nu trebue să se lim iteze la satisfacerea nevoilor consum ului 
naţional, ci trebue  să creeze un m ijloc de câştig perm anen t 
pen tru  p roducăto ri şi aceasta  este  posibil ş i p rin  asigu rarea  
exportu lu i în tr 'o  m ăsură cât m ai m are. Noi nu exportăm , în 
timip norm al decât can tită ţi m ici de brânză sau unt, pe când 
alte  ţări agricole au ajuns să exporte  cantită ţi foarte m ari de 
produse lactate.

A vem  în  O rien tu l ap rop ia t şi în  Sud-Estul Europei ţări 
im portatoare de p roduse  lac tate  şi, d in  cauza lipsei unei o rga­
nizări care să ducă la îm bunătă ţirea  p roducţiei în  ţa ra  noas­
tră, aceste ţări im portatoare  se adresează, pen tru  sa tisfacerea  
nevoilor lor, la ţă rile  din O ccident. N u num ai că d istan ţa  este 
m ai mică şi m ai convenabilă  deci pen tru  transport, d a r însăşi 
p roducţia  rom ânească se face la un p re ţ m ai scăzut decât în 
O ccident şi ea va  ten ta  mai m ult pe im portatori, când va  fi 
organizată în  v ed e rea  exportului.
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O rganizarea şi asigurarea exportului de produse lac tate  
form ează unul din punctele principale ale program ului O ficiu­
lui Laptelui. Pentru  aceasta  se va urm ări în deapioape s tan ­
dardizarea produselor la o calitate superioară, care să asigure 
plasam entul cel mai bun.

4. Delimitarea zonelor de colectare a laptelui. Până când 
vom  ajunge la organizarea cooperatistă a producătoru lu i de 
lapte, este nevoe de a îm piedica pulverizarea industriei care 
nu poate  duce în nici un caz la rezultate  bune şi a veni în  a ju ­
torul industriilor serioase, care asigură o producţie m ai cons­
tan tă  şi superioară. In acest scop, Oficiul Laptelui trebue să 
delim iteze zone de colectare exclusive în  juru l fiecărei fabrici 
de produse lactate. Prin acest fapt se va introduce o ra ţiona­
lizare în  producţie, se vor stârpi speculanţii şi se va asana unul 
din sectoarele esenţiale  ale industriei agricole.

5. Controlul comerţului de lapte şi derivate lactate. Co­
m erţul de lapte oferă teren  pen tru  cele mai m ultiple falsificări 
şi dela aceste falsificări nu sunt scutite nici derivatele  lactate. 
Prin falsificare nu  se în ţelege num ai adaosul de substanţe s tră i­
ne, cu scop de conservare, sau ex tragerea  substanţelor de v a ­
loare alim entară mai ridicată, cum este untul, ci şi felul de 
fabricare al acestor produse, căci se poate  produce unt cu 16% 
apă, după cum se poate  produce un t cu 20—30%, 40 şi chiar 
50%  apă. A cest fel de unt desigur că trebue considerat fal­
sificat. D easem eni, în  ce p riveşte  brânzeturile, constatăm  că 
mai ales brânzeturile  de m are consum, cum este brânza te le ­
mea, sunt supuse operaţiei de falsificare şi substituire: în  loc 
să se fabrice din lap te  de oaie aşa cum este cunoscută brânza 
telem ea din toate  tim purile, se fabrică din lap te  de vacă şi, 
ceeace este mai grav, din lapte de vacă sm ântânit, parţial sau 
chiar integral.

Spre a preîn tâm pina toate aceste falsificări şi num eroase 
altele, pen tru  a pune la dispoziţia consum atorului produse care 
să prezinte garanţia  unei calităţi recunoscutel trebue să se insti- 
tue de urgen ţă  un control riguros, a tâ t asupra m etodelor de 
fabricare, cât şi asupra com erţului exercitat cu aceste p ro ­
duse.

Pentru execu tarea acestui control, Oficiul Laptelui îşi va 
form a controlorii săi, cari vor fi a taşa ţi pe lângă m arile fa­
brici, pen tru  controlul laptelu i ce-1 prim esc de la producători, 
căci în  prezent toate  aceste fabrici se plâng că prim esc un
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lap te  inferior. Totodată, Oficiul Laptelui, prin organele sale 
de control, va căuta să în lăture trep tat toate  posibilităţile de 
fraude. A cest control va  fi organizat cu timpul prin corpul 
special de controlori, form at din specialişti şi care îşi vor 
exercita  controlul pe to t cuprinsul ţârii.

6. Aprovizionarea oraşelor cu lapte de băut. A ceasta con­
stitue iarăşi una din principalele tem e încredinţate Oficiului 
Laptelui. N u num ai C apitala ţă r ii( dar şi alte oraşe principale 
sunt lipsite de cantita tea  de lapte necesară consumului, deşi 
acest lapte se găseşte disponibil şi deseori se vinde la un preţ 
cu totul neconvenabil pentru  producător în diferite alte reg iu ­
ni ale ţării, şi, ceeace este mai grav în apropierea însăşi a 
acestor centre de consum, care, prin tr'o  situaţie paradoxală, 
suferă de lipsă de lapte. Totul se reduce la o chestiune de or-

/  ganizare, o rganizare  bine chibzuită şi supusă celui mai riguros 
control. In judeţu l Sibiu, de pildă, se vinde lapte cu 20—22 lei 
litru, iar pe p iaţa  oraşu lu i Sibiu sunt zile când nu se găseşte 
can tita tea  de lapte necesară. A ceste anomalii vor trebui să 
dispară.

7. Formarea specialiştilor. Pentru îm bunătăţirea produc­
ţiei de lapte şi mai ales pen tru  îm bunătăţirea  derivatelor lac­
tate, este nevoe să dispunem  de personalul tehnic necesar. Sun­
tem  singura ţară  agricolă din Europa, care nu dispune de o 
şcoală de lăptărie . N u avem  nici o şcoală de m eşteri brânzari. 
Din această cauză calitatea produselor variază dela o exploa­
tare  la alta. N u se cunosc condiţiile optime pentru fabricarea 
untului şi a brânzeturilor. N u se fabrică unt din sm ântână pas­
teurizată  şi însăm ânţată  cu flora specifică de arom ă decât în
2—3 întreprinderi, faţă de sutele de mici instalaţiuni care mi­
şună  pe tot cuprinsul ţării şi a căror gamă calitativă de p ro ­
duse este infinit de mare.

Avem  nevoie de îngrijito ri de animale, de mulgători, de 
m aiştri untari, m aiştri brânzari, conducători de lăptării de igie­
nizare, conducători de instalaţiuni pentru fabricarea produse­
lor lactate. Pentru toate acestea, Oficiul Laptelui va organiza 
şcoli speciale. Pentru form area controlorilor de lapte, în co­
laborare cu Institu tu l N aţional Zootehnic, Oficiul Laptelui a 
început deja cursuri speciale. A ceste cursuri vor fi continuate 
în  serii, pen tru  a umple golul atât de imens în ram ura con­
tro lu lu i laptelui. Dar alături de aceşti controlori. Oficiul Lap­
te lu i va căuta să formeze toate categoriile de m eşteri pentru  
care  se sim te a tâ t de m are lipsă în ţa ra  noastră.
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8. înfiinţarea de stabilimente. După cum am arătat, o bună 
industrie  lac ta tă  nu se poate  concepe fără a asigura  înstala- 
■ţiunile frigorifere necesare. Trebue prom ovată constru irea  
de frigorifere, care să d ispună de com partim ente cu  tem pe­
ra tu ri diferite, dela + 2 —3° C. până la -—25° C. Este fap t de­
fin itiv  constatat că untul nu se poate conserva mai m ulte luni, 
decât la o tem pera tu ră  de cel puţin  — 15° C. Dacă în  tim pul 
v e rii avem  o m are producţie  de lap te  şi un p reţ scăzut la  acest 
produs, atunci se poate recom anda fabricarea untului, care  să 
şe  stocheze pen tru  iarnă, în  frigorifere.

Oficiul Laptelui va  face to t posibilul c a ( cu tim pul, p ro ­
ducăto rii de derivate  lactate  să dispună de insta la ţiile  necesare  
in  acest scop.

Conducerea Oficiului Laptelui

A vând în  vedere  rolul deosebit de im portant ce-i rev ine 
O ficiului Laptelui şi p revederile  Decretului-Lege, pe  care  Ofi­
ciul trebue să le îndeplinească, M inisterul Economiei N aţiona­
le, Subsecretaraitu l de Stat al A provizionării A rm atei şi Popu­
la ţie i Civile, p rin  D eriziunea publicată în  M onitorul Oficial 
N r. 143 din 23 Iunie 1943 a constitu it urm ătorul Consiliu de 
A dm inistraţie:

Preşedinte: Prof. Dr. G. K. Constantinescu, D irectorul 
In stitu tu lu i N aţional Zootehnic.

V icepreşedinte: Prof. Ion Răducanu, delegat de M iniste­
ru l A griculturii şi D om eniilor în calitate de crescător de an i­
m ale p roducătoare  de lapte.

M embri:
1. C onsilier Dr. G. Predescu, delegat al M inisterului A gri­

cu ltu rii şi Domeniilor.
2. Prof. Dr. G. Banu, delegat al M inisterului Sănătăţii.
3. Colonel Ion Ştefănescu, delegat al Subsecretariatu lui 

de  Stat al A provizionării.
4. Dr. Petre V lad r delegat al Consiliului de Patronaj al 

O pere lo r Sociale.
5. Inginer Alex. Burnea, delegat al Institu tu lui N aţional 

a l  Cooperaţiei.
6. Ilie Dobrotă, delegat de M inisterul A gricu lturii şi Do­

m eniilor, ca rep rezen tan t al crescătorilor de oi;
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7. C onstantin  Vlad, reprezentant al Industriaşilor de pio- 
duse lactate.

8: Petre Ştefănescu, reprezentant al com ercianţilor de 
iapte şi produse lactate.

Copforni prevederilor legale Preşedintele Consiliului de 
A dm inistraţie are răspunderea întregii activ ităţi a Oficiului.

Oficiul Laptelui posedă şi o comisiune de cenzori, care 
verifică periodic activ ita tea  Oficiului.

Num irea Consiliului de A dm inistraţie şi a Comisiei de 
cenzori s’a făcut de către Subsecretariatul de Stat al A provi­
zionării, de acord cu M inisterul A griculturii şi Domeniilor.

Conform art. 18 din Decretul-Lege, pe lângă Oficiul Lap­
telui funcţionează şi o Comisie de judecată şi arbitraj.

Venituri

Conform legii, to ţi acei cari com ercializează sau industria­
lizează lapte sunt obligaţi să achite la ODELAP o cotizaţie fi­
x a tă  de M inister. In felul acesta Oficiul este asigurat de fondu­
rile cu cari îşi v a  p u tea  desfăşura activitatea.

Concluziuni.

Se constată din cele de mai sus că în sfârşit problem a 
iaptelui în Rom ânia a in trat pe un nou făgaş, prin înfiinţarea 
Oficiului Laptelui, care va  asigura soluţionarea tu turor ches­
tiun ilor pe care le pune necontenit această problem ă a lap te­
lui. A spectul agricol, cel social şi cel economic, ale problem ei 
iaptelui, îşi vor găsi o mai grabnică soluţionare prin activ ita tea  
Oficiului Laptelui. ODELAP a ridicat din nou steagul, păşind 
la lucru cu încredere şi cu toţi sorţii de izbândă.
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C A P .  I .

LAPTELE CA ALIMENT

CE E S T E  L A P T E L E
Conferinţă ţinută la Radio de Prof. Dr. G. K. CONSTANTINESCU

Din toa te  bunătăţile  care 
trec prin stom acul nostru, nici 
una nu este aşa de p roviden­
ţială  ca laptele.

M arele ziditor, care a fă­
cut lum ea aceasta  m inunată, 
plină de a tâ tea  feluri de v ietăţi, 
a rânduit lucrurile  în  aşa sens, 
ca noua fiin ţă ven ită  pe lume 
să găsească în  prim ul moment, 
la sânul cald al mamei, sucul 
fără egal, care este laptele. N u 
ex istă  alim ent mai h răn ito r şi 
nu  există  bău tu ră  mai bună de­
cât laptele.

Nici un alim ent nu este aşa de complet. Din lapte se for­
m ează şi oasele copilului şi carnea lui şi toate  ţesu tu rile  corpu­
lui. O ri cine poa te  tră i num ai cu lapte. Num ai cu pâine nu poţi 
trăi, num ai cu carne nici atât. Nici un  alim ent nu conţine —• ca 
lap tele — to t ce-i trebue organism ului nostru  ca să tră iască  şi 
să se desvolte.

C elelalte alim ente sun t ca şi m aterialu l de construcţie  
dela o casă. P en tru  a construi o casă ne trebue în  adevăr că­
răm idă, var, nisip, apă, lem ne, etc. A şa este  şi cu alim entele. 
Unul este cărăm ida, altul varul, altul nisipul. Ca să clădim  cu 
ele corpul om enesc, trebue să le avem  pe toate. N um ai cu unul
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nu putem  clădi. A şa e carnea, aşa  e pâinea, m ăm ăliga, zarza­
vatul. N ici unul din acestea  n u  ne poate  hrăn i complet. Num ai 
lap tele face excepţie.

Pentru  ca un  organism  să poată  fi h răn it complet, are 
nevo ie  de tre i feluri de m ateriale:

1) O substan ţă  principală  care este  proteina (albumina), 
substan ţa p lastică a organism ului, din care se form ează carnea;

2) Apoi a re  nevo ie  de hidrafi de carbon, cum este am ido­
nul, zahărul, care se transform ă în organism  şi produc m işcă­
rile m uşchilor şi căldura  corpului;

3) După aceea v in  grăsimile, care constituesc un fel de re ­
zervă a organism ului, destina tă  to t pen tru  producerea m işcări­
lor şi căldurii, în cazul când lipsesc h id raţii de carbon, căci 
corpul nu poate  răm âne fără  căldură  şi nici fără anum ite m iş­
cări absolut indispensabile, cum sunt bă tă ile  inimii sau m işcă­
rile coşului pieptului în  resp ira ţie  sau  m işcările stom acului şi 
intestinului;

4) In fine, în afară de cele tre i categorii de substanţe or­
ganice m enţionate, organism ul m ai cere zilnic săruri minerale  
şi apă.

Prin urm are, p en tru  ca un copil să crească bine, să se des- 
volte norm al, să fie sănătos, are  nevoie de toate  aceste sub­
stanţe.

Ce s ’ar în tâm pla însă, dacă noi am hrăni copilul nou 
născut din prim a zi cu toate  acestea, adică cu grăsime, cu carne, 
cu zaharicale şi cu a lte  feluri de m âncări? Stom acul lui plăpând 
s ar prăpădi şi organism ul copilului s 'a r  stinge, căci nu-i încă 
în v ă ţa t să d igere  asem enea lucruri grele. Stomacul copilului 
cere pe de o parte  să-i dăm  în adevăr toate  substanţele nece­
sare  corpului, dar pe de a ltă  p a rte  cere ca toa te  să fie uşor de 
digerat. Ei bine, sânul m am ei are  grije  de aceste condiţii de­
licate.

Laptele în truneşte  toa te  aceste  cerinţe. El conţine pro teina 
în prim ul rând  sub form ă de caseină (caşul din lapte), care stă  
neînchegat în lap tele  proaspăt, apoi conţine grăsime, căci în 
lapte avem  untul  şi în  fine conţine şi h idraţi de carbon, sub 
form ă de zahăr de lap te  sau  lactoză, iar peste toate  acestea 
conţine săruri m inerale, în  special săruri de calciu, care tre ­
bue să form eze oasele copilului în  tim pul creşterii. N atura  
are  a tâ ta  grijă ca lap tele  să conţină toate  acestea, încât, dacă 
m am a care a lăp tează nu se h răneşte  bine, aşa ca lap tele fa-

158

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



bricat de  sânul ei să posede to t ce trebue, atunci lap tele  îşi 
trage substan ţele  sale din însuşi corpul mamei şi anum e îşi 
scoate calciul din oasele m am ei şi grăsim ea din toate  colţurile-, 
de aceea unele  m am e care nu  se h rănesc  bine, slăbesc în  tim ­
pul a lăp tării sau au oasele şubrede  şi capătă  uşor fracturi, sau 
dinţii se slăbesc din gingii, etc.

N a tu ra  se îngrijeşte  mai m ult de copil decât de mamă. 
N atura  p riveşte  în  v iitor. Iar noi suntem  datori să tragem  toate 
învăţăm intele  din această  constatare.

O bună îng rijire  a copilului, o alim entaţie raţională, un 
lapte bun, înain te de toate, ar pu tea reduce considerabil jertfa  
inutilă a m arii m ortalită ţi infantile pe care o aducem  noi ne- 
ştiin ţei şi neg lijen ţe i noastre.

In  anii din urm ă, ş tiin ţa  a mai a ră ta t că, pen tru  creşterea 
corpului său, copilul m ai are  nevoie să prim ească în alim enta­
ţie  şi n işte  substan ţe  speciale, care s ’au num it vitamine. Ele 
dictează în  creşterea  corpului. Corpul nu poate  creşte  fără v ita ­
mine, Iar în  lap te  ele se găsesc în to tdeauna din abundenţă.

De aceea copilul trebue să bea lapte, mereu lapte.
In alte  ţări, foloasele laptelui sunt m ult mai bine cunos­

cute decât la noi. Toate stra tu rile  sociale consum ă acolo lapte: 
copiii, e lev ii de şcoală, so ldaţii în  cazărm i, lucrătorii în  fabrici, 
oam enii de sport, —  toată  lum ea bea lapte.
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In com erţul m ondial circulă laptele, sub diferite forme, în  
valoare de sute de m iliarde lei anual. Num ai Anglia im portă m ai 
mult de jum ătate din această enorm ă cantitate. Englezul bea 
lapte mult. Tocmai din N oua Zelandă şi din A ustralia  se aduc 
in  A nglia diferite p repara te  de lapte.

Din nefericire, România nu joacă un rol în această  m iş­
care internaţională. Noi aproape nu exportăm  de loc p ro d u se  
ale laptelui. M ult mai mult exportă Bulgaria şi mai m ult încă 
Serbia. Bulgaria exportă peste 1 milion kgr. de brânză, iar Ser­
bia 2 milioane, pe când noi exportăm  abia câteva zeci de mii 
de kgr.

Trebue să grăbim  îm bunătăţirea raselor de anim ale şi să m ă­
rim astfel producţia lor, a tâ t pentru consum aţia internă, cât şi 
pen tru  p iaţa  externă, asigurând prin  aceasta şi agricultorilor 
noştri un m ijloc de câştig. Toate rasele de vaci au fost odată 
prim itive şi totuşi unele au ajuns astăzi la o producţie fan­
tastică. Există exem plare de vaci din rase perfecţionate, care 
dau 16.000 kgr. lapte pe an, în timp ce vacile noastre au tohtone 
abia dau 1000— 1500 kgr. Ştiţi Dvs. ce însem nează 16.000 kgr. 
de lapte pe an? însem nează peste 40 kgr. pe zi, însem nează 
peste 4 căldări pline de lapte dela o singură vacă, în tr ’o singură 
zi. Dar sunt şi vaci care au ajuns să dea 65 kgr. pe zi!

A ceastă enorm ă cantitate  de lapte dela o singură vacă 
perfecţionată, după calculele făcute, poate să hrănească, prin  
num ărul de calorii, 50 de copii sugari, pe to t tim pul dela n aş­
tere  ş i până la  în ţărcare.

O astfel de producţie, fără îndoială, perm ite şi o o rgani­
zare  m ai serioasă a producătorilor, perm ite o recoltare igienică, 
un  transport in condiţii superioare, — lucruri care nu se pot 
realiza  încă la noi, unde vaca nu dă decât 4—5 kgr. de lapte 
pe zi şi deci nu  oferă nici o rentabilitate.

Şi atunci în ţelegem  cum se leagă problem ele. Pentru ca să 
cerem  un lapte igienic, serv it prom pt şi în cantitate  mare, t re ­
bue mai în tâ i ca p roducătoru l să găsească ren tab ilita tea  în  ex­
p lo a ta rea  vacilor. Iar ca să găsească această  rentabilitate , tre ­
bue să perfecţionăm  rasele. Şi după ce am perfecţionat rasa 
vacilo r este  nevoe ca producătorul să găsească un plasam ent 
sigu r pen tru  lap tele  obţinut dela ele, căci altfel se lasă d e  
m eserie.
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A vem  şi noi în  Rom ânia regiuni unde s 'au  perfecţionat 
vacile  în tr 'o  m ăsură oarecare, şi au produs lapte mai mult, dar 
pe urm ă nu  s 'au  găsit cum părători. Pe de altă  parte, în  Bucu­
reşti se caută un  lap te  bun  şi nu  se poate  obţine, pen trucă  lap- 
tarii, în  m ajo rita tea  cazurilor, au  vaci p roaste  şi le hrănesc n e ­
raţional, aşa  că nu  parv in  să-şi găsească ren tab ilita tea  care 
i-ar pune în  condiţii de a-şi construi n işte  grajduri igienice, de 
a transporta  lap te le  în  condiţiuni m oderne şi de a  servi astfel 
consum atorilor un  lap te  bun şi ieftin.

Vaca Luega, proprietatea Stelian Dăianu-Mediaş 
având o producţie anuală de 8991 kg', cu 3.7% grăsime

C ând vom  avea  lap te  mult, el v a  fi şi mai ieftin  şi m ai bun. 
De altfel în  ceeace  priveşte  p reţu l laptelui, o ricâ t a r fi de 
scump, el tot răm âne alim entul cel mai ieftin. Pentrucă dacă 
socotim  căldura pe care  o dă  corpului, adică num ărul de calorii 
care rezultă  d in  lapte, s 'a  stabilit că 1 litru de lapte  produce to t 
a tâ tea  calorii cât:

8 perechi de crenvurşti sau  
750 gr. carne de v iţe l sau  
2,600 kgr. de varză sau 
2 kgr. fasole verde.
D ar ch iar şi în  mod absolut, să  nu credeţi că, dacă daţi la 

copii ceai, scăpaţi mai ieftin decât cu laptele. O ,ceaşcă  de cafea
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c u  lapte este cu foarte  pu ţin  mai scumpă decât o ceaşcă cu ceai
Şi cât folos aduce în  schimb corpului!
Dar la noi nu se apreciază suficient aceste lucruri, pen- 

tru c ă  efectul lor nu se vede imediat. In multe in ternate  rom â­
n eş ti nu se dă lap te  la copii decât odată pe săptăm ână, ceeace 
e s te  o crimă contra v iito ru lu i acestei naţiuni.

Pretutindeni unde se utilizează ceaiul, pe care-1 aducem  
<le peste graniţă, trebue  să se in troducă laptele, pe care-1 avem  
aici în ţară.

Iată  o serie în treagă  de m otive pen tru  care Com itetul N a­
ţiona l al Laptelui a început propaganda sa pen tru  in tensificarea 
consum aţiei de lap te  şi derivate  ale  laptelui.

Sănătatea  copilului nu este un lucru  simplu. Ea trebue 
asigu ra tă  dacă voim  să garantăm  naţiunii un viito r neam en in ­
ţa t. In sănăta tea  copiilor s tă  soarta  neamului. Şi acolo unde' lip ­
seşte  lap tele d in  a lim entaţia  copiilor, acolo pătrunde şi tu b er­
culoza îşi rachitism ul şi anem ia şi toate  boalele. Răceala e  m ult 
m ai frecventă la  copiii cari nu prim esc lapte, decât la  cei cari 
beau  lap te  în  fiecare zi.

In Anglia, un m edic cunoscut, Doctorul M ann, a făcut o 
experien ţă , care a du rat 4 ani, cu 500 de copii orfani d in  ju ru l 
Londrei, pe cari i-a avut tot timpul sub supravegherea sa. El 
a îm părţit copiii în  mai m ulte grupe, hrăn ind  pe una cu plus 
de zahăr, alta  cu plus de unt, alta  de m argarină, alta  de subs­
tan ţe  bogate în  album ină şi a lta  cu lapte; şi a stabilit că grupa 
cu unt şi cea cu lap te  au  câştigat mai m ult în  g reu tate  şi au 
crescu t cu mai m ulţi centim etri decât celelalte grupe. Iar când 
în  celelalte grupe apăreau  cazuri frecvente de răceală la copii, 
cei din grupa cu lap te  n 'aveau  nimic.

O altă experien ţă  s 'a  făcut în Am erica, unde cu ocazia 
războiului s au consta ta t a tâ ţia  tineri desvoltaţi p rost din cauza 
insuficienţei alim entare, încât conducătorii s 'au alarm at şi a- 
i.unci s ’a cercetat m ijlocul de îndreptare. Şi s 'a  stabilit că acest 
m ijloc este laptele. El. are  m enirea, graţie bogatei lui com po­
ziţii,. să suplinească lipsa diferitelor substanţe din regim ul a li­
m en tar obicinuit. Se zice cu drept cuvânt în  lum ea igieniştilor 
că laptele acoperă greşelile din alimentaţia copiilor. M ai ales 
la  vârsta  de şcoală, când copilul începe o v iaţă  ordonată şi stă 
la m asă cu părin ţii, m âncând la fel cu ei, mai ales atunci este 
nev o e  a corecta greşelile  regim ului alim entar cu aju toru l lap te ­
lui. Şi concluzia, la care au ajuns am ericanii, este că cel mai 
recom andabil regim  pen tru  şcolari, începând dela clasa I-a p ri­
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m ară şi până în  u ltim ele clase de liceu, este acela de a li se 
p rocu ra  câte  un p ah ar de lapte la recreaţie. R ezultatele acestui 
regim  au  fost excelen te. Jum ăta te  de kgr. de lapte pe zi la 
fiecare e lev  de şcoală  face adevăra te  minuni.

Ceeace este m ai in teresan t de re levat din constatările  fă­
cute în  Am erica, este  că subnutriţia  organism ului nu a fost gă­
s ită  num ai la  tinerii d in  fam iliile sărace, dar la toate  clasele 
sociale, chiar şi la tinerii p roveniţi din familii bogate. A ceasta  
a ra tă  că se fac greşeli neştiu te  în  alim entaţie, chiar acolo unde

Vaci roşii din Sudul Basarabiei la păşune

părin ţii dispun de toate  m ijloacele ca să le evite. Şi mai arată  
cât de necesar este  lap tele ca un corectiv  d ietetic în  h rana  
copiilor şi tineretu lu i, şi cât de m ult părinţii, cari ţin  să aibă 
copii sănătoşi, trebue  să aibă grijă ca copilul lor să bea în fie­
care zi cel pu ţin  două pahare  cu lapte.

Toate ţările  civilizate au în ţe les im ediat acest lucru şi au 
început o propagandă activă pentru  a spori consum aţia lap te ­
lui, cu toate  că, în  com paraţie cu noi, şi înain te  de propagandă, 
acolo se consum a d e ja  mai mult.

In A m erica astăzi consum aţia laptelu i în şcoli este foarte 
răspândită . Liceenii sunt organizaţi în tre  ei în cooperative, 
cu casieri, cu d istribuitori, etc. şi aceasta  uşurează foarte mult 
grija profesorilor. In California, aproape nu este oraş care să 
nu  aibă un serv iciu  al lap telu i în şcolile publice. Şi un raport
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oficial spune că „săn ă ta tea  nouei generaţii a ra tă  de ja  efec te le  
fericite ale d istribu ţie i lap telu i în  şcoli".

O  acţiune iden tică  trebue să introducem  şi la noi. N u  
avem  dreptul să răm ânem  indiferenţi la recom andaţiile ştiin ţe i.
Ceeace recom andă ş tiin ţa  pen tru  in teresul populaţiunii nu  p u ­
tem  în târzia  să aplicăm  şi la  noi. N u putem  refuza cop iilo r 
noştri dreptul de a profita  şi ei şi naţiunea în treagă  de b inefa­
cerile p rogreselor şi experien ţelor ştiinţifice, de care profită  
alte  naţiuni. T rebue să ţinem  pas cu toată lum ea civilizată.

Este însă dela  sine în ţe les că această  punere  la  n ivel a  
noastră cu alte ţă ri în  ceeace p riveşte  consum ul de lap te  nu  
se poate  face decât trep tat, deoarece această problem ă a con­
sum ului de lap te  este  cu m ult mai com plexă decât ar p ă rea  la 
cea dintâi vedere. In  prim ul rând, trebue form ată o nouă m en­
ta lita te  a consum atorului, care nu are  încă ' bine definite nece- n 
sităţile  organice de alim entaţie  şi va loarea  h răn itoare  a dife­
ritelor alim ente pe care le consumă. Pare paradoxal şi to tuşi 
este adevăra t că, în  cele mai m ulte cazuri, consum atorul rom ân  
se h răneşte  p rost fiindcă s 'a  obicinuit să se h rănească  astfel.
Câte defecte de creştere  nu  ar fi îndreptate , câte v ie ţi fragede 
nu ar fi sa lvate  dacă s 'a r  în ţe lege în  sfârşit la noi, de toată  
lumea, în sem năta tea  a lim entară şi d ietetică a laptelui. Spre a 
ajunge la  o asem enea situaţie, este necesară  o lungă şi dificilă 
operă de educaţie. C etă ţeanu l trebue să  fie nu  num ai îndem nat 
ci şi învăţat  să se h rănească  cu lapte. Num ai când se va  în ră ­
dăcina în conştiin ţa  lui convingerea nesdruncinată  că lap te le  
este un alim ent prim ordial, indispensabil, num ai atunci se va 
putea spune că problem a lap telu i este  în bună parte  rezolvată .
A cest ţel îl u rm ăreşte  „C artea laptelui".

T rebue să rid icăm  problem a lap telu i la rangul unei p ro ­
blem e naţionale.
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VALOAREA ALIMENTARĂ A LAPTELUI
de Prof. Dr. RADU VLĂDESCU

Fiinţele v ieţu itoare  se caracterizează, dan punct de v edere  
m aterial, prin  aceia că în  organism ul lor există anum ite sub­
stan ţe  pe care nici nu  le găsim nicăeri în  altă  parte  şi nici nu  
le putem  reproduce în  laborator. A ceste substanţe conţin  în to t­
deauna ca e lem ente simple: carbon, oxigen, hidrogen  şi azot. 
Din cauza acestui din urm ă elem ent, ele au fost num ite şi sub­
stanţe azotate. A lături de aceste patru  elem ente, mai găsim  în  
unele sulf şi fosfor, ia r  în altele ier, calciu, magneziu, cupru, 
zinc, iod, etc. U nele din aceste din urm ă elem ente se găsesc în 
aşa de m ică cantitate, încât trebue să recurgem  la m etode de  
o sensibilitate ex traord inară , ca să putem  afirma ex isten ţa  lor. 
Aşa fiind, se în ţe lege că nu  este exclus ca atunci, când vom  
dispune de m etode analitice şi mai sensibile, să putem  constata 
ex isten ţa  şi a a lto r elem ente. Cele patru  elem ente principale 
citate  la început, adică: carbonul, oxigenul, hidrogenul şi azo­
tul, se găsesc în schimb în cantităţi foarte mari. Ddn fiecare din 
aceste elem ente un num ăr m are de atomi se asociază spre a 
forma m olecule gigantice în raport cu m oleculele din care sunt 
alcătuite  celelalte  substanţe. In m oleculele substanţelor azotate 
găsim  mii şi zeci de mii de atom i de carbon, oxigen, h idrogen 
şi azot. Astfel în acidul tim onucleinic a cărui g reu tate  m o­
leculară e cuprinsă în tre  500.000— 1.000.000, există vreo 20.000 
atomi de carbon. V arie tă ţile  sub care ele se prezintă în na tu ră  
explică si denum irea de substanţe proteice  ce li se dă adeseori. 
Astăzi ele sunt designate cu term enul de protide. Substanţe a- 
zotate, proteice sau protide, reprezintă prin  urm are unul şi a- 
celaş lucru. Nici o fiinţă v ieţu itoare  fie că aparţine regnulu i
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vegetal ori anim al, nu  este lipsită de aceste substanţe. F ap tu l 
acesta şi acela sem nalat la început — neexisten ţa  lor şi în  a lte  
corpuri din natură, ne dă dreptul să le considerăm  ca fiind ca­
rac teristice  fiin ţelor v ieţu itoare.

5X:

Nu de m ultă vrem e, chim ia ne-a permis să pătrundem  în  
parte  din a rh itec tu ra  substan ţelor proteice. Prin d iferite m ijloa­
ce, asupra  cărora vom  reveni, m oleculele lor pot să fie descom ­
puse în  a lte  m olecule m ult mai simple — alcătuite  adică d in- 
tr 'un  num ăr mic de atom i de carbon, oxigen, h idrogen  şi azot. 
A ceste m oleecule sim ple şi cu structură  cunoscută (ştim cum 
se leagă în tre  ei atom ii elem entelor constitutive) sunt desig­
nate cu num ele de aminoacizi sau acizi aminaţi. Din descom ­
punerea substan ţelo r proteice s a izolat până acum  19 acizi 
am inaţi diferiţi.

Se poate  spune azi că cea mai m are parte  din m olecula 
unei substan ţe  proteice, dacă nu în întregim e, este alcătuită, 
din aceşti acizi am inaţi.

Dacă afirm aţia aceasta  este adevărată, — dacă adică sub­
stan ţele  pro teice sunt a lcătu ite  num ai din 19 aminoacizi sim pli 
—* cum se poate  ca m olecula lor să fie aşa de m are şi mai ales, 
să se prezinte sub cele m ai v a ria te  forme? M olecula lor este  
foarte m are fiindcă ea cuprinde din acelaş acid am inat un m are 
num ăr de m olecule. Am pu tea  să facem  aci urm ătoarea com pa­
raţie: să ne închipuim  pe to ţi locuitorii unui orăşel for­
m ând un tot so lidar — prinşi în tr ’o horă spre exemplu. N u­
m ărul de forme sub care se poate prezenta această horă este  
extrem  de m are, fiindcă locuitorii se pot grupa, unul lângă a l­
tul, în cele mai v a ria te  chipuri. Un calcul simplu ne a ra tă  că
19 indivizi deosebiţi se pot asocia în  nu mai puţin decât 
121.645.100.408.832.000 feluri deosebite unul de altul. A şa tre ­
bue să se pe treacă  lucrurile  în natu ră  şi cu acizii am inaţi. când 
se leagă unul de altul, ca să alcătuiască m oleculele de substan­
ţele  proteice. A ltfel nu ne-am  putea explica infinita va rie ta te  a 
speciilor de p lan te şi de anim ale ;ex isten te în  natură . Ceeace di- 
feren ţiazeă o specie de alta  este  felul substanţelor pro teice  con­
stitutive. La aceeaşi specie chiar, celulele constitu tive ale d i­
verse lo r ţesu tu ri diferă în tre  ele prin  natu ra  substan ţelo r p ro ­
teice. Să vedem  acum  ce ne îndrep tăţeşte  pe no.i să spunem  că 
la d iversele specii, fie de plante, fie de anim ale, ş i la  aceeaş
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specie, diferitele ţesu tu ri diferă în tre ele prin  natu ra  substan ­
ţelor proteice din care sunt alcatuite. Din acest punct de v e ­
dere analiza chim ică nu  ne poate spune m are lucru. Biologiştii 
au găsit însă o m etodă de o sensibilitate şi de o preciziune n e ­
atinsă încă de m etodele chimice. înain te  de a expune principiul 
acestei metode, este bine să ream intim  încă unele date referi­
toare  la substan ţele  azotate.

*
S'a spus că substanţele proteice caracterizează fiinţele 

vieţuitoare. A ceasta  însem nează că nu  putem  concepe azi o 
fiinţă v ie ţu itoare  lipsită de substanţe proteice. Reciproca nu 
este  însă adevărată. N u oriunde găsim  o substan ţă  proteică, 
înseam nă că există  şi o fiinţă vie. O fiinţă v ie ţu itoare  mai im­
plică şi a ltceva decât p rezenţa de substanţe proteice. Implică o 
anum ită organizaţie. C ea mai simplă organizaţie, do ta tă  cu 
a tribuţiile  v ieţii, este celula. Celula reprezintă p rin  urm are cea 
m ai m ică porţiune de m aterie v ieţu itoare, — cea mai sim plă 
fiinţă vie. S'a zis cu drept cuvânt că celula este un ita tea  m or­
fologică şi fiziologică a vieţii.

Dealtfel se ştie  că există o m ulţim e de fiinţe v ie ţu itoare  
unicelulare independnete. Ca exem plu putem  da m icrobii şi 
protozoarele. Celulele pot fi uneori suficient de m ari ca să 
poată fi văzute  cu ochiul liber. A lteori însă au dim ensiuni mai 
reduse — po t fi văzute num ai de ochiul arm at cu un microscop. 
Altele, în fine, sunt aşa  de mici că n u  pot fi văzute nici cu mi­
croscopul. De ex isten ţa  unora din acestea din urm ă ne dăm 
seam a cu a ju toru l ultram icroscopului, sau a altor m ijloace in­
directe.

Ori cum ar fi, în  orice  celulă, după cunoştinţele ce avem  
până acum, trebue să adm item  că, alături de substanţe proteice, 
există şi alte categorii de substanţe mai puţin  com plicate chi- 
m iceşte. Prin tre acestea  cităm: substanţe grase, substan ţe za­
harate, săruri, etc. Iar ca organizaţie trebue să adm item  în 
celulă cel puţin  două form aţii: protoplasma  şi nucleul. In ambe- 
ie părţi, adică şi în protoplasm ă şi în  nucleu, ex istă  sub­
stan ţe  proteice. Cele din nucleu num ite încă şi nucleoproteide, 
se caracterizează prin aceia că conţin în to tdeauna cantităţi în ­
sem nate  de fosfor.

*

Să revenim  acum la m etoda despre care am spus că ne 
perm ite  să facem distincţia în tre  substanţele proteice p rove­
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nind dela specii deosebite şi chiar dela diferitele ţesu tu ri apar­
ţinând  aceluiaş individ. Iată, în  linii generale, care este  p rin ­
cipiul acestei m etode:

In organism ul unui individ aparţinând  speciei A  —  la 
un  iepure  de ex., — să introducem  o substan ţă proteică, p ro v e­
n ind dela  un individ  din specia B, —  dela un cobai de ex. După 
câtva timp, se constată în organism ul iepurelui p rezen ţa  unor 
substan ţe  care au  însuşirea  de a descom pune m oleculele de 
substan ţă  pro teică  dela cobai în m olecule simple de aminoacizi. 
La aceste substanţe, apăru te  în  organism ul iepurelu i in jec ta t 
cu o substan ţă  pro teică  dela cobai, s 'a  dat num ele de anticorpi. 
A nticorpii produşi astfel sunt specifici. Ei nu pot să desfacă 
în  acizi am inaţi decât substan ţele  proteice dela cobai. Dacă 
iepurele ar fi fost in jec ta t cu o substan ţă proteică dela câine„ 
în  organism ul lui a r fi apăru t anticorpi cu însuşirea  de a des­
com pune num ai subsatn ţele  proteice dela câine. De v rem e ce 
anticorpii produşi în  organism ul iepurelui, nu sunt aceiaşi în  
cele două cazuri, este logic să tragem  concluzia că substan ţele  
p ro teice dela câine sunt diferite  de substanţele proteice dela 
cobai.

Este locul să ne în trebăm  aci: care  este sem nificaţia fap­
te lo r ce constatăm  p rin  aceste experienţe? Răspundem  — răm â­
nând ca să justificăm  m ai târziu  această  afirm aţie: p roducţia  
an ticorp ilor este  m anifestarea unuia din atribu tele  esen ţiale  
o ricărei fiin ţe v ie ţu ito a re  — nutriţia.

i/f

O bservaţia  curentă  ne ara tă  că toate  m anifestările  pe care 
le constatăm  la fiin ţe le  v ie ţu itoare  sunt însoţite  şi de m anifes­
tări energetice  — cel mai adesea sub form ă de căldură şi de 
mişcare. Ca şi o m aşină în  funcţie, organism ul trebue să p ri­
m ească neîn trerup t, dela naştere  şi până la m oarte, m aterial 
com bustibil. A cest m ateria l este constitu it la fiinţele v ie ţu i­
toare  de aşa num itele alim ente. Spre deosebire însă de m aşinile 
industriale, fiin ţele  v ie ţu itoare  trebue să găsească în  alim ente, 
pe lângă com bustibilul cu  care  să acopere m anifestările  lor 
energetice, şi m ateria l de construcţie  şi de reparaţie. C u acest 
m aterial organism ul trebue să-şi clădească ţesu tu rile  când el 
e în  perioada  de creştere  şi să-şi repare  p ierderele  inevitab ile  
p rin  o funcţionare neîn trerup tă .

N ecesita tea  de m aterial de construcţie  este p rin  urm are 
perm anentă  la fiin ţele  v ieţu itoare . Şi din punctu l de vedere
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cum se1 face construcţia  şi repara ţia  ţesuturilor, există o deose­
bire fundam entală în tre un organsim  şi o m aşină. O m aşină, ca 
să poată  fi repara tă , trebue oprită din funcţie. Un organism  însă 
se repară  fără să se oprească o singură clipă. El se reface 
singur.

In alimente, dacă este vorba de organism ul animal, trebue 
să distingem  deci două părţi: una care este  echivalentă cu 
com bustibilul din m aşinile industriale. A ceastă parte  este re ­
p rezen tată  în alim ente m ai ales prin substanţe grase şi za­
harate.

O altă parte  care serveşte  la reparaţia  ţesu turilor uzate 
sau la clădirea celor noi — dacă organism ul e în perioada de 
creştere. A ceastă parte  este reprezentată mai num ai prin sub­
stan ţele  proteice.

*

Să vedem  cum utilizează organism ul aceste alim ente ş i în: 
deosebi substanţele proteice. Le poate el în trebuinţa ca atare, 
adică aşa cum se găsesc în  alimente? Dacă ar fi aşa, ar fi greu 
de în ţe les cum indivizi d in  specii diferite, care se hrănesc cu 
acelaş alim ent, răm ân totuşi distincţi şi rela tiv  invariabili. 
Omul şi câinele, spre exem plu, pot să trăiască, consum ând ca 
alim ent num ai carnea  de porc, fără ca nici unul din ei să se 
transform e în porc. N 'a re  loc nici una din aceste transform ări 
pen tru  m otivul că sub tan ţe le  proteice din alim ente sunt mai în ­
tâi descom puse în acizi am inaţi. Din aceşti acizi am inaţi liberi 
organism ul alege pe aceia cu care el poate să clădească m ole­
cule identice cu acelea din care sunt alcătuite  propriile lui 
ţesuturi.

O rganism ul anim al este oarecum  în situaţia  arh itectu ­
lui care ar trebui să clădească o b iserică şi care n ’ar dispune 
de a lt m aterial decât acela din o serie de alte  clădiri, cu alte 
destinaţii, cum ar fi: poduri, fântâni, statui, etc. In prim ul rând 
el ar trebui să dărâm e acele clădiri şi apoi din ele să aleagă 
m aterialu l cu care să poată să clădească biserica. Aşa fiind, pu­
tem  bănui rostu l anticorpilor care se produc în tr ’un organism, 
atunci când în el se in troduce o substanţă proteică. A ceşti an ti­
corpi sunt destinaţi să fărăm iţească substanţele proteice in tro­
duse, pen tru  ca din fragm entele rezultate să poată lua pe ace­
lea pe care le poate în trebu in ţa  în folosul lui, adică pen tru  
form aţia de ţesu tu ri noi sau pen tru  reparaţia  celor uzate. Des­
facerea p realab ilă  a substan ţelor proteice din alim ente este
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efectuată la anim alele superioare, — deci şi la om, în  tubul 
lor digestiv  ş i anum e în stom ac şi în  intestine, de către  aşa 
num iţii ferm enţi solubili sau  diastaze  sau încă enzim e. A ceşti 
ferm enţi au  p roprie tă ţi m ult asem ănătoare cu anticorpii despre 
care a fost vorba mai înain te  şi sunt fabricaţi, ca şi aceştia, de 
către anum ite celule din organsim. Producţia de enzime şi de 
anitcorpi implică ca a tare  dezvoltarea prealabilă  a unor anu­
m ite ţesuturi, a ,căror funcţiune esenţială  este aceia de a pro­
duce astfel de enzime, ori de câte ord organism ul are nevoie 
de ele.

Acum  când ştim  care este rostul substan ţelor proteice, 
precum  şi chipul în care ele pot să fie utilizate de către o rgan is­
mul animal, putem  să ne dăm mai bine seam a de însuşirile  care 
le fac să aibă o m ai m are sau mai mică valoare  alim entară 
V aloarea unei substan ţe  proteice va fi determ inată, în  primul 
rând, de calitatea  şi de cantitatea acizilor aminaţi din care ea 
este form ată. Vom spune că ea este de o m are valoare  a lim en­
tară, când conţine to ţi acizii am inaţi de care organism ul are 
nevoie. V aloarea  ei va  fi în  mai m are dacă acizii am inaţi se 
găsesc în  p roporţiile  în care ei in tră  în  constitu ţia  acelui orga­
nism. O a ta re  substan ţă pro teică — dacă poate să fie şi des­
făcută în  constituanţii ei, este suficientă să asigure creşterea 
organism ului în  chestiune, când el e în  perioada de creştere, 
sau num ai repara ţia  pierderilor, dacă e vorba de un organism  
ajuns la  com plecta lui desvoltare.

Un individ oarecare  n ’ar pu tea găsi astfel de substanţe 
proteice ideale decât la indivizi din specia lui. In asem enea 
condiţii însă v ia ţa  n ’ar mai fi cu putin ţă — cel puţin pentru  
carnivore. In condiţiile na tu ra le  de v iaţă  o astfel de h răn ire  
fiind exclusă, fiinţele v ie ţu itoare  trebue să-şi satisfacă nevoile 
ior plastice (de creştere  şi de reparaţie) cu substan ţele  pro­
teice pe care circum stanţele le pun la dispoziţia lor. Ori, din­
tre  acestea  se p rea poate ca unele să nu conţină unul sau 
altul din acizii am inaţi de care organism ul în chestiune are  ne­
voie. In acest caz, acest organism  va trebui să recurgă la alte 
substanţe proteice, în  care există  şi acei acizi am inaţi. El va  
fi obligat să desfacă din aceste substanţe proteice o cantitate  
mai m are sau mai mică, după bogăţia  lor în acizi am inaţi tre- 
buincioşi. Dacă am recurge la com paraţia deja făcută, o rga­
nismul anim al ar fi în situaţia  arhitectului, care — obligat fiind
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să facă, un turn  de m arm oră la  biserică, ar trebui să dărâm e 
un num ăr de clădiri, p en tru  ca cu micile cantită ţi de m arm oră 
găsite în  ele, să facă faţă  ob ligaţie i sale.

*

Am văzut în  cele expuse până aci rostul substanţelor 
proteice. Despre substan ţele  grase şi zaharate  am spus num ai 
că au un  rol ech ivalen t cu com bustibilul din m aşinile in d u s­
triale. Se furnizează can tita tea  de energie pe care organism ul 
anim al o desfăşoară cu  ocazia d iverselor sale m anifestări.

*
In afară de aceasta, în  organism ul anim al, găsim  încă 

m ulte alte  substanţe. O a ten ţie  deosebită se cuvine să dăm sub­
stan ţe lo r minerale. A tribu ţiile  acestora  sunt dintre cele mai 
varia te  şi în  acelaş tim p d in tre  cele mai im portante. Unele 
d in tre  ele servesc ca m ateria l de construcţie pen tru  schelet, 
care —  cum se ştie, condiţionează forma individului. La om şi 
anim ale superioare, acest schele t este format, în  cea mai m are 
parte, din fosfat de calciu. A cid fosforic şi calciu găsim dealtfel 
nu  num ai în  schelet ci şi în  ţesu tu rile  moi. In orice celulă din 
organism  găsim  calciu, după cum în  orice nucleu găsim  acid 
fosforic. A şa fiind, rezu ltă  că săru rile  de calciu şi fosfaţii sunt 
necesari în  aceiaşi m ăsură  aproape ca şi substanţele proteice.

*&■*

Substanţele m inerale de m ulte ori sunt indispensabile 
p en tru  îndeplin irea unor anum ite funcţiuni. Substanţele zaha­
rate, spre exem plu, ca să  poa tă  fi u tilizate ca combustibil (ca 
să poa tă  fi arse), trebu ie  m ai în tâ i să in tre  în  com binaţie cu 
acidul fosforic. A cidul fosforic, în  afară de rolul lui plastic, 
in terv ine şi în  desăvârşirea  a lto r procese fiziologice. Ferul este 
indispensabil pen tru  a lim en tarea  celulelor cu oxigenul necesar 
pen tru  arderea substan ţe lo r grase sau zaharate. El este, în  ade­
văr, elem entul ac tiv  1) din m ate ria  colorantă a sângelui — din 
hem oglobină, care cum se ştie, face oficiul de cărăuş în tre  pul- 
moni şi ţesu turi. Aci este  locul pen tru  o observaţie  extrem  
de  interesantă.

1) Cercetări relativ  recente au ară ta t că regenerarea hemoglobinei 
în cazuri de anemie nu se face numai în p rezen ţa ferului. Pentru aceasta 
mai sunt necesare şi alte elem ente p rin tre care primul loc îl ocupă cuprul.
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Faţă de nevoia organism ului în  fier — necesar pen tru  
form aţia hem oglobinei, constatăm  că lap tele  este sărac în  acest 
elem ent.

Iată  cum na tu ra  face faţă însă acestui neajuns: în  fi­
catul noului născu t găsim  în to tdeauna o rezervă  în  fier — 
proven it dela mamă. A ceastă rezervă este m ai m are sau mai 
mică —  depinde după specie.

In tot cazul însă  ea este suficientă să ajungă până la în ­
ţărcare.

A cidul clorhidric, secre ta t de glandele din stomac, începe 
aci dărâm area  substan ţelo r proteice, în  ved erea  u tilizării lor 
u lterioare . A ctiv ita tea  tu tu ro r diastazelor, adică a agenţilor 
care p regătesc  substan ţele  pro teice în vederea  asim ilării şi pe 
cele grase şi zahara te  în  vederea  arderii, este  condiţionată de 
p rezen ţa  d iferitelor substan ţe  m inerale.

*

A lte substan ţe  m inerale au ca rol principal m enţinerea 
unei reacţiun i anum ite în  organism  —- reacţiune cel mai adesea 
aproape de neutralitate, fiindcă aceasta  este aceia sub care cele 
mai m ulte d iastaze lucrează, în  cele mai bune condiţii.

Din p refacerile  chimice ce au  loc în  organsim , rezultă î n ­
to tdeauna şi corpi care au tend in ţa  să producă o reacţie  din ce 
în  ce m ai acidă. A stfel sulful şi fosforul din m ateriile proteice 
a jung  la urm ă sub form a de acid sulfuric  şi acid fosforic. Se 
mai poate  în tâm pla apoi ca, odată cu alim entele ingerate, să a- 
jungă în  organism  can tită ţi mai m ari sau mai mici de sub­
stan ţe  cu reacţie  acidă. Cum reacţiunea acidă este im proprie 
p en tru  desfăşu rarea  proceselor enzim atice, organsm ul trebue 
să d ispună de substan ţe  care, la orice moment, să poată  neu ­
tra liza  efectul acizilor introduşi din afară, sau  produşi în  in­
terio ru l organism ului. A cest rol este  îndeplin it cel m ai adesea 
de să ru rile .d e  acizi slabi cu m etale alcaline: sodiu, potasiu  şi 
amoniu. Ca un  exem plu de sare care poate  să îndeplinească a- 
ceastă a tribu ţie  de neu tra lita te , putem  cita: bicarbonatul, fos­
fatul, citratul de sodiu  şi de potasiu  (săruri care există şi în  
lapte, în  can tită ţi apreciabile).

T rebue să recunoaştem  însă că, în  ceiace p riveşte  rolul 
pe care îl au  substan ţele  m inerale în  organism ul animal, cu­
noştin ţele  noastre  sunt cu to tu l insuficiente. Ceeace se poa te  
afirma, cu to a tă  siguranţa, este  că ele sunt indispensabile  p en ­
tru  buna funcţionare  a organism ului şi că foarte  num eroase
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tu rburări, pe care adesea le constatăm  în organism, sunt da­
to rite  lipsii to ta le  sau num ai insuficienţii uneia sau alteia din 
aceste substan ţe m inerale.

Să mai cităm, însfârşit, ca substan ţe  de care organism ul 
anim al nu poate să fie lipsit, aşa num itele vitam ine. Sunt sub­
stan ţe  pe care deabia acum  începem  să le cunoaştem  mai de- 
aproape. Pentru acest m otiv şi denum irea lor este provizorie.

Din cele mai bine de 20 de vitam ine sem nalate până 
acum, cităm  aci pe cele mai de aproape studiate: V itam inele 
A, B, C, D, P şi E.

Lipsa vitam inei A  produce, a tâ t la om cât şi la anim ale, 
a lte ra ţia  epiteliilor. P rin tre acestea indicăm  aci num ai Xero- 
ttalmia, boala  de ochi, care poate  duce la p ierderea com plectă 
a vederii.

Lipsa vitam inei B produce boala num ită Beriberi —• o po- 
linevrită, răspândită  mai ales în  părţile  răsăritene  ale Asiei.

Lipsa vitam inei C produce Scorbutul, destul de bine cu­
noscut şi la noi. La sugaci caren ţa  în  această vitam ină produce 
m aladia lui Barlow.

Lipsa vitam inei D explică Rachitism ul la copii, — boală 
destul de răspândită .

Lipsa v itam inei P aduce izbucnirea Pelagrei, mai ales 
la om (mai ra r la câine).

In sfârşit, lipsa v itam inei E cauzează sterilitatea, fie prin 
a trofia  canaliculelor sem inali la bărbat, fie p rin  tu rburări grave 
în. dezvoltarea fetusului la femee.

înarm aţi cu aceste cunoştin ţe, putem  păşi acum la cerce­
ta rea  lap telu i din punctu l de v edere  al valorii alim entare. 
O ricare ar fi specia dela care  provine, găsim  în lapte trei sub­
stan ţe  proteice.

Prim a este casdna. Ea este  cea mai im portantă, fiindcă 
se găseşte în cea m ai m are can tita te  şi fiindcă conţine acid 
fosforic. Pentru  acest din urm ă m otiv ea serveşte, la noul năs­
cut, pentru  form area nucleo-pro teidelo r din ţesu tu rile  pe cale 
de desvoltare.

A doua substan ţă p ro te ică  este  albumina. Ea se găseşte 
în  lapte în mai m ică can tita te  şi este în  to tu l asem ănătoare 
cu album ina din sânge.

A tre ia  substan ţă  proteică —- globulina, există  în canti­
ta te  şi mai mică.
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C onsiderate în  bloc şi cercetate  din punctul de vedere 
a l am nioacizilor, constatăm  că ele conţin toţi acizii aminaţi de 
care organism ul anim al are nevoie. Cei pe care cercetările  fi- 
ziologiştilor li-au a ră ta t indispensabili, — fie pen tru  creştere, 
fie pen tru  în tre ţin ere  şi care lipsesc din m ulte proteine vege­
tale, ex istă  în  substan ţele  proteice din lapte, în  cantită ţi ap re­
ciabile. D intre aceşti acizi am inaţi sem nalăm  num ai lizina  şi 
triptofanul care lipsesc din substanţele proteice din porumb. 
A ceşti acizi am inaţi, după cercetările  făcute în  deosebi în 
Am erica, sunt indispensabili pentru  noii născuţi to t timpul 
creşterii.

In tabloul a lă tu ra t sunt înscrişi acizi am inaţi ex isten ţi în 
cazeina din lap tele  de vacă, iar cifrele din dreptul lor rep re­
zin tă  proporţia  la sută :

Am oniac 1,61 Tirozină 6,5
Glicocol 0,45 Acid aspartic 4,1
A lanină 1,85 Acid glutamic 21,77
V alină 7,93 Acid oxiglutam ic 10,5
Serină 0,5 Lizină 7,7
Cistiriă 0,3 A rginină 5,2
M etionină 1,4 H istidină 2,6
Leucină 9,35 Triptofan 2,2
Isoleucina 1,43 Prolină 7,63
Fenila lan ina 3,88 O xiprolină 0,23

*
Ca substan ţe  energetice, găsim  un h idrat de carbon 

lacloza  1) (aceeaşi la toate  speciile) şi grăsimile, care, spre 
deosebire de grăsim ile celelalte  din organism ul animal, conţin 
cantităţi, mai m ari sau  mai mici, de acizi graşi volatili. In ca­
tegoria  în  care se clasează grăsimile, mai putem  cita prezenţa 
in lapte a lecitinelor  şi colesterinei (substanţe care intră, în 
deosebi, în  constitu ţia  sistem ului nervos).

#
Iată şi în  p riv in ţa  conţinutului în  vitam ine o schem ă 

(după M adam e Randoin) din care putem  vedea distribuţia re ­
la tivă  a acestor factori în lapte. Şi din acest punct de vedere

1) In  lap tele  de fem ee lactoza ord inară e înso ţită  de allalactoză 
(Polonovski).
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Fasole.

Ceapă.

constatăm  că lap te le  este  cu m ult superior faţă de celelalte  
alim ente.

Cele ce au  fost re la ta te  până aci se referă la lap tele  în 
general — independen t ad ică de specia dela care provine. Este

Vitam inele Laptelui 
A  =  anti-xeroftalm ie.

_  anti-beriberi.
„ (flavina) fac­

tor de creştere. 
C =  anti-scorbut.
D =  „ rahitism
E =  ,, s terilitate
P =  ,, Pelagra.

V itam inele ex isten te  în  câ teva  alim ente mai în trebuinţate:

P âine in tegrală .

Came grasă.
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in te resan t de văzu t cum variază  com poziţia şi deci şi valoarea 
a lim entară  a lap telu i dela o specie la  alta. In p riv in ţa  aceasta, 
în  tabloul a lă turat, găsim  câteva date dela speciile cele mai 
in te resan te  p en tru  noi.

Fem ee I a p ă Vacă

C
ap

ră

C
ăţ

ea

Pi
si

că

Caseină . . . . 1 „ _ 3.7 2.67 5.03 3.11
Allbumină . . . | 1.86 j. 2.33 0.3 l.S 3.25 6.42
G răsim e . . . . 1.14 4.0 4.11 L0.6 3.3

6.1 4.5 3.95 3.7 4.9
Oxid de Calciu 0.0328 0.1236 0.159 0.210 C.450 —
Oxid de M agneziu 0.0064 0.01:25 0.021 0.03P 0.019 —
Oxid de P otasiu  . 1 0.0775 0.104 0.176 0.234 0.141 —
Oxid de Sodiu 0.0231 0.0139' 0.111 0.052 0.080 —

J Oxid feric . . . ! o.ofisa 0.0015 0.00035 0.0015 0.0019 —
Pentoxid  de Fosfor 1 0 047# 0.131 0.197 0.32,1 0.493 —
Clor ..................... 1 0.04v*8 

1
0.0'30S 0.169 0.2104 0.163 —

Exam inând cifrele care reprezin tă  conţinutul în  diverşi 
principii, ia tă  ce constatăm : substan ţele  proteice prezin tă m ari 
varia ţii dela specie la specie, în  ceeace p riveşte  proporţia  lor 
în lapte. D intre speciile de lap te  a căror analiză este  dată  în  
acest tablou, cel mai sărac în  substan ţe pro teice este cel de 
fem ee. U rm ează apoi, în  ordine crescândă, lap te  de iapă, vacă, 
capră, căţea  şi pisică. Dacă considerăm  acum  cantită ţile  de fos­
for şi de calciu, observăm  că speciile de lap te  se g'rupează în  
acelaş chip. Laptele de fem ee este cel mai sărac. Urm ează apoi 
în  ordine crescândă lap tele de iapă, vacă, capră, căţea  şi p i­
sică. Există, p rin  urm are, un paralelism  rem arcabil în tre  con­
ţinu tu l lap telu i în  substan ţe  proteice de o parte  şi. fosfor şi 
calciu de altă  parte . Iată  care este explicaţia  acestui fenomen: 
substanţele proteice, acidul fosforic şi calciul sunt substan ţe cu 
rol em inam ente p lastic (sunt m aterialele  principale din care 
sunt clădite ţesuturile). P roporţia  în care aceste m ateriale sunt 
necesare, variază  în raport cu creşterea. Cu cât c reşterea  se 
face mai repede, cu a tâ t nevoia de ele trebuie să fie mai m are.

*
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Substan ţele cu  rol principal energetic  grăsim ile  şi lac 
toza, prezintă şi ele  v a ria ţii can tita tive  însem nate — dela specie 
la specie. Ce p o a te  să determ ine va ria ţia  acestor substanţe?

Se ştie că o bună p a rte  din energia potenţială, închisă în 
alim ente, este  pu să  în  libe rta te  sub formă de căldură. A ceastă 
căldură este necesară  pen tru  m enţinerea organism ului la o 
tem pera tu ră  la care procesele  chimice şi fiziologice se face în 
cele mai bune condiţiuni. Cum însă tem peratu ra  cea mai favo­
rabilă, din acest punct de vedere, este în general superioară 
celei a m ediului am biant, este evident că ele vor p ierde căl­
dură în acest mediu. P ierderea de căldură este condiţionată 
însă de suprafaţa  corporală. Cu cât această suprafaţă este  mai 
m are, cu a tâ t  şi p ierderea  de căldură este mai m are. N evoia de 
energie calorică (prin urm are şi de substanţe energetice) este 
deci subordonată suprafeţei corporale. D intre doi indivizi, cu 
g reu tăţi egale, acela v a  avea  nevoie de o cantita te  mai m are 
de substan ţe energetice , care  va  avea suprafaţa corporală mai 
m are. In cazul când  g reu tă ţile  corporale sunt diferite, este  ev i­
den t că ace'l>a v a  reclam a o can tita te  mai m are de combustibil, 
care, —  pen tru  u n ita tea  de greutate, — va  avea o suprafaţă 
corporală m ai m are. Factoru l ho tărîto r, în  nevoia de grăsimi 
şi de h id ra ţi de carbon, îl joacă, ca  atare, raportu l dintre greu­
ta te  ş i suprafa ţă . A stfel fiind, să considerăm  doi indivizi din 
două specii diferite, în tre  care există o d iferenţă de talie  şi de 
g reu tate. La aceşti doi indivizi es te  lesne de văzut că cea mai 
m are suprafaţă  corporală, —  în raport cu greutatea, — o are 
acela cu ta lia  cea m ai m ică. Cu cât, p rin  urm are, talia  e mai 
mică, cu a tâ t şi substan ţele  grase şi zaharate  din alim ente tre ­
bue să fie m ai abundente. O bservaţia  cifrelor din tabloul de 
mai sus referitoare  la conţinutu l în  grăsim i şi lactoză, nu face 
d ecât să confirm e cele deduse p rin  raţionam entul de mai sus.

C âteva cuvin te  acum  despre lecitine şi colesterină: In 
lap tele  de fem ee şi cel de vacă, analiza chimică ne ara tă  un 
conţinut egal în ceeace p riveşte  aceste două substanţe. Faptul 
acesta poate să pară  surprinzător, faţă  de constatările  făcute 
an te rio r (deosebirile can tita tive  rem arcabile  în  conţinutul di­
verşilo r principii dela specii diferite). In raport cu talia, s 'ar 
pă rea  că lap tele de fem ee — com parat fiind cu cel de vacă, 
este  p rea  bogat în  lecitine şi colesterină. Dacă ne gândim  însă, 
că sistem ul nervos este  incom parabil mai desvoltat în  spe­

178

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



cia um ană decât în  celelalte, în ţelegem  dece ea a re  un lapte 
re la tiv  mai bogat în  substan ţele  considerate.

Am priv it până acum  constituanţii laptelui din punct de 
■vedere cantitativ , la diferite specii. Să vedem  acum  şi deosebi­
rile  din punct de v ed ere calitativ. Dacă e vorba de substan ţe  
energetice  — lactoză şi grăsimi, chestiunea nu se pune, căci 
aceşti principii sunt aceiaşi, sau  aproape aceiaşi, La toate  spe­
ciile. In ceeace p riveşte  substanţele proteice, chestiunea p re ­
zintă o m are im portanţă. Fiindcă lap tele  de vacă  şi cel de 
fem ee ne in teresează în  prim ul rând  să ne lim ităm  num ai la 
aceste două specii. Există o deosebire esenţială  în tre  substan­
ţele  pro teice din lap te  acestor două specii. A ceasta  ne-o p ro ­
bează m etoda pe care am descris-o anterior: m etoda an ticor­
pilor. D iferenţa în tre  cele două feluri de caseină reiese de a lt­
fel şi din felul cum se comportă ele faţă de sucul gastric sau 
faţă de reactivi. Faptul acesta ar fi suficient ca să ne ara te  cât 
este  de riscant să în trebu in ţăm  lap tele dela o specie pen tru  
noii născuţi dela a ltă  specie. S’ar pu tea  aduce ca argum ent, 
pen tru  teza contrară, faptul că organism ul nu în trebuin ţează 
substan ţele  pro teice  decât după o p realab ilă  descom punere a 
lor în  acizi am inaţi. A ceastă  descom punere se face num ai la 
indivizii care au com plet desvolta te  ţesu tu rile  ce produc fer­
menţi. Noul născut nu d ispune însă de aceşti agenţi, fiindcă 
ei nu sunt produşi decât în  m ăsura în  care ţesu tu rile  se for­
mează. Cu a lte  cuvin te  tubul d igestiv  al unui nou  născu t este 
adap tat num ai pen tru  lap tele  dela specia din care el însuşi face 
parte . A lim entând deci noul născut cu lapte dela o specie s tră i­
nă, îl p rivăm  de substan ţele  cele m ai prielnice pen tru  clădirea 
ţesu tu rilo r sale pe oale de form aţie.

Copilul, p rin  urm are, trebuie h răn it în tâ i cu lapte dela 
mam a lui — cu lap te  de femee, cât m ai m ult cu putinţă, căci 
acesta  e s te  alim entul său ideal.

Laptele de vacă  e alim ent ideal pen tru  viţel, excelent 
pen tru  m am ele care  alăptează şi pen tru  orice om în genere. 
Copilului sugar îi convine însă  în  prim ul rând  lap tele mamei. 
Rolul laj^ţelui de vacă  începe  după în ţărcare, când devine un 
alim ent neîntrecut.
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B Ă U T U R A H R Ă N I T O A R E
Conferinţă ţinută  la radio de Prof. Dr. GH. N IC H ITA

In tr 'un  organism  adult, în 
echilibru de greutate, ener­
gia adusă cu alim entele este 
egală cu aceea transform ată 
şi cheltu ită pentru  în tre ţine­
rea ţesu tu rilo r vii, m enţine­
rea tem peraturii constantă a 
corpului şi pen tru  diferitele 
activ ită ţi productive; în .ace l 

pe cale de desvo ltare , alim entele perm it creşterea, iar celui 
în  convalescenţă îi p rocură  m aterialu l repara to r necesar.

In frun tea a lim entelo r de prim ul ordin, trebue să consi­
derăm  laptele, singura băutură hrănitoare.

Produs de secre ţie  to ta lă  a glandelor m am are, exceptând 
colostru l m uls în  prim ele zile după naştere, lap tele asigură în 
m od norm al h ran a  tinere lo r mam ifere, în  tim pul prim ei lor p e ­
rioade de ex isten ţă . N um ai el poate fi asim ilat de un organism  
a tâ t de delicat.

Toţi nouii născu ţi ai m am iferelor, ori care ar fi specia 
considerată, au nevoe de lap te  pen tru  a se desvolta, în să  în  m ă­
su ră  diferită. Dacă com parăm  durata  m ijlocie a alim entaţiei 
lac ta te  exclusive la tin e re le  m am ifere dom estice şi la copil, con­
sta tăm  cu surprindere  că copilul are nevoie de cea *nai lungă 
perioadă de hrană cu lapte. In tr ’adevăr, pe  când cobaiul nou 
născut reclam ă num ai 5— 6 zile de h rană  la sânul m am ei lui, 
iepurele 30, purcelul două luni, m ielul trei, v iţe lu l pa tru  şi mân- 
zul 5 luni, copilul p rim eşte un an în treg  o alim entaţie uniformă
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cu lap tele  m am ei şi even tual lap te  de vacă, după cum alăp tatu l 
e natural, m ixt sau  artificial.

Laptele care se apropie mai m ult prin  com poziţia lui de 
acel al femeei, este  lap tele de vacă, capră, m ăgăriţă şi iapă. 
Laptele de vacă  însă, convine cel mai bine a lăp tatu lu i artificial 
al copiilor; el este  to le ra t de organism ul copilului, a tunci când 
luăm  p recau ţiunea  de a-1 am esteca cu apă fiartă  îndulcită, în  
proporţii diferite, po triv it eu  v â rs ta  sugarului.

Şi nu  se opreşte  aci în trebu in ţarea  acestui valoros ali­
ment, pus cu a tâ ta  dărn ic ie  la dispoziţia omului. Copilul în ţă r­
cat găseşte în  lap tele  de vacă cea mai m are parte  din substratu l 
m aterial şi energetic  pe care-1 u tilizează în  creştere, la  organi­
zarea arh itec tu ra lă  a edificiului corporal. A dolescentul şi adul­
tul au la îndem ână un alim ent cu o înaltă  valoare energetică, 
ce redă organism ului po ten ţialu l chimic echivalen t unui nu ­
m ăr im portant de calorii p ierdute  în  tim pul activ ităţii de toate 
zilele. In sfârşit, bolnavului i se recom andă adeseori regimul 
lactat, pe care-1 păstrează  uneori ani de zile, iar bătrânul re­
vine cu câtă  speran ţă  la alim entul iniţial, a tâ t de fidel în  uşoara 
lui digestib ilitate  şi buna lui asim ilaţie.
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In condiţiunile na tu ra le  în care trăesc animalele, durata  
minimă a laetaţiei corespunde cu aceea a alăptatului nouilor 
născuţi; p rin  in terven ţia  şi stăru in ţa  omului însă, s a desvo lta t 
la unele fem ele si în  special la vacă, o aptitudine specială în 
vederea  producţiei lactate, pe care nu o aveau mai înainte. 
A dăogând la o selecţie riguroasă a vacilor bune de lapte, o a li­
m entaţie  suficientă, o gim nastică raţională a glandei m am are, 
s 'au  obţinut rezulta te  cu adevărat surprinzătoare: se citează 
o producţie fenom enală a unei vaci din rasa Holstein-Friză, 
care a dat în tr ’un an 16.447 litri lapte care conţineau 656 kgr. 
unt, ceeace înseam nă 45 litri lapte cu 1,800 kgr. un t în  fie­
care zi.

A siguraţi deci de posibilitatea unei producţii lactate  de 
proporţii mari, să vedem  dacă cu adevărat laptele în general 
şi cel de vacă în special, răspunde în totul denum irii de ali­
m ent complet şi biologic echilibrat, aşa cum igiena alim entară 
îl recom andă publicului consumator.

Laptele, fiind hrana exclusivă a tinerelor mamifere şi a 
copilului, trebue prin  însăşi destinaţia lui, să conţină to t ce 
este necesar în tre ţinerii v ieţii şi creşterii, a lături de oxigenul 
resp irato r luat din aerul atmosferic.

Lichid alb si opac, cu reflecte albăstrui sau  gălbui şi m i­
ros plăcut, variab il după specie, laptele este o emulsie  n a tu ra lă  
perfectă, în  care globulele de unt sunt m enţinute în  suspensie 
în  m asa apoasă care constitue un amestec de soluţii d iferite; 
mai bine zis laptele este în acelaş timp, o soluţie coloidală şi o 
soluţie cristaloidă. D intre toţi produşii de secreţie anim ală, lap ­
tele  este singurul în echilibru osmotic perfect cu serul sân­
gelui.

In laptele de vacă, ca şi în  cel de femee, însă în  proporţii 
în trucâtva  diferite, găsim, după cum rezultă şi din alte  a r ti­
cole publicate în „Cartea laptelui": o cantitate m are de apă, 
substanţe albuminoide, grăsime şi zahăr, săruri minerale  şi or­
ganice, substanţe m etalice  şi metaloidice, diastaze şi vitam ine, 
fagocite, microbi şi gaze.

In lapte se găsesc 4 substanţe chimice caracteristice lui, 
deoarece nu le mai întâlnim  nicăeri în  regnul animal. A cestea 
sunt com ponente proprii numai laptelui şi anume: cazeina, un­
tul pen tru  grăsimi, lactoza  şi citraţii. Prezenţa lor în  lap te  a ra ­
tă că mamela, în loc de a funcţiona numai ca un simplu filtru
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selectiv, ex trăgând  din serul sângelui elem entele com ponente 
ale laptelu i ea este  şi un organ de sinteză; m am ela este o glan­
dă: glanda mamară.

Ţinând socoteală de coeficientul de u tilizare al consti­
tuanţilor laptelu i şi de acel calorific, putem  calcula va loarea  
energetică  a lap telu i şi exprim a în  calorii va loarea  lui h răn i­
toare. In term en m ijlociu, ea este de 700 calorii pentru un litru  
lapte de vacă. Trei îşi ch ia r doi litri de lap te  ajung pen tru  a  aco­
peri nevoile m ateriale şi energetice ale unui om pe zi. In tr’a- 
devăr cercetările  b ioenergetice au a ră ta t că în condiţii no r­
male, un om  adult, în  greu tate  de 60 kgr. în  repaos şi la o tem ­
pera tu ră  convenabilă, nu cheltueşte decât echivalentul m ate­
ria l a 1400 calorii, în  timp de 24 ore.

C arenţa de fier şi cupru este  singurul reproş care s 'a r pu ­
tea aduce acestui p reţios alim ent complet.

Fier nu se găseşte decât 1— 3 m iligram e la litru, însă re ­
zervele de fier din ficatul şi splina nouilor născuţi suplinesc 
acest deficit, ev itând  astfel apariţia  anem iei la copii.

D intre toate  substan ţele  afla te  în  lapte, cele mai im por­
tante din punct de vedere  alim entar sunt proteinele (albumi- 
nele).

V aloarea m are biologică a album inelor lapelui în  raport 
cu a celorlalte alim ente, a ra tă  că e absolut necesar a adăoga 
in raţia de hrană a om ului o cantitate de lapte sau derivatele  
lui, a lă turi de celelalte  alim ente a căror album ină este insufi­
cientă cantitativ , dar m ai ales calitativ . C onsiderând şi aportul 
m ineral, precum  şi acel al unei can tită ţi im portante de vitam ină, 
laptele a fost denum it şi alim ent de protecţie  şi cu drept cu ­
vânt.

Prezenţa vitam inelor 
şi rolul p ro tecto r al lap te ­
lui a fost pus în  ev idenţă 
pen tru  prisma oară  acum  
30 ani, p rin tr'o  experien ţă  
pe cât de sim plă pe a tâ t 
de ingenioasă, atunci când 
nu se ştia  nim ic de exis­
ten ţa  vitam inelor. Două lo ­
turi de şobolani tineri au 
fost h răn iţi cu acelaş re ­
gim sintetic, cu singura di­
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ferenţă că unul din ele p rim ea în plus 3 centim etri cubi de lapte 
de vacă  crud zilnic p en tru  fiecare anim al. Lotul acesta s 'a  des- 
v o lta t repede, g reu ta tea  şobolanilor s ’a dublat în  zece zile, pe 
când ceilalţi fără  lap te  s ’au  oprit în  creştere  şi au degenera t 
curând. S 'a inversa t experien ţa , dându-li-se acestora  3 cen ti­
m etri cubi de lap te  şi suprim ându-se celorlalţi. Rezultatul im e­
diat a fost surprinzător: o re luare  repede a creşterii în  g reu ta te  
a şobolanilor care e rau  p e  p ragu l m orţii şi oprirea  în  desvol- 
ta re  a celorlaţi. Ceeace lipsea deci alim entelor purificate (ali­
m ente sintetice) se găsea num ai în  3 centim etri cubi de lapte 
de vacă; sunt com plexe organice pe care anim alul este inca­
pabil a le produce ş i care în  cantităţi im ponderabile au o ac­
ţiune ho tărîtoa re  asupra  m arilor funcţiuni organice.

Toate v itam inele cunoscute până azi se găsesc şi în  lapte, 
în proporţii d iferite după can tita tea  pe care regim ul alim en­
tar o oferă organism ului secretor. De aceea sărăcia lap telu i în 
v itam ine este  în  regulă generală  mai frecventă la fem ee —  v ic ­
tim ă civilizaţiei şi a a rte i culinare —  d ecât la fem elele din spe­
cia bovină, libere  de a-şi alege h rana  lor la păşune sau h răn ite  
cu alim ente bogate  în  vitam ine, la grajd  şi care  se pare că pot 
sin tetiza chiar ele cel puţin  o parte  din vitam ine, graţie florei 
bacteriene a tubului lor digestiv.

A ceşti principii sunt în să  foarte fragili şi de aceea nu  tre ­
bue să ne a tingem  de ei, dacă vrem  să păstrăm  laptelu i p ro ­
prie tă ţile  lui b inefăcătoare. Se v a  ev ita  deci, în m ăsura posibili­
tăţilor, fierberea, care d istruge diastazele şi vitam ina antiscor- 
butică. M anipulaţiun ile  industria le  de asem enea, sub dubla ac­
ţiune a încălzitu lu i şi oxidaţiei, a lterează anum ite vitam ine (li- 
posolubile şi h idrosolubile  de creştere, antixeroftalm ice şi anti- 
nevritice).

Se vo r înd rep ta  în  v iito r toate  sforţările pentru  a oferi 
publicului consum ator un lapte care să poată fi consumat crud, 
e lim inând lap te le  in fectat şi av itam inat din alim entaţia  co­
piilor.

Laptele ideal este  acel care  provine dela o vacă sănătoasă 
bine îngrijită, b ine hrănită  şi care  după ce a fost muls curat, 
este răcit şi p ăstra t la rece fără în tre rupere  până în m omentul 
în trebuin ţării. Răcirea, a lă tu ri de precau ţiun ile  igienice şi re ­
coltarea, este condiţiunea esen ţia lă  a conservării laptelui, a 
m enţinerii lui în  stare  de1 purita te . Frigul nu ucide microbii, dar 
îi îm piedică de a se înm ulţi, a secreta  o trăvurile  lor, a descom ­
pune laptele.
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Cu un  asem enea lap te  crud, s ’au obţinut excelen te  rezul­
tate  în  tra tam en tu l scorbutului infantil, precum  şi în  m ulte tur- 
burări d igestive rebele ale copiilor.

R ealizarea acestu i deziderat al viitorului depinde în  p ri­
mul rând  de lum inarea şi îndrum area p roducătorilor şi mai ales 
a celor asociaţi în  sindicate şi cooperative, pen tru  a  în trebu in ţa  
m ijloacele cele mai econom ice de producţie, aşa fel încât preţu l 
de cost al lap telu i să fie cât mai redus şi pen tru  execu tarea  
cu cea mai m are conştiinciozitate a  tu tu ro r m ăsurilor igienice 
necesare obţinerii unui lap te  curat. Rolul educator al celor doi 
factori sociali: m edicul ig ienist şi m edicul veterinar zootehnist, 
apare ho tărîto r: li se cere o colaborare strânsă  şi un  sp irit al 
datoriei care să atingă sacrificiul.

R ealizarea acestu i deziderat mai depinde însă şi la  noi, 
ca şi în  ţările  occidentale, de m odul cum se va  în ţe lege la tu ra  
economică a p reţu lu i de vânzare  al laptelui. Condam nând dela  
început preten ţiile  exagera te  ale  producătorului şi dorind  cu 
toţii ca lap tele  să fie cât mai ieftin posibil, trebue să m ărtu ­
risim  că publicul consum ator, care cunoaşte îndeajuns de bine 
valoarea a lim entară a laptelui, nu poate cunoaşte în to tdeauna, 
în  aceeaşi m ăsură, şi cerin ţe le  costisitoare de producţie, tran s­
port şi desfacere ale  unui lap te  bun şi de aceea el cere ca lap­
tele să fie câ t de ieftin. P resa este de partea  consum atorului, 
căci nimic nu pare  mai logic: nu se poate  ca acest alim ent v i­
tal al copilului din leagăn, al bolnavului din patul de suferinţă 
sau al bă trânu lu i să nu fie ieftin; ia r pu terile  publice impun 
uneori p reţu ri m axim ale, în  dauna valorii calitative a laptelui. 
Trebue păstra tă  aici o m ăsură. N u trebue exagera tă  nici p re ­
ten ţia  de  ieftinătate, căci scoborirea  exagera tă  a preţu lu i duce 
la falsificări.

V aloarea a lim entară a laptelu i de vacă este  m are, rolul 
lui social es te  considerabil.

El trebue să  facă p a rte  in tegrantă din ra ţia  noastră  de 
hrană zilnică a tu turor: tineri, adulţi şi bătrâni.
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9

COMPOZIŢIA CHIMICĂ A LAPTELUI
de Dr. N. ODAISKY

Proporţia com ponenţilor laptelu i nu  este aceeaşi la to a te  
speciile de anim ale, ci ea  d iferă dela o specie la  alta. U rm area  
acestui fap t este şi c reşterea  variab ilă  a noilor născuţi. Pe când 
Ia unele specii, dublarea greu tăţii vii dela naştere  are  loc după 
câteva  zile, la  altele ea  durează luni întregi. A cest fapt se da- 
to reşte  în  special conţinutului laptelu i în pro teină şi săru ri m i­
nerale. Porcher (citat după R ievel în  lucrarea  sa „H andbuch 
der M ilchkunde") a stab ilit u rm ătoarea tabelă asupra dublării 
g reu tăţii v ii dela naşte re  la  diferite  specii de fiinţe în  rap o rt 
cu conţinutul laptelu i în  album ină (în paran teză se indică p ro ­
centul de album ine din lap te ):

Copilul îşi dublează greu ta tea  în  180 zile (1,86%)
M ânzul ,, ,, ,i ,, 60 , (2,30%)
V iţelul „ 47 , (4,00%)
Purcelul ,, ,, ,, 18 , (6,89%)
M ielul ,, io , (7,00%)
Căţelul ,, ,, ,, ,, 8 , (8,28%)
Pisoiul ,, ,, , (9,53%)

C reşterea aşa de rap idă la  une le  specii se datoreşte, după 
cum se vede în această  tabelă, în  special conţinutului foarte  
bogat în  substanţe p ro te ice  şi în  săruri m inerale, care sunt ab­
solut necesare  unei creşteri rapide. Din sărurile  m inerale, cal­
ciul şi fosforul sunt cele m ai im portante, pen tru  că ele in fluen­
ţează desvoltarea  scheletului. Ia tă  care este, după Kdnig, com­
poziţia cenuşei din lap te  la d iferite specii:
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S p e c i a Calciu */# Fosfor °/o

Laptele de femee 16,64 22,74
r i r i vacă 23,17 27,98
n  i i oaie 31,12 30,23
i i  i i iapă 30,09 31,86
i i  i i scroafă 39,22 37,21
i i  i i căţea 33,44 36,08

Trecând la com poziţia lap telu ’ ce intră în  a lim enta ţia
omului, tabela  de mai jos, to t după Kdnig, ne va  edifica :

Substanţă Substanţe
S p e c i a uscată proteice Grăsime Lactoză Cenuşă

Laptele de femee 12,42 2,01 3,74 6,37 0,30
„ vacă 12,73 3,39 3,68 4,94 0,72

„ ,, b ivoliţă 17,07 4,59 7,46 4,21 0,81
a a oaie 16,43 5,15 6,18 4,17 0,93

„ capră 3,12 3,76 4,07 4,44 0,85
,, ,, cămilă 13,43 4,00 3,07 5,59 0,77

A ceastă  com poziţie nu este însă constantă în  to t tim pul 
unei perioade de lactaţie, ci ea variază, mai ales la începutul 
lactaţiei adică în  prim ele zile, când lap tele se num eşte colostrir 
(perioada colostrală).

In tabela  de m ai jos redăm , după Eugling, compoziţia co- 
lostru lu i în prim ele 3 zile (la vaca  de rasă M ontafonă):

Substanţa
uscată Caseina

Albumina
Globulină Grăsimea Lactoza C enuşa

im ediat după 
fătare 26,83 2,65 16,56 3,54 3,00 1,18

după 10 ore 21,23 4,28 9,32 4,66 1,42 1,55
a 24 ,, 19,37 4,50 6,25 4,75 2,85 1,02
„ 48 „ 14,19 3,25 2,31 4,21 3,46 0,96
n 72 „ 13,36 3,33 1,03 4,08 4,10 0,82

De aici vedem  că la  început substanţa uscată este foarte  
bogată, m icşorându-se apoi de la  o zi la  alta. A ceasta se da to - 
reşte  în  special conţinutului m are în  album ină şi globulină.

1) Vezi şi la pag. 185, datele după alt autor, cu unele diferenţe.
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Lactoza este  în  schim b la  început scăzută, se ridică apoi d in  ce 
în ce. T recerea com poziţiei din starea  colostrală în  cea norm ală 
este progresivă.

Com poziţia lap te lu i p o a te  fi însă in fluenţată şi de alţi fac­
tori, în tre  care enum ărăm : individul, rasa, vârsta , v ia ţa  se­
xuală, felul m ulgerii, m işcarea şi în  sfârşit alim entaţia, etc.

Com ponentul m ai uşor influenţabil de către  factorii de 
mai sus este  grăsim ea, pe când celelalte  suferă m ult mai puţin, 
exceptând unele cazuri patologice, care aduc un  dezechilibru 
fiziologic în funcţiunea m am elei.

Iată câteva  date asup ra  compoziţiei lap telu i de vacă în  di­
ferite boli:

Autorul
Substanţă Substanţe care a făcut

Boala uscată proteice Grăsimea Lactoza Cenuşa cercetarea

M amita
tuberc. 111,6 11,04 18,00
Pesta
bovină —  — i r26
M am ita
gravă 6,73 5,43 0,30
M am ita
uşoară 16,-92 5,17 7,50
V ariola 13,31 —  5,36
Febra
aftoasă 20,80

7,70 9,20 M onvoisin

1,64 — Husson

urm e 0,75 Am berger

3,02 0,93 Am berger
— 0,72 Herz

Laptele 
norm al 12,73

4,20 10,40 3,96 0,04 M etzger

3,39 3,68 4,94 0,72 Kdnig

Pentru  ca com poziţia laptelu i să răm ână aproape cons­
tantă (se în ţe lege în perioada  de lactaţie  care nu este nici co­
lostrală, nici finală), anim alul producător de lapte trebue  deci 
ţinut în  cele mai perfecte  condiţiuni de sănăta te  şi trebue res­
pectate  regulile  care  p rivesc  în special hrana, îngrijirea  şi 
m ulgerea.

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



ECHIVALENŢII LAPTELUI 
IN HRANA OMULUI

Im portanţa lap telu i în alim entaţie  este aşa de mare, încât 
acest alim ent n u  poate  fi în locuit cu niciunul d intre cele pe 
care ni le pune la  dispoziţie natura.

A precierea valoarei alim entare a unui alim ent se face în 
general prin  sistem ul caloric. Se exprim ă în  calorii can tita tea  
de energie, sub form ă de căldură, produsă în  organism  de un 
alim ent.

A lt sistem  de aprecierea valorii nu tritive  a alim entelor 
este  sistem ul ,,nem' (N utrition E quivalent Milk). A cest sistem  
se bazează pe v a lo a rea  nu tritivă  a lap telu i de femee. Un nem  
reprezin tă  va loa rea  nu tritivă  a unui gr. de lap te  de fem ee cu 
u rm ătoarea  com poziţie standard: 1,7% substan ţe proteice, 3,7% 
grăsim e şi 6,72% lactoză. Laptele de fem ee poate  fi în locuit 
cu lap te le  de vacă  cu u rm ătoarea  compoziţie: 3,3% substanţe 
proteice, 3,7% grăsim e şi 5%  lactoză. Com poziţia laptelui stan ­
dard  are un raport sim plu cu sistem ul caloric şi anume: o ca­
lorie este  egală cu 1% nem.

A ceste sistem e servesc în  practică pen tru  stabilizarea 
unei raţii alim entare, fie pen tru  una, fie pen tru  mai m ulte p e r­
soane.

Dacă vom  urm ări ce raport există în tre  va loarea  nu tritivă  
a lap telu i şi a celorlalte  alim ente din punct de vedere  caloric, 
vom  constata  că 1 kgr. de lap te  conţine to t  a tâ tea  calorii ca:

2,600 kg. varză albă
1,400 „ m ere
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0,600 gr. carne de vacă.
0,400 ,, ca rne  de porc
9 buc. ouă x) .

A vând în  vedere  că caloriile nu ara tă  va loarea  propriu
zisă a unui alim ent, ci în  special can tita tea  de energie ce se
produce cu acest alim ent şi faptul că album inele au de înde­
p linit un rol covârşitor în  organism, este in teresan t de a cu­
noaşte  ca re  este  îşi com poziţia chim ică a laptelui în  com paraţie 
cu a lte  alim ente.

Pentru aceasta, vom  da în  tabloul de mai jos compoziţia 
d iferitelor alim ente, arătând  num ărul de calorii, p reţu l pe kg., 
cât costă 100 calorii, etc. calculate la p reţu rile  din anul 1936.

Costul Costul

Denumirea
alimentului

Albu-
mină

%

Gră­
sime

°/o
Hidraţi
carbon

Calorii
°/o

unui
kg-
(lei)

a 100 
cal. 
(lei)

Cu 
10 lei 
cal.

10 gr. 
alb. 
lei

Lapte . . . . . 3,14 3,40 4,76 540 6 0,93 1066 1,9
Unt . . . . 0,57 80,95 0,49 7573 60 0,79 1262 105,2
Brânză . . . 24,45 25,81 1,47 3463 40 1,15 866 1,6
Carne de vacă 10,01 7,25 0,42 1471 18 1,22 817 1,7
Şuncă . . . 24,74 36,45 0,16 2332 100 4,28 233 4
O uă . . . 12,19 11,42 0,66 1587 30 1,90 529 2,3
M azăre . . 16,34 0,56 44,75 2557 12 0,46 2130 0,7
Cartofi fierţi . 1,52 0,07 20,70 918 2 0,21 4590 1,3
Pâine . . . 5,52 0,38 56,64 2584 9 0,34 2871 1,6

Din acest tab lou  se pot trage mai m ulte concluziuni:
1. In p riv in ţa  compoziţiei: A lim entele au în general o 

com poziţie care diferă dela  unul la altu l prin predom inarea 
~unuia sau lipsa aproape a a ltu ia  din componenţi. D iferiţi com­
puşi d in  lapte se găsesc însă  aproape în  aceeaşi proporţie.

2. In p riv in ţa  num ărului de calorii: A lim entele bogate în 
grăsim e şi h id raţi de caibon  au num ărul cel mai m are de ca­
lorii.

3. In p riv in ţa  costului a 100 de calorii: Cele mai ieftine 
alim ente sun t cartofii, pâinea şi m azărea, după care urm ează 
untul şi laptele.

Ţinând acum seam a de compoziţia laptelui, constatăm  că 
consum ând num ai acest alim ent putem  aduce organului toate 
cele necesare.

1) Vezi şi alţi echivalenţi la pag. 169. (Laptele, conferinţa D-lui Prof. 
Dr. G. K. Constantinescu).
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CAP. II.

LAPTELE ŞI SANATATEA

ALIMENTATIA LACTATĂ, 
PROBLEMĂ DE SĂNĂTATE PUBLICĂ

de Prof. Dr. G. BANU

A lături de locuinţă, îm­
brăcăm inte şi climat, alim en­
taţia constitue un  factor cu 
rol covârşitor asupra  b iolo­
giei individului şi colectiv i­
tăţilor.

In  a lim entaţia  m asselor, 
laptele  şi derivatele  sale  ocu­
pă neîndoelnic locul de frun­
te. Laptele conţine aproape 
to ta lita tea  e lem entelor indis­
pensabile v ieţii: elem entele 
energetice  (grăsim ile şi hi- 
d rocarbonatele), elem entele 
form atoare de ţesu tu ri (pro­
teine), vitam ine, calciu, fos­
faţi şi celelalte  săru ri m ine­
rale. Faptul că brânzetu rile  conservă proteinele, săru rile  şi v i­
tam inele, iar untul constitu ie grăsim ea cea mai d igestib ilă cu­
noscută  în  regim ul a lim en tar al om ului, clasifică a lim entaţia  
lac ta tă  ca prim  factor de susţinere  şi p ro tecţie  a biologiei po­
porului. A ceastă alim entaţie  in teresează  nu num ai, cum se ere-
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de în deobşte, v â rs ta  copilăriei, ci deopotrivă grupele de 
vârstă  adulte.

Dealtfel, în  m ajo rita tea  ţă rilo r occidentale, se observă mai 
dem ult o tendin ţă  văd ită  spre in tensificarea şi am eliorarea a li­
m entaţiei lactate.

Societatea N aţiun ilo r a stud ia t problem a alim entaţiei lac­
ta te  în raporturile  ei cu igiena, agricultura, şi politica econo­
mică a sta te lor contim porane 1). Astfel, în M area Britanie, ap ro ­
vizionarea globală cu produse lac tate  a crescut dela 5.200.000 
tone în  in tervalu l 1909— 1913, la  5.500.000 tone în in tervalul 
1924— 1928; în  aceşti ultim i ani, produsele lactate  au înfăţişat 
20°/o din can tita tea  to ta lă  de calorii ingerate  de populaţie. Şi în  
Germania, cu toa tă  criza econom ică ce a bân tu it această ţară, 
consumul zilnic de produse lactate, pe cap de individ, a crescut 
dela 515 calorii în  perioada 1909— 1913, la 541 calorii în 1931— 
1932. Pentru  a cita, în  fine, şi exem plul unei ţări extraeuropene: 
S tatele Unite, cum era  şi firesc, în  legătu ră  cu standardul mai 
ridicat de v ia ţă  al populaţiei, au  în reg istra t la  consumul m ediu 
de produse lactate, c reşterea  cea mai accentuată: dela 363 kg. 
pe  an şi cap de locuitor, la  finele secolului trecut, s 'a  ajuns la 
455 kg. în  1926.

1) L’alim entation dans ses rapports avec l'hygiene, l'agriculture et 
la politique economique. Rapport definitif du Comite mixte de la Societe 
des Nations, Geneve, 1937.
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Factorul alim entaţie, şi cea lac tată  în prim ul rând, intră 
azi p retu tindeni în  com punerea aşa zişilor indici de sănătate  f1) 
ai colectivităţilor, stabiliţi, de preferin ţă, pe baza bugetelor 
familiale, calculate pen tru  fiecare clasă socială în parte.

Pentru aprecierea stărilo r de lucruri din ţara noastră, ne 
lipseşte încă — din nefericire  — criteriu l real valabil pentru  
cercetătorul m edico-social: baza statistică, dedusă d in tr’un mare 
num ăr de anchete pe  teren . Dar, chiar cele câteva date pe cari

Alim entul natural al copiilor este laptele

le posedăm  până în prezent, sunt destul de concludente, atât 
asupra alim entaţiei în general, cât şi a stadiului cu totul precar 
al alim entaţiei lactate; deficienţa, la acest capitol, se observă 
la oraşe ca şi la sate.

1) K. Stoum an  et I. S. Falk, Indices de sânte, leurs Fapports avec 
le Milieu et 1 etat sanitaire, Buletin trim estriel de ■+’organisation d'hygiene 
de la S. D. N. Decembre 1936.
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In ce p riveşte  copiii de prima văistă , am docum entat cu 
a lt p rile j x), cum resu rsele  m ateriale  nu îngădue părin ţilor să 
cum pere nici lap te  nici zahăr, aşa încât, în  mod curent, după 
ce, în  prim ele luni, lap te le  a fost adm inistrat în diluţie, copilul 
începe a fi a lim entat cu substan ţe solide.

A lim entaţia  lac ta tă  a copiilor de vârstă  preşcolară şi şco­
lară trezeşte  azi un  in teres unanim , studiile asupra alim enta­
ţiei şcolarilor constitu ind un elem ent de seam ă în  stab ilirea 
indicilor de sănăta te , despre cari am vorbit.

Personal, cu p rile ju l cercetărilo r ce am făcut asupra u nu i 
num ăr de copii de şcoală  prim ară din Bucureşti, am consta ta t 
că 23,9%  din aceşti copii nu dejunează nici odată; 41,7°/o iau 
dejunul com pus num ai d in  ceai, fără pâine; deabia 24,2% din 
copiii ancheta ţi îşi au dejunul cu la p te 2).

Un studiu  destul de concludent, p riv itor la  toate  grupele 
de v â rs tă  (dat fiind că au fost ancheta te  familii întregi, în re- 
g istrându-li-se a lim entaţia  zi cu zi, timp de un  an), este acel 
făcut în  1937, în judeţu l R om an3)-: în  una din familii (zece per­
soane, 'din cari opt copii) s 'au  consum at în tr 'u n  an 419 litri 
lapte, ceeace rev ine la 1 litru  şi ceva pe zi pen tru  zece per­
soane; cu  a lte  cuvinte, m edia consum ului de lapte, anual pe cap  
de individ, e de 41,9 litri. In tr’o altă  fam ilie, to t cu 8 copii, m e­
dia consum ului lac ta t zilnic a fost de 1,3 1.; aceasta revine la o  
m edie anuală, de persoană, de 50 litri.

In faţa  situaţiun ii deficitare, la noi în  ţară, a acestui ca­
pitol de ig ienă socială, orice in iţia tivă  — pe plan economic, 
educativ , m edical, etc. — în  scop de a stim ula şi am eliora con­
sum ul de alim ente  lactate , nu poate  fi d ecât p riv ită  cu satisfac­
ţie  şi încu ra ja tă . E tim pul ca problem a să fie transpusă în  ca­
drul dezidera te lo r naţionale, aşa cum s 'a  sugera t şi de că tre  
Com itetul special de pe lângă  Societatea N aţiunilor. Este nece­
sară o coordonare de sforţări, din p a rtea  oam enilor de ştiin ţă.

1) G. Banu : Mari problem e de medicină socială. Bucureşti 1938„ 
pag. 226.

2) G. Banu şi colaboratorii: Cercetări asupra alim entaţiei copiilor d e  
şcoală în Românca, Revista de Igienă Socială, An. I (1931) *pag. 855.

3) M. E nescu şi A. R adenschi: Cercetări asupra alimentaţiei ţăra­
nului moldovean, Revista de Igienă Socială, Septembr. 1937, pag. 461.
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a  econom iştilor, a experţilo r agricoli, a reprezen tan ţilo r dife­
rite lo r categorii de consum atori, a corpului didactic şi a celui 
m edical. C oordonându-se acţiunea socială, econom ică şi educa­
tivă, cu datele fiziologiei ş i cu posibilităţile pe cari le oferă 
ta r a  noastră, se v a  pu tea  ajunge la  desvoltarea  to t mai in ten ­
sivă a operei in iţiate  de către com itetul nostru  naţional. A cea­
s ta  va conduce la red resarea  sănătă ţii m asselor rom âneşti.
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LAPTELE ŞI SĂNĂTATEA
de Prof. Dr. TITU GANE

Laptele a sim bolizat 
în to tdeauna belşugul şi 
buna stare; curge lapte şi 
miere, zice rom ânul, pen­
tru  a reda o icoană para- 
disiacă a vieţii...

In adevăr nu avem  
un alim ent mai preţios, un 
isvor de v iaţă  şi sănăta te  
mai la îndem ână, uneori 
rem ediu chiar, nutrim ent 
esenţial pen tru  copil şi adult.

A lim ent com plet. M enit să constitue h rana  anim alului 
tânăr şi a copilului de sân, va loarea  lui excepţională  e datorită  
compoziţiei sale ce răspunde tu tu ro r necesită ţilo r creşterii pe 
de o parte, producerei energiei şi căldurei anim ale, pe de altă 
parte. C onţinutul său în album ine este  ridicat, ceeace a ju tă  
creşterea şi nu  num ai atât, aceste p ro teine sunt utilizabile şi 
digestibile la maximum, lap tele  apoi conţine calciu şi alte să­
ruri în form a cea mai uşor de folosit. In fine este plăcut la 
gust, uşor de d igerat şi constitue un „aliment protector"  contra 
stărilo r de avitam inoză fiindcă conţine im portantele vitam ine 
A, B, C şi D. G răsim ile lap telu i dau un alt preţios alim ent încât 
toa te  com ponentele lui ne folosesc.

De aceea, în  ultim ul timp, to ţi cei care  se in teresează de 
buna stare  fizică a om enirei propagă ex tensiunea alim entaţiei
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C reşterea  şi sănăta tea  copilului, 
m en ţinerea  nu triţie i la adultul sănătos, 
cea mai bună dietă în tr ’o serie  de 
boale, se pot obţine num ai cu lapte.

C ercetările  experim entale asupra 
creşterii au  a ră ta t încă din 1912 (Hop- 
kins) rolul acestu i alim ent, confirm ând 
observaţia  seculară şi trad iţia  popoa­
relo r care considerau laptele o h rană  
p reţioasă  pen tru  copii şi tineret.

De aceea vedem  luând fiinţă „Fe­
d e ra ţia  In ternaţională  a lap te lu i 'cu 
com itete naţionale în toate ţările, con­
gresele ce s ’au  făcut şi toată m işcarea 

de opinie publică ce au determ inat ara tă  valoarea problem ei 
sus cita te  de această  in iţiativă.

In ţara noastră, din nefericire se consumă prea puţin  
lapte. In Bucureşti locuitorii consum ă 36 litri lapte în tr un an, 
de persoană, pe când germ anii consum ă 235 litri pe an e lve­
ţienii 250 Litri, englezii 90 litri. (Revista Laptelui.. 1938). A ceste 
cifre ara tă  o serioasă inferioritate  a alim entaţiei noastre  care 
este dealtfel în  general insuficientă şi neigienică. Suntem  o 
naţiune subnutrită  în mod perm anent. România, care are  cea 
mai m are m ortalitate infantilă, şi cea mai m are m ortalitate ge­
nerală din Europa, trebue ca în lupta ei pen tru  sănata te  să se 
ocupe de problem a laptelui. Trebue să ne bucurăm  cu to ţii de 
frum oasele înfăptuiri ale „Com itetului naţional rom ân al lap ­
telui" şi „Institu tu lui N aţional Zootechnic". A ctiv ităţei lor lău ­
dabile se datoresc: c rea ţiunea  Lăptăriei Centrale, Revista Lap­
telui, expoziţiile şi săp tăm âna laptelui şi propaganda ce fac, 
este o acţiune patrio tică  în  cel m ai înalt sens.

„A bea lapte, înseam nă a câştiga sănătate, energie, rezis­
tenţă fizică şi vio iciune in te lectuală" (Revista Laptelui).

Problem a lap telu i are num eroase aspecte şi laturi, igiena 
şi m edicina p reven tivă  sunt in te resa te  în  ea pen tru  a preîntâm -
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pina tu rburările  de creştere  boalele 
tubului d igestiv  şi nu triţiunea  copi­
lului în  toate  fazele lui ; m edicina 
curativă îl foloseşte ca alim ent şi 
m edicam ent, apoi în  lupta contra a l­
coolism ului lap te le  este o arm ă p re­
ţioasă. N u putem  lupta contra abu­
zului de alcoolice dacă nu avem  apă 
şi lapte igienic la îndem âna tuturor.
Satele noastre  lipsite în  general de 
apă potabilă şi o raşe le  (şi multe 
sate) lipsite de lap te  igienic, sunt în 
cele mai rele  condiţiuni pen tru  a- 
ceastă luptă, deaceea alcoolism ul 
face ravagii m ult mai grave decât 
se crede în obşte.

Suntem  ţara din Europa cu cea mai m are m ortalitate in­
fantilă. Se im pune la noi rezolvarea problem ei laptelui: contro­
lul lui, îndem narea şi favorizarea producerei în  bune condiţii, 
recoltarea, transportu l şi d istribu irea igienică, un preţ accesibil 
pen tru  toţi, toate trebuesc organizate repede.

Dacă copilul are im perioasă nevoe de lapte, dacă el p ro ­
gresează în  condiţiuni optim e (cum dovedesc experien ţele m e­
dicului englez M ann  şi finlandezului W endt)  când e nu trit cu 
acest alim ent şi adultu l beneficiază din' toate  punctele de v e ­
dere  de h rana  cu lapte şi derivatele lui. Lăsând la o parte  dieta  
lactată, indispensabilă în  a tâ tea  boale ale aparatu lu i circulator, 
şi renal, el constitue pen tru  toţi un alim ent de prim a ordine.

Popoarele care au  o bună stare  igienică şi o pu tern ică  
v ita lita te  sunt consum atoare m ari de lapte. Astfel Statele-U nite 
ale  Am ericei, produc anual peste 50 miliarde litri de lapte, 
(1919) din care un  sfert este  consum at ca lapte şi 3A  ca u n t 
şi brânză (Preventive M edecine and H ygiene, Rosenau). In 
această  ţa ră  p roducerea şi controlul laptelu i sunt supuse la 
regule severe  şi strict aplicate.

Un m are savan t M ac Collum, a m ers aşa de departe  cu 
apologia laptelu i încât a afirm at urm ătoarele în cartea  sa „The 
N e w er  K now ledge of N u trition":
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„Acele popoare , zice Mc Collum, cari au folosit p lantele 
ca unică h rană  „de pro tec ţie" , sun t caracterizate  p rin tr'o  s ta ­
tu ră  mică, o du ra tă  a v id ţii re la tiv  scurtă, m ortalitate  infantilă 
rid icată  şi s ’au  m ulţăm it cu descoperirile  m ecanice ale s tră ­
m oşilor lor. P opoarele  ca re  au  uzat larg  de lapte ca nutrim ent, 
în  con trast cu cele d in tâi, au  dobândit o creştere  mai vie, lon ­
gev ita te  mai m are şi tin e re t mai bine desvoltat. Ei au  desvolta t 
în tr ’un  grad m ai m are sistem ele  politice şi de învăţăm ânt care 
oferă individului posib ilită ţile  desvoltărei însuşirilo r lui. O 
a ta re  desvo ltare  a re  o bază fiziologică şi este  în  re la ţie  funda­
m entală cu n u triţia" .

Fără a m erge aşa departe  se poate spune că problem a 
laptelui, în lup ta  p en rtu  sănăta tea  poporului, este o datorie  a 
tu tu ro r care se îng rijesc  de buna lui stare şi m erită o deosebită 
a tenţiune.
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PROBLEMA LAPTELUI SUB ASPECTUL 
EI ALIMENTAR, SOCIAL ŞI SANITAR

de Dr. S. IRIMESCU 
Secretar general aii Ligii contra 

tuberculozei

Am relata t, în  Parlam ent,
în  1931, cu ocazia discuţiei 
asupra problem ei zahărului, 
cât de m ică e consum aţia 
în  m edie a unor alim ente de 
bază. Pe când rom ânul con­
sumă 10— 12 kgr. carne pe 
an, francezul ajunge la  38.

Laptele nu intră, în me­
die, în  h rana  locuitorilor de­
cât în  can tita te  de 35 litri de 
cap de locuitor pe an.

H rana ţăranu lu i este  un i­
formă şi îi lipseşte varia ţia  
care să o facă mai substan­
ţială şi de mai bună calitate.
V aloarea în  calorii este  în 
general îndestu lă toare  deşi 
în epocile de m uncă in tensi­
vă, în  lunile de vară, când 
ţăranu l lucrează dela răsăritu l la apusul soarelui, 14 ore, el ar 
av ea  nevoe de o alim entaţie  care să-i dea 5000 calorii zilnic. 
Ţăranul e capabil să desfăşoare energii şi o pu tere  de m uncă 
prodigioasă.

In tim pul m arei încercări a răsboiului, când ştia că luptă 
pen tru  apărarea  păm ântului străm oşesc şi pen tru  în treg irea
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neam ului, el a  dat, deşi h ran a  lui e ra  cu to tu l neîndestulătoare, 
dovezi de eroism  care  au  uim it pe toţi. A  fost un adevăra t 
m iracol care a  um plut de adm iraţie  pe  cei ce l-au putut dea- 
p ro ap e  urm ări. Tot p rin  ţă ran , vom  p u tea  ajunge şi în  alte oca­
zii, dacă în  situa ţiile  am en in ţă toare  ale raporturilor in ternaţio ­
n a le  a tâ t de b ru tale, când se proclam ă predom inarea forţei asu­
p ra  dreptului, e le  se vo r ivi, la izbânzi, ca să ne afirmăm  p u te­
re a  de rezisten ţă  şi v a lo a rea  noastră  etnică. In răsboiul aprig  
econom ic, unde num ai cei tari şi destoinici câştigă victoria, 
ţă ran u l este  cel m ai tem einic factor de productiv itate  cu care 
ne putem  făli. T rebue pen tru  aceasta să-i păstrăm  vlaga şi 
săn ă ta te a  ca să poată  desfăşura toată activ ita tea  de care este  
capabil. Suntem  datori să-l apărăm  con tra  sărăciei şi contra 
boalelor, ridicându-1 pe terenu l econom ic şi sanitar.

Consum aţia p ro te inelo r de origine anim ală nu e în m e­
d ie  decât de 17% din to ta lu l album inelor ingerate prin a li­
m ente. A lbum inele de origine vegetală, deşi în proporţie  re la ­
tiv  im portantă, în  h rana  locuitorilor dela sate, cum nu sun t de­
c â t incom plect folosite de organism , ar trebui să fie luate în 
can tita te  încă şi mai m are. Ingestiunea grăsim elor e redusă. 
C ea  a substan ţelor h idrocarbonate, prin  m ăm ăliga care consti- 
tu e  cel mai de seam ă alim ent al ţăranului, e foarte  urcată.

Calciul e cu,, m ult sub ra ţiunea  norm ală, care e de 0,70 
cen tig ram e pe zi, în  medie. Doza de fosfaţi şi de fier prin  fa­
sole în  constitu ţia  căreia  in tră  aceste m inerale, cum fasolea e 
consum ată în  can tita te  apreciabilă  de ţăran , este suficientă.

R elativ  la vitam ine, regim ul este ne îndestu lă to r mai cu 
deosebire  în ce iace p riveşte  v itam ina B-2, al cărei rol e de prim a 
însem năta te  pen tru  c reşterea  copiilor şi pen tru  sporul pu terii 
adultului, în lesn ind  folosirea hidrocarbonatelor. C antita tea  ne­
cesară  este de 150 un ită ţi zilnic.

V itam ina aceasta  se găseşte în  proporţie destul de m are 
în  lap te  şi derivatele  Hui, în tre  100 şi 300 unită ţi la 100 grame, 
da r lap tele  nu in tră decât în tr 'o  cantita te  ne îndestu lă toare  în 
consum aţia m edie a locuitorilor ţării.

V itam ina D care în lesneşte  fixarea calciului şi fosforului 
în  oase şi dinţi şi form area unei can tită ţi suficiente de calciu
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şi de fosfor în  sânge, nervi, muşchi, inimă, nu ocupă decât un 
loc neînsem nat în regim ul ţăranului. Lipsa de vitam ină D în a li­
m ente es te  com pensată prin  viaţa în  p lin  aer.

In tr 'adevăr, v itam ina aceasta este produsă sin te tic  în  
p iele prin acţiunea razelor u ltraviolete. In regiunile tem perate 
unde lum inozitatea nu e m are, razele u ltrav io lete  se constată 
num ai vara.

C ea mai m are parte  din lipsurile can tita tive  şi calita tive  
ale a lim entaţiei se observă în  pătu rile  sărace ale populaţiei, 
pecând la m ulţi bogaţi, alim entaţia  păcătueşte  p rin  exces. 
Din huzurul lor, bogaţii m ănâncă p rea mult, ceiace are in­
conveniente  de m ulte ori grave din cauză că duce la unele  
boale ale nu triţie i şi ale circulaţiei.

Ţăranii, lucră to rii industriali şi comerciali, profesioniştii 
liber şi ci cu salarii şi cu m ijloace de tra i reduse se h ră ­
nesc iraţional. Bugetul lor scăzut nu leperm ite să se h ră ­
nească mai bine şi lipsa de orice instrucţie  asupra valorii 
nu tritive  a d iferitelor alim ente îi face să în trebuin ţeze o h rană  
care  ar pu tea  fi m ai substanţială, cu o cheltuială echivalentă, 
dacă ar şti cum să aleagă alim entele, ca să fie cât mai h ră ­
nitoare. Aşa, cum se face în  alte ţări, s’ar pu tea întocm i şi la 
noi cursuri practice de bucătărie  populară, plim bând prin oraşe 
şi sate  un fel de bucătării am bulante. In ele, s ’a r ară ta  care  
e m odul cel mai po triv it de a  prepara  m âncăruri, având o v a ­
loare  nu tritivă  im portantă. Instrucţia aceasta  ar deprinde pe 
gospodine să nu  irosească alim entele, a tâ t cât şi le pot procura, 
ci să le p repare  cât mai bine ca să fie gustoase, păstrându-şi 
calităţi h răn itoare  cât mai m ari şi folosind, în  prim ul rând, pe 
cele care după asim ilarea lor produc cele m ai m ulte calorii 
p en tru  bilanţul de în tre ţinere  a organsim ului.

în trebu in ţarea  laptelui, care  in tră  aşa de  pu ţin  în  ali­
m entaţia tu tu ro r c laselo r sociale dela noi, a r pu tea  să îm pli­
nească m ulte din lipsurile regim ului de hrană ale populaţiei în  
general. Laptele se consum ă în tr 'a lte  ţări, în  can tita te  m are, 
faţă  de cea dela noi. M edia în  alte ţări e cu m ult mai u rca tă. 
La noi pe an, în  m edie se consum ă 35 litri de cap de locuitor. 
In Olanda, debitele  de lap te  pentru  consum aţia pe loc sun t
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foarte  populare şi sporu l consum aţiei e foarte  rapid. Dela 77 
litri de lapte pe an de cap de locuitor în  1930 s’a trecu t în  1932, 
la 145. In D anem arca, de la  100 litri în 1926 s ’a ajuns la 186, 
în  1934. In Letonia, can tita tea  de lapte a crescut şi mai m ult 
şi a  ajuns în  1935, la 282 litri. In Suedia e de 136 litri. In M area 
B ritanie era de 100 litri în  1930 şi de atunci e în creştere. 
Rapoartele în tocm ite  'de com isiuni speciale au stabilit că în 
curs de 40 ani, consum aţia lap telu i s ’a dublat acolo.

In Statele-U nite, consum aţia m edie a trecut^ dela 144 litri 
în  1923 la 154 litri în  1929.

In oraşele m ari, din aceste ţări, m edia consum ului de 
lap te  este  încă şi m ai m are.

La noi, în  B ucureşti c an tita tea  consum ată de lapte e  de 
100 gr. pe zi de cap de locuitor deci de 36 litri pe an. Ea scă­
zuse în  ultim ul an la  20 gram e pe zi. De abia în câteva oraşe 
din T ransilvania şi Bucovina, O radea, Cernăuţi, Timişoara, 
Cluj, Arad, ea m ergea până Ta 300— 350 gr. zilnic. In tr'altele, 
(Constanţa), scoboară până la 75 gr. şi chiar şi la mai puţin.

Laptele are o veche  repu ta ţie  şi o m are p reţu ire ca v a ­
loare  alim entară pen tru  h rana  oam enilor. C ând se vorbea în 
cărţile  vechi de o ţa ră  bogată, se spunea că în ea curge lapte 
şi m iere. A lim entaţia  cu lap te  era  idealul triburilor pasto rale  
din an tich ita te  şi acest ideal a persistat pretutindeni, unde s 'a  
cău ta t să se asigure o bună sănăta te  populaţiei.

Un fizic frum os şi o bună sănăta te  caracterizează rasele 
de oam eni în alim entaţia  cărora  lap tele  ocupă un loc de seam ă, 
cum e de exemplu la A rabi şi la  populaţiile  din Sud-Vestul 
Asiei şi Sud-Estul Europei.

Există o d iferen ţă  în tre  s ta rea  de g reu tate  şi de vigoare 
corporală cum se constată  la triburile  de m unte din India, care 
se nutresc larg cu lap te  şi aceia a  celor care se află la şes, a 
căror alim entaţie e mai m ult vegetariană, constitu ită  în  bună 
parte  din cereale.

C ercetările  ştiin ţifice  m oderne asupra  compoziţiei lap te­
lui au confirm at concluziile scoase din experien ţa  dobândită în 
cursul vrem urilor asupra  valoarei lui alim entare.
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Laptele care constitue în treaga  şi exclusiva h rană  a m a­
m iferelor tinere  conţine toate elem entele unei alim entaţii com­
plecte, com binate în  proporţii convenabile, proteine de bună 
calitate, grăsimi, h idraţi de cărbune, săruri m inerale, vitam ine.

Laptele reprezin tă  tipul unui alim ent perfect, incom pa­
rabil superio r oricăru i alt aliment. Un litru  de lapte procură 
organism ului 769 calorii, aproape o pătrim e din cele necesare 
alim entaţiei.

La aceste avan ta je  se adaogă şi oarecare  inconveniente. 
M area lui va loare  a lim entară face din el un  excelent m ediu de 
cultură pen tru  bacterii. Laptele se conservă greu şi o organi­
zaţie com plexă e necesară, ca  să poată fi d istribuit proaspăt 
consum atorilor. Pe lângă bacteriile  care provoacă fenom ene de 
acrire  şi putrefacţie , lap tele  poa te  să servească de agent de 
răspând ire  a d iferitelo r boale ca tuberculoza, difteria, febra 
tifoidă, scarlatina. M ăsuri trebue să fie luate, ca lap tele să nu 
fie un vehicul al germ enilor care provoacă aceste boale. Pentru 
tuberculoză, transm ite rea  prin lap te  a  făcut obiectul unor dis­
cuţii lungi şi pasionate. C ând Koch, la Congresul internaţio- 

■jral de tuberculoză dela  Londra în  1901, a ven it cu afirm aţia 
sp rijin ită  pe m area lui au torita te , că bacilul bovin din laptele 
vacilo r tubercu loase nu  dă leziuni la om  când e consumat, de­
oarece bacilul bovin  e cu totul deosebit de cel uman, s 'a  lovit 
de m ulte rezistenţe. C ercetările  făcute de o m are Com isiune 
in ternaţională , institu ită  după com unicarea senzaţională a lui 
Koch, a dovedit că la copii, laptele provenind dela vacile tu ­
berculoase e prim ejdios şi poate provoca leziuni mai cu deo­
sebire de tuberculoză ex ternă, în oase, articulaţii, ganglioni. 
La Congresul in ternaţional de tuberculoză dela W ashington în 
1908, îmi ream intesc, pentrucă am participat la el, ce contro­
v e rsă  aprigă s 'a  iscat în tre  Koch şi bacteriologii şi ftiziologii 
francezi Arloing, Landouzy, ete.

Koch voia să răm ână pe poziţiile lui dar adversarii aces­
tu i m are bacterio log  au  dem onstrat că teza pe care o susţinea, 
deşi conţinea o m are p a rte  de adevăr, nu poate  fi absolută. 
C apitolul acesta ar m erita  lungi desvoltări. Ceiace trebue re ­
ţinut, e că la adulţi, lap te le  p roven it de la  vacile tuberculoase 
nu dă decât în  extrem  de rare cazuri leziuni, deoarece in testi­
n u l e puţin  perm eabil pen tru  bacili.
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La copii însă, cum  in testinu l lasă să pătrundă mult mai 
u şo r bacilii, leziuni se po t produce. După unele statistici din 
A nglia  mai cu deoseb ire  şi în  Statele-U nite, până la 30°/o din 
leziunile  de tubercu loză ex te rnă  la copii sunt datorite  bacilului 
bovin.

La noi, ce rce tă rile  profesorului M anicatide  au dus ]a cons­
ta ta rea , că in  5— 6°/o din tuberculozele ex terne la copii, bacilul 
bovin  poate  fi incrim inat. Concluzia e că laptele de vacă nu 
trebue  să fie consum at decât fiert. Chiar şi în  lap tele bătut, 
când  lap tele  p rov ine  dela  vaci tuberculoase, bacilul tuberculo­
zei de tip um an rez istă  7— 8 zile şi cel de tip bovin până la 20 
zile. N u se va  consum a deci decât lapte bă tu t provenind dela 
vaci, care prin  proba cu tuberculină s 'au  dovedit că nu sunt 
bolnave. V acile suspecte îşi preferabil toate  vacile trebue să fie 
supuse probei cu tuberculină, pentru  ca să se în lăture din con­
sum  lap tele  p roven ind  dela ele. C arnea acestor anim ale tuber­
culoase poate  fi consum ată dacă e fiartă.

E mai bine însă, ca anim alele bolnave să fie sacrificate, 
despăgubind pe p roprie tarii lor. Probele cu tuberculină la vaci 
se  fac pe o scară pu ţin  în tinsă la noi. V echile date pe care 
profesorul C antacuzino le-a publicat în  1905 — 5°/o din an i­
m alele la care s ’a făcut proba cu tuberculină aveau reacţii po­
zitive — ar trebui să  fie revizuite în  toate  regiunile ţării.

Profesorul G. K. Constantinescu  în  teza lui de doctorat 
a a ră ta t că până la 6°/o din vacile din regiunea Ilfov au  reac­
ţiona t pozitiv la  tuberculină. Lucrări şi mai recente au  confir­
m at aceste  rezultate.

Tuberculin izările  făcute pe o scară mai în tinsă în  u lti­
m ii ani în  d iferite  regiuni ale ţării, com unicate de D irecţia 
zootehnică din M inisterul A griculturii au a ră ta t că un mic nu ­
m ăr din anim ale reacţionează pozitiv  la tuberculină, nici unul 
la sută. Pentru  vacile  de origină străină, de rase perfecţionate  
ca şi pen tru  cele de stepe crescute în  ferme, proporţia  de re ­
acţii pozitive e  foarte  m are, până la 65%  cum reiese d in tr 'un  
studiu  sta tistic  recen t al d-lui dr. Ion Coinea.

La tăieri, în  abatoare, în tre  anii 1932— 1935, proporţia  
anim alelor tubercu loase  a fost în  ju ru l cifrei de 0.75%. In
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com paraţie cu alte  ţări — reacţia  cu tu- 
berculină care se  practică  la noi pe o 
scară pu ţin  întinsă, nici la 6°/o din bovine 
a r trebui însă repe ta tă  când e negativă — 
tuberculoza pare  pu ţin  răspândită  prin tre 
bovidee.

O altă afecţiune care a dobândit o 
m are ex tensiune p rin tre  oi, unde provoa­
că adevăra te  pustiiri e strongiloza. S 'au 
sem nalat în  tim pul din urmă num eroase 
cazuri de îm bolnăviri, p rin tre ciobanii 
care păzesc oile bolnave, cu simptome 
pneum onice având  o evoluţie rapidă e ti­
chetate  drept tuberculoze acute. în treba­
rea se pune, dacă de la  oile bolnave de 
strongiloză, boala  nu  s ’ar pu tea  transm ite 
la om. T ransm iterea ar fi posibilă şi prin 
lap tele crud şi p rin  caşul dela aceste oi 
bolnave.

E o sugestie  num ai pe care mi-a dat-o 
D-rul Diaconu, m edicul ve te rin a r prim ar 
al judeţu lu i D âm boviţa. C erectări pe care 
îmi propun să le în trep rind  vor lăm uri 
acest capitol de patologie încă nou şi n e ­
explorat.

Dacă se observă regule de igienă, 
lap tele  poate  fi d istribuit nea ltera t şi ste­
ril, răm ânând astfel cel m ai desăvârşit ali­
m ent prin  calită ţile  pe care le posedă.

E posibil ca o alim entaţie  complectă să fie întocm ită şi 
fără lapte. In câteva insule din O ceanul Pacific, unde laptele e 
necunoscut, populaţiile  care trăesc  în condiţii prim itive pot să 
prospere  prin  consum area unei mari varie tă ţi de legume, peşte, 
scoici.

A lim entele de acest fel uşor de găsit în  aceste regiuni nu 
pot fi p rocura te  populaţiilo r din Europa şi A m erica care se 
nutresc, în  prim ul rând  cu produse agricole. Laptele pentru
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ele reprezin tă  un  alim ent esen ţial ca să îm plinească lipsurile 
unui regim  alim entar veg e ta rian  p rea uniform.

E şi u n  folos econom ic în  răspând irea  cât mai m are a 
consum ării lud. A nim alele p roducătoare  de lapte conservă so­
lului fertilita tea , îm piedecând să fie secătu it p rin  culturi de 
cereale  repetate , fără nici un  asolam ent, ceiace-1 uzează foarte 
mult.

P ro teinele  pe care  le conţin  laptele, lactalbum ina şi ca- 
zeina posedă o m are  va loa re  nu tritivă , deoarece acizii am inaţi 
din care sunt com puse le fac foarte  apte, ca să corespundă ne­
voilor de creştere  a m am iferelor tinere  şi de în tre ţinere  a ce­
lor adulte.

H idraţii de cărbune sunt prezenţi în lapte prin  zahărul 
de lapte solubil, foarte  uşo r asim ilabil. G răsim ile se află în 
lapte sub form a unei em ulsiuni cu un  punct de fuziune sco- 
borît. G răsim ea d in  lap te  când e izolată, ca să dea untul consti­
tue grăsim ea cea mai asim ilabilă  cunoscută şi e un izvor de 
v itam ine A şi D. Laptele e unul din alim entele cele mai bogate 
în săruri, mai cu deosebire  în  săru ri de calciu. Fosfaţii de cal­
ciu sunt elem ente constitu tive  esen ţia le  p en tru  celule şi trebue 
să fie adm inistraţi în tr 'o  can tita te  îndestu lă toare  pen tru  m en­
ţinerea  sănătăţii, la toate  v â rs te le . C an tita tea  de calciu pe care 
o conţine lap te le  (1 gr. 5 pân ă  la 2 gr. la mie) nu  e egalată de 
cât de  cea din legum ele verzi.

V itam inele rep rez in tă  un  elem ent de m are im portanţă 
din constitu ţia  laptelu i. C onţinutu l în  v itam ine variază  şi nu 
atinge un m axim um  decât în  lap tele  vacilo r expuse la razele 
so lare şi h răn ite  cu ierburi p roaspete, va ra  la păşune. C hiar 
şi în  lap tele  din tim pul iernii, v itam inele  există  în  proporţie 
mai m ică însă, aşa  încât la această  epocă, lap tele e nevoe să 
fie lu a t în  m ai m are can tita te .

P rin tre produsele  d e riv a te  din lapte, brânza îşi păstrează 
p roteinele, o bună p a rte  d in  săru rile  de calciu şi vitam inele 
Brânza are  deci o m are v a lo a re  nu tritivă , conţinând în tre  30— 
45 gr. proteine, aproape un  gram  (0,93 centigr.) de calciu, 0,70 
centigr. de fosfor, 1,3 m iligram e de fier, 12 gr. de h idrocarbo­
nate  la  sută. V aloarea  a lim entară  a unor brânzeturi e aşa de 
m are încât 100 gram e din ele  când sunt consum ate, dau o rga­
nism ului peste  300 calorii. Ea se consum ă la noi în proporţie 
rela tiv  m are şi e o com pensaţie  p en tru  can tita tea  mică de lapte 
în trebu in ţată  p en tru  h rană.
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După sta tisticele  din 1938 se produc la noi 133 milioane 
kgr. de brânzeturi, ceiace revine la 6 kgr. 700 gr. de cap de 
locuitor. In p riv in ţa  aceasta  suntem  prin tre ţările  în care b rân ­
za e consum ată în  m are cantitate, im ediat după Elveţia unde 
consum aţia e de 8,4 kgr. Depăşim chiar O landa (6,3 kgr.), G er­
m ania (6 kgr.), F ran ţa  (5,7 kgr.), D anem arca (5,8 kgr.), Italia 
(4,6 kgr.).

In schimb, untu l a cărui va loare  alim entară e aşa de m are 
(în 100 gr. organism ul găseşte 800 calorii) e consum at la noi 
în cantitate  foarte mică. In 1938, can titatea de unt consumat 
a fost de 11 m ilioane kgr., ceeace rev ine la 554 gr. de cap de 
locuitor. In com paraţie cu alte ţă r i suntem  în tr ’o m are inferio­
ritate. In C anada şi A ustralia , consum aţia e de 8 kgr., în Ger­
m ania de 7,6 kgr., în D anem arca de 5,7 kgr., în  E lveţia de 
5,4 kgr., în  O landa de 5,1 kgr., în Franţa de 4 kgr., în  Rusia de 
2,6 kgr.,. în  Italia  de 1 kgr., de cap de locuitor.

C onsum aţia in ternaţională  a untului este în  spor conti­
nuu. Exportul m ondial al untului a trecu t dela 3251 mii de 
chintale în  1900— 1913 Ia 6041 în 1935. Consum aţia anuală a 
untului în cele mai m ulte ţă ri a trecu t astfel dela 6,9 kgr. în 
1907 la 11,4 kgr. în  1935 de cap de locuitor. Un exem plu tipic 
e m area creştere  a consum aţiei medii m ensuale în  familiile de 
lucrători din Belgia. Ea reprezin tă un spor de 318°/o.

C an tită ţile  acestea  calculate înain te de războiul actual 
sunt acum în scădere  generală.

Copiii trebue să bea cât mai mult lapte bun
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Tendinţa ascendentă  a consum aţiei untului în  d iferite  
ţări se explică  prin  in troducerea m etodelor de fabricaţie  in­
dustrială  ca şi p rin  econom iile pe care le aduce specializarea 
în  m area producţie. Sporul se dato reşte  şi scoborîrei p reţu lu i 
de vânzare  a laptelui.

A ceastă scădere de p reţu ri a avu t ca rezu lta t în locu irea  
în  alim entaţie a grăsim ilor de altă  na tu ră  mai puţin  h răn itoare , 
p rin  unt.

In A nglia dela 1929 la 1934, preţu l laptelu i în  detaliu  
a scăzut cu 45%  şi consum ul untului de cap de locuitor a  cres­
cut cu 45%. In F ranţa, p reţu l vânzării în  detaliu  a laptelu i a  
scăzut cu 25%  şi consum aţia untului de cap de locuitor a spo rit 
cu 25%. A ceste da te  sunt acum  răstu rna te  p rin  v icisitud in ile  
războiului.

La noi, p reţu l un tu lu i e în  creştere  şi consum aţia de cap 
de locuitor aşa de redusă, cum  rezu ltă  din cifrele pe care le re­
latez are  tendin ţa  să descrească încă şi mai mult.

Educaţia consum atorilor a av u t un rol im portant în  sporul 
alim entaţiei cu un t şi lap te  în trebu in ţa te  pen tru  h rana  populaţiei

Propaganda e d e  m are folos p en tru  o a lim entaţie  raţio ­
nală  şi pen tru  sporirea  ven itu rilo r agricu lto rilo r care se ocupă 
de producţia  lap te lu i ş i a d eriva te lo r lud. C eiace s 'a  în tâm plat 
în D anem arca poa te  serv i de exem plu. D anem arca, care îna in te  
era  o ţară  p roducătoare  de cereale  şi-a  schim bat bazele agri- 
culturei şi a trecu t la  o fază de crescătorie  in tensivă de an i­
m ale p roducătoare  de lapte, deoarece p roducţia  de cereale  
pen tru  export a înce ta t de a fi rem unera toare  în cursul ultim i­
lor 20 de ani din veacu l al 19-lea prin  concurenţa  ţă rilo r de din­
colo de Ocean. In strucţia  şi sp iritu l de cooperaţie  al agricu l­
to rilo r au  a ju ta t această  transform are  care  a dus la rezulta te  
econom ice strălucite . C u ltu ra  cerea le lo r prin  această  tran s­
form are nu  a suferit ci a  sporit, d in  cauză că era  nevoe pen­
tru  h ran a  anim alelor de o m are can tita te  de furaje  şi n u tre ­
ţu ri uscate.

N um ărul vac ilo r cu lap te  a trecu t în  D anem arca dela
808.000 în  1870 la 1.416.000 în  1934. Producţia m edie a lap te­
lui de fiecare vacă  a crescut dela 1370 kgr. anual în 1870 la 
3200 kgr. în  1934.

Exportul un tu lu i dela  10 m ilioane kgr. în  1870 a ajuns 
la 150 m ilioane în  1934.

In ţările  din o rien tu l Europei reform ele ag rare  care au  
fărâm iţat m area p rop rie ta te  în  mici un ită ţi au s tân jen it cres­
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că to ria  de anim ale producătoare de lapte, 
deoarece lipsa de resurse  financiare a 
fost o piedică pen tru  creşterea de vite.
De aceia sunt la noi 2 m ilioane de gos­
podării ţă răneşti care nu au încă nici o • 
vacă. Pentru  ca locuitorii unei ţări să-şi 
îndrepte alim entaţia  trebue să aibe m ij­
loace ca să se h rănească raţional. Ţ ăra­
nul e sărac. A nchete făcute asupra  buge­
tului de ven itu ri şi cheltueli la un num ăr 
de familii din câ teva  judeţe  a ra tă  că de 
-multe ori bugetu l de cheltueli redus la 
strictul necesar depăşeşte  pe cel a ven i­
turilor, care e la  un nivel foarte  scăzut.
Ţ ăranu l ca să îm plinească lipsurile buge­
tului lui de m izerie vinde şi puţinul lapte1 
p e  care-1 produce dela vacile  lui şi deri­
v a te le  d in  el.

Laptele sm ântânit, din care  s 'a  se­
para t un tu l a r p u tea  fi folosit. Laptele 
■smântânit conţine m ai m ult calciu, fosfor, 
sulf, fier, p ro teine ş i vitam ine, deşi dă 
m ai pu ţine calorii decât lap te le  integral.
Un litru  de lapte de vacă sm ântânit poate 
furniza organism ului om enesc 441 calorii, 
pe când un litru  de lap te  in tegral dă 769 
calorii. La noi lap te le  sm ântânit se putea 
găsi în  anii d inain tea războiului actual la preţu l de 50 centime 
litrul. In troducerea  lui în  h rana  soldaţilor dim ineaţa în loc 
^1e ceai, care chiar cu zahărul pus în  el e foarte puţin  h răn i­
to r (60—70 calorii d in tr’o cană de ceai cu zahăr, pe când o 
jum ătate  de litru  lap te  sm ântânit dă 220 calorii) ca şi la can­
tinele şcolare, cum propune un autor, în  Revista Lap­
telui dela 1 Ianuarie 1939, ar fi de m are folos. Cheltuiala ar 
fi m ică şi constatându-se valoarea  nu tritivă  a laptelu i sm ân­
tân it s ’ar face cea mai u tilă  propagandă pen tru  răspândi­
rea  lui.

In zerul din lapte se află o cantita te  apreciabilă de v i­
tam ine, P. P., de acid nicotdnic cum reiese din lucrările  au to­
rilor am ericani, începute de G oldberger şi continuate şi în  
•alte ţări.
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V itam inele P. P. au  un  rol im portant în  tra tam entu l pe­
lagrei. C onsum aţia unei can tită ţi m ai m ari de zer de lapte, un  
litru  şi m ai m ult ar fi de' folos în  com baterea pelagrei şi a altor 
tu rbu ră ri gastrice şi sanguine.

C ooperativele  agricole prin  grija  dată anim alelor şi ca 
h rană  şi ca în tre ţin ere  a g rajdurilor şi p rin  selecţionarea ani­
m alelor p roducătoare  de lap te  pot juca un m are rol în  creşte­
rea  producţiei de lap te  de bună- calitate. S 'au obţinut p rin  cul­
tu ri speciale, p en tru  păşunat plante, având  o îndoită şi chiar 
în tre ită  va loare  a lim entară  decât p lan tele  din păşuni na tu ­
rale. C ultura de p lan te  fu ra jere  precoce, prim ăvara  şi rezis­
ten te  toam na a  perm is să  se p relungească tim pul păşunatului. 
In u ltim ii anii s 'au  rea liza t progrese im portante în  uscarea ier­
burilo r pen tru  h rana  anim alelor în  tim pul iernei.

P rocedeele încă în trebu in ţate  astăzi pentru culegerea 
fânului provoacă o m are risipă a valoarei lui alim entare, mai 
cu deosebire în  ceiace p riveşte  v itam inele şi sărurile  m inerale. 
O anchetă  oficială a perm is să se evalueze la 5 m ilioane de 
lire  s terline  câştigul rea liza t în  M area Britanie prin  transfor­
m area  ra ţională  a ierbei în  fân. C ercetările  şi experienţele fă­
cute asup ra  alim entaţiei an im alelor au  perm is să se determ ine 
precis ce can tită ţi de fu ra je  sunt necesare  pen tru  raţionaliza­
rea  h ranei anim alelor. A cţiunea  îndeplin ită  de chim işti şi bac- 
terio logi în  m en ţinerea  şi c reşterea  fertilită ţii solului pentru  
p lan te  fu ra jere , caşi lup ta  con tra  m aladiilor p lantelor, cea dusă 
de v e te rin a ri p en tru  com baterea boalelor anim alelor sunt con­
tribuţii de m are im portan ţă pen tru  sporul producţii laptelui. 
O rganele  de pub lic ita te  p en tru  răspând irea  noţiunilor dobân­
dite pe aceste d iferite  te ren u ri sunt din ce în ce mai num e­
roase  în  ţă rile  de reală  cu ltu ră  econom ică şi sanitară.

Toate ram urile  ag ricu ltu re i v o r  beneficia de m ăsurile care 
vor perm ite ca locuitorii unei ţă ri să  se nu trească după regu­
lile  stab ilite  de techn ica  m odernă a alim entaţiei. Pentru  M a­
rea  Britanie s ’a  calculat, că dacă pen tru  în treaga  populaţie, 
consum ul de a lim ente  ar fi dus la  n ivelu l atins de fracţiunea 
celo r cu bună s ta re  m ateria lă , care  reprezin tă  10% din ei, s 'a r 
spori cererile  de lap te  cu 80% , de u n t cu 41%.

O relaţie  destu l de s trân să  există  în tre  consum aţia şi 
p re ţu l laptelui, mai cu deoseb ire  b ine accen tuată  când costul 
lap telu i creşte  sensibil. A tunci, consum aţia lap telu i scade d es­
tu l de  p ronunţat. Astfel, la  N ew -Y ork, o u rcare  a preţu lu i lap­
telu i în  timpul din urm ă destu l de m arcată  a provocat o scă-
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dere a consum aţiei lui cu 6 şi jum ătate la sută. A celeaşi re ­
laţii în tre  consum ul laptelu i şi preţu l cu care este oferit s 'a  
constatat şi în M area Britanie. Ceiace trebue căutat e să se 
ofere lap te  la un p re ţ cât mai convenabil pentru  a face să 
crească consum area lui. D istribuţia gratu ită  de lapte sau cu 
p reţuri de favoare la anum ite categorii ale populaţiei e nece­
sară în anum ite circum stanţe. Laptele sm ântânit poate  să se 
substitue, când lap tele  in tegral e p rea  scump în h rana  popu­
laţiei. Astfel, la Graz în  fosta A ustrie  în tre  anii 1933 şi 1936 
p reţu l lap telu i crescând, consum aţia lui s 'a  redus la a 3-a 
parte, pe când cea a laptelu i sm ântânit a ajuns în  proporţie de 
opt ori m ai m are. Când preţu l untului provenind din D ane­
m arca şi O landa creşte în  com paraţie cu al celuia din A ustra ­
lia şi N oua Zelandă, im portul în  A nglia al untului din aceste 
ţări scade. Fenom enul invers se produce în  raport cu fluctua­
ţiile  preţurilor. E lasticitatea consum ului faţă de p reţuri nu  e 
a tâ t de directă, când consum ul laptelu i in tră  în  obiceiuri şi 
devine o a doua natură . Dacă o educaţie solidă e  făcută asu­
pra valo rii m ari alim entare a  laptelui, u rcarea  preţu rilo r nu 
influenţează m ult ca să scadă consum aţia lui. Preţul laptelui 
p rin tr'o  politică a lim entară  bine chibzuită nu trebue să scadă 
prea m ult deoarece atunci capacita tea  de cum părare a lucră-

Drumul spre lapte este drumul spre sănătate
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torului agricol p rea  redusă  nu  i-ar mai perm ite să-şi procure 
produsele industriale  şi lucrăto ru l din industrii a r suferi şi el. 
Politica fiscală joacă un rol im portant în  fixarea codului de 
producţie  şi p rin  urm are a preţu lu i alim entelor.

C ooperativele au  avu t până acum  un rol de puţină im por­
tan ţă  la noi. Institu tu l Zootehnic îşi dă osteneală să le o rga­
nizeze în num ăr mai m are şi în  cât mai bune condiţii.

In program ul acestu i Institu t in tră  şi d istribuţia  de furaje 
şi' nu tre ţu ri uscate. La noi, furajelfe concentrate  cum sunt re- 
zidiile oleaginoase, tă râ ţe le , borhoturile  u scate  nu  sunt decât 
foarte  pu ţin  u tilizate  pen tru  h rana  anim alelor. Şi cele pe care 
ie avem  sunt lăsate  în  bună parte  să treacă  peste  graniţă. Un 
kg am estec de fu ra je  concentrate  este  deajuns pen tru  a pro­
duce 3 kgr. lapte şi din 24 kgr. lap te  se obţine în  m edie 1 Tcgr. 
unt, iar din 10 kgr. lapte 1 kgr. brânză. S’a calculat de d-rul 
Saghin, — Revista Laptelui, Februarie  1939, — că dacă în  1935 
fu ra je le  nu  s 'a r  fi exporta t ci a r fi fost în trebu in ţate  pen tru  
h rana  vacilor, din sporul de lap te  şi un t s’ar fi realizat un câş­
tig de 700 m ilioane lei.

Toate m ăsurile  care  urm ăresc să ridice standardul de 
v ia ţă  la  ţă ran  contribue să facă să crească cererea  de produse 
agricole de v a lo a re  m are h răn itoare , cum e laptele. A cordarea 
de credite  cu dobânzi mici a r face să sporească şi consum aţia 
lap telu i şi a d eriva te lo r lui p rin  augm entarea pu tere i de cum­
părare  a popu laţiilo r agricole. Pe lângă sporul cantităţii de 
lapte, care trebue să fie de bună ca lita te  se pun  şi problem e de 
curăţen ie  şi de p ăstra re  a  laptelui.

C onservarea  p rin  refrigeraţie  a laptelui, pasteurizarea şi 
înm agazinarea lui au  făcut în  ultim ii ani m ari piogrese.

Toate aceste capito le pen tru  care există o în treagă lite ra ­
tu ră  şi o bogată docum entaţie  nu  pot fi a tinse  decât în treacăt 
în această  expunere. S ituaţiile  economice care domină v iaţa  
publică sunt determ inan te  în  politica preţu rilo r alim entelor 
şi de aceste p reţu ri depinde consum aţia lor.

Politica de con tingen tare  şi de prohibiţionism  exasperat 
au  făcut să crească p reţu l untului. Dela 1930, com erţul de unt 
în cea mai m are parte  din ţă ri a scăzut considerabil p rin  
drep turi de im port rid icate  şi p rin  restric ţii im portante a can­
tităţii im portate. In G erm ania, d repturile  de im port asupra un ­
tului care erau îna in te  de N oem brie 1931 de 27 şi jum ătate  
mărci pentru  100 kgr. au fost duse progresiv  până la 75 mărci.
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Statul posedă m onopolul vânzării tu turor produselor de lăp­
tărie  şi există  o taxă de m onopol to t a tâ t de ridicată ca şi ta ­
xele  vam ale.

Problem a lap telu i dobândeşte pretu tindeni o im portanţă 
din ce în  ce mai m are, deoarece se recunoaşte m area lui v a ­
loare alim entară ş i se caută să se dea o cât mai m are ex ten­
sie  consum ării lui.

La noi, lap tele se consum ă foarte puţin. Avem m ari la ­
cune în o rganizarea unei vânzări mai intensive. N u erau  în  
1939 la noi decât , 1.700.000 vaci m ulgătoare cu o producţie de
2 m iliarde 400 m ilioane kgr. lapte, ceiace înseam nă o produc­
ţie  de vacă de 3 ş i jum ătate  litri pe zi. Dacă am selecţiona şi 
am  hrăni mai bine vacile, am  putea ajunge cum s ’a şi ajuns 
în  m ulte ferm e particu lare  la o m edie de 12— 14 kgr. pe zi. Bi­
voliţele  m ulgătoare (80.000) nu dau decât o cantita te  de 79 
m ilioane kgr. lapte anual, tot cam 3 litri în  medie pe zi.

O ile cu lapte în num ăr de 8 m ilioane aduc o producţie de 
400 m ilioane (kgr. lapte, 50 litri de oae pe an. Dela capre 
(300.000) rezultă  45.000 litri lapte, 150 litri lapte de capră pe 
an. Trebue făcute toate  sforţările pentru  a spori num ărul ani­
m alelor p roducătoare  de lapte. Ţ ăranul sărac nu are cum să-şi 
cum pere vaci, o vacă m ăcar şi când ajunge să aibă şi această  
unică vacă nici nu ştie  şi nici nu poate  să o hrănească sufi­
cient. Soluţii se po t propune pen tru  sporirea num ărului de vaci 
dar ap licarea lor e în  funcţiune de starea  economică a  ţă ra n u ­
lui. C ooperativele agricole ar pu tea in terveni în această d i­
recţie  cu m ult folos. Chiar in iţia tiva  particu lară  dacă a r fi 
m etodic întocm ită ar pu tea  contribui în acest scop. Voi da un 
exem plu care poate  servi de îndrum are şi pentru  alţii. La un 
m are sanato riu  al Ligii contra tuberculozei —1 M oroeni — de 
curând  deschis se pu tea  procura greu can tita tea  de lapte ne­
cesară pen tru  500—600 persoane, bolnavi şi personal.

Până ce sanato riu l şi-a putut organiza o fermă proprie 
s 'au  dat ia o serie de ţăran i m ijloace să-şi procure vaci şi să 
le  îm bunătăţească n u tre ţu l şi adăpostul în grajduri curate şi 
încăpătoare. Ţ ăranii ach itau  sum ele îm prum utate, prim ind un 
leu  mai puţin  de fiecare litru  de lap te  furnizat, .în contul dato ­
riei. In felul acesta s 'a  dat posibilitatea ţăran ilor să realizeze 
câştiguri destul de apreciabile şi preţu l cu care sanatoriul ob­
ţin ea  lap tele scăzuse.

Producţia lap telu i prin  toate  m ijloacele ce pot fi găsite 
trebue  să fie sporită. Cu o producţie aşa de mică şi când şi acea-
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sta  este m ercantilizată, vândută în bună parte, veniturile  p ro ­
ducătorului sunt pu ţin  crescute. El se lipseşte să consume şi 
can tia tea  m ică de lap te  pe care o poate obţine dela anim a­
lele lui.

Com itetul laptelu i face sforţări continue ca să sporească 
consum ul laptelui. Lăptăria Com unală din Bucureşti, care în 
prim a ei formă când pu tea  fi de a tâ t de m are folos populaţiei 
a dat rezu lta te  igienice şi financiare deficitare, luată  sub con­
ducerea acestui Com itet a putut procura un lapte ieftin, de 
bună calita te  şi cu toate  garanţiile de puritate. Prim ele rezul­
tate au fost foarte  încurajatoare .

Dela 300 litri, can tita tea  cu care a debutat, după câteva 
luni a a juns  în  1939 să distribue 12.000 litri zilnic, aşa încât 
consumul laptelu i în  Bucureşti a fost asigurat în  proporţie de 
o optim e din tot lap tele  necesar populaţiei m unicipiului prin 
iăp tăria  com unală. Se d istribuia prin  ea un lapte cu peste 4%  
unt, cu rat şi garan ta t că nu e falsificat. Com erţul laptelui ne­
igienic nu  e încă s tân jen it destul. Se consum au în Bucureşti 
aproape 70.000 litri lap te  zilnic, reco ltat în  condiţii care sfidau 
regulele e lem entare  de curăţenie.

M urdăria în care se mu^g vacile, falsificarea laptelui tre ­
bue negreşit în lăurate. Com itetul laptelu i şi-a luat această sar­
cină pen tru  care luptă cu stăru in ţă  şi curaj.

Am susţinut, încă de mult, în diferite publicaţii să se in­
troducă şi la noi m onopolul laptelui, aşa cum există  în  Italia. 
Laptele produs se adună acolo în cele mai bune condiţii. Edu­
caţia celor ce au anim ale de lapte trebue făcută stăru itor şi 
m etodic p rin  reprezen tan ţii monopolului, ca să se ajungă, ca 
aceştia  să cunoască cum să le îngrijească şi să le hrănească. 
Beneficiul rezu lta t din crearea acestui monopol sunt în trebu in­
ţa te  în  Ita lia  pen tru  opere de asistenţă socială.

Laptele e un excelen t a'im ent, dar mai poate avea şi alte 
în trebuin ţări.

Inginerul ita lian  Ferreti a stabilit că există o m are an a­
logie în tre  oazeina lap telu i şi lână. F ibrele de lână sunt consti­
tu ite  în  m are p a rte  din o substanţă album inoidă, keratina, a 
cărei com poziţie e s te  aproape aceiaşi ca a cazeinei laptelui.

Laptele conţine 3°/o cazeină. C azeina aceasta  poate  să fie 
uşor ex trasă  din zerul laptelui, după ce s 'a  scos untul din lapte 
prin  centrifugare.

Când se tra tează  zerul cu diferiţi acizi, cazeina din el se 
coagulează şi poate  fi separa tă  şi comprimată.
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Ferreti a descoperit, că supusă unui tra tam ent chimic 
special, se obţine din cazeină o soluţie coloidală care poate fi 
u tilizată pen tru  fabricarea lânei artificiale. Soluţia de cazeină 
e  trecu tă  prin  site dese de unde ies fire având 2—3 sutim i de 
m ilim etru  ca diam etru. F irele  acestea  sunt puse, după ce au 
fost desfăcute, depănate, în tr'o  baie coagulantă. Ele sunt apoi 
tă ia te , spălate, uscate, ţesu te  în  acelaş fel ca lâna  natu ra lă  şi 
tra ta te  cu diferite tinc tu ri ca să capete cu loarea voită.

Lâna aceasta  sin te tică  a fost bo tezată cu num ele de lani- 
ial. Lanitalul are av an ta ju l că este pe jum ătate  mai ieftin de­
câ t lâna ordinară şi păstrează  mai m ult căldura. Lanitalul este 
io t  a tâ t de elastic ca lâna  natu rală  dar rezisten ţa  lui es te  in­
ferioară  (80% din cea a lânei naturale).

In Italia, industria  lan ita lu lu i a lu a t o extensiune rapidă. 
Ita lia  avea nevoie de  800.000 chintale lână pe fiecare an, dar 
p roducţia  ei de lână n a tu ra lă  nu  era  decât de 125.000 chintale, 
a şa  încât pen tru  rest, dacă nu  se fabrica lână sintetică ar fi 
treb u it să fie tribu tară  stră inătăţii.

Industria  ar pu tea  să producă în  Italia 200.000 chintale de 
lan ita l. In Ita lia  sunt zece m ilioane de oi, care dau 125.000 
ch in ta le  lână pe an. Ca să se îm plineasca deficitul până la
800.000 chintale ar trebui sporit num ărul oilor cu mai m ult de 
50.000.000.

Cum vacile  produc m ai m ult lap te  d in zerul căruia se ex­
trag e  cazeina, în treb u in ţa tă  pen tru  fabricarea lânei artificiale, 
spo rind  num ărul vacilor cu încă 450.000, pe lângă cele existente 
s ’ar acoperi din cazeina lap telu i lor, deficitul de lână.

Procedeul lui Ferreti e im itat şi în  alte ţări. In Belgia, un 
p rodus identic cu lanitalu l, denum it cargas este  fabricat şi p re­
ţu l lui este  cu m ult in ferior celui al lânei naturale.

în trebu in ţarea  lap telu i pen tru  fabricarea lânei artificiale 
a re  avan ta je  econom ice incontestabile. Cu o bună gospodărie 
s ’ar pu tea  şi la  noi folosi un tu l după centrifugare şi cazeina ră ­
m asă  din zer să fie în trebu in ţată  pen tru  obţinerea lânei a rti­
ficiale. Untul se ştie, are o enorm ă valoare  nutritivă  şi consu­
m u l lui la noi e extrem  de mic.

Evidenţierea fo loaselor econom ice şi igienice pe care 
le -a r  aduce un spor al p roducţiei laptelui trebue să creieze un 
im bold  puternic ca să se m ărească num ărul vac ilo r ş i oilor p ro ­
ducă toare  de lapte şi să se am elioreze rasa de vaci şi oi prin  
b u n a  lor h rană  şi îngrijire .
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Com itelui lap telu i p rin  in iţia tivele  pe care le-a luat a 
avu t un m a/l rol igienic şi sanitar. încurajarea activ ităţii lui e  
o îndato rire  ce tă ţenească şi e şi o m ăsură de apărare  indivi­
duală. )'

Prcicurându.-se lapte curat şi lapte bun, cei care l-ar lua cu 
un p re ţ^ /'d u s , accesibil tu tu ro r şi-ar împlini o bună parte din 
ra ţiunea  alim entară de care au nevoie ş i s 'a r pune la adăpost 
p rin  creşterea  rezisten ţei organism ului de invazia a tâ to r boale 
care  îi pândesc  şi îi am eninţă.

C onsideraţiile  acestea  asupra problem ei laptelui le-am  
redac ta t în 1039, cu cinci ani înain te  de apariţia  volum ului în  
care problem a aceasta  este  tra tată . S tatisticele prezintate 
atunci asupra  consum aţiei lap telu i şi a derivatelor lui nu mai 
sun t valab ile  în  s itua ţia  de azi.

D atele re la ta te  în  v rem ea când războiul nu adusese a tâ tea  
pertu rbări econom ice răm ân cu valoarea  lor de com paraţie în ­
tre  d iferite ţări.

E xpunerea aceasta  va  trebui să fie reluată pentru  condi­
ţiile  noui pe care lich idarea războiului le va aduce.

3
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PROBLEMA LAPTELUI PASTEURIZAT
de Prof. Dr. G. K. CONSTANTINESCU

Pasteurizarea este  o opera ţie  care cau tă  să ucidă m icrobii 
din lapte, pen tru  a nu  in fec ta  pe consum ator. Laptele este un 
m ediu foarte  bun pen tru  înm ulţirea  microbilor, aşa că to tdeau­
na  trebue să ne păzim  de perico lu l lor. In m od curent acest scop 
se realizează p rin  fie rberea  laptelui, dar fierberea are  mai m ari 
dezavan taje  decât pasteurizarea. A ceasta  cau tă  să în lă tu re  
toate  desavan taje le  fierberii, păstrându-i num ai avan taje le . 
F ierberea, în  adevăr, a re  scopul de a steriliza laptele, adică de 
a ucide toţi m icrobii aflători în tr ’însul; în  acelaş timp însă fier­
berea  produce schim bări fizice şi chimice, care m icşorează v a ­
loarea acestu i alim ent, d istrugându-i to todată şi vitam inele. 
Pasteurizarea e s te  un  fel de fierbere incom pletă, care are av an ­
ta ju l că ucide ap roape  to ţi microbii, fără  însă  a modifica p ro ­
p rie tă ţile  laptelu i şi fără a  d istruge vitam inele. Puţinii m icrobi 
cari mai răm ân în  lap te le  pasteurizat nu  sunt periculoşi. Ches­
tiunea  este stud iată  aşa  ca aceşti m icrobi să  fie sub lim ita v ă tă ­
m ătoare.

Definiţia pasteurizării, după profesorul Porcher, regreta tu l 
m aestru  al Franţei, în  m aterie  de lăptărie, este urm ătoarea: 
,,Pasteuriser le lait c 'est detruire en lui par l'em ploi convenable  
de la chaleur la presque totalite de sa flore banale, la totalite  
de sa flore pathogene, tout en s'efforQant de ne toucher qu'un  
m inim um  ă la structure physique  du lait, ă sa constituiion, ă 
ses equilibres chim iques ainsi qu'ă ses elem ents bio-chimiques: 
Ies diastases et Ies v ita m in es" .

,,A pasteuriza  laptele, însem nează a distruge prin  în tre ­
bu in ţarea convenabilă  a căldurii aproape în treaga floră banală 
şi în treaga  flora patogenă, făcând toate sforţările  să nu se in-
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lenţeze decâţ la m inim um  structu ra  fizică a  laptelui, consti- 
j ţ ia  sa, echilibrele sale chim ice ca şi elem entele biochimice: 
'.iastazele şi v itam inele".

Rezultă de aioi că pasteurizarea poate influenţa şi ea în tr’o 
Jlăsură oarecare, echilibrele chimice, s tructu ra  fizică, diasta- 
ele şi vitam inele din lapte, însă pasteurizarea reduce aceste 
sa junsu ri la minimum, pe când fierberea produce turburări 
rri în  s tru c tu ra  laptelui.

De aceea pasteurizarea este preferabilă fierberii.
Este însă o m are greşală când, după pasteurizare, punem  

laptele şi la fiert, căci atunci însem nează că-1 supunem  a doua 
oară la acţiunea căldurii, care-i m icşorează calităţile  nutritive.

Sistem ele de pasteurizare  u tilizate astăzi în  diferite ţări 
şi în  diferite lăp tării sunt în  num ăr de tre i şi anume:

1. Pasteurizarea joasă, care se face timp de circa jum ă­
ta te  oră la tem pera tu ra  de 63° C.

2. Pasteurizarea înaltă, care se face timp de circa 15—20 
secunde la 83—85° C.

3. Pasteurizarea rapidă, care durează cca. 40 secunde la 
tem peratura de 74° C. inclusiv  tim pul necesar pentru  păstrarea 
ia această tem peratu ră  a laptelu i încălzit. A ceasta se face prin 
aşa num ita stasanizare  (dela num ele lui Stassano, care a in­
ven ta t un apara t în  acest scop), sau p rin  aşa num ita pasteu ri­
zare cu plăci.

Nu există  încă o un ita te  de vederi asupra  acestor sisteme. 
Unii p referă  pe unul, alţii pe altul. F iecare are şi avan ta je  şi 
dezavantaje.

Pasteurizarea s ’a născut din nevoia consum aţiei laptelui 
crud la oraşe, în trucât laptele crud posedă toate proprietăţile  
nealterate şi reprezintă forma ideală de consumaţie a laptelui 
proaspăt. Laptele pasteu riza t este deci chem at să înlocuiască 
lap tele crud, căci se apropie m ult de el. Pasteurizarea este o 
operaţie  care se face în  lăp tăriile  orăşeneşti, pentru  a asigura 
conservarea  lap telu i fără fierbere  în  tim pul cât trece dela mul- 
gere până la consum aţie, mai ales că în m ulte cazuri aprovizio­
n a rea  o raşelo r cu lap te  se face dela d istanţe mari, uneori chiar 
peste  100 kilom etri. In tim pul din urm ă, de când se utilizează 
ferm enţi selecţionaţi la  p repararea  brânzeturilor şi altor p ro ­
duse, se în trebu in ţează pasteurizarea  şi pen tru  laptele destinat 
d iferitelor p relucrări şi ch ia r sm ântână se pasteurizează.

Pasteurizarea este  deci o m etodă de care consum atorul 
dela oraş nu se poate  dispensa.
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Ideal ar fi să pu tem  consum a laptele crud. Bar lapte c ruq  
nu  se  poate  consum a decât cu m ari precauţii, căci char din 
m om entul când iese din grajd, laptele conţine un  num ăr oare­
ca re  de microbi, care  poate  fi mai m are «au mai mic, după 
condiiţiunile ig ienice ale  grajdului. D intr'iin grajd în tunecos,1 
neaerisit, m urdar, fără  loc de scurgere pentru  urină, unde v a ­
c ile  sim t vecinic m urdare  şi m ulgerea se face fără respec ta re^  
regu lilo r de curăţen ie , iese  un lap te  foarte  bogat în' microbi. D i  
aceea  lap tele crud nu  se produce decât în  ferm e speciale, u n d a  
se  iau  m ăsurile cele m ai riguroase. Im ensa m ajoritate a lap ­
te lu i trebue însă  fiert sau  pasteurizat iar în tre  fierbere şi pa- 
steu rizare , — după cum  am spus, —  ultim a este cea m ai p re ­
ferabilă.

Se aduc în să  pasteurizării o serie de incrim inări, care se 
po t rezum a în cele urm ătoare:

1. R ăcirea bruscă  a lap te lu i după pasteurizare d istruge  
v itam inele , p rin  tranz iţia  bruscă de la  o tem peratură înaltă  la  
una p rea  joasă.

2. F ierberea d istruge m icrobii m ult mai sigur decât p a ­
steurizarea.

3. Laptele pasteu riza t trebue păstrat, mai cu a ten ţie  de­
câ t lap tele  fiert, adică în  aceleaşi condiţiuni cu lap tele  crud 
(la rece).

4. Laptele pasteu riza t nu  m ai suferă coagularea când se 
a lterează, aşa că nu se poate  recunoaşte  uşor alterarea, ca la  
lap te le  crud.

5. P asteurizarea  reclam ă cheltueli, care  m ăresc p reţu l 
laptelui.

6. P asteurizarea nu  e necesară  în  ţărlie  unde lap tele se 
consum ă fiert.

Toate aceste desav an ta je  puse în  sarcina pasteurizării cad  
uşo r la cea d in tâ iu  critică. Lăsăm la o parte  ideea d istrugerii 
vitam inelor, căci şi fierberea com pletă le distruge, aşa că pas­
teu rizarea  sub acest raport, chiar dacă şi ea ar d istruge v ita ­
m inele laptelui, nu este mai desavan tajoasă. De altfel acei cari 
preferă  fierberea afirm ă singuri că vitam inele, dacă sunt d is­
truse, pot fi adăogate în  mod artificial prin  zeam ă de portocală 
sau  alte procedee. Dar de fapt pasteurizarea  trebue făcută în  
astfel de condiţiuni — cum  am văzut că spune Porcher — ca 
să nu  distrugă vitam inele.
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In p riv in ţa  celorla lte  critici, ele nu au nicio consisten ţa  şi 
nu  pot descalifica o m etodă care a fost de ja  adoptată p retu tin ­
deni. D esigur că pasteu rizarea  nu însem nează sterilizare  totală; 
ea caută să păstreze num ai un  echilibru bine studiat în tre  fo-' 
loasele şi desavan taje le  sterilizării prin  fierbere. De aceea lap­
te le  pasteurizat, nefidnd un  lap te  sterilizat, trebue  păstra t la 
rece, ca să  nu  se înm ulţească în  el puţin ii m icrobi răm aşi, cari 
nu  sunt .vătăm ători decât dacă îi lăsăm  să se prăsească. De 
altfel, lap tele crud  conţine asem enea m icrobi în  num ăr m ult 
mai m are şi se a lterează m ult m ai uşor.

în trebu in ţarea  pasteurizării reclam ă însă o educaţie a con­
sum atorului. Gospodina care utilizează lap tele pasteu riza t tre ­
bue instru ită, ca să ştie  ce fel de  alim ent este  acesta. Ea tre ­
bue pusă la cu ren t cu câteva noţiuni elem entare de conservare 
şi de în trebu in ţare . Dacă la  nod adeseaori persoanele  care-şi 
procură lap tele pasteu rirza t îl m ai fierb odată acasă, aceasta  se 
întâm plă num ai din neştiin ţă. Toată lum ea a r  fi bucuroasă să  
ştie că laptele paseturizat nu mai trebue fiert, ci bău t direct, 
sau, dacă e nevoe, să fde consum at cald, trebue num ai încălzit 
uşor, băgându-1 cu sticla  în ti 'u n  vas cu apă caldă (bain Mărie). 
în lă tu ra rea  fierberii reprezin tă  şi o economie, de  care orice 
gospodină va  fi bucuroasă.

Prin urm are, lăptăridle oare furnizează lapte pasteurizat 
trebue să explice şi m odul de în trebu in ţare , după cum se ex­
plică la diferite alte  p repara te  din comerţ.

Dacă deci lap tele  pasteurizat este  procurat în  sticle bine 
închise, cu capsule speciale şi p ăstra t cu stic la  la răcoare  şi 
dacă nu mai este  fiert acasă, atunci dispar cele mai grele re ­
p roşuri care i se po t aduce.

Dar pasteu rirzarea  lap telu i este recom andată de necesităţi 
inevitabile. In o raşele m ari, lap tele  vine, — cum am spus —  
dela d istan ţe  rrlari şi adeseori nu este produs în condiţiunile 
cele mai ideale de igienă, aşa că la producător el poate suferi 
a lte ra ţiun i sau p o a te  ieşi chiar din grajd infectat cu anum iţi 
m icrobi vătăm ători. Pentru  în lă tu rarea  acestui neajuns, în to a te  
oraşele m ari există  lăptării centrale, care se interpun în tre  con­
sum ator şi p roducător, pen tru  igienizarea acestu i alim ent de­
licat. Şi această  ig ien izare  se face p rin  pasteurizare, care am 
văzut că es te  superioară  fierberii. N u este posibil ca lap te le  
adus dela d istan ţe  m ari sau  adunat dela mai m ulţi p roducători 
şi deşerta t de mai m ulte ori d in tr 'un  vas în tr'a ltu l, să nu  treacă  
p rin tr’ol uzină cen trală  igienică, unde să fie supus pasteurizării.
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A cest lap te  nu poate  fi consum at crud, căci este  periculos şi 
atunci, decât să fie fiert, este  m ult mai recom andabil să fie 
pasteurizat.

G heaţa şi frigoriferul nu  poate  să  înlocuiască pasteu riza­
rea. Frigul trebue  num ai asociat cu pasteu rizarea  şi anum e 
lap tele  trebue răcit im ediat după m ulgere, căci el iese cald din 
uger şi, până să se răcească  fără  gheaţă, m icrobii, având  că l­
dură, se înm ulţesc repede. De asem enea >şî în  tim pul tran sp o rtu ­
lui până la lăp tărie , trebue  îng rijit să nu  fie expus la căldură, 
pen tru  a nu  începe înăcrirea, căci trebue să ajungă câ t mai 
n ea ltera t la pasteurizare.

Dela lăp tărie  apoi consum atorul prim eşte, în  aceste condi­
ţiuni, un lapte bine p reg ă tit p en tru  consum aţie.

Dacă pasteurizarea  nu  a r  fi o opera ţie  aşa de necesară  ea 
nu  ar fi fost adoptată  d e  to a te  ţările  civilizate.
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LAPTELE ŞI VITAMINELE
de Prof. Dr. GH. NICHITA

C ercetări noi cari privesc 
a lim en ta ţia  om ului şi anim ale­
lo r  s 'a u  făcut şi asupra  laptelui, 
d e sp re  care cunoştin ţele  noas­
t r e  s ’au schim bat m ult în  u lti­
m ii 20 ani.

A tâ t timp cât album inele, 
grăsim ile, zahărurile  şi puţine 
să ru r i m inerale e rau  considera­
te  singure le  elem ente necesare  
organ ism ulu i um an ş i animal, 
lap te le  a  fost p riv it ca un  a li­
m e n t com plet, cu o com poziţie 
ch im ică  bine definită p en tru  fie­
c a re  specie şi perfect adap tat 
cond iţiun ilo r de h rană  nece­
s a re  desvo ltării norm ale a  no ilor născuţi şi tineretu lui ace­
le a ş i specii. In acest caz era  ev iden t că şi producătorul de lapte 
n u  m ai avea nevoie din punct de vedere  calitativ  de altfel de 
e lem en te  în  h rana  lui zilnică, pen tru  ca să ne dea un lapte care 
s ă  m erite  num ele de alim ent complet.

Progresu l ş tiin ţe lo r biologice în  dom eniul vitam inelor 
ânsă a reclam at o reo rien ta re  a problem ei alim entaţiei raţionale 
ş i  a  valorii nu tritive  a lap telu i la lum ina acestor noij cunoştinţe. 
D in  acest punct de vedere, s ’a văzut că lap tele poate avea con­
s titu ţia  cea mai variabilă; aceste elem ente1 nutritive noi, v ita ­
m inele, care se găsesc în  cantitate  suficientă în laptele normal,
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nu pot fi fabricate de corpul m am ei aşa cum ei fabrică caseina, 
untul şi zahărul d in  lap te  îşi dacă nu  sunt date  din abundenţă  
în  hrana ei zilnică, lap te le  produs nu le  va- avea şi nu  va  mai 
fi deloc alim entul cel m ai bun.

O punere la punct sum ară a acestei problem e o cred nece­
sară a tâ t din punct de v edere  al ig iena  alim entare a noilor 
născuţi şi a tineretu lu i um an şi anim al cât şi pen tru  cazul unui 
regim dietetic p relung it cu lap te  de vacă, la orice vârstă .

Laptele este hrana naturală pentru tinerele mamifere

Sunt 5 v itam ine principale  de care avem  nevoe: este com­
plexul vitam ină A, în care  in tră  un factor antixeroftalm ic şi 
antiinfecţios precum  şi un  factor de creştere; este vitam ina D 
sau an tirah itică şi v itam ina  E sau antisterilitate , toate la un 
loc pulându-le îng loba sub num ele de complexul liposolubil 
(solubile în grăsimi) şi apoi două vitam ine solubile în apă: com­
plexul B, în  care in tră  un factor antinevritic, un factor anti- 
pelagros şi un factor de creştere  şi vitam ina C sau antiscor- 
butică.

Laptele de vacă norm al are în proporţii diferite toate  
aceste vitam ine, pu tând  fi chiar o sursă bogată pentru  unele din 
ele. Aşa reeşea încă de pe vrem ea m em orabilelor experien ţe 
ale lui Hopkins, în care s 'a  găsit că 3 centim etri cubi de lap te  de 
vacă adăogaţi la o ra ţie  de h rană  sintetică, adm inistrată  şobo­
lanilor albi tineri, reprezen tau  sursa de vitam ine suficiente pen-
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tru  a asigura creşterea. A şa reese din desvoltarea norm ală a 
copilului la sânu l m am ei exclusiv, în  prim ele 5— 6 luni, când a 
mai folosit şi unele rezerve de vitam ine cu care s ’a născut. Şi 
cu siguranţă că lucrurile  se petrec la fel şi cu tinerele  mami­
fere de toate  speciile precum  şi cu acestea din fotografia depe 
pag ina  urm ătoare.

Viiram. A. din uni: şi anotimpurile

Dar s 'au  adus obiecţiuni bazate pe experienţe, din care 
rezultă  că uneori lap te le  păcătueşte  prin  sărăcia lui în unele 
vitam ine.

VUam.C.dtnlapVe de vacă şi regim animalului.

Astfel, porum beii h răn iţi cu orez decorticat n ’au fost apă­
raţi contra polinevritei aviare, deşi li s ’a dat un suplim ent zil­
nic de 35 centim etri cubi lapte crud de vacă, iar cobaii hrăniţi 
cu un regim  scorbutigen, a u  avut nevoe de cantită ţi enorm e 
de lapte de vacă, 100 centim etri cubi şi mai mult, zilnic, pen­
tru a fi apăraţi contra scorbutului. Laptele ar fi deci sărac în 
v itam inele an tinevritică  şi antiscorbutică. El ar fi sursă slabă
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şi în  vitam ina de reproducţie , care pare  a avea o in fluen ţă  ş i 
asupra utilizării fierului în  funcţia hem atopoetică şi cum  fie r  
se găseişte în  m ică cantita te, lap tele  ar fi cauză de s te r il ita te  
şi anemie. Şi atunci care  este  adevărul?

Lui Funk îi rev ine  m eritul de a fi form ulat pen tru  p rim a
* oară concepţia că valoarea nutritivă' a laptelui depinde de cali­

tatea nutritivă a hranei producătorului de lapte.

Sus: Cobai hrănit cu lapte de vacă alimentată la păşune;
Jos: Cobai hrănit cu lapte de vacă alimentată cu regim uscat

S'a cău tat deci în  prim ul rând, să se vadă care este  ra ­
portu l d in tre  can tita tea  de vitam ine din lap te  şi aceea  d in  
h rana  m am elor şi s ’a văzu t că în regulă generală v itam in e le  
trec  în lapte num ai atunci când se găsesc în  h rana  m am ei. O  
singură excepţie este  tocm ai pen tru  lap tele de vacă care  p o a te  
să aibă complexul B ch iar atunci când vacile  au fost h răn ite  
cu o raţie săracă în  această  vitam ină, g raţie  faptului că în  a -  
para tu l lor digestiv  se desvoltă  un m icroorganism  care  fab rică  
din abundenţă factorul antinevritic .

Şi ocupându-ne de aci înain te  num ai de lap tele  de v a c ă  
vom adăuga că bogăţia  lui în  v itam ine este  condiţionată d e
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un regim  alim entar la păşune sau regim  verde  la grajd. Vom 
avea  deci o varia ţie  sezonieră; lap tele produs iarna  cu un re ­
gim alim entar uscat este  sărac în  vitam ine. A cest lucru  ilus­
trează, pe de o parte , curbele de creştere din ce în  ce m ai 
accentuate  ale şobolanilor h răn iţi cu unt pe m ăsura ce creşte 
abundenţa  vegeta ţie i păşunilor în  lunile M artie, A prilie, M ai şi 
Iunie, iar pe de altă  parte  acţiunea de apărare  antiscorbutică a 
30 centim etri cubi de lap te  de păşune faţă de acţiunea scorbu- 
tigenă şi m ortală a aceleiaşi can tită ţi de lapte de regim uscat 
asupra cobaiului.

A celaş lucru  ilustrează şi fotografia a lă turată:
Sus un cobai voinic h răn it cu lapte de vacă alim entată la  

păşune; jos un  cobai bo lnav  de scorbut, h răn it cu lap te  de vacă 
alim entată cu regim  uscat.

Dar plus varian te le  sezoniere sunt lim itate; m axim ul con­
ţinutului în v itam ine al laptelu i este sub controlul fiziologic 
si e l nu p o a te .f i depăşit. Sunt cercetări cari a ra tă  că oricât 
de m are ar fi can tita tea  de v itam ine ce ar prim i mama, bogăţia 
laptelu i în  asem enea v itam ine nu  depăşeşte o anum e proporţie. 
Se petrece cu v itam inele  din lapte acelaş lucru ca şi cu m arii 
com pozanţi ai laptelui, cum e untul care nu  creşte peste o anu­
me lim ită caracteristică  speciilor şi plus varian te lo r indivi­
duale, oricât de boga tă  ar fi h rana  în  substanţe grase şi h id ro­
carbonate.

Este şi aci o excepţie  în  ceeaee priveşte  bogăţia  în  v ita ­
m ina D, antirachitică, a lap telu i de vacă. In cantitate  mică în 
regim ul alim entar uscat, în can tita te  suficientă în  regim ul dela 
păşune, v itam ina an tirach itică  ajunge de 30 ori mai bogată de­
cât în  lap tele norm al, în  acela p roven it dela vacile care au 
prim it în  h rană  oleu  de ficat de peşte, ergosterol sau drojdie de 
bere  iradiate.

In al doilea rând, s ’a căutat să se vadă  ce efecte au pas­
teu rizarea  şi fierberea laptelu i asupra  conţinutului vitam inelor 
din lap te  şi s 'a  constatat că ele se com portă în  raport cu rezis­
ten ţa  lor la căldură şi oxidaţie  în  general.

Şi din acest punct de vedere  cel mai uşor distrus este fac­
toru l antiscorbutic; expunerea  chiar la  o tem peratu ră  mică sau 
oxidaţia  vatăm ă v itam ina C şi foarte num eroase sunt exem plele 
de desvoltarea scorbutului la copii, p rin tr'o  alim entaţie  cu 
lap te  încălzit. Exem plul clasic a fost descris de H ess şi Fish: 
o epidem ie la ten tă  de  scorbut a izbucnit la azilul israelit de
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copii din N ew -Y ork, după o perioadă în  care copiii au fost 
h răn iţi cu lap te  pasteuriza t; adăogându-se zeam a de fructe ca 
antiscorbutic  s 'a  ob ţinu t o am eliorare imediată.

Dar şi facto rii de creştere  sunt influenţaţi: lap tele  fiert 
repede şi răcorit im ediat îşi păstrează  aceşti factori, influen­
ţân d  favorabil creşterea, pe când în  lap tele  fiert încet şi u ita t 
pe lângă foc tim p îndelungat p ierde vitam inele de creştere  
aşa  după cum se poa te  vedea  pe curbele de creştere a le  şobo­
lanilor tineri.

T em peratura la care se expune lap tele chiar în pasteu- 
rizare  reduce şi can tita tea  utilizabilă a calciului care se găseşte 
în lap te  şi care este  fixat în ţesu tu l osos cu aju toru l v itam i­
nei D.

Iată deci a tâ tea  fapte care sunt punctul de p lecare al 
a tâ to r insuccese ale a lim entaţiei cu lap te  de vacă şi care dacă 
nu  sunt cercetate  de aproape şi evitate , caută să pună în  um bră 
valoarea  alim entară a laptelui, arătându-1 pe nedrept sărac în 
vitam ine.

Presupunând totuşi că lucrurile  ar fi adevăra te  pentru  
unele  vitam ine, ţinând  socoteală că nu  putem  avea to tdeauna 
u n  regim  verde  şi cunoscând că în condiţiunile actuale de re ­
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coltarea  laptelui, pasteu rizarea  este  obligatorie pen tru  a evita 
pericolul cel m are, acela al unei infecţii m icrobiene, valoarea 
alim entară a lap telu i poate  fi întregită' p rin  adăugiri în  hrană a 
substan ţelor bogate în  d iferitele vitam ine. A stfel dispunem  
astăzi de oleul de ficat de peşte şi gălbenuşul de ou  pen tru  vi­
tam inele A, D şi E; ergosterolul irad iat şi expunerea corpului 
la acţiunea razelor so lare  pen tru  v itam ina D în  special; ex trac­
tul de drojdie de bere în  supele de legum e şi carne, care trebue 
să intre de tim puriu în  h rana  copilului crescut la  sân sau cu 
lap te  de vacă, pen tru  v itam ina B şi zeam a de portocale şi lă­
mâi sau  în  lipsă chiar zeam a de m orcovi şi de pătlăgele roşii 
pen tru  vitam ina C.

Cu aceste învăţăm in te  p ractice  p rocura te  de cercetările 
m oderne din dom eniul alim entaţiei raţionale, laptele de vacă 
răm âne şi de aci înain te  cel m ai valoros alim ent com plet pen­
tru  copii sugari cari nu  pot fi crescuţi la  sânul mamei lor, 
pen tru  tineretu l în p lină desvoltare, pen tru  adulţi în plină acti­
v ita te  fizică şi in telectuală, pen tru  bolnavi şi bătrâni.
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CAP. III

LAPTELE ŞI COPILUL

I M P O R T A N Ţ A  L A P T E L U I  
I N H R A N A  C O P I L U L U I

Conferinţă ţinută la Radio de Prof. Dr. M. MANICATIDE

Am răspuns cu p lăcere cinstei ce mi s 'a făcut de Com ite­
tul N aţional al Laptelui de a mă invita  să vă  vorbesc de im­
portan ţa  laptelui în  h rana  copiilor, pentrucă sunt convins că, 
având un lapte bun, cu m ijloace sim ple se poate  ajunge la o 
m are scădere a boalelor şi la  m icşorarea m ortalităţii copiilor.

Copilul se n aşte  cu un  organism  incom plect, cu un  apara t 
digestiv  insuficient desvoltat, foarte  gingaş, foarte  fragil şi 
adap tat num ai la  a lim entaţia  cu lap te  m atern.

N evoia  de h rană  a copilului este  m ult mai m are decât a 
persoanelor mari. Din cercetări ştiin ţifice exacte s 'a  stabilit că 
pen tru  aceeaşi g reu tate, un copil a re  nevoe de o can tita te  de 
alim ente de 3 ori mai m are, din cauză că copilul pierde căldură 
pe o suprafaţă de 3 ori mai m are, creşte  cu 25—30 gr. pe zi şi 
trebue să acopere şi cheltuelile  făcute de organism  prin  sugere, 
m işcări, ţipete, etc.

O cantitate  aşa de m are de alim ente trebue transform ată 
şi absorbită de un apara t digestiv  încă insuficient desvoltat: de 
aci explicaţiunea tu lbu rărilo r digestive care sunt aşa de frec­
v en te  la copil.

D igestiunea nu  este, cum s ’a crezut m ultă vrem e, num ai 
acţiuni şi reactiun i chim ice, ci o funcţiune v ita lă  a celulelor,
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cari căptuşesc in terio ru l apara tu lu i digestiv. Prin urm are, p en ­
tru  buna funcţionare  a acesto r celule trebue un m ediu potrivit, 
cu o anum e com poziţiune, care să nu  stân jenească v ia ţa  celu­
lelor. Se în ţe lege p e n tru  ce lap tele  m am ei sau  doioei, lapte de 
aceeaşi speţă, să fie favorisa to r al proceselor digestive. M ulte 
substanţe trec foarte  uşor p rin  pere te le  in testinal şi po t aduce 
pertu rbări în  organism ul copilului, dacă nu  sunt de aceeaşi 
speţă. Cazeina, album inele din lap te  sunt specifice, adică di­
fe ră  dela o speţă de anim ale la  alta.

Cu îna in ta rea  în  vârstă , celulele aparatu lu i d igestiv  se 
adaptează trep ta t cu condiţiunile noui de v iaţă, devin  mai re­
zistente ş i pot tră i şi funcţiona şi în  m edii m ai puţin  favora­
bile. D intre a lim entele ce se pot da copilului, se în ţe lege că 
acela va  fi m ai p referab il ş i m ai uşor d e  to lerat, care se va 
apropia mai m ult de lap tele  uman. Laptele diferitelor anim ale 
dom estice a fost în trebu in ţa t în  acest scop. Laptele de oaie fiind 
m ai greu şi mai bogat în  album ine, a dat to tdeauna turburări, 
aşa că s 'a  părăsit defin itiv  ca alim ent pen tru  copii mici. Lap­
tele de capră se în trebu in ţează  uneori şi cu oarecare  succes, 
pen tru  că se poate  deprinde capra ca să lase să sugă copilul 
deadreptu l din m am elele anim alului. Laptele de  capră, însă, are 
inconvenientul unei d iferen ţe  m ari de com poziţiune faţă de lap ­
tele  um an şi de m ulte  ori s’au constatat tu rburări de adevăra tă  
intoxicaţiune, anem ii speciale şi uneori infecţiuni speciale. Lap­
tele, care  se apropie mai m ult, ca com poziţiune chimică, de lap ­
tele  uman, este  cel de m ăgăriţă. A fost experim entat pe o scară 
în tinsă la Paris, în  azilul copiilor asistaţi şi cu bune rezultate. 
Dar acest lapte costă scump din cauză că oi m ăgăriţă nu dă mai 
m ult ca 900— 1100 cmc. în 24 ore, încât abia acoperă nevoile 
unui singur copil şi este  un anim al rela tiv  rar la  noi.

Laptele de vacă se în trebuin ţează mai des pentrucă este 
mai uşor de procurat, este  mai ieftin şi de mii de ani ne-am  
adap ta t mai bine la acest fel de lapte. Este şi lap tele de vacă 
diferiţi ca com poziţiune chim ică de laptele uman, dar aceste d i­
feren ţe  se pot în lă tu ra  în  m are parte  uşor.

Laptele mamei este  absorbit d irect din sân, nu  este expus 
ia m urdărire sau infecţiuni şi este un lichid viu, care conţine 
pe lângă substan ţele  m enţionate, album ină, zahăr şi grăsime, 
un num ăr m are de substan ţe  în cantităţi m inime, dar foarte  ne­
cesare unei bune desvo ltări a copilului, v itam inele şi unii fer­
m enţi specifici cari s 'a r distruge prin  fierbere. Pe lângă aces­
tea, organism ul m am ei dă p rin  lap te  substan ţe care apără co­
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pilul contra infecţiunilor accidentale, m anifestate sau  nu la 
mamă, aşa zisele anticorpuri, care  se găsesc to tdeauna în  lapte, 
pe când substan ţele  o trăv itoa re  sau microbii, trec num ai în ­
tâm plător şi în tr 'u n  timp foarte scurt. Toate acestea fac supe­
rio rita tea  h răn irii copilului la  sân fie de m am ă fie de doică. 
Legătura în tre  m am ă şi copil este aşa de strânsă, încât la unele 
populaţiuni din Africa, dacă m oare o fem ee care alăptează, 
este om orît şi sugarul.

Fetiţa Costela, hrănită natural 3 luni

Din nenorocire însă, alim entarea la sânul mamei nu este 
to tdeauna posibilă. A lim entarea de către  doică este costisitoare 
şi, din punct de vedere  social, are m arele inconvenient că pune 
în  perico l aproape regu la t v ia ţa  copilului doicei.

A lim entaţiunea cu lap te  de vacă se impune în aceste ca­
zuri, chiar pen tru  copii mici. R ezultatele sunt însă mai puţin 
bune şi variab ile  dela un caz la altul. In prim ul rând în  afară de 
diferenţa specifică a lap telu i de vacă, d iferenţă la care copilul 
se adaptează încetu l cu încetul, lap te le  de vacă se dă fiert, deci 
cu lipsa m ultor com ponente care se d istrug  p rin  căldură.

In A m erica s ’a dat la imilţi copii lap te  de vacă nefiert. Re­
zultatele au fost bune, dar s 'a  transm is copiilor unele  infecţiuni 
şi tuberculoza, anum e tuberculoza bovină. încercările  com para­
tive  cu lap te  crud şi lap te  fiert au a ră ta t tu rburări mai puţine 
Ia copii h răn iţi cu lap te  fiert. De aci o prim ă indicaţiune, v ite le  
care dau lap te  p en tru  copii să fie alese sănătoase.
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S'a căutat a se apropia  com poziţiunea laptelui de vacă de 
com poziţiunea celui de fem ee, p rin  d iluare şi adăogare de lac- 
toză şi grăsime. R ezultatele  au fost ceva mai bune. Şcoala fran ­
ceză a lui Budin  şi Variot a adm inistrat laptele nediluat şi a 
ob ţinut rezulta te  excelen te, ceeace a ra tă  pu terea  de adap tare  
surprinzătoare  a organism ului copilului.

M urdărirea lap te lu i de vacă se poate  face în  tim pul mul- 
gerii de către perso an a  care mulge, de ugerul nespălat al vacii

Fetiţa Mălina, hrănită artificial 3 luni

sau  de vasele  m urdare  în  care se prim eşte laptele. M urdărirea  
m ai ales bacteriană, se  m ăreşte  în  zilele mai călduroase de 
vară. De aceea trebue lu a t seam a ca v ite le  să fie sănătoase, să 
fie ţinu te  curat, să se m ulgă de persoane sănătoase, curate, să 
se spele bine ugeru l şi m âinile persoanei care mulge, cu apă 
sterilizată (fiartă şi răcită) călduţă şi cu săpun. V asele să fie 
opărite  cu apă clocotită şi u scate  repede. In lunile de iarnă, 
m urdărirea, in fecţiunea nu  se m ăreşte aşa iute, pen trucă tem ­
p era tu ra  scăzută îm piedică înm ulţirea  microbilor. Laptele se 
a lterează repede în  tim pul verii şi de aceea trebue p ăstra t la 
răcoare, în  p ivn iţă  sau  la  ghiaţă.

Transportu l lap te lu i trebue să se facă în  condiţiuni bune 
de curăţen ie  şi la o tem pera tu ră  scăzută, pen tru  a fi ferit toc­
m ai de infecţiuni accidentale  şi de alteraţiuni.
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A fară de aceasta, vara, organism ul copilului pierzând mai 
pu ţină căldură, are nevoe de mai pu ţine substan ţe  alim entare. 
Pe de a ltă  parte , toate  funcţiunile lâncezesc d in  cauza căldurii, 
m ai ale funcţiunile digestive sunt încetinite, organism ul e în 
parte  desh id rata t; a tâ tea  condiţiuni care vo r produce turburări 
şi vor pune v ia ţa  copilului în  pericol. Copiii, m ai ales cei mai 
mici, nu  au încă personalita tea  lor, nu  au  încă nici ceeace obiş­
nuit num im  instinct, aşa  că sunt cu totul la d iscreţiunea p e r­
soanei care îi îngrijeşte , pe când cei h răn iţi la sân  au rela tiv  
m ai m ultă in iţiativă: nu  iau  sânul, ţipă sau nu mai sug. Toate 
aceste cauze (alteraţiunea laptelui, infecţiunile, specificitatea, 
d iferen ţa  de com poziţiune, îng rijirea  insuficientă) explică de

• ce copii h răn iţi artificial dau un num ăr m ult mai m are de bol­
nav i vara, de ce m or a tâ t de mulţi, variind  dela 2— 3 până la
7 ori m ai m ulţ de cât cei h răn iţi la sân. D iferenţele acestea 
sunt produse de d iferen ţa în  calită ţile  laptelu i şi a îngrijirilor.

Dacă susţinem  cu toa tă  energ ia  unei adânci convingeri 
a lăp tarea  la sânul m am ei sau  al doicei, cel pu ţin  în  prim ele luni 
după n aşte re  şi dacă suntem  siguri că o mamă, care cunoaşte 
pericolele la care expune copilul şi com plicaţiunile unei ali- 
m entaţiuni artificiale, nu  v a  î enun ţa  cu inim a u şoară  la alim en- 
ţiunea  la sân  a copilului ei, to t cu aceeaşi stăruinţă, isvorâtă  
d in tr'o  convingere to t aşa  dq adâncă, susţinem  că, după înce ta ­
rea  a lăp tării m aterne, alim entul care se im pune pen tru  copii 
este  lap tele  de vacă.

O dificultate m are, însă, la noi este  p rocurarea unui lapte 
bun şi în  bune condiţiuni adus la  domiciliu. In lunile reci de 
iarnă lucrul este mai uşor pen trucă  laptele se conservă bine, 
chiar dacă este  muls m ai de m ult timp şi n u  tocm ai în  condi­
ţiun i bune. V ara, însă, aci în  Bucureşti este o adevăra tă  neno­
rocire şi suntem  nevo iţi să recurgem  la p repara te  străine 
scumpe şi care au  toa te  inconvenientele conservelor.

Cu progresu l cunoştin ţelor noastre  exacte de fiziologia 
specială a a lim entaţiunei copilului, m ulte din pericolele m en­
ţionate  s 'au  în lă tu ra t. Laptele de vacă are  nevoe de un timp 
mai lung pen tru  a fi d igerat. In stom ac reclam ă o m uncă mai 
m are şi deci in te rv a le  m ai m ari în tre  sugeri.

îndată  ce lap tele  de bună ca lita te  şi în  bune condiţiuni 
transporta t a ajuns în  casă, se pune la  fiert şi se fierbe 10 mi­
nu te  în  clocot luându-se p ieliţa  care se produce la  suprafaţă 
şi-l face să se umfle. După fierbere se pune la răceală  şi se 
păstrează  pen tru  a fi deerem at şi a se scoate cantităţile  de care
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avem  nevoe pen tru  un  prânz al copilului. Un m are progres în 
alim entaţiunea artificială  s 'a  făcut cu in troducerea apara tu lu i 
Soxhelt. Laptele se sterilizează în  mai m ulte sticle în tr 'o  baie 
de apă, deci la o tem pera tu ră  de 100°, şi se pune apoi repede la 
răceală. La fiecare prânz al copilului se scoate câte o sticlă, se 
încălzeşte în tr 'o  baie de apă (bain-marie), se pune o ţâ ţă  de 
cauciuc sterilizat şi se dă copilului să sugă.

La copiii mici, pen tru  cari laptele integral este  mai greu 
de tolerat, se fac am estecuri variab ile  cu ceaiuri (muşeţel, ana- 
son), cu fierturi de făinuri (de orez, ovăz, etc.), sau cu apă cu

Fetiţa Angela, hrănită artificial 1 an

zahăr. A ceste  dilu ţiuni nu  trebue să fie p rea mari, cum fac unii 
cu 3 sferturi lichid şi 1 sfert lapte, pentrucă trebue să bea co­
pilul can tită ţi m ari de apă ca să-şi acopere nevoile de alim ente. 
S 'au încercat transform ări i n d u s t r i e  ale laptelui: omogeniza­
rea, adică fărâm iţirea  mai m are a picăturilor de grăsim e din 
lapte, care nu se mai urcă la suprafaţă să facă sm ântână şi a r  
face lap tele  m ai digestibil. încercările  făcute îu  G erm ania cu 
această  m etodă franceză nu au da t rezultatele  aşteptate. A m es­
tecul laptelui cu pepsină, un praf care conţine puţin  ferm ent, 
care coagulează cazeina în  fulgi mai mici, pare că-1 face mai 
uşor de digerat.

Laptele maternizat, adică apropiat de compoziţia laptelui 
uman, prin  diluare, reducerea  cazeinei şi album inei, p rin  cen ­
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trifugare şi adăogare  de lactoză (laptele lui Gărtner). S 'a cău ta t 
in tim pul din urm ă .să se corecteze şi com ponenţii m inerali.

M enţionăm  toate  aceste p repara te  pentrucă s 'a r pu tea  
industrializa ,şi o lăp tărie  m are ar pu tea  să le prepare  ca şi în  
oraşele  din occident. A ceste p repara te  au inconvenientul că 
trcbuesc păstra te  şi capătă  caracterele  conservelor.

De aceea am  recom andat d iluările simple ale laptelui 
proaspăt, fiert num ai odată  în  gospodărie. Pentru cine trăeşte  
la  ţa ră  şi poate  avea în apropiere  o vacă cu lapte, problem a 
este simplă. Este sim plă ş i pen tru  oraşele mici şi periferia ora-

Copilul Melucu de 6 luni, hrănit la sân.

şelor mari, unde se mai găsesc grajduri de vaci cu lapte în 
bune condiţiuni. Pentru  părţile  mai din centru  ale oraşelor mari 
unde lap tele este adus de lăptari, ar fi de dorit, cum are  inten- 
ţiunea Com itetul N aţional al Laptelui, să se facă cooperative 
de lăptării, sau o industrie  mai mare, care să centralizeze pro- 
ducţiunea de lapte din sa te le  învecinate  şi să poată  da un lapte 
pen tru  copii în bune condiţiuni, fie sterilizat, fie p roaspăt şi 
păstra t la rece. D in tr’o teză trecu tă  de curând la Facultatea 
de M edicină V eterinară  am  văzu t că 80°/o din probele de lapte 
exam inate de la lăp tari au  fost găsite falsificate. Laptele din 
com erţ este  deci cel m ai bogat în  bacterii.

Este reg re tab il'c a  la noi în  ţa ră  să fim nevoiţi a recurge
✓
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Copil rău alimentat

da prin  sucuri de fruc te  proaspete, prin irad iaţiunea unor ali­
mente, sau  p rin  irad ia ţiunea  directă a copiilor sau  p rin  v ita ­
m ine gata p repara te . In  al doilea an, la  copii h răn iţi la sân, 
după în ţărcare , a lim en ta ţiunea  cu lapte de vacă v a  form a baza, 
dându-se d im ineaţa  lap te  simplu, apoi lapte cu orez, griş sau 
alte  făinoase, câ te  o supă d e  legum e trecu tă  p rin  sită, în  piuree. 
Apoi se va da supă de carne, legum e trecu te  p rin  sită, com po­
turi, fructe crude şi, după al do ilea an îm plinit, se v a  da şi pu­
ţină carne. C hiar după această  vârstă , un  pahar de lap te  di­
m ineaţa îşi unul la  o ra  4 după amiază, cam 600 de gr. pe  zi, ar 
fi încă o ra ţiune  de lap te  u tilă  şi necesară .-

Laptele v a  constitu i un  alim ent de p refera t în  boalele fe­
brile, în  infecţiuni p en tru  că se d igeră  uşor şi nu  dă produse 
toxice sau iritan te  p en tru  rinichi şi celelalte organe, irita te  de

pentru  a lim enta ţiunea  copilului la prepara te  de lap te  aduse din 
Elveţia, din A nglia  tsau chiar din A ustralia.

Dacă ar fi să dăm  câteva  sfaturi practice, am recom anda, 
se înţelege, în  prim a linie, să se recurgă la a lim enta ţiunea  n a ­
tu ra lă  la sânul m am ei şi, num ai când este absolut imposibil, să 
se recurgă la doică şi apoi la alim entaţiunea artificia lă  cu lap te  
de vacă. La începu t lap tele se v a  am esteca cu apă jum ăta te  şi 
jum ătate, adăogându-se apei 10% zahăr obişnuit de sfeclă, sau 
zahăr din orz germ inat (maltoză) pentrucă lactoza ferm entează 
şi se descom pune m ai uşor.

In luna a 3-a se v a  ajunge trep ta t la 2 treim i lap te  şi o 
treim e apă cu zahăr 10%; iar după a 6-a lună la  lap te  integral, 
cu adaus de zahăr în  proporţiune de 30 gr. la litru  sau  fierturi 
de făinoase, cu  făină de grâu, orez, orz, etc. V itam inele le vom
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tre c e re a  tox inelo r infecţiunei respective. Laptele prins, chiş- 
leagul, iaurtul, p rin  term enul lactic ce conţine, constitue un 
d ezinefc tan t viu, un an tagonist al infecţiunii in testinale cu ba- 
c ilu l tific, paratific , disenteric  şi colic virulent.

In  unele  boale  de nutriţiune ale sugarului, p repara te  die­
te tic e  din lap te  de vacă  nu  pot fi de m are folos. Laptele bătut, 
z a rea , se va  serv i în  cazurile de dispepsii sau toxicoze, când 
to le ran ţa  -pentru grăsim e este scăzută, acest lapte conţinând o 
c a n tita te  redusă de grăsim e şi de lactoză. In O landa, unde in ­
d u s tria  lap telu i este  aşa  de înfloritoare, populaţiunea nevoiaşă 
în trebu in ţează  lap tele  bă tu t ca alim ent zilnic, corectându-1 cu 
p u ţin e  h id rocarbonate  şi adăogându-i şi pu ţină sm ântână. 
Copiii olandezi nu sunt, pen tru  aceasta, nici mai slabi nici mai 
palizi ca cei mai în floritori copii ai noştri.

Un alt p repara t d ietetic  este  lap tele  zis albuminos, care 
con ţine  cazeină dublă cât lap tele obişnuit de vacă şi zerul pe 
jum ăta te , ca lapte care dă rezu lta te  adm irabile în toxicoză, gas- 
tro -en te rita  copiilor.

Toate aceste p repara te  de lap te  se pot face în  gospodărie 
c u  m ijloace loarte  simple.

Laptele este  p rin  urm are un alim ent indispensabil pentru 
copil, începând dela câ teva  luni după naştere, indispensabil 
ch iar pen tru  copii h răn iţi la  sân, după în ţărcare; este un ali­
m en t de bază pen tru  copii de 2—3 ani şi un alim ent necesar 
pen tru  copii mai mari. Este de asem enea un alim ent indispen­
sab il pen tru  copii şi adulţi în  unele boale infecţioase, în  unele 
b oa le  organice ale rinichilor, stom acului, ficatului, etc. Unele 
p rep a ra te  din lap te  servesc ca m ijloace de tra tam ent ale unor 
boale  de nu triţiune  a le  copilului şi ale bătrânilor. Cunoaşteţi 
p ă re re a  lui M etschnicol  despre iaurt care  este considerat ca un 
a lim en t care îm piedică ferm entaţiunile  intestinale, îm bătrâni­
r e a  şi m oartea  tim purie.

C eeace ne  trebue nouă astăzi este p rocurarea în condi- 
ţiun i ieftine a unui lap te  bun, curat, nefalsificat. Pentru reali­
z a re a  acestei nevoi, C om itetul N aţional al Laptelui îşi dă toată 
o sten ea la  şi m erită încu ra ja rea  şi tot sprijinul nostru, pentru 
că în  acest fel se v o r ev ita  m ulte suferin ţe şi vom  putea creşte 
în  condiţiuni m ult mai bune copii — viitorul neam ului.
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LAPTELE ŞI COPILUL
Conferinţă ţinută la Radio de Prof. Dr. I. NICOLAU

Noi, m edicii de copii, aşteptăm  de m ultă vrem e să se 
rezolve însfârşit, şi la  noi în  ţară, problem a laptelu i şi să  pu ­
tem utiliza, cu toată  siguranţa, acest m inunat alim ent în  h ra ­
na copiilor. A vem  toată  nădejdea  că, Com itetul N aţional Ro­
m ân al Laptelui, care reuneşte  în  acelaşi gând pe cei m ai buni 
cunoscători ai problem ei laptelu i din ţa ra  noastră, v a  înv inge 
toate greutăţile  şi va  reuşi să ne dea, cât mai curând, un bun 
lapte pen tru  copii. Căci, ceeace ni s ’a dat până acum  şi ceeace 
continuă să ni se dea încă pe alocuri de drept lapte, este  un 
bulion de cultură însăm ânţat cu toţi m icrobii saprofiţi şi p a to ­
geni, câţi se pot găsi în cuprinsul României M ari.

In această  conferinţă, vo i privi un aspect special al p ro ­
blem ei laptelu i de vacă în  alim entaţia copilului şi anum e voi 
insista mai m ult asupra  în trebu in ţărilo r practice  pe cari le gă­
seşte lap tele  de vacă în  d ietetica infantilă.

Voi lua pe rând  în trebu in ţările  laptelu i de vacă, pur sau 
modificat, precum  şi ale deriva te lo r sale, ca alim ente norm ale 
la copilul sănătos, la d iferitele  vârste . Voi vorbi apoi, de laptele 
de vacă, ca alim ent de regim  şi voi sfârşi cu în trebu in ţările  lui 
ca m edicam ent.

în trebu in ţările  laptelui, ca aliment, norm al la copilul să­
nătos variază  cu vârsta .

De la naştere până la trei luni  trebue pus ca principii^ ge­
neral ca a lim entaţia  să se facă num ai de mamă, sau numai cu 
lapte de femee (doică). La această  vârstă , alim entaţia  cu  lapte 
de vacă  cere condiţiuni de ob ţinere  a laptelu i aşa de greu de 
realizat şi o supraveghere  aşa de com petentă şi de strictă, încât 
nu este şi nu  poate  fi accep tat de m edicul de copii, decât în
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cazuri de forţă  m ajoră, care  îm piedică — în  mod absolut — 
fie pe mam ă să alim enteze copilul, fie pe copil să se alim enteze 
la sânul m am ei sau doieei.

In această  priv inţă, părerea  celor mai de seam ă specia­
lişti în  boale de copii e s te  unanim ă. In  adevăr, condiţiile pe 
care  trebue să le îndeplinească lap tele de vacă, pen tru  a pu­
tea  fi în trebu in ţat fără pericol, sau m ai bine zis cu minimum 
de pericole pen tru  v ia ţa  copilului, sunt foarte  num eroase.

Se cere ca vacile să aparţină, pe cât se poate, unor anu­
m e rase  cari dau  lap te  mai po triv it pen tru  a lim entaţia  copilu­
lui; să fie controlate la dese in tervale  de că tre  m edicul v e te ­
rinar-, să fie h răn ite  cu anum e nu tre ţ şi grăunţe; să fie ţinu te  
in  staule ex trem  de cu ra te  (aproape sterile  din punct de v e ­
dere  bacteriologic); să fie m ulse aproape steril, în  vase s te ­
rile; lap tele  răcit im ediat să fie pus în  sticle în  mod autom at 
şi steril, să fie păstra t în  frigorifere, transporta t la dom iciliul 
consum atorului în  căru ţe  frigorifere şi liv ra t la tem peratura  
de + 4 °  C. maximum, în  cel m ult 24 ore de la m ulgere. A cea­
sta num ai în  ce p riveşte  ob ţinerea  laptelui, care deci nu se 
poate face decât în tr’o în trep rindere  com ercială perfect u tilată  
şi condusă, din punct de vedere  tehnic, ireproşabil. In ce p ri­
veşte  tehnica propriu  zisă adm inistrării laptelui, sterilizarea 
vaselor, biberoanelor, tetinelor, d iluarea laptelui, adaosul de 
zahăr, etc. etc., se cere o supraveghere  — cum spuneam  — ex­
trem  de a ten tă  şi de com petentă. Se vede  deci, cât de departe  
suntem , mai ales la  noi în  ţară, de  condiţiile ce se cer pentru  
obţinerea unui lap te  de vacă bun pen tru  copii şi cât de grea 
este tehnica alim entării copilului, la această vâ rs tă  cu asem e­
nea lapte. Dar ori cât de m ultă ştiin ţă  şi devotam ent ar pune 
m am a în  alim entarea copilului său, lap te le  de vacă prezintă 
totuşi m ari prim ejdii pen tru  sugar, chiar dacă ar fi adm inistrat 
în  cele m ai desăvârşite  condiţiuni tehnice. A ceasta se dato- 
reşte  faptului, că lap te le  de vacă nu are nici aceeaşi compozi­
ţie chimică (caseină, lactoză), nici aceeaşi s tructu ră  fizică (com­
poziţia şi structura  fizică a  grăsimilor), nici aceleaşi p roprie­
tă ţi biologice (fermenţi) ca lap tele de femee.

M ortalitatea la copii de la naştere la  3 luni, nu triţi cu lap ­
te de vacă, în  condiţii optim e de tehnică este  încă odată mai 
m are decât m ortalita tea  la  aceeaşi vârstă , la copii nu triţi cu 
lapte de femee, iar dacă tehn ica a lăp tăre i cu lap te  de  vacă e 
cât de pu ţin  defectuoasă, m orta lita tea  creşte până la de 4 ori 
şi mai mult. Num ai ca alim ent aju tă tor, lap tele de vacă poate
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aduce  la  a ceasta  v â rs tă  foloase. De pildă: m am a îşi a lă p tea z ă  
singu ră  copilul, dar nu  a re  lap te  sufic ien t şi atunci com ple­
tează  lipsa  cu lap te  de vacă. Dar şi aci, această  a lim en ta ţie  
m ix tă  trebu ie  in stitu ită  şi con tro lată  foarte  de aproape d e  
m edic.

De la 3— 6 luni. R eserva  pe  care  am făcut-o p en tru  în ­
tre b u in ţa re a  lap te lu i de v acă  de la  n aşte re  la 3 luni- răm âne v a ­
lab ilă  şi m ai dep arte , p ân ă  la & luni, dar nu  m ai este  aşa  d e  
proh ib itivă . In  adevăr, dela  3 luni încolo, rez isten ţa  cop ilu lu i 
s 'a  m ărit foarte  m ult, ap a ra tu l său  d igestiv  şi-a com pletat m ulte 
d in  lipsurile  funcţionale  pe cari le avea  la naştere, lipsuri cari 
av e au  n e a p ăra tă  nevoe  să fie com pletate de lap tele m am ei. 
In o rice  caz, de la  aceas tă  dată, a lim enta ţia  cu lapte de vacă 
p o a te  fi adm isă; se în ţe leg e  însă, to t cu garan ţia  ca lap te le  să 
fie reco lta t şi p ă s tra t în  anum e condiţii, să conţină, câ t mai 
pu ţin i m icrobi şi să  nu  conţină în  nici un caz microbi pa to ­
geni.

Dela 6 luni la un an, lap te le  de vacă, începe  să joace ade­
v ă ra tu l său  rol în  a lim en ta ţia  copilului. De la această  vârstă,- 
fie ca alim ent exclusiv , dar m ai ales ca alim ent a ju tă to r, în  a li­
m en ta ţia  m ixtă, aduce serv ic ii nep re ţu ite . Ca alim ent exclusiv  
el p oa te  fi dat ned ilua t, num ai cu un  adaos cam  de 35 gr. za­
h ă r la litru. V a trebu i da t în to td eau n a  cu biberonul  nu  cu lin ­
guriţa, căci actu l sugerei la copil, este  ech ivalen tu l m astica­
ţiei la adult şi este  indispensabil, în  can tită ţi în  raport cix 
vârsta  şi la  in te rvale  regu la te , din 3 în  3 sau  din 4 în  4 ore. 
De la  această  v â rs tă  înain te , el poa te  fi dat, mai ales în  ali­
m enta ţia  m ixtă, nu num ai simplu, ci şi am estecat cu o făină 
sau  o pastă  făinoasă: griş, orez, tapiocă, etc., etc.

Dela 1—2 ani. La această  vârstă , lap te le  de vacă şi-a că­
p ă ta t toată  im portan ţa  sa. Cu el, p recum  şi cu derivate le  s a le  
im ediate, sm ântână şi untul, vom  duce copilul până  la v â rs ta  
de 2 ani. El nu m ai constitue  alim entul exclusiv, căci la această  
v â rs tă  s 'au  in trodus în  alim entaţie  legum ele si făinoasele, d a r  
constitue acum  alim entul de bază, indispensabil. C an tita tea  
m axim ă de lap te  de vacă, de dat, la această  v â rs tă  nu  va  trebu i 
să treacă  de un  litru  pe zi, dar nici să fie in ferioară  cifrei de 
750 gr.

Se dă acum  lap te le  cu linguriţa, d in tr'o  farfurioară, sub 
formă de lap te  cu cafea de malţ, sau am estecat cu făinoase.

Spre sfârşitul anului al 2-lea, lap te le  va  fi redus la 750 
gr. pe zi, m ărindu-se can tita tea  de legum e şi făinoase.

246

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



De 7q 2— 3 ani, can tita tea  de lap te  se reduce la 500 gr. pe 
zi, in troducându-se  în  a lim enta ţie  din ce în  ce m ai mult deri­
v a te le  sale, a lă tu ri de legum e, fructe, ouă, etc. etc.

De la 5— ? ani, lap te le  de vacă  v a  fi reprezen tat în  a li­
m en ta ţia  copilului ca lap te  pur, în  can tita te  de 400 gr. (200 
gr. d im ineaţa, 200 gr. la  ora 4 p. m.). In  schimb, se vor în tre ­
b u in ţa  larg  derivate le : unt, smântână, iaurt, lapte bătut, keiir, 
brânză, etc., căci regim ul copilului până la  această vârstă  va 
tre b u i să fie şi să  răm ână lacto-ovo-vegetarian. C arnea consti- 
lu e  num ai un alim ent a ju tă to r.

*

P en tru  a m icşora pericolul, pe care îl prezintă alim entaţia 
e x c lu s iv ă  cu lap te  de vacă, m ai ales sub v â rs ta  de trei luni, 
s 'a  cău ta t, să se m odifice acest lapte, fie în  compoziţia lui chi­
m ică, fie în  struc tu ra  lui fizică, în  aşa fel, încât să-l apropie 
<Je lap te le  de fem ee. Sunt aşa  zisele procedee de m aternizare 
a le  lap te lu i de vacă. A stfel de procedee, au  fost im aginate de 
Leon  Dufour, Gărtner, M organ Rotch, S zekely , Marian.

Insă, n ieiuna din aceste  m odificări ale laptelu i de vacă 
n u  a junge să ne dea un  lap te  ideal, care să înlocuiască com­
p le t lap te le  de femee.

A lte  m odificări ale  lap te lu i au  drep t scop, să facă faţă 
u n o r ev en tua lită ţi patologice, anorm ale şi constituesc, în sen­
su l strict, alim ente de regim . Ele nu  pot fi date  deci decât în 
anum e cazuri şi un timp lim itat, după recom andarea şi sub 
con tro lu l m edicului.

A stfel: laptele smântânit, obţinut fie prin  repaus — pro­
ced eu  empiric, im perfect, nerecom andabil — fie prin  centrifu­
gare . P rin  acest din urm ă procedeu, se poate  scoate toată  gră­
sim ea  din lapte. Laptele sm ântânit se dă la copii dispeptici, la 
ce i cari prezintă in to leran ţă  pen tru  grăsimi, la convalescenţii 
d e  tu rb u ră ri de nu triţie , în  epoca de transiţie  spre alim entaţia 
norm ală. A cestui lap te  i se  adaogă un  procent mai m are de 
zahăr, ca să com penseze lipsa de grăsime.

Laptele hiperzaharat. Se prepară  adăogându-se laptelui 
de  obiceiu  10— 12°/o gr. zaharoză sau m altoză. Laptele h iper­
z ah ara t se în trebu in ţează  la copiii cari au vărsă tu ri (Varriot), 
cum  este  de pildă în  m aladia v ărsă tu rilo r obicinuite a lui Mar­
ian. Laptele h iperzahara t se mai poate  da, cu m are prudenţă, 
la  copiii cari, deşi la un regim  norm al şi deşi în aparenţă de 
săn ă ta te  com pletă, nu cresc destu l în talie  şi greutate.
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Laptele condensat. Se prepară  pe cale industrială, evapo­
rând  lap tele  la căldură şi în vid, până se obţine un lichid gros, 
sirupos. In general, acestui lapte i se adaogă o cantitate  de 
zahăr. Pentru  a  p repara  din acest lapte condensat un lapte pen­
tru  copii, se diluează cam 200 gr. cu 800 gr. apă fiartă şi ră ­
cită.

Laptele condensat este răspândit în  toată lumea. El poate 
fi dat copiilor ca alim ent exclusiv num ai atunci când nu avem 
la dispoziţie un bun şi cu rat lapte de vacă. E în  schimb un 
foarte  preţios alim ent la copiii cu tu rburări de nutriţie, la cari, 
adm in istra t după dieta hidrică şi regimul; de făinoase, dă foarte 
bune rezultate, pen tru  trecerea  spre regim ul normal. In v ă rsă ­
turile obicinuite, deasem eni dă bune rezultate. Din cauza m a­
relui num ăr de calorii pe care îl dă, este un alim ent foarte in­
dicat la copiii hipo sau atrofiei, sau  la copiii slăbiţi de anume 
boale infecţioase, ca de pildă tuberculoza.

Laptele uscat, în praf. Se obţine num ai pe cale industrială. 
Pentru  a prepara  lapte de dat la copii din această pulbere, se 
am estecă, de obicei, o lingură de pulbere cu 40 gr. apă fiartă 
la tem peratura  de 70° C.

Laptele uscat se  poate conserva m ultă vrem e şi se p re ­
pară repede şi uşor. Pentru  aceste m otive este  foarte indicat 
în  călătorii mai de lungă durată, în  regiuni unde nu eşti sigur 
de ca lita tea  laptelu i de  vacă pe  care ai să-l găseşti. De ase­
meni, e indicat în  a lim entaţia  m ix tă 1).

In  laptele homogenizat  sau  „fixat", cum se mai spune, se 
caută să se distrugă, prin  procedee m ecanice industriale, ten ­
dinţa globulelor de grăsim e de a se strânge la suprafaţa lap te­
lui. Se obţin  două m odificări foarte  im portante în lapte, cari 
îl fac m ult mai uşor de d igerat: grăsim ea se găseşte în  stare 
de em ulsie foarte  fină, ea poate  fi astfel absorbită  d irect de 
vasele  chilifere, iar caseina coagulează în  stom ac în  flocoane 
foarte fine ca şi lap te le  de femee, prezentând o mai m are su­
p rafaţă  de contact ferm enţilor şi este  m ult mai uşor şi mai re ­
pede digerată.

Laptele hom ogenizat sterilizat se conservă foarte bine, 
a re  o m are va loare  nutritivă , se digeră uşor şi poate  fi dat şi 
ca alim ent a ju tă to r în  a lim entarea m ixtă, şi la  capiii în  conva­

1) Vezi pag. 308: Alimentaţia copiilor cu praf de lapte" de Dr. I.
Oreviceanu.
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lescen ţă  de tu rb ră ri de nu triţie  
şi, m ai ales, în  d ispepsie  grasă.

N ici lap te le  condensat, nici 
lap tele  uscat, n ici lap te le  ho- 
m ogenizat nu  p o t înlocui, se 
înţelege, lap te le  de fem ee; nu 
pot înlocui n ici un  bun  lapte 
de vacă în  a lim en ta ţia  norm ală 
a copilului (Finkelstein, Ham- 
burg). Dar ca a lim ente  de regim, 
prin varia ţia  com ponentelor lor 
chimice, la copiii bo lnav i cu 
tu rburări de nu triţie , po t aduce 
servicii foarte m ari pe  cari nu 
le poate  da lap te le  de vacă  pur.

Sunt foarte  n u m e ro a s e  bolile la sugari, în  special turbu- 
rările de nu triţie , la  c a r i  d iferite  p repara te  de lapte, nu  au  nu­
m ai un  rol de a lim e n t d e  regim , dar p rin  com ponentele  lo r au  
un rol net v in d ecă to r. A s tfe l de prepara te , m enţionăm  pe cele 
mai principale, sunt: z a ra  (babeurre-ul), laptele album m os şi 
supa de lapte a lui Finkelstein.

Zara (Babeurre-ul).  Se p repară  şi din sm ântână  şi din 
lapte. Cea m ai în tr e b u in ţa tă  este zara  (babeurre-ul) d in  lapte.

Poate fi p re p a ra tă  d u p ă  diferite procedee. Ia tă  un  p roce­
deu recom andat şi în tre b u in ţa t  în  clinica prof. Nobecourt  din 
Paris.

Laptele p a s te u r iz a t  sau  sterilizat p rin  sup ra-încălz ire  se 
centrifugează sau  se „ b a te " , pentru  a separa  sm ântână. Lichi­
dul, care răm âne d u p ă  sm ân tân ire , este  pus în tr 'u n  vas şi în ­
săm ânţat, fie cu  za ră  (babeurre) din ajun, fie cu  o cu ltu ră  p u ră  
de bacili lactici, ş i a p o i lă sa t în tr 'un  loc răcoros, la  o tem pe­
ratu ră  pe câ t se p o a te  m ai constantă. Bacilii lactici cresc şi 
transform ă o p a rte  d in  lac toză  în acid lactic. Se op reşte  fer­
m entaţia  după un  tim p c a re  variază cu tem pera tu ra  am biantă, 
în general după 20— 24 o re, când tem peratu ra  este  în tre  15— 
20°. Se adaugă în  g e n e ra l 10— 15% gr. zahăr de zară  (ba­
beurre). Se p rep a ră  şi su p e  de zară (babeurre) cu făină. Zara 
(babeurre-ul) es te  fo a r te  ind icată  la  sugarii cari d igeră  greu 
laptele, în  afecţiun ile  gastro -in testina le  acute d iareice  (N obe­
court), în unele  to x id e rm ite  (Lesne), la prem aturi (Martan).

250

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



Laptele albuminos, recom andat şi în trebu in ţat de prof. 
Finkelstein  din Berlin, se p repară  astfel în  clinica prof. Manica­
tide din Bucureşti: la  un  litru  de lapte nefiert se adaogă praf 
de închegat laptele, se  lasă  să se închege laptele la ba ia  M ărie, 
la 42° C. cam V2 oră. Se răceşte  repede. După ce s ’a închegat, 
se răstoarnă  to tu l în tr 'u n  săcu le ţ de pânză curată. Zerul se 
scurge şi este  cules în tr 'u n  vas curat. Brânza care răm âne în  
pânză, este  spălată  bine la  un robinet de apă. Chiagul este răs­
tu rn a t apoi pe o sită făcută din fir de păr de cal, şi cu o lin­
gură este trecu tă  încet-încet prin  sită, de 3— 4 ori. In vrem ea 
aceasta  se adaugă încet-încet 500 gr. apă fiartă  şi răcită. După 
ce to t chiagul a fost trecu t, se adaugă încă 500 gr. de  zer sau  
de zară (babeurre). Se pune zahăr, se fierbe la  un loc potolit 
şi se  ba te  m ereu cu telu l până ce dă odată în  fiert. Se repar­
tizează apoi pe biberoane, se răceşte  brusc şi se conservă la 
gheţar.

Laptele album inos, aduce foarte  m ari foloase în mai toate  
tu rburările  de nu triţie  ale copiilor cari sunt însoţite  de diaree. 
In m ajoritatea  cazurilor, cu acest lapte, în  24 până la  maximum  
72 ore, d iareea încetează.

Supa lui Finkelstein  se prepară  ca şi laptele albuminos, 
dar chiagul, în  loc să fie  pus în  am estecul %  apă +  1/2 zer, este  
pus în tr ’un am estec form at din m ucilagiu de ovăz 4 p ă r ţ i+  1 
parte  zer. Se dă la copii eczem atoşi de tip gras. M ai rar şi cu 
m ultă p ruden ţă  la cei de  tip slab.

*
Se înţelege, că nu am putu t m enţiona, în  această foarte 

scurtă expunere, toate  p repara te le  de lapte şi toate în trebu in­
ţările  pe cari le găseşte lap tele  de vacă în a lim entarea copi­
lului sănătos şi bolnav. N u cred însă, să fi u ita t v re-un p repara t 
sau  vre-o în trebu in ţare  m ai im portantă.

A junşi la sfârşitul acestei expuneri, care, nădăjduim , va  
fi pu tu t da o idee asupra în trebu in ţărilo r laptelu i de vacă în  
alim entarea copilului, sănătos şi bolnav, să ne întrebăm , cari 
sunt învăţă tu rile  practice, cu cari trebue să răm ânem . Ia tă-ler 
form ulate în cinci propoziţii:

a) nu da lap te  de vacă sugarului sub tre i luni;
b) poţi da lap te  de vacă sugarului de la  3—6 luni;
c) dă lap te  de vacă  sugarului dela 6 luni la 1 an;
d) trebue să dai lap te  de vacă copilului de la 4—7 ani, şi
e) e bine să dai lap te  de vacă copilului de la 4—7 ani, 

şi chiar peste  această  vârstă .
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LAPTELE ACIDULAT IN ALIMENTAŢIA 
COPILULUI LA SÂN1)

de Prof. Dr. T. GANE 
Dr. O. COMAN şi 
Dr. V. PETRESCU-COMAN

S uperiorita tea  a lim entaţiei na tu ra le  răm âne indiscutabilă. 
Sunt to tuşi cazuri, când trebue să recurgem  la alim entaţiunea 
m ixtă sau  artificială. M edicii s ’au strădu it în to tdeauna să gă­
sească un lapte, care să suplinească, în caz de lipsă, laptele de 
femee.

O bservaţiunea a a ră ta t de m ult timp că p reparatele  acide 
de lap te  p rin  ferm entaţie  natu rală  (babeurre, iaurt, zer) dau 
rezultate  bune în  a lim entaţia  unor sugari distrofici şi dispeptiei. 
A ceste fapte de observaţie, coroborate cu cercetări ştiinţifice, 
care  au  a ră ta t d igestib ilitatea  mai bună a acelo r prepara te  au 
dus la ideea acidifierii artificiale a lap telu i de vacă.

A cidularea lap telu i se poate face, fie după cum au im aginat 
prim ii Marriott şi Davidson, în  1923, cu acid lactic sau cu acid 
citric, cum a  preconizat W eissenberg, în  1926, sau cu acid 
chlorhidric cum a făcut Scheer  în  1931, sau cu acid acetic. 
A cidularea cu acid clorhidric, nu este  recom andabilă, în trucât 
el nu  se d istruge în  organism  şi poate da leziuni renale prin  
elim inarea sa, iar pe de a ltă  parte, m odifică echilibrul acido- 
bazic spre acidoză. Acizii organici (lactic, acetic şi citric) se 
ard în  organism , dând produse inofensive.

Laptele, acidu lat cu acid lactic, a cunoscut o in tensă expe­
rim entare mai ales în  A m erica — unde se în trebuin ţează în 
mod curent în  alim entarea sugarilor —  în  G erm ania şi Elveţia,

1) Studiu făcut în Institutul! de Puericultură, Bucureşti.
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mai pu ţin  în  F ranţa. El are apără to ri convinşi (Beumer, Feer, 
Exchaquet, Gautier, Bohn, Mathieu)  în timp oe alţi pediatri 
(Marian, Degdwitz, Bruning) contestă valoarea lui sau îl con ­
sideră un alim ent antifizioiogic (Bessau, Rominger), rachitigen, 
sau care ar dim inua rez isten ţa  la infecţiuni; în  sfârşit fiind un 
alim ent de va loare  energetică mare., a r  expune la supra-alimem- 
taţie, iar rezu lta tele  m ai îndepărta te  ale alim entaţiei cu lapte 
acidulat nu  ar fi din ce le  mai strălucite.

Partizanii în trebu in ţării laptelu i acidulat consideră că su­
perio rita tea  lui! rezidă în  urm ătoarele: este  eupeptic. stim ulează 
secreţia  gastrică şi in testinală; acidularea dim inuă puterea- 
tam pon a lap telu i de va ră  făcândul din acest punct de  vedere 
aproape la fel cu laptele de femee; iar cazeina din lapte suferă 
o transform are fizică im portantă în  sensul unei floculări fine, 
ceeace face să fie mai uşor a tacată  de sucul gastric; se mai 
adm ite valoarea lui bactericidă, în special faţă de desvoltarea 
în lap te  a Bacilului B coli, a cărei acţiune dispeptogenă este 
cunoscută (Bessau).

Mc. Kim Marriott, crede că rezultatele  bune, s 'ar datora 
m enţinerii unui pH gastric favorabil digestiei album inelor, iar 
Finkelstein, vede  avan ta je le  în  faptul, că în  laptele acidulat, 
calciul, care în  lap te le  de vacă este  unit cu cazeina, este  aci 
separa t şi se leagă în  p a rte  cu acidul lactic, dând lac tatu l de 
calciu, compus solubil, deci mai uşor asim ilabil; iar pe de a ltă  
parte  cazeina se precipită  în  grunji foarte fini.

Plecând dela m etoda originală de  p reparare  descrisă de 
Marriott, autorii cari au  în trebu in ţa t laptele acidulat lactic, au 
făcut oarecari m odificări în  technica de  preparare, iar pe de 
altă parte  tehnica de adm inistrare variază d e la  au to r la autor. 
D atorită poate  şi acestor fapte, rezu lta tele  obţinute sunt a tâ t 
de diferite. Totuşi aproape toţi autorii, chiar ş i cei cari nu îl 
admit, sunt de acord asupra superiorităţii lui, faţă de laptele 
de vacă, cel puţin  în  anum ite cazuri.

Prepararea laptelui acidulat integral, după Marriott (Milch- 
săurevollm ilch): La 1 litru  lapte de vacă se adaugă 1/10 din 
volum ul său,,,C orn Syrup" (un am estec de dextrină, m altoza şi 
glucoză), e pus la  fiert 5 m inute, se  lasă să se răcească la 
36°— 37° şi se pune picătură  cu picătură, 6—-8 cc. d in  soluţia 
de acid lac tic  75%, agitând to t tim pul puternic cu un tel ca 
să nu se coaguleze cazeina în  grunji mari. Marriott p referă să 
adauge num ai 6 cc. din soluţia  de acid lactic, deoarece altfel 
s ’ar depăşi acid ita tea  optim ă, care este de 28—32 cc. titra tă  cu
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p rin tr ’un  tifon fin. Se lasă să se răcească la  36°—37° (luat cu 
term om etrul) şi se adaugă atunci picătură cu p icătu ră  6 cc. d in  
so lu ţia  de acid lactic 75%, m estecând bine to t tim pul.

A cesta, este  lap tele  acidulat integral, care are aceeaşi co­
lo are  cu lap tele  de vacă, conţine flocoane foarte fine, aproape 
invizibile, a re  gust plăcut, uşor acrişor, m iros agreabil.

Com poziţia chim ică, e aceeaşi ca a lap telu i de vacă, cu 
plusull de h id rocarbonate  adăugate1 şi acid lactic.

V aloarea nu tritivă  e aceea a lap te lu i de vacă, plus a hi- 
d rocarbonate lo r adăugate, adică 880 calorii pe litru.

La sugarii mici şi la cei cu tu rburări d igestive se dă lapte  
acidulat degresat (M ilchăsurem agerm ilch) preconizat de M. L. 
Saldun, în  1931. El se p repară  astfel: se sm ântâneşte  lap tele  
cu  apara te  speciale, sau  prin  repaus şi batere. Se fierbe 5 m i­
nu te, se răceşte  la  37°; se adaugă 6 cc. din soluţia  de acid lac­
tic  75%, p icătu ră  cu p icătură, agitând to t tim pul; se s trecoară
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o soluţie n /4  Na.OH. Spre a-i m ări valoarea calorică se adaugă 
2%  făină de grâu, de orez sau de porumb.

M etoda folosită în Institutul de Puericultură. In tr 'o  can ti­
ta te  m ică de lap te  rece, se adaugă 2%  făină şi 5%  zahăr, fre- 
cându-se  cu lingura până se face o pastă moale. Se pune can­
tita te a  necesară  de lap te  in tegral la  foc şi în  tim p ce fierbe 
încet, se adaugă com poziţia de mai sus, am estecând uşor; se 
lasă  să fiarbă 5 minute. Dacă sunt grunji p rea mari, se trece
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p rin  tifon dacă s 'a u  făcut chiaguri mari, apoi se zaharează cu 
5°/o zahăr obişnuit sau  cu zaharuri mai puţin  ferm entescibile 
(Soxhlet-N ăhrzucker, Dextrom alt). Com poziţia laptelui sm ân­
tân it s e  deosebeşte de aceea  a laptelui de vacă: proteinele 
sun t crescute cu 5°/o, lac toza  cu 7°/o (creşteri explicate prin 
reducerea  volum ului) iar grăsim ile sunt scăzute cu 30°/o.

După p rep ara re  se pune în  b iberoane sterilizate în  p rea ­
labil, can tita tea  necesară  pen tru  o m asă; se păstrează la  răci- 
tor, ia r în  m om entul adm inistrării se încălzeşte treptat, în  apă 
nu  p rea  fierbinte, pen tru  a nu  determ ina coagularea cazeinei.

Laptele acidulat v a  fi p repara t p roaspăt în  fiecare zi.
In com erţ ex istă  p repara te  de lap te  acidulat lactic în pul­

bere  (Pelargon) sau acidulat cu acid clorhidric (Kutan-Milch)

Modul de administrare al laptelui acidulat

Marriott, prescrie  să se dea laptele acidulat integral adică 
fără a mai fi diluat. Exchaquet  calculează ra ţia  zilnică în  felul 
urm ător: în prim a lună Ve din greu tatea  corpului în  24 ore, în 
5 b iberoane. In luna Il-a şi a IlI-a 1li—Vs din greutate în  5 
apoi în  4 biberoane. N u se va depăşi to tuşi 700 gr. lapte aci­
du lat în  24 ore.

In prim a zi a alim entaţiei cu lapte acidulat, oricare ar fi 
v â rs ta  copilului, se va începe cu 5 biberoane conţinând fiecare 
60 gr. de lapte acidulat in tegral şi com plectate cu apă zaharată 
sau cu o decocţie de făină. Apoi se va  m ări în  fiecare zi cu 
Î0—20 gr. lap te  acidulat din biberon, scăzând în aceeaşi canti­
tate  lichidul de diluţie, continuând astfel până când biberonul 
conţine num ai lap te  acidulat nediluat. Se vor com plecta nevoile 
de lichide cu ceai sau  apă zaharată.

Metoda Institutului. N oi în trebuin ţăm  laptele acidulat di­
lua t V2, 2Iz,, excepţional ZU şi lapte acidulat integral. Diluţiile le 
facem  după indicaţie, cu apă zaharată  5%  sau cu apă de orez.

Raţia zilnică o calculăm  ţinând  seam ă, ca şi în a lăp tarea 
natu ra lă , de nevoile  de lichide şi necesită ţile  calorice. în tre ­
buinţăm  diluţia de 1/2  în  prim ele zile de alim entaţie cu lapte 
acidulat la sugarul mic, până  când stabilim  to le ran ţa  şi raţia  
necesară, apoi trecem  la diluţia 2h-, în  luna IlI-a dăm lapte 
acidulat 3A; după 4 luni dăm  lap te  acidulat in tegral înlocuind 
trep ta t câ te  un biberon de lap te  acidu lat 2/s sau s/t şi in trodu­
cem după 5 luni îm plinite, trep tat, în  locul a două biberoane 
de lapte acidulat, grişul cu  lap te  şi supa de carne cu puree.
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N u depăşim  niciodată can tita tea  de 600 gr. lapte acidulat 
in tegral în 24 ore. Exemplu: un copil de o lună cân tărind  3700 
gr. are nevoie de 150 gr. lichide pe kgr. corp, adică de 560 gr. 
lapte acidulat 2h  care dau 370 cal. adică 100 cal. pe kgr. de 
greutate. C an tita tea  aceasta  este  îm părţită  în  7 b iberoane. Un 
sugar de 2 luni cân tărind  4500 gr., va  prim i 675—700 gr. lapte 
acidulat -U, care vo r furniza 445—460 calorii. Un copil de 4 
luni cântărind 6000 gr. va avea nevoe de 140 gr. lichid şi de 
90— 100 cal. pe kgr. greutate. A cestea sunt date de 840 gr. 
lapte acidulat SU, îm părţit în  6 biberoane, care rep rezin tă  650 
cal.; când nu avem  diluţii 3A putem  da d ilu ţii 2/s şi lap te  aci­
dulat integral, proporţional, până la acoperirea caloriilor ne­
cesare.

• în to tdeauna însă, se v a  „pipăi terenu l"  pen tru  stab ilirea  
raţiei optim e: sunt sugari, cari p rogresează num ai cu un num ăr 
mai m are de calorii şi care necesită mai curând  decât alţii de 
aceeaşi vârstă  şi greutate, diluţii mai concentrate de lapte.

Rezultatele obţinute cu acest mod de adm inistrare a lap­
telui acidulat, au fost în to tdeauna satisfăcătoare. T o le ran ţa ’ 
pentru  lap tele acidulat este foarte bună, sugarii luându-1 cu 
plăcere, afară de cazuri excepţionale. Scaunele sunt în num ăr 
de 1—2—3 pe zi, om ogene; ceva mai decolorate decât ale  co­
piilor h răn iţi la sân, m ult mai puţin fetide decât cele din ali­
m entaţia cu lapte de vacă; reacţia  lor e foarte slab alcalină. 
Dispepsia de lap te  de vacă nu o întâlnim .

E mai bine de tre i ani, de când în trebuin ţând  sistem atic în 
Institut, lap tele acidulat, d iluat după m etoda noastră  am putut 
constata avan tag iile  lui reale.

L-am în trebu in ţat în  alim entaţia sugarului eutrofic şi dis­
trofic şi la debili congenitali; l-am dat şi în cursul m aladiilor 
febrile (bronchopneum onii, otite, etc.) şi la acei cu tu rburări 
dispeptice.

Rezultatele obţinute au fost în to tdeauna satisfăcătoare. 
Sugarii eutrofici, continuau să aibă o c reşte re  regulată; d istro ­
ficii recuperează repede greutatea. C reşterea lunară în g reu ta te  
este de 650— 800 gr. Distroficii cresc chiar mai m ult uneori. 
N u am observat, niciodată, tu rburări în legătu ră  cu supra-ali- 
m entaţia.

Rezultate foarte bune ne-a dat însă a lim entaţia  m ixtă : 
lap te  de fem eie +  lapte acidulat în  d iete tica  distroficilor şi a 
debililor congenitali.
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Cele mai bune rezu lta te  le-am  avu t în ­
trebu in ţând  lap te  acidulat în  a lim entaţia  suga­
rilo r bolnavi de afecţiuni pulm onare, otite, 
naso - faringiene, etc. T urburările  digestive 
a tâ t de frecven te  şi serioase în  cursul 
acesto r infecţiuni, au  fost m ai rar obser­
v ate  la copii alim entaţi cu lap te  acidulat; 
iar când apăreau, aceste tu rburări digestive 
e rau  foarte  puţin  accen tuate  şi reven irea  la 
norm al se făcea foarte  repede, după o 
scu rtă 'd ie tă  hidrică, şi re începerea  alim entaţiei 
cu lap te  acidulat V2. In tu rburările  digestive 
prim itive, în trebu in ţarea  cu prudenţă, după 

.d ie tă  hidrică, a unor can tită ţi mici de lapte aci­
du la t V2 şi apoi trecerea  către  2/a ne-a dat dea- 
sem enea rezulta te  bune. N u ni s 'a  păru t că ra- 
chitism ul e  mai frecvent la  sugarii alim entaţi 
cu lap te  acidulat, decât la acei alim entaţi n a ­
tural, în condiţiunile de ocrotire  închisă în  
care am lucrat. D easem enea sugarii alim entaţi 
cu lap te  acidulat, nu fac m ai des infecţiuni (rhi- 
no-faringite, otite, etc.) decât cei la sân: hospi- 
talism ul explică această  egalita te  de frecvenţă 
a infecţiunilor şi a rachitism ului.

In concluziune, laptele acidulat lactic este  
indicat în alimentaţia sugarului normal, sănă­
tos, atunci când nu există posibilitatea a lim en­

taţiei naturale; e indicat în alimentaţiunea distrolicilor şi de­
bililor congenitali, mai ales asociat cu lapte. In turburările pa- 
renterale din cursul maladiilor infecţioase el poate rezolva pro­
blema alimentaţiei sugarilor hrăniţi artificial.

A vantagiile  lui de ordin practic sunt: modul, rela tiv  uşor 
de preparare , ceeace face posibilă în trebu in ţarea  lui şi în me­
diul fam iliar şi costul m ult mai mic decât al alto r p reparate 
industria le  de lapte.

Pentru aceste m otive, credem, că laptele acidulat lactic, 
este destinat să joace un rol im portant, în  alim entaţia sugari­
lor, atunci, când este corect p repara t şi adm inistrat.

w?«s*’1 -• -
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El nu  v a  pu tea  însă  n icioda tă  să în locuiască, de altfel ca şi 
celelalte p rep a ra te  de lapte, lap te le  de fem ee în alim entaţia 
copilului de sân.
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ALIMENTAŢIA C O P IIL O R  
CU PRAF DE LAPTE

de Dr. I. OREVICEANU

Laptele praf este  un lap te  redus în  form ă de pulbere prin 
d iverse  procedee, ce perm it să obţinem  evaporarea  aproape 
com pletă a enorm ei can tită ţi de apă, a laptelu i lichid. E un 
produs ce conţine toate  principiile  laptelu i de vacă şi care 
am estecat cu apă în  anum ite proporţii va  reconstitui laptele 
lichid.

A cest lap te  transfo rm at nu  este  o achiziţie p rea nouă, 
ideea p reparării sale datând  de peste  un secol. Din dorinţa de a 
u şu ra  transportu l lap telu i şi din observaţia  că laptele concen­
tra t se conservă mai bine, Apert  a obţinut prim ele tab lete de 
lapte în  1810. Dela această  dată, fabricarea laptelu i praf a evo­
luat mult, luând un  deosebit avân t în  ultim ele 2—3 decenii. 
Paralel cu transform area m etodelor de fabricare, s ’a făcut la 
Lyon, prim ele încercări de alim entare cu lapte praf la sugaci. 
R ezultatele fiind foarte  bune, exem plul Lyonului a fost urm at 
de alte  centre şi apoi de alte  ţări. Astăzi, laptele praf, este unul 
din cele mai răspândite  alim ente, pen tru  sugari în  Statele-Unite, 
Anglia, Belgia şi Franţa.

In urm a răspândirii şi în trebu in ţării sistem atice a laptelui 
pulverizat, m ortalita tea  şi m orbid itatea datorită  tu rburărilor 
digestive la sugari a d im inuat foarte mult, ceeace a consolidat 
definitiv  va loarea  sa. »

Laptele pu lverizat se p repară  prin  mai m ulte procedee, 
în tre  cari, cel m ai răspând it este  acela al uscării laptelui de 
vacă, cu a ju toru l unor cilindri m etalici, încălziţi la 100— 110 
grade. A ceastă uscare  obţine o reducere  a m asei lichide fără a 
m odifica p roprie tă ţile  biochim ice ale laptelui.
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Laptele praf valo rează tot atât, cât va lo rează  lap te le  li­
chid, din care provine. De aceea, fabricile  serioase în trebu in ­
ţează u n  lapte proaspăt, reco ltat în condiţii igienice, dela vaci. 
sănătoase şi care trece direct dela m uls la m aşină.

G raţie transform ărilo r fizice şi chim ice pe cari le suportă,, 
laptele praf, este un alim ent aseptic, mai d igestibil şi mai u şo r  
de m anipulat decât lap tele  natural. E destul să am estecăm  a c e s t 
praf cu puţină apă călduţă  spre a obţine lapte lichid.

Din punct de v edere  fizic, lap tele  praf se prezin tă ca o- 
pulbere om ogenă, alb-gălbuie, neaderen tă , având  un miros- 
agreabil şi un gust plăcut. El este solubil în  apa călduţă, dând 
un lapte lichid stabil şi greu alterabil.

Din punct de vedere  chimic, deosebim  un lapte praf inte­
gral, p rovenit din u scarea  laptelu i de vacă pur şi un lapte p ra f 
sem i-ecrem at, p roven it din am estecul în  părţi egale, de la p te  
integral şi lap te  ecrem at. Laptele praf in tegral conţine 26%  
corpi graşi, pe când cel sem i-ecrem at conţine num ai 14% gră­
simi. De aceea lap tele  praf sem i-ecrem at poate  servi în  tra ta ­
mentul d iverselor dispepsii, în  cari se recom andă o a lim en ta ţie  
lipsită de grăsimi.

In ce p riveşte  va loarea  v itam inică a lap telu i praf, s e  
pare, în urm a num eroaselor observaţii, că este în  m are p a rte  
păstrată . Totuşi este  indicat să se adaoge zeam a de fruc te  
proaspete în  a lim entaţia  sugarului h răn it cu astfel de lapte.

Ceeace explică poate, im portanţa deosebită  a acestu i ali­
m ent în puericultură, este  starea  sa bacteriologică.

Laptele praf este  un produs lipsit com plet de germ eni pa­
togeni. M odul de preparare , precum  şi s ta rea  sa fizică, fac d in 
el un m ediu aproape aseptic  şi im propriu pen tru  desvoltarea. 
m icrobilor, care abundă în laptele lichid.

C onservarea sa p retinde m ult mai pu ţine m ăsuri d e c â t 
aceea a laptelui lichid, ceeace îl face să fie un alim ent la înde­
m âna oricărei mame.

Laptele praf este  şi un alim ent m ai uşor digestibil ca lap ­
tele de vacă. El produce un coagul m oale ce se apropie de co a - 
gulul laptelui m atern. G raţie transform ărilor pe cari le su ferăr 
proteinele şi grăsim ile au fost m odificate, devenind mai d ig es- 
tibile.
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In ce p riveşte  va loarea  calorifică, 1 kg. de lapte reconsti­
tu i t  cu lapte praf in tegral va lo rează  700 calorii, pe când 1 kg. 
de lap te  reconstitu it din lap te  praf semi-ecrem at, valorează 
550 calorii. Laptele praf m ai prezintă avantaju l, că reducând 
a p a , putem  adm inistra sub un  volum  mic, calorii suficiente, 
c a lita te  foarte preţioasă, când avem  de prescris un regim  d iete­
tic la un sugar cu v ărsă tu ri sau  cu inapetenţă.

D atorită avantag iilo r pe cari le prezintă acest aliment, am 
în treb u in ţa t în  ultimii ani lap tele praf, a tâ t în  alim entaţia su­
garilo r din Leagănul ,,Sf-ta Ecaterina", cât şi în  clientela p ri­
v a tă , cu rezu lta te  din cele m ai bune. Ne-am  serv it de diverse 
m ărci străine: Glaso, Dryco, Giugoz, Recolac, cât şi de un lapte 
indigen: Lukianoft.

Am în trebu in ţat lap tele 
praf în  a lim entaţia  m ixtă şi a r­
tificială a sugarilor sănătoşi şi 
am consta ta t că dacă se m ăresc 
în  mod corect can tită ţile, suga­
ru l prezintă o curbă ponderală 
io  arte  regulată.

La sugarul cu tu rburări di­
gestive, lap tele praf sem i-ecre­
mat, adm inistrat în  doze mici şi 
p rogresive, după d ieta  hidrică, 
dă adesea  rezu lta te  to t a tâ t de 
frum oase ca şi cele mai reco­
m andate p repara te  de regim . In 
conducerea alim entaţiei cu lap ­
te  praf, vom  ţine  seam a de mai 
m ulţi factori: can tita tea  de apă 
necesară  organism ului, num ărul 
de calorii necesar vârste i şi creşterii, to leran ţa  digestivă a su­
garului. Vom începe în  prim a lună cu 1—2 linguriţe de lapte 
praf pe biberon şi vom  creşte progresiv, după curba ponde­
rală a sugarului. F iecare biberon trebuie preparat, în momentul 
în trebu in ţării, cu apă fiartă, călduţă şi zaharată  3—5°/o.

După cum am spus, am adm inistrat acest lapte în alim en­
ta ţia  artificială, în  a lim entaţia  m ixtă, în  corectări ale laptelui 
m ate rn  şi în  tra tam entu l dispepsiilor, cu rezultate  din cele mai 
bune. In leagănul ,,Sf-ta Ecaterina ", în urm a in troducerii sale,
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am dim inuat m ult dispepsiile infecţioase produse de lap tele  de 
vacă, a tâ t de des contam inat şi a tâ t de greu  de supraveghiat.

D ar ceeace am dori să accentuăm  în  mod deosebit în  ca­
drul acestu i articol, e s te  rolul social pe care-1 are  de îndepli­
n it acest alim ent, în  ţa ra  noastră.

Este du reroasă  im pasibilitatea cu care luăm  cunoştin ţă  cu 
toţii, în  fiecare  an, de m arele num ăr de sugari m orţi în urm a 
tu rburărilo r digestive, fără a încerca să îndrep tăm  această  en­
demică stare  de lucruri. Laptele pu lveriza t ne-ar pu tea  a ju ta  
la aceasta. Secondând lap tele  m atern, care răm âne h ran a  ideală 
a sugarului, lap te le  praf este cel mai bun alim ent în  cazurile de 
alim entaţie  m ixtă sau artificială, la sugar, în  prim ele 6—8 luni.

C onservarea sa bună şi îndelungată, lipsa aproape com ­
p letă  de germ eni patogeni, m ânuirea sa ex trem  de uşoară, lipsa 
pericolului de contam inare, im pune o a ten tă  stud iere  a ră s ­
pândirii şi popularizării acestu i alim ent.

S tatisticile stră ine  cari a ra tă  o scădere m are a m orbidi­
tă ţii lap telu i praf, cât şi observaţiile  noastre  ca re  concordă cu 
aceste statistici, ne obligă să cerem  pen tru  această  problem ă 
toată a ten ţia  cuvenită.

A lăp ta rea  m ixtă în  tim pul m arilor călduri, în  clasele m un­
citoreşti sau  în  clasa funcţionară, când m am a e nevo ită  să-şi 
alăpteze copilul şi în  acelaş timp să-şi vadă de serviciu, ar fi 
m u lt sim plificată. O rice îngrijitoare , cât de pu ţin  aptă, va  putea 
să  înveţe  m ult mai uşor să p repare  un  biberon cu lap te  pu lve­
rizat, decât să p repare  un biberon cu lapte de vacă, păstra t în 
condiţii com plet neigienice ş i adesea a lte ra t de  căldură.

M edicilor de d ispensare le v a  fi infinit m ai comod ca în 
locul unor p rep ara te  com plicate, pe ca ri le recom andă m am elor 
din popor, pen tru  tra tam entu l d ispepsiei sugarilor, să le poată 
da o pungă cu  lap te  praf ş i să le spună cum să-şi alim enteze 
copilul bolnav, cu doze p rogresive  d in  acest alim ent, uşor de 
m ânuit şi uşor de conservat. Când, cunoaştem  m odul prim itiv  
în care sunt alim entaţi artificial sugarii ţăranu lu i nostru, cât 
şi ai o răşeanulu i din clasele sărace, cu un lapte infectat şi d i­
luat, când  asistăm  aproape zilnic la dificultăţile pe cari le în ­
tâm pină m edicul de plasă, lipsit de babeurre  sau de lap te  al- 
bum inos în  tra tam entu l unei dispepsii la  sugar, suntem  datori
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să im ităm  exem plul ţă rilo r din Apus, şi să răspândim  cât mai 
m ult acest alim ent şi m edicam ent, care este lap tele  praf.

Este o datorie  u rgen tă  a forurilor com petinte, m enite să 
rezolve o grea şi acută problem ă a puericulturii. Problem a a li­
m entaţiei sugarului a înce ta t de a fi o stimplă problem ă de in­
divid, devenind  o problem ă de im portanţă naţională şi socială, 
când ne gândim  la copiii, victim ele alim entaţiei defectuoase 
sau ale dispepsiilor neîngrijite .

Am crezut şi de dato ria  noastră  să atragem  luarea aminte 
a tu turor, acelora, ce se in teresează de alim entaţia sugarului, 
asupra valoarei lap telu i praf. D atorită m ultiplelor sale calităţi, 
răspând irea  lui se impune.

E xperienţa occidentului a dovedit-o.
R ealităţile  ţării noastre  o reclam ă.
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CAP. IV.

\
DERIVATELE LAPTELUI

LAPTELE FERMENTAT
Ar JIVĂNESCU

A sistentă a I. N. Z. Secţia de Lactologie

Prin lapte ferm entat se în ţe lege diferite bău turi acide sau 
acido-alcoolice pe rp a ra te  din lapte de oaie, de vacă, de b ivo­
liţă, capră sau iapă. O varie ta te  de lapte acru  se găseşte în 
toate  ţinu tu rile  din lume, în  special la  popoarele ce se ocupă 
cu păstoritul. Laptele acru  es te  cunoscut din tim puri foarte în­
depărtate, despre el se vorbeşte în Biblie, dela H erodot, Pli- 
nius şi M arco Polo.

In ultim ele decenii prin lucrările  lui M etschnikoff, care a 
pus în evidenţă va loarea  terapeu tică  şi d ietetică a iaurtului, 
consum area diferitelor alim ente din lapte ferm entat a luat o 
m are difuziune în  toa te  ţările  Europei. A cestea prin ferm enţii 
lactici ce se găsesc în  m are cantitate  exercită  o acţiune anti- 
putrifică în  intestin , dim inuând sau elim inând germ enii pa­
togeni.

Pe de altă  p a rte  exercită  o acţiune stim ulentă asupra se- 
creţiunii gastrice, iar prin  solubilizarea parţia lă  a cazeinei este 
mai uşor d igera t decât laptele proaspăt. Laptele ferm entat se 
poate  divide în  două grupe:

a) băuturi acide
b) băuturi acido-alcoolice.
In România cunoaştem  laptele acru, lap tele bătut, iaurtul, 

laptele covăsit, kefirul, lap tele de putină, etc. P repararea  dife­
ritelor varie tă ţi de lap te  acru lasă foarte  m ult de dorit în ţa ra  
noastră, deoarece până în  prezent nu s ’a ţinu t seam a decât de 
aspectul şi gustul derivatu lu i fabricat, desconsiderându-se cali­
tatea lui din punct de vedere  sanitar. De aceea p rezen ţa  agen-
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I ilo r  tuberculozei şi ai brucelozei în  lap tele bătut, a m icrobilor 
Coli în iaurt ne dovedeşte lipsa de igienă în p repararea  aces­
to r alim ente. Dacă se mai adaugă num eroase boli de origină 
um ană sunt transm ise prin  lapte consum atorului, astfel în  lap­
tele  dulce m icrobii febrei tifoide cresc şi se înm ulţesc foarte  
bine, pe când m icrobii paratifosului se înm ulţesc ceva mai greu, 
totuşi în laptele acru şi în zară aceşti agenţi nu mor. In ţa ra  
noastră  recoltarea, păstra rea  şi com ercializarea laptelui se face 
de cele mai m ulte ori fără respectarea  celor mai e lem entare ce- 
îin ţe  de igienă, de aceea prin  lucrarea de faţă dăm m etodele cele 
m ai raţionale şi igienice de p repararea  d iferitelor varie tă ţi de 
lap te  ferm entat.

-s- w v

.
LAPTELE BĂTUT

ţ ' ;  ■? s  B
V.V ,-y’ jg

%/ ct. Js  *
Cea mai răspândită  va rie ta te  de lapte acru  în ţa ra  noastră  ' 

es te  laptele bătut. Se ştie că lap tele  dulce, nefiert, lăsat la tem ­
pera tu ra  cam erei după un timp oarecare se acidulează şi coa­
gulează. A cidularea se dato reşte  acţiunei unor m icroorganism e 
e.cido-lactice ce cad în  lap te  din aer în timpul m ulsului sau în 
tim pul păstrării lui.

A ceste bacterii secre tă  o enzimă, lactaza, care desface lac- 
toza în glucoză şi galactoză, care u lterior sunt transform ate în 
?cid lactic.. A ceste bacterii din lapte se desvoltă foarte repede 
vara  când căldurile sunt m ari, de aceea laptele se acidulează 
în tr 'un  timp mai scurt, iarna laptele se acreşte anevoie. Un 
lapte acru de bună calita te  trebue să fie uniform  coagulat, a ro ­
m atic acrişor şi p lăcu t la gust. Uneori conţine gaze, iar gustul 
lasă de dorit fiind amar, săpunos sau prea acru ceeace dove­
deşte că lap tele crud mai ia din grajd şi alte m icroorganism e 
vătăm ătoare  care înm ulţindu-se îi a lterează gustul. Laptele b ă ­
tu t fiind fabricat din lapte crud şi nepasteurizat conţine m icro­
bi patogeni d intre care de tem ut sunt agenţii tuberculozei. Ba- 
cilii tuberculozei rezistă în  lap tele bătut 10— 16 zile. Deoarece 
acest lapte prezin tă  diferite inconveniente calitatea lui fiind 
uşor influenţată de tem pera tu ra  ex ternă şi conţinând germ eni 
periculoşi sănătăţii publice, trebue îndepărta t din alim entaţia 
copiilor, persoanelor cu tubul d igestiv  sensibil, bo lnavilor şi 
convalescenţilor. In ţa ra  noastră  unde lap tele  b ă tu t se con­
sum ă vara în cantităţi foarte m ari este  de p refera t să se pre-
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pare d in  lap te  fiert sau  pasteurizat, căci num ai astfel bac te rii­
le introduse în  el se pot desvolta norm al, iar even tualii m i­
crobi patogeni po t fi ucişi.

Prepararea laptelui bătut în casă.

Laptele in tegral sau sm ântânit se încălzeşte până  la fie r­
bere, se aşează apoi vasu l cu lap te  în  apă rece, iar când a 
ajuns la aproxim ativ  20—30° C. se adaugă cu ltura se lec ţiona­
tă de streptococi în  proporţie  de 4—5°/o, sau lap te  ac ru  de o zi. 
Se aşează în tr 'o  cam eră caldă până coagulează, apoi se bate 
şi se aşează la rece.

Prepararea laptelui bătut in industrie.

Laptele controlat şi filtrat se încălzeşte la tem pera tu ra  
de 90° C. sau se pasteurizează. Se răceşte  la  28— 30°. Se în să­
m ânţează cu 2— 3°/o m aia şi se lasă  lin iştit la tem pera tu ra  de 
18—20° C. tim p de aproxim ativ  12—24 ore. Laptele bine prins 
se bate (cu un disc găurit prins la capătul unui m âner) pen tru  
a-1 om ogeniza. Se distribue în  sticle bine închise şi se aşează la 
frigorifer. La rece se poate  păstra câteva  zile fără  ca acid ita­
tea  lui să crească, căci streptococii săi nu pot produce la rece 
mai mult de 0,3—0,5°/o acid lactic.

Maiaua. în tr 'u n  vas mic de alum iniu cu capac, care  a fost 
în prealabil bine spălat şi sterilizat se in troduce laptele. A cesta 
se fierbe ţinând  vasul în tr 'un  alt vas cu  apă clocotită. Se ră ­
ceşte până la 22° când se însăm ânţează cu 2— 3°/o m aia de o 
zi, sau cu aceiaşi can tita te  de cultură selecţionată. O m aia bună 
are gust plăcut, arom atic, uşor acrişoară şi răcoritoare. De m are 
im portanţă este controlul bacteriologic al m aielii.

Streptococcus lactis, (bacteria laptelu i acru) are  form a ro­
tundă coci cu d iam etrul de 0,5 m icroni form ând mici lanţuri, 
imobil, gram  pozitiv  şi anaerob facultativ, tem pera tu ra  optim ă 
este de 20—30° C. In laptele bă tu t se mai poate  găsi strep to ­
coccus crem oris şi Batacoccus cremoris. Laptele bă tu t poate  fi 
a lte ra t de  anum iţi germ eni de infecţie când nu  este  p repara t 
în condiţiuni corecte. D intre aceştia de sem nalat sunt bacte­
riile acidului butiric, bacteriile din grupul Coli aerogenes, le- 
vurele şi m ucegaiurile.
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I A U R T U L

Cea mai cunoscută şi mai răspândită  varie ta te  de lapte 
acru este iaurtul. A ceastă  bău tură  acidă cu m asa com pactă şi 
gust acrişor caracteristic  îşi trage originea din Turcia şi din 
regiunile  Peninsulei Balcanice, în  special Bulgaria unde se 
num eşte K isselo-m leko (lapte acid). O riginea iaurtului se p ier­
de în  negura tim purilor, astfel Fleischm ann spune ,,se pare  că 
iaurtu l ca şi kum isul şi kefiru l au fost cunoscute în unele ţinu­
tu ri ale Asiei de su te  şi chiar mii de ani". După Bosset iaurtul 
e ra  cunoscut de popoarele A siatice în anul 633 dela H egira 
(1255). Date mai recente  le află Fleischm ann mai târziu  când 
Kăm pfer făcând o călătorie  în  Asia în  secolul al XVII-lea po­
vesteşte  că i s 'a  a ră ta t la palatu l regelui Persiei o cam eră în 
care se p repara  iaurt, num ind-o „conditorium  lactis".

După Bosset cuvântu l ,,yogh-urt" înseam nă în lim ba bul­
gară lapte uşor digestibil. Iaurtu l este un alim ent al popoarelor 
din Balcani. A rabii şi Turcii îl consideră ca un dar al cerului, 
iar Egiptenii îl num esc Laben raib, ceeace înseam nă băutura 
vieţii (Bosset). In Europa centrală şi occidentală iaurtul şi kefi­
rul sunt cunoscute abia din secolul al XlX-lea. Iaurtul se p re­
pară  în general din lap te  de oaie, de vacă, bivoliţă sau capră. 
In toate  ţările  Europei există  un lapte acru, a cărui coagulare 
se datoreşte  acidifierii produsă de acidul lactic ce rezultă din 
transform area lactozei sub influenţa unor microbi speciali.

Compoziţia microbiologică. Com poziţia m icrobiologică a 
iaurtului a fost s tud ia tă  de num eroşi autori dintre care cităm 
pe Fleischm ann, W eigm ann, Kuntze, Grigoroff, Liirssen şi 
Kiihn, O ria Jensen, H eneberg  şi recent Refik Bey. Ferm enţii 
din iaurt sunt urm ătorii: Therm obacterium  bulgaricum , Ther­
m obacterium  yogurt şi S treptococus therm ophilus. Pe lângă 
această floră constan tă  şi necesară  se mai găsesc în  iaurt le- 
vure. P rezenţa acesto ra  în iaurt este considerată de mulţi au­
tori ca o im puritate  (Grimmer, Gunther, Bosset, W inkler, Orla- 
Jensen).

Thermobacterium bulgaricum  este  un bastonaş de 5—20 
microni. Gram -pozitiv cu granulaţiuni m etacrom atice care după 
Rudakoff servesc la  reproducţiune. Spre deosebire de therm o­
bacterium  yogurt, acesta  produce acid lactic, levogir în  canti­
ta te  de l,7°/o. T em peratura optim ă de desvoltare 45° C. desface 
în acid lactic lactoza, dextroza, zaharoza, m altoza, galactoza, 
nu atacă arabinoza, xiloza, inulina şi m anita.
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Thermo-bacterium yoguit ,  este un bastonaş alungit cu 
extrem ităţile  ro tunjite , gram  pozitiv, se aseam ănă cu therm o- 
bacterium  bulgaricum  cu d iferen ţa că nu p rezin tă  granulaţiuni 
şi produce o can tita te  m ai m are de acid lactic inactiv , circa 
2,7°/o. T em peratura optim ă de desvo ltare  este  de 42°. La 50° 
bacteriile se desvoltă  foarte  încet, iar la 37° ferm entează după 
12 ore (Heneberg).

Streptococus thermophilus. Se p rezin tă  sub form ă de lan­
ţuri de diferite m ărim i sau coci izolaţi cu d iam etru l 0,7—0,9 
microni. Optimul de desvo ltare  40—50°. Pe agar dă loc la co­
lonii mici rotunde, produce acid din dextroză, levuloză, galac- 
toză, manoză, lacotză, zaharoză, nu licheface gelatina. A cestui 
streptococ i se atribue arom a iaurtului. în tr 'u n  iaurt bun  ther- 
m obacteriile (bulgaricum  sau  yogurt) şi streptococcus therm o­
philus trebue să se găsească în  proporţie  aproxim ativă de 3/2 
adică 60—70°/n coci. Therm obacterium  singur, fără p rezen ţa  
streptococilor, dă un produs p rea  acru, iar strep tococii singuri 
transform ă prea puţină lactoză în  acid lactic încât produsul re ­
zultat este p rea dulce.

înm ulţirea therm obacteriilo r şi strep tococilor trebue fa­
vorizată deopotrivă, de aceea se observă cu a ten ţie  tem pera­
tura laptelui din m om entul însăm ânţării şi până la coagu­
lare. Tem peratura optim ă de însăm ânţare  este  de 41° C. In 
iaurtul infectat se găsesc levure  şi Coli aerogenes. Când 1 evu­
rile sunt în num ăr foarte  m are dau iaurtu lu i un  gust neplăcut, 
mai ales iaurtul care se dă cu scop terapeu tic  nu  este  perm is 
sub nici un m otiv să conţină levure. Totuşi Refik Bey a izolat 
din iaurtul turc 2 levure  ovale care acidifică lap tele  fără a-1 
coagula. Optimul de desvo ltare  37°, rezistă  30 de m inute la 50°. 
A cestea în culturi m ixte cu therm obacterium  bulgaricum  şi 
streptococus lactis obţine un  iaurt superior. A lţi autori au izo­
lat din iaurt acido-proteolitici, micrococci, aerobi sporigeni şi 
coli-aerogenes.

Prepararea iaurtului. Tehnica de p rep a ra re  descrisă de 
mai mulţi autori diferă dela o ţară  la  alta. Astfel după V an der 
W ielen, p repararea  iaurtu lu i în Turcia se face în felul urm ător: 
laptele de bivoliţă, de oaie sau de capră este condensat prin 
fierbere, după ce se răceşte  la 30° se însăm ânţează cu un fer­
m ent num it ,,maia" care se in jectează cu o siringă sub pojghiţa  
dela suprafaţa laptelui. Se lasă apoi la  30° 4—5 ore.
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Preparerea  iaurtu lu i în Bulgaria se face după unii autori 
clin lapte necondensat. După Kostoff nu se face evaporarea  
lap telu i mai cu seam ă la ţară. M aiaua care în limba bulgară se 
num eşte Podkw assa, se diluează cu puţin lapte fiert şi apoi se 
adaugă în  iaurt. Ca m aia nu se în trebuin ţează culturi pure ci un  
iaurt mai vechiu, tem pera tu ra  de însăm ânţare este de 45°—• 
48°. Se adaugă a tâ ta  m aia încât coagularea să se facă în tre  
?M-2 până la 4 ore. Se răceşte  1—2 ore când se poate consuma. 
Z lataroff consideră pen tru  p repararea  unui iaurt bun laptele de 
oaie în  care se desvoltă  foarte bine flora iaurtului, căci culti­
va tă  în lapte de vacă are  nevoe mai în tâi să se aclim atizeze. 
Laptele de vacă sau de oaie se evaporă până  la jum ătate din 
volum, mai adesea 2/3 sau 3/4. Se răceşte  40—50° când se în ­
săm ânţează cu maia. Se m enţine la 40° 4 ore, după coagulare 
se răceşte oprindu-se astfel acidifierea iaurtului.

Culturile pure din comerţ. In priv inţa ferm enţilor selecţio­
naţi din com erţ sub form ă uscată (pastile, pulberi sau  tablete) 
şi sub formă lichidă părerile  autorilor sunt unanime. In p re ­
para te le  uscate ferm enţii îşi păstrează v ita lita tea  un timp foar­
te  scurt, de aceea se recom andă culturile pure lichide. După 
cercetările  lui H enneberg, O ehler, G reathouse, Raebiger şi W i- 
gert (citaţi de Grimmer) în  culturile uscate ferm enţii vii sunt 
p rea puţini sau deloc, iar p repara te le  uscate nu mai au efect 
după 3 săptăm âni.

După Barthel în  culturile  uscate ferm enţii lactici sun t 
m orţi şi num ai bacteriile  sporulente şi peptonizante sunt în  
v iaţă.

Examinarea maielii. M aiaua de iaurt p repara tă  cu fer­
m enţi puri nu ţine mai m ult decât 15 zile. In practică, m aiaua 
trebue re îno ită  de 2 ori pe lună şi chiar mai des dacă această 
m aia a fost infectată cu agenţi streini. M aiaua trebue exam i­
nată  la m icroscop pe de o parte  pentru  a constata proporţia  
norm ală de streptococi şi term obacterii, pe de altă  parte  pen­
tru  a constata dacă aceşti ferm enţi nu prezintă forme de dege­
nerare , sau dacă m aiaua nu s 'a infectat cu germeni streini ca 
levure, m ucegaiuri, germ eni sporulaţi, coci, bacterium  coli etc. 
(Bosset şi W inkler).

Prepararea iaurtului în casă. A cest alim ent a tâ t de ap re ­
ciat este  uşor de p rep ara t în  orice gospodărie. Laptele in tegral 
de oaie, bivoliţă, vacă  sau  am estecat se fierbe în tr’un vas sm ăl­
ţu it sau  de alum iniu, evaporându-se cât mai m ult posibil. Se 
aşează vasul în apă rece şi când a ajuns la tem pera tu ra  de
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4 1 __42° i se adaugă m aiaua. M aiaua trebue p reg ă tită  cu a ten ­
ţie. Când se în trebuin ţează culturi se lecţionate  se ad augă  can­
tita tea  prescrisă de labora to r (circa 4°/o ferm ent). D eobiceiu  se 
în trebuin ţează un iaurt m ai vechiu  dar acesta  treb u e  să înde­
p linească urm ătoarele condiţiuni, să aibă gust p lăcu t şi consis­
ten ţă  normală, să nu fie p rep a ra t cu culturi se lecţionate ' uscate, 
să fie proaspăt, iaurtu l de o zi este cel mai recom andabil. Din 
iaurtu l m aia se îndepărtează cu o lingură ste riliza tă  s tra tu l de 
grăsime, se am estecă bine restu l şi se adaugă la un  litru  de 
lapte 1—2 linguri de iaurt maia. M aiaua îna in te  de a fi în să­
m ânţată, poate fi am estecată  în tr 'un  pahar cu ra t cu 2 p ă rţi lapte 
dulce fiert şi răcit. Laptele însăm ânţat cu m aia  tre b u e  bine 
em estecat pentru  ca bacteriile  iaurtu lui să se răsp ân d ească  în 
mod uniform. Apoi se varsă  în pahare sau castronaşe , ce au 
fost puţin încălzite, se acoperă cu capace sau  fa rfu rio a re  şi se 
aşează în  apropierea sobei, pe cuptorul căldu ţ unde s a stins 
focul sau pe calorifer. In tim pul coagulării lap te le  trebue  să 
stea liniştit, orice m işcare strică coagularea iau rtu lu i. La 41° 
coagularea laptelui are loc în 2Vz ore— 3V2 ore. Iau rtu l odată 
coagulat se pune la rece pen tru  a  ev ita  acrirea. Ini g h e ţă rie  sau  
răcitor iaurtul poate fi p ăstra t 1—2 zile. D in tr'un  iau rt bine 
pregătit se poate p repara  ziua urm ătoare a lt iaurt. Form area 
bulelor de gaze în m asa iaurului indică o infecţie  cu  levure  
sau coli-aeregenes. In acest caz trebue în d ep ă rta tă  m aiaua.

Prepararea iaurtului în industrie.

In oraşele mari p repararea  iaurtu lui este  lă sa tă  în  grija 
lăptăriilor şi a iaurgeriilor. M etodele de p rep a ra re  v a riin d  nu 
num ai dela ţară, principiul preparării răm âne în să  acela  în 
toate regiunile. In iaurgeriile  mici iaurtu l se p rep a ră  ca în  casă 
pentru  uz familiar. In iaurgeriile  ţărăneşti p re p a ra re a  iaurtu lu i 
lasă foarte mult de dorit din punct de vedere  igienic. P roprie­
tarul iaurgeriilor cum pără lapte crud necon tro la t, îl fierbe 
în tr o căldare m are la foc direct până dă în  c loco t şi apoi îl 
vinde iaurgiilor distribuitori. A ceştia p regă tesc  iau rtu l în  cas­
tronaşe uneori nespălate  şi nedesinfectate, în ce rcân d  tem pe­
ratura  laptelui cu degetul cel mic, se adaugă m aiaua  d in  iaurt 
de o zi, sau din lapte covăsit. Se acoperă ca stro n aşe le  cu pătu ri 
şi scânduri şi când lap tele a coagulat este  d istr ib u it im ediat 
sau a doua zi dim ineaţa.
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Prepararea iaurtului în iaurgeriile mari raţionale.

1. Controlul lap telu i este operaţia  de prim ă necesitate  în- 
tr 'o  iaurgerie  raţională. Cel pu ţin  trebue să se facă determ ina­
rea  densităţii, a grăsim ii şi a m urdăriei. N u orice fel de lapte 
este p ropriu  p reparării iaurtului. Se crede că un  iau rt com­
pact depinde de raportu l în tre  calciu şi fosfor al laptelui. Lap­
tele după ce a fost contro lat strecura t sau filtra t este  supus 
fierberii.

2. F ierberea lap telu i se face în tr 'o  căldare de aram ă cosi­
to rită  p revăzu tă  cu pere ţii dubli pen tru  încălzirea cu vapori, 
m ai prezintă un robinet pen tru  scurgerea laptelu i ş i un  ag itator 
autom at care  am estecă laptele pen tru  a uniform iza tem pera­
tura. M antaua ex ternă a căldării se face din tab lă  de oţel m oa­
le. Laptele trebue pasteu riza t la 90° C., căci un  lap te  pasteu ri­
zat la 75° este  insuficient desinfectat p en tru  p repararea  iaur­
tului. Un asem enea lap te  este  aproxim ativ  sărac în  germeni, 
dar din el nu  se poate  obţine decât un  iau rt moale, deoarece 
precoagularea substan ţelo r album inoide este insuficient rea li­
zată iar p u terea  bacteric idă a laptelui faţă de care bacteriile  
iaurtu lui sunt foarte  sensibile  nu  este distrusă. A stfel este ne­
cesar ca lap tele  să fie ţinu t 5 m inute la  90°.

3. C ondensarea laptelu i de vacă este absolut necesară. 
Gradul de condensare se m ăsoară prin  determ inarea densităţii. 
A ceastă densitate  poate  ajunge la aproxim ativ 1,050 (15° C.).

4. Răcirea laptelu i la 41° se face în  aceiaşi căldare în  care 
s 'a  pasteurizat laptele prin  în locuirea vaporilor cu apă rece. 
Când tem peratu ra  lap telu i a ajuns la 41° se procedează la 
însăm ânţarea lui.

5. însăm ânţarea  laptelu i cu m aia se face la tem peratura 
de 41° în aceiaşi căldare. Dacă însăm ânţarea se face la 45° 
rezisten ţa  bacteriilo r slăbeşte în  scurt timp. La 100 kg. de lapte 
se însăm ânţează aproxim ativ  3 kg. de m aia simplă sau 6 kg. 
m aia îndoită cu părţi egale de lapte. După însăm ânţare  lap ­
tele  se am estecă bine cu a ju toru l unui ag ita to r autom at sau 
de mână, preferabil din alum iniu. Forma de agitator cea mai 
practică este un disc perfo rat prins la capătul unui baston. A gi­
tatorul trebue în  p realab il sterilizat în apă clocotită sau  vapori. 
D istribuirea lap telu i în  castronaşe trebue să se facă direct din 
căldare p rin tr'un  tub înzestra t cu o clemă puternică. Paharele 
sau castronaşele trebuesc sterilizate şi încălzite la tem pera tu ra
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de însăm ânţare. C astronaşele prezintă dezavantaju l faţă  d e  
pahare  că acestea posedă suprafaţa gurii p rea  m are, iar baza 
şi înălţim ea mică, de aceea se form ează m ultă sm ântână deasu ­
p ra  iaurtului. A ceste castronaşe care sunt neacoperite  adesea 
sunt p resărate  cu im purităţi, deaceea consum atorul este  nevo it 
să îndepărteze un strat, mai mult sau mai puţin  gros dela su ­
p rafaţa  iaurtului. A cest stra t conţine 20— 40°/o din can tita tea  
to ta lă  de grăsim e a iaurtului. Paharele sunt înalte  cu sup ra­
faţa  m ai redusă, se pot uşor acoperi cu celofan, iar grăsim ea 
nu  se ridică aşa de m ult la suprafaţă. C oagularea trebue să 
aibă loc la tem peratu ra  de 41°. De aceea se pun pahare le  în ­
tr 'o  baie de apă cu tem peratura  de 45°. Pentru acest lucru se 
în trebu in ţează  o m asă de lemn cu fundul dublu şi cu m argin ile  
de 15 cm. înălţim e, căptuşită pe d inăuntru  cu tablă de zinc. 
M asa este  prevăzută  cu 2 tuburi prin  care se aduce apa caldă 
sau  rece şi un robinet pen tru  îndepărtarea apei ce nu m ai e s te  - 
necesară.

Sunt diferite feluri de instalaţii toate însă trebue să p re ­
zinte o tem peratu ră  cât mai constantă. Term ostatele e lectrice 
deşi sunt cele mai exacte  sunt însă prea scumpe. In mod nor­
mal coagularea durează 2Mî—3 1/2 ore, dacă se lasă iaurtu l p rea 
m ult timp la term ostat exudă zer.

Răcirea iaurtului este bine să se facă pe loc şi cât mai 
repede, fără ca să se m işte iaurtul, înlocuindu-se baia caldă cu 
apa rece. Timpul de răcire durează 45—60 m inute. Un iaurt 
bun se prezintă cu coagulul compact, nu exudă zer, poate fi 
tă ia t în  felii, este de culoare albă lucioasă ca porcelanul, cu 
gust plăcut, pu ţin  arom atic, puţin acru şi răcoritor. Un iaurt 
p rea  acru sau arom atic, cu gust m etalic sau de râncezeală este 
defectos.

Păstrarea  iaurtu lui până la d istribuire trebue să aibă loc 
la rece, în  gheţărie  sau frigorifer, altfel devine în  scurt timp 
p rea  acru.

Maiaua. — Se prepară  din iaurt de o zi, după ce s ’a în ­
depărta t s tra tu l superior. Se bate bine cu o lingură sterilizată  
şi se am estecă cu un volum  dublu de lapte fiert şi răcit. Se 
trece p rin tr’o sită fină şi sterilizată.

P repararea  m aelei cu culturi selecţionate se face în tr 'o  
cană de alum iniu  cu capac. Se pune 1—2 litri de lap te  crud 
integral, se închide cana aşezându-se în tr 'o  oală de 3— 4 litri 
cu apă. Se fierbe apa şi se m estecă din când în  când cu un te r ­
m om etru steril până când laptele a atins tem peratura  de 95° C.,
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apoi cana bine închisă se introduce în tr 'un  curent de apă rece, 
când tem pera tu ra  a ajuns la 41° C. Se adaugă 4°/o cultură se­
lecţionată  am estecându-se bine laptele cu term om etrul. Sticla 
cu cultură înain te  de a fi destupată se trece p rin tr'o  flacără 
sau se in troduce cu partea  term inală câteva secunde în  apă 
fierbinte. Laptele însem ânţat se aşează la  term ostat la 41° timp 
de 2— 3 l/2 ore, când se scoate m aiaua şi se răceşte în  apă 
curgătoare  45’. P repararea m aelei, în  zilele urm ătoare, se face 
la fel înlocuindu-se cu ltura selecţionată cu 3%  din m aiaua 
p repara tă  în  ziua an terioară.

Controlul bacteriologic al m aelei este de p referat să se 
facă zilnic. Când este infectată cu coliaerogenes, levure, sau 
alte  m icroorganism e trebue îndepărtată, şi tot aşa când înse- 
m ânţarea a fost execu tată  la o tem peratură  prea ridicată, căci 
de calitatea m aelei depinde calita tea  iaurtului preparat.

Compoziţia chimică a iaurtului.

Un iaurt bine prepara t, nu prezintă structu ra  brânzoasă 
şi nu exudă zer. C oagularea caezinei trebue să fie omogenă, 
cu o aciditate potriv ită, de 30— 35 grade SH, sau 0,7—0,8%  
acid lactic. Ţ inerea iaurtu lu i la rece 24—36 ore favorizează 
producţia  de arom ă şi dă iaurtu lui un gust mai fin. Iaurtul tre ­
bue să conţină cel pu ţin  5%  corpi graşi.

După H ohenadel com poziţia chimică a iaurtului cuprinde:

Cazeină 2,7%  Lactoză 9,4%
A lbum ină 0,98% Cenuşă 1,38%
A lbum oze şi peptone 3,75% Alcool 0,02%
G răsim e 7,2%  Acid lactic 0,80%

Acţiunea terapeutică şi dietetică a iaurtului.

Iaurtu l este un alim ent cu o deosebită valoare nutritivă, 
dar din punct de vedere  terapeu tic  şi dietetic din tim puri foarte 
îndepărta te  a fost considerat ca un m edicam ent. Astfel după 
Corm inboeuf în tra ta tu l de m edicină arabă, apăru t în  anul 633 
dela H egiră (1255) m enţionează iaurtul, iar unele celebrităţi 
m edicale îl p rescriu  contra d iferitelor m aladii ca: desenteria, 
m aladiile de stomac, de ficat, ale sângelui.

Ei îl adm inistrau  sub formă de lavaje  în  afecţiunile nasu­
lui, urechilor, părţilo r genitale, etc.".
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V aloarea terapeu tică  şi d ietetică a iaurtu lu i a fost ev i­
denţia tă  de studiile bacteriologului M etchnikoff, care atribue 
cauzele îm bătrân irii p rem ature  unei au to in tox icaţii p rodusă 
de o alim entaţie abundentă de carne. Cauza longev ită ţii Bul­
garilor, este pusă pe seam a consum ului regu la t de iaurt. El 
prin  ferm enţii săi lactici opreşte desvo lta rea  ferm entaţiilor 
producătoare de toxine, elim inând germ enii de putrefacţie  din 
intestin. Iaurtu l stab ileşte  condiţiuni norm ale în  organism , re ­
gulează funcţiunile intestinale, lup tând  con tra  lipsei de toni- 
citate, sau  a constipaţiei şi contra diareii. El p rev ine  arterio- 
scleroza, inflam aţiile renale, afecţiunile ficatu lu i şi purifică 
sângele (Bosset, W eigm ann).

A stăzi s ’a stud ia t acţiunea ferm enţilor lactici d in  iaurt 
asupra tu tu ro r germ enilor patogeni ca bacilul tific, bacilul dif- 
teric, bacilul piogen, bacterium  coli, etc.

Corm inboeuf în  lucrarea  sa asupra  iau rtu lu i şi a  laptelu i 
acidofil sem nalează după H einem ann că acţiunea m icrobicidă 
a acidului lactic în  concentraţie  de 0,60°/o este suficientă pen ­
tru  a d istruge germ enii patogeni din intestin , în  afară de bac­
terium  coli care îşi păstrează  o anum ită v ita lita te .

Tot după Corm inboeuf iaurtu l conţine 12— 15% pro teină 
sub form ă solubilă, pe când lap tele  abia 9% , deaceea iaurtu l 
poate  fi consum at m ai uşor decât lap tele crud sau fiert.

Ştiind că bacteriile  de putrefacţie  nu  pot să se desvolte 
decât în tr ’un m ediu alcalin  (în tr’un m ediu acid mor), acidul lac­
tic din iaurt crează în  in testin  un m ediu neprieln ic m icrobilor 
de putrefacţie  şi com plectează astfel acţiunea acidului clorhi- 
dric, când acesta nu  este suficient în tr 'o  d igestie norm ală. A su­
pra  copiilor mici cu exem e şi cu infecţiuni in testinale  iaurtu l 
are o deosebită acţiune terapeu tică  mai ales vara.

Experienţele pe anim ale (Rettger, Cohendy) au dovedit 
că p rin  a lim entaţia  cu iau rt can tita tea  de germ eni coli poate 
fi redusă, iar observaţiile  de labora to r au dem onstrat că iaurtu l 
şi kefirul a ju tă  înm ulţirii m icrobilor Bifidus în in testinu l om u­
lui (Sittler).

R ezultate apreciab ile  s ’au  obţinut în v indecarea  enteri- 
telor catarale, adm inistrându-se zilnic copiilor sugari câ teva  
linguriţe  de iaurt. In desen teria  p rovocată  de Bacterium  dysen- 
teriae  iaurtu l şi kefiru l a dat rezulta te  adm irabile.

W ateff şi Kisoff (Bulgaria) au  în trebu in ţa t iaurtu l în  com ­
baterea  disenteriei, obţinând frum oase rezultate.
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K leeberg şi Behrendt consideră iaurtu l ca agent te rapeu ­
tic specific con tra  d isen teriei. A  m ai fost în trebu in ţat în  afec­
ţiunile  hepatice, exem e şi furunculoză. Iaurtu l conţinând o can­
tita te  foarte  redusă de lactoză poate  fi în trebu in ţat în  tra tam en­
tul diabetului. K lem perer în tr 'o  com unicare tra tează despre în ­
trebu in ţa rea  iaurtu lu i în  a lim entaţia  diabeticilor. Rezultate a se ­
m ănătoare  obţine V an N oorden şi Isaac. In fortificarea orga­
nism elor debilitate  dă rezulta te  m inunate. Astfel K leeberg şi 
Behrendt în  cura de îng răşare  recom andă zilnic cantită ţi cres­
cânde de kefir până la 3 /4  litru  constatându-se creştere în  
greutate. P repara te le  din lap te  sm ântânit dau rezultate  bune 
în com baterea obezităţii. D atorită  acţiunii antiputrifice, laptele 
a fost în trebu in ţat în  v indecarea  plăgilor.

Ţ ăranul nostru  a în trebu in ţat adesea laptele acru şi iaur­
tul în com baterea plăgilor şi arsurilor.

Consum area acestui alim ent p repara t în condiţiuni ig ie­
nice prin valoarea  sa nu tritivă  şi terapeutică  m enţine o rganis­
mul în  s ta re  de sănătate.

K E F I R U L

D eoarece p ăstra rea  lap telu i în  stare  natu rală  este dificilă 
din cauză că se înăcreşte  cu m are uşurin ţă, a fost transform at 
în tr 'o  se ria  de p repara te  ce po t rezista  un timp mai îndelungat. 
Astfel s ’a ajuns la p repararea  d iferitelor feluri de lapte ferm en­
ta t ca: iaurtu l, Kefirul, Kum isul, etc.

Kefirul este cunoscut din tim puri foarte îndepărtate, fiind 
m ult apreciat ca bău tură  răcoritoare  acidă, gazoasă, picantă, 
uşor alcoolizată. îşi trage  origina din Rusia O rientală, Cauca- 
zia şi Siberia, astăzi se fabrică în  toa tă  Europa. Cuvântul Kefir 
înseam nă în ţările  asiatice bău tură  voluptoasă şi derivă dela 
,,Kef“ care înseam nă voluptate, desfătare, plăcere.

Caucazienii îl consideră ca o ,(băutură  a soarelui", iar 
g ranulele de kefir au fost num ite de M ahom edani „meiul pro­
fetului".

In ţările  unde nu există  vin şi bere el joacă un rol foarte 
im portant fiind consum at Vs litru  — 2 litri pe zi. Kefirul se 
consum ă după 2—3 zile dela  preparare , când  s’a îm bogăţit în  
alcool şi anhidridă carbonică, când se obţine şi o solubilizare 
parţia lă  a cazeinei.
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Kefirul este un  lapte ferm entat cu a ju to ru l granulelor d e  
kefir, care nu sunt a ltceva decât o reuniune de mai m ulte specii 
de m icroorganism e. Com poziţia florei m icrobiene a granu le­
lor este foarte varia tă ; nu toate  granulele au aceeaş floră, în  
general granulele trebue să conţină u rm ătoarele  m icroorga­
nisme: S treptococcus lactis, B etabacterium  caucazicum , Bacilus. 
caucazi şi unele  Levure, anum e Torule. S treptococus lactis p ro­
duce acidificarea kefirului, B etabacteriile m ăresc vâscozitatea, 
iar to ru lelor li se a tribue producţiunea de alcool şi anhidridă 
carbonică. A ceste d iverse specii de m icroorganism e trebue să 
se găsească în tr 'o  anum ită proporţie  în granulele de kefir. O  
cantitate  prea m are de levure  produce o ferm entaţie  puternică. 
Când sunt p rea puţine nu se produce suficient alcool, iar gus­
tul kefirului se aseam ănă cu acela al laptelu i acru.

Prepararea Kefirului.

Prepararea kefirului este tot aşa de uşoară  ca şi a iau rtu ­
lui. El poate fi p regătit în  casă. Elem entele principale în p repa­
rarea  kefirului sunt: lap tele  şi granulele de kefir. El se p re ­
pară din lapte de vacă, de capră sau de oaie; in tegral, sau  sm ân­
tânit. In tim pul p reparării trebue observat cu a ten ţie  ca tem ­
pera tu ra  să nu treacă  de 20° C., căci vom  avea astfel o p u te r­
nică ferm entaţie alcoolică, ferm entaţie ce poate îm piedeca d es- 
vo ltarea  ferm entaţiunii lactice.

Caucazienii p repară  granulele de kefir în tr 'u n  vas de lem n 
cu gâtul strâm pt, unde introduce lap te  şi apoi o bucată de 
stom ac (cheag) de oaie sau de viţel. A gită vasu l din când în 
rând  şi îl acoperă cu o piele de oaie. A cest lapte înăcrit poartă  
num ele de ,,arian". In vasul nespălat se adaugă alt lapte p roas­
păt, care va coagula în timp foarte scurt. Astfel se form ează pe- 
pereţii vasului un depozit de grăm ăgioare rotunde, care am es­
tecate cu lapte produc kefirul iar prin  uscare  dau n aşte re  la 
granulele de kefir.

In Europa fabricarea Kefirului cuprinde urm ătoarele  ope­
raţiuni.

1) Reîntinerirea granulelor. G ranulele trebuesc în tâi să 
fie exam inate la microscop, pen tru  a ne asigura că mai conţin- 
flora necesară p reparării unui kefir bun. G ranulele de k e fir  
la microscop apar în  două straturi.
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S'a stabilit că num ai 33,11% d in tr’un granul este consti­
tu it din ferm enţi activi. Pu terea  de înm ulţire a granulelor de­
pinde de tem pera tu ra  cam erei, de vârsta  şi de m ărim ea gra­
nulelor.

Granulele de keiir  au un diam etru variabil 2—50 mm., 
de m ărim ea unui bob de m azăre.

După Struve  granulele de kefir conţin: apă 11,21%, gră­
sim e 3,99%, substan ţe album inoide 51,69%, resturi insolubile 
33,11%. .

In com erţ sunt 2 feluri de granule: proaspete şi uscate. 
G ranulele proaspete  sunt albe, spongioase, elastice; când sunt 
galbene conţin  m ase inerte, având  miros neplăcut G ranulele 
uscate sunt tari, friabile, de culoare gălbue, cu suprafaţa aspră. 
M icroorganism ele pot tră i în  aceste granule câteva luni.

G ranulele ţinu te  în  perm anenţă în  lapte îşi m ăresc v o ­
lumul. Din 25 gram e granule mici se pot obţine în  20 zile prin 
transp lan tări zilnice în lapte, aproxim ativ 65 grame granule. 
T em peratura optim ă de desvoltare  este de 28° C., observân- 
du-se că granulele tinere  se înm ulţesc mai bine decât cele bă­
trâne, deasem enea sunt de p refera t granulele mici care sunt 
mai active, având o suprafaţă mai m are de contact cu laptele,

în to tdeauna granulele m ari trebuesc îndepărtate, căci ele 
con ţin  m ulte m icroorganism e m oarte, iar în  granulele mici, bac­
teriile  şi levurele  sunt m ai tinere. G ranulele mai vechi de 3 
săptăm âni nu sunt recom andabile, deoarece o parte din m icro­
organism ele necesare  la p repararea  kefirului sunt m oarte şi 
astfel nu ne putem  da seam a de pu terea  de ferm entare a aces­
to r  granule.

Granulele uscate  înain te de a fi în trebu in ţate  se spală 
cu apă.

Ele se ţin  în  apă fiartă  şi apoi răcită  la tem peratura de 
20° circa 5— 6 ore. Se introduc apoi în tr'o  cantitate  de lapte 
lie rt şi răcit la 20° C., agitând din oră în oră. La in tervale de 
3— 4 ore se reînoieşte  lap tele , de câteva ori. Când începe să 
se sim tă miros de lapte acru şi granulele se ridică la suprafaţă, 
acestea  se pot în trebu in ţa  la p repararea  kefirului.

2) Prepararea fermentului. Se pune o lingură de granule 
în tr ’un vas cu M> litru  lapte, se acoperă şi se m enţine la tem ­
pera tu ra  de 15°—20° C. agitându-se des. După 15—20 ore fer­
m en tu l este gata. Coagulul form at se trece p rin tr’o sită fin*, 
iar filtratu l se în trebu in ţează ca ferm ent. G ranulele se spală cu 

•apă fiartă şi răcită, se alcalinizează cu o soluţie de 1% sodă şi
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se usucă ferindu-le de praf şi m urdărie, păstrându-le  până la o 
nouă în treb u in ţa re  în tr 'u n  vas de sticlă închis erm etic. Dacă 
granulele  produc o cantita te  p rea  m are de acid vor fi spăla te  
cu o soluţie  de sodă 1—2°/o, iar dacă ferm entul are  gust de 
m ucegai, sau  p rezin tă  filam ente m ucilaginoase înseam nă că 
granulele sun t defectuoase şi trebuesc îndepărta te .

3) Prepararea kefirului propriu zis. Laptele de vacă, ca­
pră, oaie, etc. se fierbe sau se sterilizează la au toclav  la 100° C. 
timp de 30 m inute.

Laptele care  poate  fi integral, sem ism ântânit, sau sm ân­
tân it se am estecă cu ferm entul (10°/o ferm ent la 90%  lapte) şi 
se varsă  în  sticle p revăzu te  cu închidere m ecanică, care sticle 
nu  se um plu complet. Sticlele se aşează apoi orizontal la  o 
tem pera tu ră  de 15° agitându-le des, căci de ca lita tea  kefiru lui 
depinde de această  agitare. Laptele ' înain te de în trebu in ţare  
trebue om ogenizat, astfel ca globulele de grăsim e să se m ic­
şoreze, căci p rin  ag itarea  sticlelor globulele se pot aglom era 
în  grăm ăjoare  de unt m icşorând astfel aspectul kefirului. Sti­
clele se ţin  la  ferm entat 1— 4 zile, apoi se aşează la rece.

A vând în  vedere  că in fectarea granulelor şi a ferm entu­
lui este  inevitab ilă  oricâte p recauţiuni s’ar lua, Delaval  reco­
m andă o m etodă p rin  care nu există nici un contact în tre  gra­
nule şi ferm ent cu m ediul exterior. El în trebu in ţează  3 rec i­
p ien te de fier sm ălţuite, 2 sunt destinate re în tinerii granulelor, 
al tre ilea  se în trebu in ţează pen tru  ferm entaţia finală.

Un kefir bine preparat, spumegă, este om ogen, cu con­
sisten ţă  crem oasă, gust acrişor şi plăcut.

Prepararea kefirului în casă. Laptele de vacă sm ântânit, 
sem ism ântânit, sau integral, se fierbe în tr 'un  vas de alum iniu 
sau a lt m etal bine sm ălţuit, se răceşte  la tem pera tu ra  cam erii 
—20° C. Se adaugă laptelui 2 linguri (24 grame) granule la 1 
litru  de lapte, se acoperă vasu l cu un capac şi se lasă 24—30 
ore la tem pera tu ra  camerii, am estecând din când în când cu o 
lingură curată  de m etal. La o tem peratură mai joasă coagula­
rea  lap telu i va  dura mai m ult timp. A doua zi se strecoară  
acest lapte p rin tr'o  sită fină şi se pune în  sticle curate cu în ­
chidere erm etică (sticle de limonadă). Toate vasele  ce se în ­
trebu in ţează la p repararea  kefirului trebuesc spălate  şi s te rili­
zate cu aten ţie , chiar cu o soluţie apoasă de sodă 1%. G ranu­
lele v o r fi luate  cu o lingură sterilizată la flacără şi nu  este p e r­
m is în  nici un caz să fie atinse cu mâna.
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Dacă kefiru l are gust p rea  acru  se adaugă la  fiecare sticlă 
câte puţin  lap te  fiert şi răcit. Sticlele se pun apoi culcate în ­
tr 'o  cam eră rece sau  în  p ivniţă, la o tem peratu ră  sub 15° C., 
deoarece, cu cât ferm enta ţia  se face mai încet cu a tâ t vom  avea 
un  kefir m ai gustos.

Sticlele vor fi ag ita te  din când în când. Timpul de fer­
m entaţie  durează după gust dela Yz oră până la 3 zile. Kefirul 
de o zi după ag itare  trebue să fie om ogen, cel dupe 2—3 zile 
conţine grăm ăjoare  mici de cazeină care perzistă şi după agi­
tare. Sticlele de kefir înain te  de deschidere trebuesc agitate.

G ranulele depe sticlă se păstrează pen tru  p repararea  unui 
alt kefir. Dacă Kefirul are gust neplăcut sau este p rea acru  se 
vor cerceta  granulele, căci ele se pot infecta cu m are uşurinţă. 
D eaceea granulele trebuesc bine spălate cu apă de robinet ce 
va curge abundent peste  granulele aşezate pe o sită deasă, 
m estecându-le m ereu cu o lingură sterilizată. Dacă kefirul este 
to tuş acru, se spală g ranulele cu o soluţie de sodă 1%, în  caz 
că nici astfel nu putem  îndrepta  calitatea kefirului granulele 
vo r fi înlocuite. G ranulele se pot păstra  mai m ult timp în 
lap te  la  în tuneric  îşi la rece, înain te  de a fi în trebu in ţate  din 
nou, se spală cu apă.

Bacteriologia kefirului

A supra com poziţiei m icrobiologice a kefirului s»au făcut 
num eroase studii de la 1882, deasem enea cercetări mai recen­
te ale lui Pick (1933) ca şi cele ale lui Palladinai Krotova, Ma- 
s jnkew itsch  (1936). Totuşi părerile  sunt diferite, astfel se con­
sideră kefiru l o rien tal diferit ca floră m icrobiană de kefirul eu­
ropean. Părerea  generală răm âne num ai asupra simbiozei din­
tre  aceşti m icrobi. F lora m icrobiană a granulelor de kefir se 
consideră com pusă din: a) două levure şi anume două torule,
b) Bacillus caucasi, c) Streptococus lactis, d) Streptobacterium  
casei.

Levurele  se găsesc în  simbioză cu ferm enţii lactici şi pro­
duc prin  ferm entaţia  lactozei, alcool etilic şi acid carbonic. 
Din kefir au fost izolate şi unele  sacharom icete — astfel Kern 
a izolat Sach. cerevisiae, Jorgensen  (Sach. fragilis), Matthes  
(Sach. cartilaginosus). Dupe Henneber  s 'a r găsi în kefir a tâ t 
Torule cât şi sacharom icete.

Fermenţii lactici sunt reprezentan ţi p rin  Streptococcus lac-
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tis şi bastonaşe aparţinând  betabacteriilor; acestora  li se atri- 
bue aciditatea, arom a şi în parte  solubilizarea caseinei.

Betabacterium caucasicum  (Bacillus caucasi) dupe Pick  
produce arom a şi vâscozita tea  kefirului. Este un bastonaş ce 
se desvoltă  la  30°— 37°, cu lungim i variab ile  şi cu un d iam e­
tru  de 0,8— 1,5 m icroni. A ceşti m icrobi trebue să se găsească 
în tr’o anum ită p roporţie  în  granulele de kefir, căci atunci când 
levurele  sunt în  exces ferm entaţiunea este p rea  puternică; iar 
când sunt levure  p rea  puţine kefirul va  avea gustul unui lap te  
acru. D easem enea când bacilii sunt în num ăr prea m are kefi­
rul este acru, iar când sunt p rea puţini, sau lipsesc, kefirul îşi 
pierde din consisten ţa  nor-mală.

A ccidental s 'a r găsi în kefir ferm enţi p roteolitici-aerobi 
sporigeni şi asporigeni. W o tjtk iew itzk i  consideră ca bastonaşe 
peptonizante vecine cu proteus şi care ar avea o influenţă dău ­
nătoare  asupra  arom ei şi consistenţei. D easem enea s 'au  izolat 
ferm enţi butirici aerobi, ca bact. kefir acesta în tâi acidifică şi 
apoi dizolvă caseina dând reacţiune alcalină.

Compoziţia chimică a kefirului.

Com poziţia chim ică a kefirului variază cu tim pul ce a 
trecut de la p repararea  lui, observându-se că principalii com ­
ponenţi, acidul lactic  ş i alcoolul prezintă m ari oscilaţii.

Diîpe Palladina, Krotova  şi M asjukewitsch  dăm datele u r­
m ătoare: —

Componenţii După 1 zi După 2 zile După 3 zile

Azot to ta l gr. la 100 cc. de lapte 3,20 3,20 3,20
A ciditate  (grade Thorner) . 79 80 100
Alcool °/o ...................................... 0,086 0,097 0,102

Azot total:
°/o caseină ....................................... 84,48 82,72 79,25
°/o a lb u m in ă ..................................... 9,05 3,27 1,13
°/'o p e p t o n ă ...................................... 3,51 7,15 11,88
°/o a m i n o a c i z i ................................ 1,81 ' 2,98 3,82

D urata ferm entaţiei are o m are influenţă asupra com po­
ziţiei kefirului. Dăm după Bill varia ţia  după 1, 2, 3 zile.
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Kefir 
1 zi

Kefir 
2 zile

Kelir 
3 zile

S ubstan ţe  proteice . . . 3,19% 3,02% 3,24%
Lactoză . . . . . . . 3,08% 2,79% 1,78%
A cid  lactic . . . . . .  0 94% 1,05% 1,09%
Alcool . . . . . . . 0,37% 0,69% 1,00%

H am meisten  cercetând  kefirul 
nut urm ătoarele rezultate:

după 2, 4, 6 zile a obţi

Kefir Kefir Kelir
_ 2 zile • 4 zile 6 zile

A p ă ...................... . . . 88,06% 88.89% 89,13%
Grăsime . 3,61% 3,63°/» 3,62 %
Subst. proteice . . . 2,99% 2,99% 2,95%
Lactoză . . . . . . . 3,70% 2,23% 1,67%
A cid lactic . . . . . . 0,67% 0,83% 0,90%
Alcool . . . . 0,23% 0,81% 1,10%
C enuşe . . . 0,64% 0,62% 0,63%

După cum se vede ferm entaţia acidă apare chiar din pri-
rna zi, pe când ferm entaţia  alcoolică este în plină activ itate  în  a 
doua zi; în  prim a zi alcoolul este foarte pu ţin  şi creşte în  a 
2-a şi a 3-a zi. /

In comerţ, compoziţia kefirului variază foarte mult, după 
H am m eisten  compoziţia medie este urm ătoarea:

A p ă ......................... 88,915%
Grăsim e . . . . . 3,080%
Caseină . . . . . 2,904%
Lactalbum ină . 0,186%
Peptonă . . . . . 0,067%
Lactoză . . . . . 2,685%
Săruri din cenuşe . 0,708%
A l c o o l .................... 0,720%
Acid lactic . . . . 0,727%

Kefirul mai conţine vitam ină, can tită ţi foarte mici de acid 
butiric, glicerină, acid succinic şi acid acetic.
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Valoarea dietetică şi terapeutică a kefirului.

Kefirul este  o bău tură  răcoritoare  şi nutritivă, m ult a p re ­
ciată, fiind consum at, în  special, în timpul căldurilor de vară . 
M area sa d igestib ilitate  îl face să fie m ult superior lap telu i in ­
tegral sau  sm ântânit, crud, sau  fiert.

Gilbert şi Chassevant  studiind d igestib ilitatea kefiru lu i 
com parativ  cu al laptelui, au găsit urm ătoarele rezultate:

250 gr. lap te  in tegral crud este d igerat în  7,30 ore.
250 gr. lap te  in tegral fiert este d igerat în  7 ore.
250 gr. lap te  sm ântânit fiert este d igerat în  5 ore.
250 gr. kefir din lapte in tegral este d igerat în 4,30 ore.
250 kgr. kefir din lapte sm ântânit este d igerat în  3 ore.
Kefirul din lap te  sm ântânit este mai uşor digestibil. To- 

tuş kefiru l din lap te  integral, deşi mai greu digestibil, este mai 
nutritiv . Fiind uşor digestibil este  recom andat convalescenţilor, 
deoarece este  to le ra t chiar de stom acele care nu suportă  lap tele  
crud sau fiert.

Kefirul p rin  com poziţia sa fizico-chimică este un  alim ent 
com plect dar în  acelaş timp datorită  calităţilor sale terapeu tice  
şi d ietetice poate  fi considerat ca un m edicam ent. El regulează 
funcţiunile in testinale , luptând contra lipsei de ton icita te , con­
tra  constipaţiilo r ca şi contra diareei. Este recom andat în  bo ­
lile de stom ac, en te rite  cronice, în  unele afecţiuni hepatice. No-  
becourt, Brebu  adm inistrează kefirul în  caz de vom ism ente re ­
petate, etc.

Kefirul p rin  can tita tea  m are de acid lactic ce conţine crea- 
ză în in testin  condiţiuni defavorabile desvoltărei bacteriilo r de 
putrefacţie, care au nevoie pen tru  o desvoltare norm ală de un 
m ediu alcalin.

După Carmiriboeuf acţiunea m icrobicidă a acidului lactic  
în  concentraţie  de 0,60°/o este suficientă pen tru  a d istruge ger­
menii patogeni din flora in testinală. Astfel el exercită  în  tubul 
digestiv  o acţiune desintoxicantă.

Dr. M onti  îl recom andă să fie dat şi copiilor mici peste  3 
luni în tr ’un am estec de kefir şi apă, în  părţi egale, sau  p ropor­
ţionale cu vârsta .

K. Svehla  a obţinut cu câ teva  linguri de kefir am eliorări 
im ediate la copii de 20—30 zile, care sufereau de tu rburări di­
gestive.

El a reuşit să conserve bine kefiru l din anul 1916 până  în
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1923, cu acesta  a obţinut rezultate  frum oase în com baterea ente- 
rite lo r catarale, dovedind că este un excelent reconstituant.

K efirul este bun  pen tru  anemici, pentru clorotici şi conva­
lescenţii de tifos. A  dat rezultate  bune în tratam entul gastro- 
en terite lo r, în  afecţiunile cordului, a rinichilor, în rachitism  ca 
şi în  scrofuloză".

K efirul faţă de celelalte p reparate  din lapte prezintă avan­
taju l că p reparându-se  din lapte, nu conţine microbi patogeni, 
iar din punct de vedere  economic este m ijlocul cei mai potrivit 
pen tru  valo rificarea  laptelu i sm ântânit.

K U M I S U L

Kum isul ca şi kefirul este o băutură răcoritoare acido-al- 
coolică ce se p repară  num ai în  regiunile Rusiei m eridionale. îşi 
trage orig ina din stepele Basckiri, Kirghisi, Kalmuchi şi Tartari.

Studii im portante asupra kum isului sunt făcute de  Ru- 
b insky  (1910), de Horowitz-W lassowa  (1925), de W ojtk iew icz  
şi co laboratorii săi (1934),

Kum isul se p repară  exclusiv din lapte de iapă crud, destul 
de des se în trebu in ţează  cel de m ăgăriţă sau de cămilă. Laptele 
de iapă încălzit nu dă bune rezultate, deoarece kum isul p repa­
ra t capătă  m iros de seu.

T em peratura şi durata  preparării variază dela regiune la 
reg iune dato rită  terito riu lu i a tâ t de vast şi vieţii nom ade a 
populaţiei ce-1 consumă.

Ca şi kefirul, kum isul se prepară cu aju torul unor ferm en­
ţi, sau se adaugă o parte  de kum is mai vechi anum e 10—30 părţi 
kum is la 100 părţi lapte proaspăt. Laptele însăm ânţat se ţine la 
tem pera tu ra  de 20°—30° C. circa 12—48 ore, fiind m ereu agitat. 
A cest kum is m atur se usucă de obiceiu la soare dând un kum is 
num it ,,Kor". In lipsa „Korului" sau a unui kum is inai vechi se 
p repară  şi în  alte  diferite feluri. Astfel se adaugăf făină de grâu 
cu m iere şi levure  de bere, am estec care se lasă să ferm enteze 
îa tem peratu ră  înaltă, apoi se înfăşură în tr'o  pânză şi se cu­
fundă acest p repara t în lapte de iapă circa 10%.

O m etodă em pirică este aceea a lui Allik. Se adaugă lap ­
telui levure  de bere 1/4— 1/10 din volum ul să u r se lasă să fer­
m enteze timp de 2 zile agitându-1 m ereu. Apoi se adaugă o can-
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t ita te  de lap te  p roaspăt (5— 10 părţi). După 10 13 ore kum isul
■este gata.

De câţiva ani Horowitz-W  lassowa  a p repara t în labora­
to ru l cen tral din Orenburg  republica Kirghizi, kum is din lapte 
s te ril de iapă, cu ferm enţi selecţionaţi. Culturile cuprind o to- 
lu lă  şi bastonaşi lactici ca: Bact. orenburgii şi Bact., bu lgari­
cum . C ultura pură se am estecă cu 10 volum e lapte p ioaspă t de 
iapă şi se lasă să ferm enteze în recipiente de lemn. După 6 ore 
la 20° C. când acid itatea este de 110— 120° Thorner, se distri- 
bue kum isul în sticle fiind conservat la tem peratură  joasă 
(ghiaţă).

Dupe W ojtk iew icz  şi colaboratorii săi, kum isul este p re ­
p a ra t cu ferm enţi selecţionaţi, în trebuin ţând  culturi com binate 
de bastonaşe lactice, bacterium  caucazicum, term obacterii şi ţo ­
iu le .

Compoziţia microbiologică.

M etodele de p reparare  fiind aşa de varia te  dela o re ­
g iune la a lta  şi com poziţia sa m icrobiologică va fi m ult dife­
rită, mai cu seam ă că se în trebuin ţează lapte de iapă proaspăt, 
ca re  poate fi uşor infectat de flora secundară.

In general kum isul cuprinde: a) ferm enţi lactici şi b) le-
vu re .

Fermenţii lactici — au fost studiaţi de Rubinsky  (1910), iar 
m ai târziu de W o jtk iew icz  şi colaboratorii săi. Rubinsky  a des­
cris  un bastonaş lactic ca bacterie  caracteristică kum isului, şi 
ca re  se aseam ănă cu Ther. jugurt (Oria Jensen) cu tem pera­
tu ra  optim ă de 37° C.

Runow  a descris o specie de bacterium  bulgaricum  izolat 
d in  kum is având optim ul de desvo ltare  la 45° C. şi m inimum 
20° C., dând laptelu i o aciditate  de 326° Thorner.

Dupe W ojtk iew icz  şi colab. ferm enţii lactici ai kum isului 
■sunt reprezentaţi prin  bacter. caucasicum .

H orow itz-W lassowa  a descris ca principal ferm ent lactic  
a l  kum isului p repara t în  K irghisi-Bacterium  O renburgii. Este 
u n  bastonaş scurt aproape sub formă de coci (1, 1,5; 0,5— 1 mi­
croni), dă naştere  la  gaz, a tacă glucoza şi lactoza, este gram  
negativ . C oagulează lap tele  în  6— 8 ore şi desvoltă  3,2%  acid, 
xezistă o oră la tem pera tu ra  de 60° C., atacă cazeina şi uneori 
■grăsimea. Dacă este cu ltivat în lapte de iapă cu o torulă dă 
n aş te re  la Kumis.
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Levurele. Ferm entaţia  alcoolică a kum isului este mai pu­
ternică decât cea a kefirului, datorită, după toţi autorii, unei 
lo ru le  de 8,3— 6,0, 4,75— 3,7 microni. Ea este capabilă să fer­
m enteze glucoza, lactoza, rafinoza; incapabilă să atace gliceri­
na, m anita, arabinoza, dextrina. Tem peratura optimă este 37° C. 
m inim ă 10° C., m axim ă 45° C.

Torula kum is izolată şi descrisă de Horowitz-W lassowa  
dă ferm entaţie  alcoolică, produce o oarecare cantitate de acid 
şi o foarte  m are can tita te  de aromă.

M icrobii dăunători care in tervin inevitabil în  kumis, de 
oarece  acesta  se prepară  din lapte crud în recipiente necură ţa te  
şi ne'sterilizate, sunt num ai accidentali şi fără im portanţă. Din­
tre  aceştia  Rubinsky  a izolat Coli-aerogenes, iar Horowitz- 
Wlassowci bastonaşe din grupul b. subtilis. Tot el a găsit şi o  
m icoderm ă.

Compoziţia chimică.

In tim pul p reparării kum isului lactoza suferă o ferm enta­
ţie  lactică şi alcoolică, pe când substanţele proteice suferă o 
so lubilizare parţială , uneori este atacată chiar grăsimea. A su­
pra solubilizării cazeinei părerile  sunt diferite, totuş după Ho­
rowitz-W lassowa  în kum is 30— 40% din caseină este în  s ta re  
solubilă.

Dăm rezulta tele  obţinute de W otjk iew icz  şi colab. asupra 
kum isului:

Aciditate în grade 
Kumis Thorner Alcool %>

slab . . . .  60—70 0,9
m ediu . . . .  80—95 2,0
puternic . . . 105— 115 2,5

V aloarea terapeu tică  şi d ietetică a kum isului ca şi a kefi­
ru lui este m ult apreciată  în Rusia. In republica Baschiri, kum i­
sul, da to rită  calită ţilo r sale dietetice, este p repara t pe o scară 
în tinsă  de către  Institu te  speciale, care îl prescriu, pen tru  tuber- 
culoşi, anem ici şi bolnavii de stomac.
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LAPTELE ACIDOFIL

In A m erica şi anum e în  Statele-Unite, se fabrică sub con ­
tro lul statului, o bău tură  acidă asem ănătoare cu iaurtu l „ lap te­
le acidofil".

D easem enea în  G erm ania poartă  num ele de „Acidophilus 
M ilch" şi „Reform Yogourt". Num ele îi vine dela bacteria  cel 
ferm entează — Therm obacterium  acidophilum, — care s 'a cre­
zut că este  o bacterie  iubitoare de un m ediu puternic acid. C er­
cetările u lterioare  (Henneberg)  au dovedit că este acidorezis- 
ten tă  nu şi acidofilă.

Laptele acidofil se prezintă ca un lichid cu consistenţă 
crem oasă şi uşor ac id r nu trebue să conţină alţi germ eni decât 
Therm obacterium  in testinale  (Bacterium acidophilum) (Jen- 
sen).

Este un  bastonaş mic şi scurt, com un în  in testin  şi care 
se m ultiplică abundent în  in testin  elim inând toţi germ enii p a ­
togeni şi secundari, în  special coli. A re tem peratu ra  optim ă 
37° C., produce 0,3— 0,5%  acid, coagulează laptele în  7— 8 ore. 
Ferm entează m altoza şi zaharoza.

Prepararea laptelui acidofil. ■—: D eoarece Therm. in tes­
tinale se desvoltă  înce t în  lapte, coagularea având loc după 
1—3 zile, p rep ara rea  lap telu i acidofil cere neapăra t în tre ­
bu in ţarea  unui lap te  steril şi m ai bine un lapte p roaspăt steril.

Se încălzeşte lap tele  la  fierbere sau la  au toclav  o jum ă­
tate  de oră, la 1— IV4 atm osfere, se răceşte  la 40° C. C ând tem ­
pera tu ra  a scăzut la 37° C. se adaugă cultura selecţionată  de 
Therm. in testina le  şi se ţine  la tem pera tu ra  cam erei 12—24 ore. 
Se păstrează astfel la tem pera tu ra  cam erii până la în trebu in ­
ţare, nu se ipune la tem pera tu ră  joasă, deoarece această  tem ­
pera tu ră  este  m ortală pen tru  aceste bacterii.

Therm. in testina le  se conservă bine în  am estec de zaha- 
ruri (80% m altoză şi 20%  lactoză).

A ceastă  bac te rie  este cea m ai bine adap ta tă  condiţiuni- 
lor de v iaţă  din tubul d igestiv  al omului. După clinicienii A m e­
ricani Therm. in testina le  traversează  stom acul şi nu se desvoltă  
decât în  in testinu l gros. Ei l ’au  u tilizat în  terapeu tică  peste 50 
ani obţinând frum oase rezultate. Este considerat ca singurul 
produs capabil de eficacitate  în  stările  m orbide ale bacterio te-
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rapiei lactice: colite, en terite , constipaţii, urticarii, etc. Studii 
mai recente  a m odificat opiniile asupra valorii terapeutice a 
d iverselor feluri de lap te  ferm entat. Kefirul tinde să fie aban­
donat, iar iau rtu l după lucrările  Am ericane are  o m are v a ­
loare  d ietetică, va loa rea  sa terapeutică  este însă îndoelnică.

D ezavantaju l lap telu i acidofil este că nu posedă aroina, 
gustul şi consisten ţa  iaurtului, deşi valoarea sa terapeutică şi 
d ietetică este  ne în trecu tă  de celelalte preparate. Pentru  a-i da 
o arom ă mai -plăcută, în  G erm ania se în trebuinţează un  am es­
tec de Therm. acidophilum  şi Streptocococcus therm ophilus în 
„Reform Y ogourt".
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G R Ă S I M E A  D I N  L A P T E
de ELENA STANESCU

C om ponentul cel mai im portant al laptelui, a tâ t din punct 
de vedere  a lim entar cât şi econom ic este grăsim ea. Ea ocupă 
locul cel mai însem nat în tre  elem entele laptelu i nu num ai prin 
can tita tea  sa ci mai ales prin  m area energie po ten ţia lă  pe care 
o conţine. Din aceste  cauze şi p rin  faptul că se poate  doza mai 
uşo r şi mai repede grăsim ea este luată  drept criteriu  în  ap re ­
c ierea  calită ţii laptelui.

G răsim ea din lap te  provine din grăsim ile a lim entare  in- 
gerate, din grăsim ile de rezervă sau din transform area h idra- 
ţilo r de carbon. Toate elem entele necesare  form ării grăsim ei 
sun t luate  de celu la  g landulară din sânge. Acizii graşi ai sân ­
gelui, liberi sau  com binaţi, sunt su rsa  acizilor graşi din g ră­
sim ea din lapte. C an tita tea  acizilor graşi din sânge creşte  în  
mod considerabil im ediat după fătare  şi scade trep ta t paralel 
cu evo lu ţia  lactaţiei.

G răsim ea se găseşte în lapte sub formă de globule sfe­
rice foarte  mici, v izibile num ai cu m icroscopul. Dacă se ex a­
m inează la m icroscop o p ică tu ră  d intr'o  soluţie de lap te  în 
apă d istila tă  se vede în  câm pul m icroscopic o m ulţim e de pete 
ro tunde de form ă circu lară  şi mărimi diferite şi care nu sunt 
a ltceva  decât ,,globulele de grăsime".

După unii au tori aceste globule sunt încon jurate  de o 
m em brană pro teică, care în tim pul agitării laptelu i sau  a smân- 
tân e i crapă u şu rând  astfel contopirea grăsim ei. După alţi au ­
tori, m enţinerea globulelor în  lapte este explicată prin  forţe 
m oleculare: tensiunea  şi coeziunea, caracteristice  suspensiun i— 
lor şi em ulsiunilor.

288

Im

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



A tât m ărim ea globulelor de grăsime cât şi prezenţa m em ­
branei au un rol însem nat în  separarea untului din lapte. N u­
m ărul g lobulelor este foarte mare. în tr 'un  cmc. de lapte se 
găsesc în  m od general 1— 6 m ilioane globule. N um ărul şi m ă­
rim ea globulelor variază după perioada de lactaţie, alim entaţie, 
individ, etc... .

Din punct de vedere  fizic grăsim ea este o emulsie în tr 'o  
so lu ţiune salină de substan ţe proteice şi h idraţi de carbon. Din 
punct de v edere  chimic grăsim ea din lapte se compune din gli- 
ceride ale acizilor graşi superiori şi anume: acidul palmitic , 
stearic  şi oleic. Se mai găsesc în  cantitate mai mică şi glice- 
ride ale  acizilor vo latili sau solubili ca: acidul butiric, caproic, 
caprilicr capric sau miristic. G liceridele acestor acizi nu  se gă­
sesc aproape de loc în alte  grăsimi. Ele sunt acelea care dau 
arom a şi caracteru l grăsim ei din unt.

G răsim ea din lap te  mai conţine în proporţie variab ilă  de 
la specie la specie, lecitină  şi colesterină, precum  şi carotină 
care dă cu loarea galbenă a untului.

Im portan ţa  grăsim ei din lapte creşte şi mai m ult prin  con­
ţinu tu l ei în  vitam ine: vitam ina A (antixerophtalm ică) şi v ita ­
m ina D (antirahitică) am bele solubile în grăsime.

C an tita tea  de grăsim e din lapte nu este constantă şi v a ­
riază în mod norm al, la acelaş anim al fără in tervenţia  v reunei 
m anipulaţiuni frauduloase. Această varia ţiune este în  legă tu ră  
cu urm ătorii factori:

1) Rasa. Rasele de şes dau în general un procent mai m ic 
de grăsim e decât cele de m unte.

2) M ulsul şi timpul mulsului. Laptele muls la început e s te  
mai sărac în  grăsim e decât cel muls spre sfârşit. Grăsim ea v a ­
riază şi după tim pul d intre două mulgeri. Când m ulgerea se 
face de două ori pe zi, procentul de grăsime este mai m are în  
lap tele de seară  decât în  cel de dim ineaţă. Când sunt tre i m ul­
geri pe zi lap tele  de prânz este mai bogat în  grăsime, v ine apoi 
cel de seară  şi însfârşit cel de dimineaţă.

3) Sfertul de uger , din care se mulge laptele: sunt sfer­
turi care dau un lapte mai bogat în grăsim e altele îl dau mai 
sărac.

4) Perioada de lactaţie: can tita tea  de grăsim e din lap te  
este m inim ă către a tre ia  şi a pa tra  lună a lactaţiei.

5) Anotimpul:  există un m axim um  de grăsim e la sfârşi­
tul toam nei şi începutul iernei în  timp ce la sfârşitul p rim ăve­
rii şi începutu l verii avem  un m inimum de grăsim e în  lap te .
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6) Temperatura:  căldura rid icată scade can tita tea  de gră­
sim e d in  lapte.

7) Influenta căldurilor (viaţa sexuală), în ţă rcarea  v iţe i­
lor, felul m ulgerii, vârsta , etc. influenţează deasem enea p ro ­
cen tu l grăsim ei din lapte.

8) Felul şi cantitatea hranei: există  furaje (turte de cocos, 
tu rtă  de palm ieri, etc.) care au  acţiune specifică asupra m ări­
rii p rocen tu lu i de grăsim e din lapte. A ceastă acţiune iese în 
ev id en ţă  de abia după adm inistrarea  unei can tită ţi anum ite de 
acest furaj.

La aceste  v aria ţiun i sunt supuse toate  vacile  p roducătoa­
re  de lap te  fie că au un lap te  gras, fie că au un lapte slab în 
m od obişnuit.

Se poa te  doza can tita tea  de grăsim e din lapte prin  mai 
m ulte m etode. Cele m ai p ractice  sunt: metoda Gerber dacă se 
lucrează în  lab o ra to r ş i metoda Hoyberg  în  lipsă de labo­
rator.

M etoda Gerber, este  o m etodă rapidă bazată pe d istruge­
rea  substan ţe lo r p ro teice  cu a ju to ru l acidului sulfuric şi se­
p a ra rea  grăsim ei p rin  centrifugare. A paratu l prin  a ju toru l că­
ru ia  se determ ină grăsim ea se num eşte acido-butyrometru.

M odul de lucru:  se in troduce în  butyrom etru  bine uscat, 
cu  a ju to ru l unei p ipete  speciale 10 cmc acid sulfuric cu greu­
ta te a  specifică 1.820— 1.825, apoi 11 cmc de lapte, bine om o­
genizat şi un cmc. alcool amylic. Se astupă bu tyrom etru  cu un 
dop de cauciuc şi se ag ită  pu tern ic  până se obţine un  lichid 
uniform  de cu loare  v io le t închis. Se centrifughează 3 m inute 
şi se ţine  bu ty rom etru l în  baia  de apă la 65° C. până la  70° C. 
timp de 15 m inute. P rocentul de grăsim e se c iteşte  d irec t pe 
p a rte a  d iv izată  a butyrom etru lu i.

M etoda Hoyberg,  p rezin tă  avan ta je le  urm ătoare: nu are 
nevo ie  de centrifugă şi nu  necesită  acid sulfuric care este foar­
te periculos. R ezultatele  obţinute sunt practic identice cu cele 
a le  m etodei G erber.

Procedeul acestei m etode este urm ătorul: cu o p ipetă  spe­
cială se in troduce în  butyrom etru l H oyberg 6,5 cmc. de lichid 
H oyberg, se adaugă 9,7 cmc. lap te  bine am estecat se as tupă  bu ­
ty rom etru l cu dopul de cauciuc. Se agită de 20 ori, se ţin e  b u ­
ty rom etru l la baia  de apă la 52° C-, se scoate din baie, se m ai 
ag ită  de 10 o ri şi după ce se mai ţine în  baie 3 m inute se scoa­
te, se răstoarnă  cu dopul în  sus apoi cu el în  jos şi pen tru
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ultim a oară  se mai ţine în  ba ia  de apă 15 minute. Procentul de 
grăsim e se c iteşte  d irect pe  tija  butyrom etrului.

Laptele de vacă  trebue  să conţină cel pu ţin  3,2% grăsime, 
de bivoliţă  5% , de oaie 6%  şi cel de capră 4%.

In lap tele proaspăt, grăsim ea este în stare lichidă şi ex ­
perien ţe le  au  a ră ta t că poate  să răm ână lichidă timp de 21 ore 
la tem pera tu ra  de 15° C. C u scăderea tem peraturei se produce 
o solidificare parţială , caracteristică  pen tru  fiecare tem peratură. 
A stfel la 13° C. se solidifică num ai o parte  din grăsim e iar la 
11° C. se solidifică total.

Dacă se lasă  lap tele  să stea  în  repaos câteva ore, g răsi­
m ea fiind m ai uşoară  începe şă se adune la suprafaţă ş i îm ­
p reună  cu celela lte  com ponente ale laptelui (apa, substanţele 
proteice, lactoza, substan ţele  minerale) form ează o pătu ră  bo­
gată  în  grăsim e num ită smântână.

SM ÂNTÂNĂ se mai poate obţine şi prin  forţa centrifu­
gală bazată  pe legea g rav ităţii cu aparate  speciale num ite se­
paratoare. Prin  această  m etodă separarea sm ântânei se face 
în tr ’un  timp foarte  scurt şi în  mod continuu.

Prim a m aşină de sm ântânit a fost a lui Lefeld (în 1874). 
Ea a sm ântânit în tr 'o  oră 100 litri lapte, ajungându-se astăzi 
p rin  perfec ţionare  până  la o cantitate  de 3000 litri lapte pe 
oră. Sistem ele de separa toare  mai răspândite  sunt urm ătoarele:

1. A lfa Laval.
2. W estphalia .
3. Baltic.
4. Titan.
5. Trium phator.
6. Princes
7. Tubular şi alte le  mai mult sau mai puţin  răspândite.
P u terea  de sm ântânire a unui separator se stabileşte  după

procen tu l de grăsim e răm as în laptele sm ântânit şi se num eşte 
grad de smântânire. In practică se ajunge până la un  procent 
de 0,4 până la 0,08; în  m edie 0,05 grăsime în laptele sm ân­
tânit.

G radul de sm ântânire depinde de:
1. Iuţeala învârtirii tobei: cu cât v iteza este mai mică cu 

a tâ t sm ântân irea  este mai incom pletă.
2. Cantitatea laptelui ce se smântâneşte într'o oră.
3. Temperatura laptelui la care se smântâneşte. Laptele 

se sm ântâneşte cu a tâ t mai bine cu cât el este mai cald. (50° C.).
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G radul de sm ântânire mai este  influenţat şi de ac id ita tea  
iaptelui, m urdărie, etc.

Putem  rezum a avan ta je le  separatoru lu i astiei:
1. Scoaterea m axim ă a grăsim ei din lapte.
2. R ecoltarea unei sm ântâni absolut dulce, care perm ite 

fabricarea untu lu i dulce sau  înăcrit.
3. C ură ţirea  lap telu i prin  depunerea im purităţilor în  tobă.
In general, can tita tea  de sm ântână ce se scoate cu a ju to ­

rul separa to ru lu i trebue să fie de 10°/o din g reu ta tea  laptelu i 
pus spre cen trifugare  şi nu trebue să treacă  de 20°/o. C alitatea 
sm ântânei depinde de can tita tea  de grăsim e ce conţine şi care 
poate  să va rieze  dela 6— 50%. O sm ântână bună trebue să con­
ţină grăsim e în tre  25— 30%.

Sm ântână se în trebu in ţează  ca alim ent dar mai m ult se 
în trebuin ţează la fabricarea untului.

Prin  unt se în ţe lege produsul obţinut prin  ba te rea  sm ântâ­
nei sau laptelui. U ntul nu  este  form at num ai din m ateria  grasă 
a laptelu i ci este  o substan ţă mai com pletă după cum  reiese 
din com poziţia sa chimică, aşa că cele două expresiuni „m a­
terie  grasă" şi ,,unt“ în trebu in ţate  adesea ca sinonim e nu  au 
de fapt aceeaş sem nificaţie.

Com poziţia chim ică a untului rom ânesc este în  term en , 
m ediu urm ătoarea:

A p ă : ........................... 15,20%
G r ă s i m e : ..................... 83,28%!
Subst. proteice: . . 1,46%
Subst. m inerale: . . 0,08%

Untul se poate  p repara  din lapte proaspăt sau din la p te - 
acru; acest sistem  însă nu  este raţional deoarece în  am bele 
cazuri randam entul este redus. In term en mediu un kg. de 
unt se obţine din 24—30 kg. lapte.

Fabricarea untului cea mai raţională este din sm ântână. 
Pentru a produce un  un t de calitate, sm ântână trebue să fie 
puţin acră. P en tru  aceasta  se lasă sm ântână să se înăcrească 
în mod spontan  sau se însăm ânţează cu ferm enţi specifici s e ­
lecţionaţi. M etoda aceasta  s ’a în trebu in ţat prim a dată în D a­
nem arca. C ulturile de ferm enţi specifici se procură dela la ­
boratoare speciale şi se cultivă mai departe un timp oarecare- 
în lăptărie.
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In gospodăriile ţă răneşti untul se fabrică numai din sm ân­
tână  proven ită  din lap te  acru. M etoda cea mai simplă a fost 
ba te rea  sm ântânei în  străchini cu m âna sau cu un băţ. S iste­
mul acesta a fost înlocuit apoi cu putineiul bătăto r şi în sec. 
XVII a luat naşte re  putineiul învârtito r care s’a perfecţionat 
m ult în  decursul tim pului.

Untul de lăp tărie  se fabrică num ai din sm ântână obţinută 
prin  centrifugarea lap telu i integral. In acest caz sm ântână se 
lasă un timp de 12 până la 24 ore să se m atureze (înăcrească). 
Sub influenţa unei ag itări efectuate în anum ite condiţiuni, glo­
bulele de grăsim e ale sm ântânei se aglom erează în mase mai 
m ult sau  mai pu ţin  volum inoase care constituesc grăunţele de 
unt. A ceste grăunţe  de unt se adună în tre ele şi la sfârşitul 
operaţie i se obţine două produse: untul şi un lichid opales- 
cent: zerul. După Rollet 65%  din greutatea sm ântânei este 
zerul.

Pentru a obţine un randam ent de o calitate a untului sa­
tisfăcătoare, la fabricarea lui trebue să ţinem  seama de urm ă­
torii factori:

1. Procentul grăsimei din smântână: cu cât sm ântână este 
mai bogată în  grăsim e, cu a tâ t untul se bate mai uşor (globu­
lele sunt aşezate mai des şi se unesc mai repede). Procentul de 
grăsim e însă nu  trebue să fie p rea m are (în term en m ediu 20— 
25%) deoarece sm ântână p rea grasă se bate  prea repede şi 
atunci suferă randam entul.

2. Temperatura normală a smântânei la care tieb u e  să se 
bată  este în tre  10° C.— 16,5° C. Dacă tem peratura este prea 
mare, untul se bate foarte  repede iar produsul este unsuros, 
m oale şi conţine zară foarte  m ultă. Când tem peratura este  prea 
scăzută untul se bate încet şi devine prea vârtos.

3. Aciditatea smântânei  (26—32° Soxhlet-Henkel) are in­
fluenţă asupra baterii untului, deoarece sm ântână înăcrită  şi 
lap tele  acru se bat mai uşor decât sm ântână sau laptele dulce.

4. Sm ântână sau lap tele provenit dela vaci cu gestaţia 
înaintată  se ba te  mai greu ca acela dela vaci cu gestaţia mai 
puţin  înain ta tă

5. Putineiul trebue um plut în general num ai 40% din ca­
pacitatea lui. Când se um ple prea mult, ba te rea  untului du rea­
ză peste tim pul norm al iar dacă se um ple mai puţin atunci su­
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feră randam entul. D easem enea ag ita rea  putern ică face ca u n ­
tu l să se adune repede ceeace este în  detrim entu l randam en­
tului.

Form area untu lu i este  term inată  când grăsim ea s ’a adu ­
n a t în  grăm ezi m ici de la  mărimea, unei găm ălii de ac până  la  
m ărim ea unui bob de m azăre. U ntul scos d in  putinei se aşează  
pen tru  m alaxare  pe o m asă cu un  valţ. La lăp tăriile  m ari pu- 
tineile  sunt p revăzu te  cu m alaxoare  m ecanice.

P en tru  ca untu l să  fie de calitate, el nu  trebue să tre a că  
m ai m ult de 8—10 ori p rin  m alaxor. Pentru  a debarasa un tu l 
de zară el trebue  spăla t cu apă rece, curată  şi după aceea  fră ­
m ântat. După ce untu l este  spăla t şi frăm ânta t se pune în  di­
ferite  form e ca să  capete o în fă ţişare  plăcută. Form area un ­
tu lu i se  face fie num ai cu a ju to ru l form elor de lem n fie cu m a­
şin i speciale. îm pachetarea  se face în  h â rtie  pergam ent în  can­
tită ţi de 100—500 gr. ş i în  b locuri de la  un kg. pân ă  la  m ai 
m ulte kg. Localurile' unde se lucrează untul trebue să aibă o 
tem pera tu ră  de 10— 15° C. ş i să  fie ferite  de lum ina d irectă  a 
soarelui.

R andam entul lap telu i în  un t depinde în  prim ul rând  de 
conţinutul în  grăsim e a laptelui. Pentru  a  pu tea afla acest ra n ­
dam ent trebue să cunoaştem  urm ătoarele  date:

g =  grăsim ea din lap tele  in tegral °/o 
g ls= g ră s im ea  din lap tele  sm ântânit %> 
gs =  grăsim ea din sm ântână °/o 
gz =  grăsim ea din zară %
G =  grăsim ea din unt °/o 
A = can tita tea  de apă din un t % .

Cu a ju to ru l form ulei de mai jos, care deşi pu ţin  com pli­
cată to tuşi destu l de precisă pen tru  practică, vom  cunoaşte  
ce' can tita te  de unt (X) va  ieşi din 100 gr. lapte.

X = 1 0 0  (g-gls) (gs-gz)

gs-gls (G— (G + A) §z )
S S 100

în locuind factorii d in  form ula de mai sus p rin  va lo rile  lo r 
găsite în  practică:
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X = 100  (3,5— 0,1) (28—0,5)

(28— 0,1) (82— (82+ 14) 0.5)
100

vom obţine va loarea  lui X (randamentul) adică 4,1 kgr. unt din 
100 litri lapte.

D istingem  mai m ulte feluri de unt după cum se p repară
din:

1. Sm ântână dulce
2. Sm ântână înăcrită  şi
3. Zer.

Untul din sm ântână dulce nu este aşa de durabil ca cel 
din sm ântână înăcrită  ş i este mai puţin  căutat pe piaţă. Untul 
din zer se fabrică în  fabricele de' brânzeturi. A cest un t este de 
o calita te  in ferioară  şi vânzarea  lui în  cele mai m ulte ţă r i nu  
este  perm isă decât în  s tare  topită.

Un un t bun trebue să aibă urm ătoarele proprietăţi:
Culoarea  trebue să fie galbenă. V ariază însă cu anotim ­

pul (iarna m ai alb icioasă iar v a ra  mai m ult sau mai puţin  în ­
chisă). N utreţu l v e rd e  produce o culoare galbenă bine pronun­
ţa tă  iar fu rajele  şi sfeclele produc un unt albicios.

Gustul trebue  să fie curat al untului, fără nici o altă par­
ticu larita te . G usturile defectuoase (seos, amar, gust de peşte, 
etc.) sunt cauzate de obiceiu de microbii care intră în unt prin  
lap tele  infectat, unelte, apă, etc.

M irosulr trebue să fie plăcut, caracteristic.
Consistenţa  untului depinde de alim entaţie. Paiele, m ază­

rea, m ăzărichea, secara, foile de sfeclă, tu rte le  de cocos dau un 
unt tare. Ovăzul, tă râ ţe le  de grâu, porumbul, fă’i a  de orez, 
tu rte le  de rapiţă, de floarea soarelui dau un unt moale.

Dacă se lasă untu l în  contact cu aerul, la lumină, la tem ­
pera tu ră  mai rid icată untul răncezeşte, căpătând un m iros şi 
gust iute. D urabilitatea untului în  general nu este prea m are 
la tem pera tu ra  obişnuită. Depus în frigorifer la o tem peratură 
în  ju ru l lui 0° C. untul poate fi conservat timp îndelungat.

In ţările  de nord untul se sărează pentru  a-i m ări durabi­
litatea. Sarea în  cantita te  de 2°/o se adaugă untului după ce a 
fost frăm ântat şi spălat. Pentru ca untul să se poată conserva 
mai bine se topeşte. Prin topire substanţele înso ţitoare ale' un ­
tului se depun şi se îndepărtează.
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U ntul se consideră  ca falşificat când conţine o cantitate  
p rea  m are de apă (peste 16%) şi p rea mică de m aterie grasă 
(sub 82%) sau dacă conţine grăsim i s tră ine  (untură de porc, 
m argarină, un t de cocos, etc.).

D ar după cum  grăsim ea din lapte este  com ponentul cel 
m ai va lo ros a l lap te lu i to t aşa ea este  şi elem entul asupra că­
re ia  se fac cele m ai m ulte fraude. Laptele sm ântânit lipsit de 
acest prejţios com ponent, pe lângă faptul că va avea m icşorată 
considerabil va loa rea  sa energetică  v a  suferi şi prin  aceea că 
v a  fi lipsit de v itam inele  A  şi D a căror ex isten ţă  în lapte este 
s trân s  legată  de p rezen ţa  grăsimei.
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UNELTE ŞI APARATE PENTRU 
RECOLTAREA, TRATAREA ŞI 

PRELUCRAREA LAPTELUI
de Dr. N. ODAISKY

C alita tea  lap telu i sau deriva te lo r sale este în strânsă le­
gătu ră  cu operaţiun ile  la care este  supus laptele, începând 
dela reco ltare  până la p redarea  la  consum ator.

N u vom  in tra  în  cadrul acestu i articol nici în descrierea 
m ăsurilor igienice, nici a celor tehnice, care au fost arătate 
am ănunţit în  a ltă  parte; ne  vom  opri în să  la descrierea  unel­
telor, vaselor, apara te lo r şi m aşinilor care  servesc pen tru  re­
coltarea, tra tarea , p relucrarea, tran spo rta rea  şi depozitarea lap­
telu i şi derivatelor.

Recoltarea laptelui.

U neltele necesare  recoltării lap telu i sunt puţine: găleată 
ele muls, scaun pen tru  m ulgător şi cântar.

Găleata  de m uls se prezin tă  în  general sub 2 forme: ro­
tundă şi ovală. Indiferent de formă, găleata  poate fi deschisă 
sau pe jum ăta te  acoperită. A ceasta  din urm ă este  de preferat, 
corespunzând m ai bine cerin ţe lo r igienice. La o găleată bună  
trebu ie  să fie a taşa t un vas mic, d es tin a t să prim ească p ri­
m ele ţâşn itu ri de lapte, care sun t foarte  infectate.

Pentrucă m ulgătorul să nu se m urdărească pe m âini, 
atunci, când, apucă găleata  de fund spre a vărsa  laptele, e s te  
bine ca pe un perete  al găleţii să fie m ontat un m âner c a re  
serveşte  acestui scop.
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Cel mai bun m aterial pentru  confecţionarea găleţilor este: 
alum iniul, ferul bine cositorit sau un aliaj de m etale care nu 
rugineşte. Lemnul, tab la  şi cuprul nu sunt recom andabile.

Scaunul  p en tru  m ulgător nu  serveşte propriu zis recol­
tării laptelui, dar pe el se aşează m ulgătorul în  timpul m ulgerii. 
Pen truca scaunul să  îndeplinească cerin ţele igienice, el tre ­
buie să fie constru it aşa fel ca  m ulgătorul să nu-1 atingă cu 
m âinile, atunci, când este  nevoit să se deplaseze. Cel mai po­
triv it este  scaunul cu un picior, care se leagă cu aju toru l unei 
curele în  ju ru l corpului m ulgătorului.

Cântarul serveşte  pen tru  stabilirea cantităţii de lapte muls 
dela fiecare  vacă. Este b ine ca acest cân tar să fie autom at, 
pen tru  a  nu  p ierde m ult tim p cu cântărirea.

Tratarea laptelui.

La tra ta re a  laptelu i avem  nevoie de  urm ătoarele unelte 
şi vase: strecu ră toarea, bidoanele şi răcitorul.

Strecurătoarea  serveşte  la curăţirea  laptelui de m urdării 
grosolane. S trecu rătoare le  se compun d in tr'un  recipient, care 
se apropie ea  form ă de pâln ie  şi al cărui vârf este prevăzu t 
cu un fund făcut din pânză m etalică sau tablă găurită. Dacă 
peste asem enea strecu ră to ri nu se pune pânză flanelată sau 
vată , atunci ele nu  pot îndeplini scopul urmărit.

Bidoanele  sunt vasele destinate în special transportării 
laptelui. Ele servesc  însă  şi pen tru  păstrarea laptelui. Forma 
bidoanelor, dar în special a capacelor, este foarte varia tă  In 
general se cere ca bidonul să aibă forma rotundă, pentru  
a se pu tea  spăla uşor. Capacul trebuie să se adapteze perfect 
la gura bidonului, p en tru  a îm piedica ieşirea laptelui în  timpul 
transportu lu i. înch iderea capacului trebue să fie practică şi 
sigură.

M aterialu l de construcţie: tablă de fier cositorită, aliajul 
de alum iniu ş i oţel, care nu  rugineşte.

Răcitorul, având de îndeplinit 2 roluri: răcirea şi aerisi­
rea  laptelui, trebue  să fie astfel constru it ca să corespundă aces­
to r cerinţe.

Există două form e de răcitoare: rotunde şi plane. Supra­
faţa răcitoru lu i este în to tdeauna ondulată.

R ăcitorul se com pune din:
1. un recip ien t cu o deschizătură pentru  scurgerea lap te­

lui,

299

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



2. suprafa ţa  de răcire  ondulată,
3. jgheab  colector de lapte cu robinet pen tru  scurgerea 

laptelui,
4. orificiu  p en tru  in trarea  şi ieşirea  apei, sau  saram urii, 

care  răceşte.
M ateria lu l de construcţie  este: aluminium, cuprul cositorit 

sau  oţelul, care nu rugineşte.

Prelucrarea laptelui.

Laptele poate  fi supus la unele operaţiuni m enite să-i p re­
lungească conservabilitatea, sau  să-i am elioreze calita tea , sau 
poate  fi p relucra t în  diferite derivate, a căror desfacere este 
m ai uşoară  decât a laptelui.

Se disting urm ătoarele  posibilităţi de p relucrare  a lap­
telui:

pasteurizarea.
fabricarea untului,
fabricarea brânzeturilor,
fabricarea  lap te lu i praf sau  condensat,
fabricarea cazeinei, etc.
înain te  de a descrie aparatele  destinate p relucrărilo r mai 

sus enunţate, rem arcăm  că unele  apara te  sunt com une dife­
ritelor scopuri de p relucrare . Aici vom aminti:

1) bazine colectoare  şi de depozitare a laptelui, sm ântâ- 
nei, laptelui sm ântânit, sau  zerului.

2) m ijloace de tran spo rta rea  şi conducerea laptelui, smân- 
tânei sau apei în  in terioru l lăptăriei.

3) insta la ţii frigorifere.
Bazinele  po t fi de două feluri: orizontale sau  verticale. 

Ele se prezin tă în to tdeauna  sub form e rotunde, sem i-rotunde 
sau dreptunghiu lare, ro tun jite  însă la  colţuri.

A ceste form e în lesnesc spălarea. C apacita tea  bazinelor 
se conduce după necesită ţile  lăptăriei. Bazinele po t fi deschise 
sau închise (tancuri).

Bazinele se construesc cu sau fără m aterial de răcire, izo­
late şi neizolate. In  caz când bazinele au pere ţii dubli, atunci 
peretele  din afară es te  din fier, cel d inăuntru  d in tr 'un  m aterial 
pe care îl a ră tăm  m ai jos.

Fundul bazinului prezin tă  to tdeauna o mică pantă, pen tru  
a perm ite scurgerea com pletă. In locul cel mai înclina t se gă­
seşte  deschizătura de scurgere.
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M ateria lu l de construcţie: cuprul cositorit, alum iniul, be­
tonul îm brăcat cu plăci de faianţă, oţelul care nu rugineşte şi 
o ţelu l em ailat.

Mijloace de transportarea sau circulaţia laptelui în  in te­
rioru l lăp tărie i sunt diferite:

1. Folosirea greutăţii proprii.
2. C ărucioare.
3. Poduri ru lante.
4. Lifturi.
5. Pompe.

Cel m ai ra ţional m ijloc de conducerea laptelui în  in te­
riorul lăp tărie i, este  ace la  care nu necesită niciun fel de apa­
ra te  speciale, pen trucă  în  acest mod laptele nu este expus in­
fecţiei. A cest sistem  însă, se poate folosi num ai dacă lăp tăria  
este  constru ită  după sistem ul etajelor, adică dacă prim irea lap­
telu i se face la  e ta ju l cel m ai superior, de unde laptele poate  
curge spre d iferitele  apara te  situate la eta jele  inferioare, în 
v irtu tea  g reu tă ţii proprii.

Cărucioarele sun t foarte răspândite în lăp tării şi servesc 
pen tru  tran spo rtu ri scurte. Ele trebuiesc să îndeplinească urm ă­
toare le  condiţiuni: să aibă un m ers uşor (lagăre pe bile), unge­
rea  bună şi în toarcerea  uşoară. Roţile trebuesc căptuşite  fie  
cu cauciuc fie cu fibră, pen tru  c a , să nu  distrugă mozaicul.

Podurile rulante  se folosesc în  lăptăriile mari. Ele po t fi 
o rizontale sa u  pu ţin  înclinate. In prim ul caz ele sunt acţionate 
mecanic, în  al doilea m aterialu l de transporta t se deplasează 
în v irtu tea  gravităţii.

Lifturile se în trebu in ţează în  general acolo unde laptele, 
p rodusele sau sem iprodusele lui, trebuiesc transporta te  jos sau  
la etaj. In asem enea caz trebuie să dispunem  în to tdeauna şi de 
un lift, mai mic de rezervă  pen tru  a nu fi expuşi la inactiv i­
ta te  în  cazul defectării liftului principal.

Pompele, cu to a te  că au o influenţă nefavorabilă asupra 
proprie tă ţilo r fizice ale laptelui (sm ântânirea şi form area spu­
mei), reprezin tă un  m ijloc de conducere aproape indispensabil 
în tr 'o  lăptărie.

Pom pele norm ale au posib ilitatea să ridice lichidele la o 
înălţim e de 6 m. Dacă această înălţim e trebuie trecută, atunci 
sunt folosite pom pe speciale de  presiune înaltă. In industria- 
lap te lu i se folosesc 3 feluri de pompe:
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1. cu piston,
2. cu  cam eră (rotative),
3. centrifugală.
Pom pa cu  p iston  lucrează în trerup t, pe când celelalte 

două continuu. C ea mai bună pom pă este cea centrifugală care 
lucrează fără ventile , ocupă pu ţin  loc, e s te  uşor de m anipulat, 
eftină şi aproape nu  produce spum ă.

In tim purile d in urm ă s 'a  in trodus în  lăptării, în  special 
în  Am erica, un sistem  nou de condus lap te le  prin presiunea şi 
asp ira ţiunea  aerului. Prin  acest m ijloc pare  că lap te le  nu  este 
expus la influenţe nefavorabile  ca în  cazul pom pelor. Prin  acest 
mijloc, asp iraţia  se  poa te  face m axim um  până la  7—8 metri, în 
schimb presiunea m erge la înălţim ea dorită  (18 m. şi mai mult). 
Laptele, cu rgând  continuu, aerisindu-se şi trecând  num ai prin 
ţevi, este  ferit de infecţii.

Ţevăria şi armăturile. Sunt rare  cazurile în  lăptărie, când 
lap tele curge d irect de la  un  ap a ra t la altul. In cele mai dese 
cazuri, este nevoie fie de un jghebu le ţ deschis sau mai des de o 
ţeavă; jghebu le ţe le  deschise nu  se recom andă d in  m otive igie­
nice. M ontarea ţevărie i trebu ie  făcută astfel ca să perm ită cu­
ră ţirea  uşoară. Ţevile  trebuiesc p revăzu te  p rin  urm are cu robi­
nete, ventile, etc., în  anum ite locuri.

Până acum, ţev ile  se făceau  num ai din cupru cosi­
torit; în  ultim ul tim p ele se fac şi din oţel care nu rugineşte. 
A rm ăturile se confecţionează din bronz cositorit sau  nichelat.

Instalaţii frigorifere. Insta la ţiile  frigorifere servesc pen­
tru  producerea frigului, care  poate  fi condus acolo unde este 
nevoie.

înain te  vrem e, în  unele  locuri şi astăzi, se foloseşte pentru  
acest scop ghiaţa natu ra lă . A ceasta  în să  nu poate să satisfacă 
toate  cerinţele. De aceea s 'a  recu rs la frigul artificial. A cesta 
se produce g raţie  evaporării unor lichide. Pentru  ca lichidul 
să se evaporeze, este nevoie de căldură; care este absorbită 
la rândul ei d in  m ediul înconjurător. V aporii lichidului care 
produce frigul, se  lichefiază prin  com presiune sau absorbţie, în  
cât lichidul ob ţinu t poate fi folosit d in nou. In general, răcirea  
laptelui se poate  face: d irect sau  indirect. In prim ul caz, lichidul 
este condus până la  răcitorul de lap te  unde se evaporează, ab­
sorbind căldura  din lapte. R ăcirea se mai poate  face indirect, 
prin  interm ediul saram urei. In acest caz, lichidul care produce 
frigul, se evaporează în tr 'un  sistem  de tuburi, cari sunt încon­
ju ra te  cu saram ură; aceasta  duce apoi frigul în  locul dorit, se
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în ca rcă  acolo cu că ldu ră  şi se în toarce la dispozitivul de ev a­
porare, unde transm ite  căldura lichidului răcitor.

Lichidele, ce produc frig, sunt urm ătoarele: amoniacul, 
bioxidul de carbon, acidul sulfuros, d o r itu l de  etil, etc.

In lăp tărie  se folosesc num ai două din aceste substanţe: 
b ioxidul de carbon şi am oniacul. Primul are avan taju l că nu 
m iroase; necesită  însă  conducte scumpe şi m aşini puternice, 
din cauza presiunei îna lte  la care se condensează, precum  şi 
apă  cu  o tem pera tu ră  care să nu  treacă de 14° C. Am oniacul se 
condensează la o p resiune m ai scăzută, apa poate fi şi mai 
caldă decât 14° C., în  schimb em ană un miros neplăcut dacă se 
sparge v reo  ţeav ă  şi a tacă cuprul şi aliajele lui.

Insta la ţia  de produs frigul se compune în  general din ele­
m ente asem ănătoare  cu cele dela o m aşină cu aburi, având u r­
m ătoarele  piese speciale:

un  com presor care  lucrează ca o pompă 
un condensator 
un  evaporator.
Dacă în tr ’o lăp tărie  nu  se lucrează cu evaporarea directă, 

atunci frigul va  fi condus la locul dorit prin  interm ediul con­
ductelor bine izolate şi al pompelor.

Frigul acesta este  folosit de obicei pen tru  răcirea laptelui 
pe  răcitori, în  bazine de rezervă, pen tru  răcirea sm ântânei, etc.

O rice lăp tă rie  ra ţională  dispune de o cam eră frigoriferă, 
unde se depozitează fie sticle um plute cu lapte, fie untul, sm ân­
tână  sau  a lte  produse.

C am era frigoriferă trebuie să aibă pereţi foarte bine R e­
ia ţi şi uşile  special construite. Frigul necesar pentru  aceste ca­
m ere este  adus p rin tr 'u n  sistem  de aburi, cari se pot aşeza fie 
la plafon, fie la perete. In cam erele mici, tuburile  se aşează la 
plafon, în  cele m ari la perete, având grijă să se instaleze şi 
ven tila toare , cari în lesnesc circulaţia aerului.

A eru l din cam erele frigorifere trebuie schim bat des. A cea­
s ta  se face fie prin  deschiderea uşilor, fie prin  aju toru l ven tila ­
toarelor.

Pasteurizarea laptelui.

Laptele destinat consum ului sau  scopurilor industriale tre ­
buie să îndeplinească condiţiunile cerute de igienă, adică tre ­
buie să  fie sănătos. D eoarece din m om entul recoltării şi până la 
predare , lap tele este  expus infecţiei, această infecţie trebue să
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fie făcută inofensivă. M ijlocul cel mai sigur este căldura, care  
d istruge germ enii patogeni şi vătăm ători scopurilor industriale , 
contribuind p rin  aceasta  la conservarea  mai bună.

Sistemul cel mai vechi de încălzire este fierberea  lapte- 
lui. După aceasta  a urm at pasteurizarea la 70—75° C. şi apoi 
sterilizarea.

Practica a dovedit că scopul pasteurizării se a tinge de 
abia la o tem pera tu ră  de Deşte 85° C., adică la tem pera tu ră  
înaltă.

Din cauză că calita tea  laptelui suferă în  urm a încălzirei 
aşa de înalte, s 'a  recurs la a lt sistem  de pasteurizare  şi anum e 
la pasteurizare  joasă  sau len tă  (30 m inute la 60—63° C., apoi 
63—65° C.).

In ultim ul timp a început să-şi facă drum  un  al 5-lea sis­
tem  de pasteu rizare  şi anum e pasteu rizarea  rapidă în  s tra t su b ­
ţire  la o tem pera tu ră  de sub 85° C.

A paratele  care  servesc p en tru  pasteurizarea  lap te lu i po t 
să fie constru ite  d in cupru sau plăci de bronz cositorite, din n i­
chel sau  d in  oţel care nu  rugineşte. M etalele trebuie  să se com­
porte neu tra l faţă  Nde lapte, adică să nu  producă gust m eta­
lic, să fie bine conducătoare  de căldură şi să fie libere  de d e ­
pozitele de p iatră  răm ase d in  apă, căci în  acest caz se form ează 
un s tra t izo lator care o p reşte  trecerea  căldurei p rin  p ere te le  
aparatului.

Dacă am  încerca  să  grupăm  aparatele  de pasteurizare , 
atunci cea m ai ra ţională  grupare, după Lichtenberg, este  u r­
m ătoarea:

1. apara te le  în  cari lap te le  se găseşte în  s tra tu ri de gro­
simi d iferite  şi stă  pe loc sau  se mişcă, însă  fără să i se im pună 
o m işcare anum ită.

2. apara te le  în  cari lap te le  se găseşte în tr 'un  s tra t sub ţire  
şi căruial i se im pune o anum ită ş i continuă m işcare.

Din grupul I fac p a rte  urm ătoare le  aparate:
a) cazanele d e  brânzărie ,
b) pasteu riza toarele  un ice lu lare  pen tru  m enţinerea  c ă l­

durii,
c) pasteu riza toare le  cu agitator.
Din grupul II fac parte:
I. A para te le , în  care  lap te le  e s te  încălzit pe o parte .
a) pasteuriza to ru l regenerativ ,
b) ,, cu tub dublu,
c) „ M ontana,

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



d) biorizatorul.
2. A para te le , în  care  lap tele este

părţi:
a) pasteu riza to ru l Todt,
b) „ cu plăci,
c) ,, Stassano.
3. A paratele , în  care  încălzirea dur.' -.it timp

(pasteurizarea. len tă  sau durabilă):
a) pasteu riza toare  cu o singură celulă.
b) pasteuriza toare  cu mai m ulte celule,
Din cauza lipsei de spaţiu  nu vom descrie decât câteva 

din apara te le  m ai răspând ite  şi anume: pasteurizatorul cu agi­
tator, M ontana, cu plăci, Stassano şi cel m ulticelular pentru  
pasteu rizarea  lentă.

Pasteurizatorul cu agitator se compune din: tobă conică 
cu capac, m anşon de fier, suport, agitator, arm ătură, angrenaj 
şi şaibe de transm iteri. In tre tobă şi manşon există un spaţiu în  
care  circulă vaporii. Laptele intră prin partea de jos a apara­
tului în in terioru l tobei, este luat de aripile agitatorului şi gra­
ţie  m işcări centrifugale im prim ate de agitator este ridicat în 
sus, având  s tra tu ri neuniform  de groase. In timpul ridicării, 
lap tele  se încălzeşte dela peretele  intern care, la rândul lui, 
este încălzit de vapori şi ajungând până la vasul colector este 
îm pins prin aripele ag itatoru lu i spre ieşire.

C ercetările  făcute la Kiel au ară ta t că acest aparat satis­
face cerin ţe le  igienice de abia la 90° C.

Pasteurizatorul Montana  încălzeşte laptele, care curge în­
tr 'un  stra t subţire. Pentru  a pu tea înţelege mai bine funcţio­
narea  aparatu lu i, vom  da şi câteva amănunte.

A cest apara t este tubular şi se compune din 3 porţiuni 
esenţiale: 1. porţiunea  în  care se face schimbul de căldură, 2. 
porţiunea unde se m enţine căldura şi 3. porţiunea unde se face 
încălzirea p ropriu  zisă (pasteurizarea).

Porţiunea, în care se face schim bul de căldură (recupe- 
rarator, regenerato r, transmiţător),- poate fi construită fie sub 
form ă de tuburi, fie sub cea asem ănătoare răcitoarelor unde 
lap tele se p relinge pe suprafaţa aparatului.

Laptele este  pom pat cu aju torul unei pompe, trecând  prin 
tuburi al căror d iam etru  in terio r este  de 10 mm. A ceste tuburi 
sunt m ontate în  a lte  tuburi mai mari. In tre aceste 2 feluri de 
tuburi in terne şi externe, este  un spaţiu  prin  care circulă apa 
fierbinte sau vaporii.
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încălzirea  lap te lu i se face p rin  pere ţii tubului in terior care 
la  rândul bM fcanătă căldură dela apa fierbinte, ce circulă în tre  
cele 2 tuburi că1̂  fo rm ează  o singură piesă.

După ce lap ac®Şa fost încălzit până  la tem pera tu ra  dorită, 
el trece în tr 'u n  a lt ^ b ,  unde se păstrează  aceeaşi tem peratura, 
pen tru  ca efectul căldurii să  fie mai sigur. De aici lap tele  trece 
în  recuperato r (transm iţător), c irculând p rin  in terioru l lui. Pe 
suprafa ţa  ex ternă  a recuperato ru lu i (transm iţătorului) curge 
lap tele  rece. A cest lapte prim eşte o parte  din că ldură  dela lap ­
tele  pasteurizat care se răceşte  în  acest fel.

A cest apara t lucrează m ulţum itor, este  uşor de cu ră ţat şi 
capacita tea  lui poa te  fi uşor m ărită  sau  m icşorată.

A paratu l fiind  de dată  recentă, nu dispunem  încă de date 
ştiinţifice asupra  rezu lta telo r ob ţinute cu  el.

Pasteurizatorul cu plăci. C ercetătorii din dom eniul in ­
dustriei laptelui, nem ulţum indu-se cu apara te le  care încălzesc 
lap tele num ai d in tr’o parte , au  cău ta t alte  posib ilităţi de încăl­
zire (pasteurizare) şi anum e din am bele părţi, aştep tând  dela 
acest sistem  rezu lta te  mai bune, decât cele obţinute, până atun­
ci. A ceastă posib ilitate  a fost găsită în  pasteu riza to ru l cu plăci 
în care lap tele  curge în tr 'u n  s tra t om ogen de gros p rin  nişte 
canaluri şi se încălzeşte din am bele părţi.

A cest ap a ra t se com pune d in tr 'un  num ăr de plăci p re ­
văzute  pe am bele părţi cu n işte  şan ţu ri cari po t să m eargă ori­
zontal, c ircu lar sau  în  form ă de spirală. Plăcile se aşează una 
lângă alta  form ând un  pachet. P rin  această  aşezare, şanţurile  
form ează pere ţii canalelor p rin  care curge laptele, apa fierbinte 
sau vaporii. In tra rea  şi ieşirea  lap telu i în  şi din aceste  canale 
este a ra n ja tă  aşa fel ca să nu se în tâ lnească  cu in trarea  sau 
ieşirea  apei sau vaporilor.

M ai m ulte plăci îm preună form ează câte o secţiune sau 
porţiune destinată  fiecare unui scop p ropriu  şi anum e: preîn- 
călzirei şi schim bului de căldură, pasteu rizării şi în  sfârşit răci- 
rei. P reîncălzirea  şi răc irea  lap te lu i până  la  o tem pera tu ră  an u ­
mită se face p rin  curentu l opus al laptelui, adică lap tele  încăl­
zit la tem pera tu ra  pasteurizării, este  folosit în  drum  spre ie­
şire  p en tru  p reîncălz irea  lap telu i ce in tră  în  acest apara t şi 
care a re  un curen t opus. In  acest fel, lap tele  pasteu riza t se ră ­
ceşte până la aproxim ativ  40° C., iar cel de pasteu riza t se în ­
călzeşte de la  cca 18° C. până la  cca. 57° C. P en tru  pasteu ri­
zarea p ropriu  zisă se foloseşte apa fierb in te de v reo  90° C. 
iar pen tru  răcire, saram ura.
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In acest sistem, lap te le  este  pom pat fie cu o pompă, fie 
cu  dispozitivul de asp iraţie  şi presiune cu aer. C apacitatea a p a ­
ratu lui poate  fi m ărită  sau  m icşorată după nevoie, adăugând 
sau  scoţând un num ăr anum it de plăci.

A cest apara t lucrează economic, este uşor de m anipulat, 
ocupă puţin loc şi este uşor de curăţat.

Pasteurizatorul Stassano  este  un pasteurizator care lu­
crează după acelaş princip iu  ca M ontana, având o construcţie 
asem ănătoare, cu d iferen ţa  că lap te le  nu curge p rin  in teriorul 
tubului in tern  ci p rin tre  pere ţii celor 2 tuburi, care prezin tă un 
spaţiu  de aproxim ativ  1 mm. Laptele curge deci aici în tr 'un  
s tra t foarte  subţire.

A paratul fiind exam inat la  o lăptărie experim entală dela 
Hillerod  (Danemarca) s 'a  doved it a  fi bun. încălzirea propriu  
zisă la 75° C. durează 15— 16 secunde. Timpul necesar pentru  
trecerea  p rin  aparatu l în treg  es te  de aproxim ativ 21h  minute. 
Gustul şi m irosul nu  sun t influenţate. Puterea de sm ântânire 
(depunerea sm ântânei) scade puţin. Puterea de închegare su­
feră foarte puţin. V itam inele A şi B nu sunt influenţate. Flora 
m icrobiană obişnuită şi cea patogenă a  fost d istrusă în  propor­
ţie  de 99,4— 99,9%.

Pasteurizatorul lent multicelular. După cum am văzut din 
cele expuse până acum, pasteurizarea laptelui se poate  face fie 
în tr 'un  timp foarte  scurt dar la o tem peratură mai ridicată, fie 
în tr 'un  timp ceva m ai lung şi la o tem peratură mai scăzută.

A paratele, ce fac parte  din primul gen, au  fost deja des­
crise.

Aici ne vom  ocupa cu apartele, în care lap te1 e este ţinu t 
u n  tim p m ai îndelungat la tem peratu ra  dorită. Sunt 2 feluri 
de aceste aparate: cu o singulă celulă şi cu m ai m ulte celule.

A paratu l cu o singură celulă se ataşează deseori d iferite­
lo r apara te  descrise m ai înainte.

A paratu l cu  mai m ulte  celule lucrează singur. Este adevăra t 
că el a re  nevoie de un  preîncălzitor sau recuperator.

Pasteurizatorul cel mai obişnuit din acest gen este cel 
cu 4 celule. Laptele stă în  acest aparat în  total 60 m inute şi 
anum e 15 m inute în  celula de um plere, 30 m inute în  cele 2 ce­
lule cu tem pera tu ră  dorită  şi 15 m inute în  celula de golire. Ce­
lu lele  se  um plu şi se golesc în  m od autom at. T em peratura lap­
telu i este  a ră ta tă  de  un  term om etru  obişnuit şi de altul în re ­
gistrator. Celulele acestu i apara t sun t aşezate în tr'o  baie marin.
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Fiecare celulă este  prevăzută  cu câte un agitator, care se 
m işcă continuu, ne perm iţând  ca o particu lă  a lap telu i să fie 
încălzită m ai m ult decât alta.

A cest sistem  de pasteurizare  a fost cel mai m ult recom an­
dat în  ultim ul timp. De când au apăru t însă sistem ele cu plăci 
şi Stassano, cercurile  in teresa te  încearcă să  conteste superio ri­
ta tea  pasteurizării lente. Problem a fiind încă în  studiu, nu  ne 
putem  pronunţa  definitiv  asupra superio rităţii unuia  sau a ce­
lu ila lt d in  aceste  sistem e.

Umplerea sticlelor.
Pentrucă efectul pasteurizării să nu  sufere în  urm a ope­

raţiunilor, la  care  m ai trebue supus lap tele  până  în  m om entul 
p redării lui la consum ator, lap tele pasteu riza t trebu ie  pus în  
vase care îm piedecă reinfectarea.

P ractica  a dovedit că acest deziderat se poate  obţine n u ­
m ai atunci, când lap tele este  pus în  sticle cari la rândul lor 
vor trebu i să  fie înzestra te  cu un sistem  de astupare, care să 
nu perm ită reinfecţia.

A stăzi dispunem  de o m ulţim e de apara te  şi m aşini de 
um plut sticlele  fie p en tru  folosirea m anuală, fie m ecanică. A ce­
ste  apara te  lucrează p rin  aju toru l ven tile lo r de um plere. Um­
plerea se face deobicei p rin  in troducerea în  sticlă a unui tub 
de scurgere, care, p rin  îm pingerea sticlelor în  sus, se deschide 
şi laptele curge în  sticlă . Prin coborîrea sticlei, robinetul se 
închide au tom at p rin  acţiunea arcurilor m ontate în  el.

A stuparea  sticlelor se face prin  aju toru l unui apara t spe­
cial, care  poa te  fi m anual sau  m ecanic. Pentru  as tupare  se folo­
sesc capsule de carton, sau  de alum iniu. U ltim ele corespund 
mai bine cerin ţe lor igienice.

Sticlele um plute şi astupate  se depozitează, până la ex ­
pediţie, în  cam ere frigorifere.

Spălarea sticlelor şi bidoanelor. Sticlele şi bidoanele ce se 
folosesc p en tru  transportu l laptelui trebuesc ţinu te  to tdeauna 
în  condiţiuni câ t se poate  de igienice. Spălarea m anuală a aces­
tor vase fiind incom pletă, tehnica a pus la dispoziţia lăp tă riilo r 
m aşini speciale cari servesc  acestui scop.

A ceste m aşini lucrează aproape autom at. V asele puse în  
aceste m aşini de spălat, sunt la început înm uiate, apoi trec  p rin  
soluţii desin fectan te  cari sunt to todată  încălzite la o tem pera­
tu ră  înaltă , de aici trec  p rin  apă curată  şi ies gata spălate.
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Pentru bidoane se folosesc apara te  speciale destinate ace­
stui scop şi cari lucrează după acelaş principiu. In lăp tăriile  
mici, spălarea  b idoanelor se face în  jghiaburi, iar clătirea şi 
opărirea  lor cu  vapori se face la  un aparat special num it ber­
bec de spălare.

In lăp tăriile  m ari ex istă  m aşini speciale pentru  spălarea 
cutiilor, în  care se transportă  sticlele cu lapte.

Fabricarea untului.

La fabricarea untu lu i distingem  urm ătoarele operaţiuni:
încălzirea laptelui,
sm ântânirea laptelui,
pasteu rizarea  sm ântânei,
răcirea sm ântânei,
înăcrirea  sm ântânei,
ferm entarea sm ântânei,
ba te rea  sm ântânei,
m alaxarea  untului,
form area untului,
îm pachetarea untului,
depozitarea untului.
Pentru  aceste operaţiuni avem  nevoie de urm ătoarele 

aparate:
Preîncălzitor,
Separator,
Pasteurizator,
Răcitor,
V ase pen tru  p repararea  culturilor selecţionate (fermenţi). 
Puţine de ferm entare,
Butoaie (putinee),
M alaxor,
A para t de form at şi îm pachetat,
Frigorifer.
O p arte  din insta la ţiile  comune diferitelor feluri de prelu ­

crări ale laptelui, au fost deja descrise mai înainte, de aceea nu 
le mai am intim  aici.

Preîncălzitorul nu este deja cunoscut de la pasteurizarea 
laptelui.
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Separatorul este  un  apara t care serveşte  pentru  sep ara rea  
sm ântânei din lapte. El se com pune din: 

suport,
. tobă,

recipiente p en tru  lap te  sm ântân it şi sm ântână, 
diferite p iese de com plectare, 
angrenaj, etc.
Separarea grăsim ei se face în  in teriorul tobei care  la 

rânul ei se com pune d in tr’un  num ăr de tabele p revăzu te  fie­
care  cu câte 4 găuri. Talerele se suprapun astfel ca găurile 
acestea  să form eze canale verticale  p rin  care se ridică laptele,, 
îm prăştiindu-se apoi pe suprafaţa ta lere lo r unde se face .şi 
sm ântânirea. Grăsim ea, fiind specific mai uşoară, m erge spre 
centru, iar lap te le  sm ântânit sp re  periferie, până a jung  la  u lti­

mul ta le r (capac), de unde se îndreap tă  sp re  ieşire.
Pu terea de sm ântânire a unui separa to r depinde de n u ­

m ărul ta le re lo r (cu câ t acest num ăr este mai m are, sm ântâni­
rea  este  m ai completă), de num ărul învârtitu rilo r (sm ântânirea 
se face mai bine cu v iteza  crescândă), de distanţa d in tre  2 ta ­
lere (cu cât aceasta  este  m ai mică, cu a tâ t sm ântânirea  este  
mai bună), etc.

Separatoru l poa te  fi m anual sau  pen tru  forţa m otrice. 
D espre pasteu riza toare  şi răc itoare  s ’a vorb it m ai sus. 
C alita tea  untu lu i depinde în  special de modul de ferm en­

tare  a sm ântânei. în a in te  vrem e, sm ântână avea o ferm entaţie  
spontană, astăzi sm ântână este pasteurizată , pen tru  a d istruge  
flora aflată în  ea, apoi însăm ânţa tă  cu ferm enţi se lec ţionaţi şi 
lăsată  să ferm enteze.

Ferm enţii se  p repară  în  vase  speciale cari servesc la  f ie r­
berea lap telu i sm ântânit. Acesta, după ce  a fost adus la  tem ­
pera tu ra  dorită, este  însăm ânţa t cu ferm ent mumă.

Vasele de fermenţi  au  form a conică şi capacita tea  lo r 
este de 20—50 1. A ceste vase se aşează în  num ăr de 2—-3 
în tr ’un alt vas cu pere ţii bine izolaţi şi în  in terioru l căru ia  se 
află apa, care  p o a te  fi încălzită p rin  a ju toru l vaporilo r la  tem ­
pera tu ra  dorită. V asele sunt erm etic închise pentru  a ev ita  in ­
fecţia şi sunt înzestra te  cu un term om etru, pen tru  a se  p u tea  
controla tem pera tu ra  in terioară.

Putinele de fermentare  sunt vase  speciale, destina te  fer­
m entării sm ântânei. Ele se com pun din: pu tina cu p ere ţi dubli.
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izolată sp re  exterior, ag ita to r m ecanic (compus d in tr'un  răci- 
tor, care poate  serv i şi ca încălzitor), angrenaj, etc.

P erete le  in tern  a l  pu tine i trebue să fie făcut d in tr’un  me­
tal ca re  nu  rug ineşte  (aluminiu, etc.). Intre cei doi pereţi cir­
culă apă caldă sau  rece, după nevoie.

Butoaiele de unt (putineele) servesc la  ba terea  sm ântâ­
nei, deci la  fabricarea untului. Butoaele au diferite forme. A stă­
zi, şi în  special în  fabricile mari, au răm as num ai două form e 
de butoaie: lungi şi scurte.

M aterialu l pen tru  construcţia  ^u tin ee lo r este lemnul: teak  
şi alte  soiuri care, nefiind p rea poroase, nu sunt a taca te  de 
substan ţele  cu  care se curăţă, etc.

Butoiul de unt se  com pune din:
butoiul p rop riu  zis cu anexe, 
angrenaj.

Butoaiele constru ite  în  ultim ul timp sunt prevăzute, în  
in terioru l lor, cu una sau  mai m ulte perechi de m alaxoare care  
se pun în  m işcare p rin  dispozitive speciale. Butoiul es te  p revă­
zut în to tdeauna cu o deschizătură, p rin  care se introduce sm ân­
tân ă  sau se scoate untul. D eschizătura se acoperă cu un capac. 
Robinetul, m ontat la  p a rtea  opusă a deschizăturei, se rveşte  
p en tru  scurgerea zarei sau  apei de spălare.

U m plerea butoiului se face num ai în  proporţie de 40°/o 
din capacita tea  totală.

M alaxoaiele  servesc pen tru  scoaterea zarei din unt. Ele 
sun t constru ite  din lem n şi se prezintă ca piese de taşa te  sau 
m ontate în  butoaiele  de unt.

Tipare pentru unt. După m alaxare, dacă untul nu  este  ex­
ped iat în  lăzi sau puţine speciale, i se dă acestuia forma do­
rită  cu a ju to ru l tiparelor. Bucăţile de un t au o greu tate  de 0,1, 
0,2, 0,5, 1,2, şi 5 kg. Există tipare  de m ână şi tipare  m ecanice. 
M odelarea bucăţilo r de un t cu m âna m erge încet, deci nu  poate  
fi folosită decât acolo, unde se prelucrează cantită ţi mici. In 
fabrici este nevoie de m aşini speciale pen tru  form area bucăţi­
lor de unt. Există ş i aici m ai m ulte feluri de maşini, de la m asa 
cu tipare  până la m aşina care dă forma şi îm pachetează în mod 
au tom at bucăţile  de unt.

U ntul îm pachetat trebue depozitat la rece, pen tru  a  a jun ­
ge la o consisten ţă  anum ită îna in te  de a fi expediat. P en tru
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depozitare, cel mai bine se  p re tează  cam erele frigorifere, în  
care tem peratu ra  este  aproape constan tă  şi poate fi scoborîtă  
după necesitate. D espre frigorifere, s 'a  vorb it mai înainte.

Prepararea brănzeturilor.

Pentru p relucrarea  lap telu i în  brânză sunt necesare  pu­
ţine  apara te  şi vase. In ultim ul timp, consum atoru l a început 
să ceară mai m ult p roduse standard izate, adică de calitate  
constantă. A vând în vedere  că lap tele  ce se fo loseşte pen tru  
p repararea  b rânzeturilor nu are  în to tdeauna aceiaşi calitate, se 
în ţe lege că şi produsul variază în  calitate. Pentru a ev ita  acest 
neajuns, industria  brânzeturilor a recurs la posteurizarea lap te­
lui destinat acestei fabricaţii. A ctualm ente, nu  se pot încă 
prepara  toate  brânzeturile  din lap te  pasteurizat, to tuşi brânze- 
turile, ce se pot prepara, reuşesc foarte  bine. In cazul pasteu­
rizării, laptele trebue însăm ânţat cu culturi specifice.

La fabricarea b rânzeturilor distingem  urm ătoarele  ope­
raţiuni:

Pasteurizarea laptelui,
Răcirea laptelui, 
închegarea  laptelui,
D espicarea coagulului,
Fărâm iţarea  coagulului,
P resarea  şi form area caşului,
Sărarea brânzei,
D epozitarea brânzei.

Pentru  efectuarea acestor operaţiuni avem  nevoie de u r­
m ătoarele  aparate, vase şi unelte:

Pasteurizator,
Răcitor,
Cazan de închegare,
U nelte de despicare,
U nelte de fărâm iţare,
T ipare şi prese,
C am ere înzestrate  cu rafturi.

Pasteurizarea  laptelui se poate  face fie prin a ju toru l unui 
pasteuriza to r a ră ta t mai sus, fie chiar în  cazanul de închegare. 
In acest din urm ă caz, laptele trebuie am estecat to t tim pul cât 
durează încălzirea.
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R ăcitorul este necesar num ai în cazul unui pasteurizator 
special.

Cazanul de închegare  este  un vas a cărui form ă poate  fi 
d iferită: rotundă, drep tunghiu lară cu fundul sem irotund, d rep t­
unghiu lară cu fundul plan, etc.

In general, cazanele au pereţii dubli, în tre  cari circulă 
apa sau vaporii. P erete le  in tern  poate fi din cupru lucios, cupru 
cositorit, sau din oţel care nu rugineşte. Peretele ex te rn  este  de 
obiceiu d in  fier.

Pentru  izolare, cazanele sunt deseori îm brăcate cu lemn, 
plăci de faian ţă sau  beton.

P entru  p relucrarea  coagulului există  diferite unelte  ma­
nuale de despicare şi fărâm iţare purtând  urm ătoarele denumiri: 
cuţit, sabie, ravar, butalcă, harpă, liră, etc.

In ultim ul timp s 'au  încercat şi unele  apara te  m ecanice 
pen tru  despicarea şi fărâm iţarea coagulului; acestea  pot fi fo­
losite însă num ai Ia p repararea  anum itor brânzeturi.

C oagulul fărâm iţat se pune în  general în tipare pen tru  a 
p u tea  da brânzei o form ă anumită. T iparele pot fi de lem n sau 
tab lă  cositorită. Cele mai m ulte tipare au  num ai pereţii la te ­
rali, fără  fund. Pereţii sunt deseori găuriţi pen tru  a uşura  scur­
gerea  zerului.

Pentru  ca scurgerea zerului şi unirea particulelor de b rân ­
ză să fie completă, aceasta  trebuie supusă presiunei. Există şi 
p re se  speciale cu pârgh ii la care greu tatea poate fi deplasată 
după nevoie.

P resiunea asupra brânzei este  de obiceiu de 8— 10 ori mai 
m are decât greu tatea  brânzei. La Schweitzer, această presiune 
a junge să fie aproape de 20 ori mai m are decât greu tatea  ei. 
A păsarea trebuie să fie progresivă, la început mai mică, apoi 
mai mare.

S ărarea brânzei se face de  obiceiu în  saram ură, care se 
află  în tr 'u n  jgheab de beton.

Pentru  ferm entaţie  se folosec cam ere speciale înzestrate  
c u  rafturi. In aceste cam ere trebue să se păstreze o tem pera­
tu ră  şi um iditate constantă.

Brânza ferm entată se depozitează în cam ere cu tem pera­
tu ra  joasă.

*
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Am expus în  acest articol, în  linii generale, no ţiun i asup ra  
insta la ţiilo r şi une lte lo r care  se în trebuin ţează în  m od curent 
în  în trep rinderile  ra ţionale  de p re lucrare  a laptelui, in sistând  
asupra acelo ra  care  în  practică  au  dat rezu lta te  bune. F ără  în- 
doeală, m ai su n t am ănunte  care ţin  de na tu ra  în  sine  a  opera ­
ţiilor de p relucrare. A cestea  însă  sunt p rea bine cunoscute de 
specialiştii in teresa ţi, pen tru  a le  m ai reproduce în  acest a rti­
col, care  nu  a re  a ltă  p re ten ţie  d ecât aceea de a  in iţia  în  tehn ica  
prelucrării lap telu i pe acei cari doresc să aibă cunoştin ţă gene­
rale  asupra acestei chestiuni.
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CAP. V.

LAPTELE ŞI VACA

M U L S U L
de Dr. V. CRI-STEA

Medic Veterinar

Profesorul Gutbrod  spune că ,,m ulsul-este o artă  care re­
clamă: răbdare, forţă (putere), voe bună şi plăcere ' . A ceste 
calităţi sunt trebu itoare  unui om, spre; a deveni un m ulgător 
bun. In tr ’adevăr, m ulgerea este o m eserie grea, care pen tru  a 
p u tea  fi făcută bine, trebue  să fie învăţată. Să nu se creadă 
deci că fiecare gospodar, care creşte în  bătătură o vacă sau 
două, ştie în acelaş tim p să şi m ulgă bine, căci aceiasta este o 
greşeală. Chiar în tre  m ulgătorii de m eserie, cunoscuţi în  ţă ­
rile germ ane sub num ele de „Schweizer", num ai aceia sunt de­
săvârşiţi, cari pe lângă  practica  şi studiile făcute sunt înzes­
tra ţi dela na tu ră  cu un  simţ special în  această direcţie.

O m ulgereibună cere dela cel ce o face urm ătoarele 4 cali­
tăţi: sensibilitate, conştiinciozitate, curăţenie şi executarea la
timp a d iferitelor faze, la  muls.

Să vedem  în  parte  pe fiecare din calităţile de mai sus:
1) Sensibilitatea  este  o calitate sufletească necesară  m ul­

gătorului, p en tru  a p u tea  sim ţi dacă facerea m ulsului prieşte, 
displace sau p ricinueşte dureri anim alului. Căci glanda m am ară, 
care stă  sub influenţa sistem ului nervos, secretă în  tim pul m ul­
sului o can tita te  foarte  m are de lapte. Dacă însă anim alul nu 
se sim te bine în  tim pul m ulsului, secreţia  încetează şi prin  u r­
m are v inovat de aceasta  este  m ulgătorul. Deci num ai om ul în ­
zestra t cu sensib ilita te  poate  deveni un bun m ulgător şi prin 
această  calitate  se deosebeşte  fundam ental de m aşina de muls.
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După o mică p ractică  la grajd, m ulgătorul bun trebue să aibă 
in vedere  toate particu larită ţile  anatom ice ale ugerului, la muls. 
Astfel, el va  hotărî dacă trebue să m ulgă mai întâi sferturile 
dinainte sau pe celq dinapoi, dacă trebue să execute m işcări 
mai dom oale sau m ai energice, dacă va  folosi o m etodă sau 
alta  la muls, apoi felul m asajului pen tru  păstra rea  uniform ităţii 
sferturilor sau pen tru  uniform izarea ugerelor.

2) Conştiinciozitatea  este o calitate absolut necesară 
unui m ulgător. După Camenzind, aceasta  înseam nă acţiunea 
unei persoane, carej-şi execută îndatoririle, în  lim ita puterilor 
sale, chiar în cazul când întâm pină greutăţi. îngrijito ru l de 
anim ale trebue p rin  urm are să fie în to tdeauna conştiincios de 
răspunderile  serviciului ce are de îndeplinit şi să-şi îngrijească 
anim alele încred in ţa te  cu toată  dragostea. în treg  program ul de 
lucru trebue execu ta t punctual; altfel producţia de lapte scade.

Un m ulgător conştiincios poate m ări producţia  unei vaci, 
iar a ltu l leneş sau nepriceput o m icşorează. Făcând studii în 
această direcţie, H enkel  a constatat că producţia  la 12 vaci s'a 
m icşorat cu 13°/o lap te  ş i 31% grăsim e din can tita tea  norm ală 
în  ziua în care acestea  au fost m ulse de un m ulgător nesâr- 
guincios. Făcând acest calcul la producţia unei perioade în­
tregi de: lactaţie  şi la un grajd cu un num ăr mai m are de vaci, 
se constată că p ierderea  suferită de proprietar, în urm a anga­
jării unui m ulgător neconştiincios este foarte m are.

M ulgătorul conştiincios se poartă  bine cu anim alele; aces­
tea  în  schimb se a taşează de el, îl privesc prie teneşte , rum egă 
tihn it la aprop ierea lui, cu ochii pe jum ătate  închişi, în tr 'o  
stare  de som nolenţă visătoare. A nim alele rău  tra ta te , din con­
tră, observă toate  m işcările îngrijito ru lu i cu frică, sunt neli­
n iştite, se scoală la vederea  lui; ele sar adesea cu picioarele 
dinainte în  iesle, nu stau  la m uls şi caută să se elibereze din 
lanţ. A sem enea vaci nu produc m ult lapte.

M ulgătorul bun  respectă lin iştea anim alelor, le scoală cu 
grijă şi le m ângâe cu vorba.

Corpul obosit cere însă odihnă. D eaceea m ulgătorul h a r­
nic are nevoe de pauză, a tâ t noaptea cât şi la amiazi. A ceastă 
odihnă ejste cu a tâ t mai îndreptăţită , cu cât m ulgătorul nu  are 
nici dum inecă şi nici zile de sărbătoare. Deci m unca lui grea 
se continuă zi de zi, fără în trerupere .

3) Curăţenia este  condiţia de căpetenie pen tru  obţinere^ 
unui lap te  igienic; ea trebue apăra tă  şi aplicată mai ales la 
muls. C urăţen ia  grajdului este grija principală a îngrijito ru lu i
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bun. Prim enirea aşternu tu lu i trebue să se facă cât mai des; 
în  modul acesta  se dă anim alului un loc uscat şi se fereşte de 
m urdărie. înain te  de m ulgere, ugerul se curăţă. C urăţirea uge­
rului se face în  mod obişnuit cu legături de p a a  num ite şo- 
moioage. In unele  grajduri, această  operaţie se face cu anum ite 
cârpe de cânepă sau in, ţesu te  mai gros; prin  ele  se poate însă 
transm ite, cu m ultă uşurin ţă, anum ite boli de uger, dejla o vacă 
la alta. A ceste cârpe nu sunt recom andabile, decât în  cazul când 
pot fi spălate după fiecare muls. Pentru anim alele bolnave, câr­
pele trebue să fie individuale. Spălarea ugerului nu este reco­
m andabilă, căci ugerul spălat răceşte  uşor. Ugerul se spală 
num ai în  cazul când este foarte  m urdar, după care operaţie 
însă se şterge cu o cârpă curată şi uscată.

Un grajd curat trebue să aibă însă şi un aer curat. De 
aceea, p rim enirea aeru lu i se v a  face de mai m ulte ori în  timpul 
zilei (în sezoanele friguroase). H rana se recom andă să se dea 
după m ulgere, pen tru  a se îm piedica astfel rid icarea prafului 
în  tim pul m ulgerii.

A tm osfera grajdului conţine cu atâ t mai m ulte bacterii 
cu cât aerul este mai viciat. Dacă ele ajung în  lapte, calita tea  
şi conservabilita tea  lui suferă.

îndepărta rea  acestu i neajuns se poate  face dacă se curăţă 
adăpostul de mai m ulte ori pe zi. N u este deajuns însă numai 
scoaterea băligarului ci şi aceea a mustului, care, dacă se adu­
nă în adăpost, ferm entează, dând naştere la diferite gaze, din­
tre care cel mai vă tăm ăto r este amoniacul; acesta, pe lângă că 
este dăunător sănătă ţii anim alelor, îm prum ută laptelui un mi­
ros rău. Un sistem  de ven tila ţie  bine aşezat păstrează un aer 
curat în  adăpost.

Dar pe lângă curăţen ia  adăpostului, se cere ca şi m ul­
gătorul să fie curat. A pa nu trebue să lipsească din nici un adă­
post igienic. Dacă o insta la ţie  specială nu sq poate face, un 
vas cu apă pen tru  spălat trebue să stea to tdeauna la îndem âna 
m ulgătorului, în  care acesta să-şi spele m âinile înain tea  fie­
cărei m ulgeri. M âna m ulgătorului trebue să fie to tdeauna cu­
rată, fără răni, iar unghiile tă ia te  scurt. In grajdurile igienice, 
fiecare m ulgător trebue  să aibă cel puţin  o haină curată, pe 
care o îm bracă num ai în  tim pul m ulsului şi pe care o spală în  
fiecare săptăm ână. In m odul acesta se ev ită  transm iterea boa- 
lelor dela un anim al la altul.

V asele cari servesc la muls şi la păstra rea  lap telu i tre ­
buesc spălate cu apă caldă în  care s 'a  d isolvat o mică can tita te
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<de sodă, apoi c lă tite  cu apă curată şi fierbinte, ca re  face ca 
vasele  să se usuce repede, fără  să se ruginească. P ăstra rea  v a ­
selor de muls, conservarea  ş i d istribuirea lap telu i se va  face 
fie în tr ’o încăpere  specială, fie în tr ’un  dulap, situat în afară 
de adăpost, p en tru  a ev ita  ca ele să ia m irosul de grajd.

Scaunul m ulgătoru lu i se v a  curăţi deasem enea în  fiecare 
săptăm ână.

Simţul de cu ră ţen ie  al m ulgătorului este o însuşire p re ­
ţioasă, pe care p rop rie ta ru l trebue să o aprecieze. O biceiul rău. 
care dăinueşte  în  cele m ai m ulte gospodării din ţa ra  noastră  
şi carq  constă d in tr’o nepăsare  deplină a p roprie taru lu i faţă de 
locuinţa şi felul de v iaţă  al oam enilor săi de serviciu, nu  se 
poate  aplica la m ulgător. Locuinţa acestu ia trebue să fie cu­
rată, schim burile de p a t şi îm brăcăm intea să fie înoite  la  p e ­
rioade fixe şi leafa  suficient de m are pentru  ca m ulgătorul să 
se poate îm brăca conform  cerinţei.

4) Executarea la timp a fazelor de muls. M ulgătorul p ri­
ceput v ine la m uls cu m âinile spălate, îm brăcat curat, cu scau ­
nul legat de corp ş i cu găleata  în  mână. A prop ierea de 
anim al nu  o face brusc ci cu băgare  de seam ă şi vorb ind  
anim alului. Se aşează  apoi pe scaun, de partea  d reap tă  a an i­
m alului în  drep tu l ugerului, punând găleata de m uls jos, în 
partea  d reap tă  a scaunului la un  loc po triv it pen tru  ca să nu 
poată fi răs tu rn a tă  de| animal. El curăţă  apoi ugerul, fie cu un 
şom oiog de pae, fie cu o bucată  de pânză uscată (după cum 
s 'a  a ră ta t la  a lin ia tu l 3) de aşa natu ră  ca lap tele  m uls să nu 
poată  fi m urdărit.

După aceste  lucrări începătoare  urm ează un  m asaj uşor 
al ugerului, care  face ca circulaţia  sângelui în  glanda m am ară 
să fie m ărită  şi secre ţia  laptelu i mai bogată. Deci m asajul in i­
ţia l are m enirea  de a excita  ugerul, adică de a provoca o m ă­
rire  a p roducţiei şi chiar o îm bunătăţire  a calităţii laptelui. 
Prin  facerea m asaju lu i se produce o uniform izare a p rocen tu ­
lui de grăsim e din lapte, căci globulele de grăsim e, re ţin u te  în  
conductele  fine, num ai p rin tr’un m asaj raţional po t fi scoborîte  
în  sinusul galactofor. Procentul de grăsime variază după Sch- 
machthahn  (citat de Hansen) la  lap tele p roven it dela un uger 
nejpregătit prin  m asaj pen tru  muls, dela 2,33%— 3,70%. M asa­
ju l se face pe rând  la cele două jum ătăţi, începând cu partea  
d reap tă  a ugerului, în  m odul urm ător: se prinde ugeru l la  bază 
cu o m ână / în a in te  şi cu cealaltă  înapoia  ugerului. Cu 
degetele m ari se m asează uşor dela baza ugerului spre m ij­
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locul lui, apoi spre ţâ ţe  şi înapoi, la  locul de pleţcare, până ce 
se sim te că cele două sferturi, situate la partea  dreaptă  a uge­
rului sunt pline. M işcări asem ănătoare se fac apoi la partea 
stângă a ugerului, cu deosebire că aici se m asează cu celelalte 
pa tru  degete dela am bele mâini. M asajul trebue să fie uşor şi 
bine suporta t de anim al.

înain te  de începerea  m ulsului se exam inează calitatea 
laptelui. In m od practic  se m ulge o ţâşn itură  de lapte în palm a 
stângă, care se exam inează. Laptele sănătos are o culoare albă 
specifică, pe  când lap tele  nesănătos este apos, cu diferite flo- 
coane, de culoare gălbue sau sangvinolentă şi cu un aspect 
respingător. In cazuri de  bănueală, ţâ ţa  bolnavă se mulge în ­
tr 'u n  vas special, de mai m ulte ori pe zi, iar pentru  p reîn tâm ­
p inarea  unor grave neajunsu ri e bine să se consulte medicul 
ve terinar. In grajdurile,' b ine conduse, prim ele ţâşnituri de lapte 
dela fiecare vacă  în  p a rte  se mulg în tr ’un vas special. In modul 
acesta, canalele  fiecărei ţâ ţe  în  parte  se spală de m urdăria de­
pusă în tre  cele două m ulsori şi se fereşte astfel restul laptelui 
de infectare.

Abia după această  perioadă de pregătire  urm ează mulge- 
rea propriu  zisă, când se ia găleata în tre genunchi, i se dă o 
înclinaţie  po triv ită  şi se începe mulsul.

In general, se cunosc tre i m etode de muls:
1) Cu m âna închisă
2) Cu nodul degetului
3) Cu două degete.
a) Mulgerea cu mâna închisă  (cu m âna în treagă sau cu 

m âna făcută pumn) este  m etoda cea mai indicată la muls. Ea 
se face în  m odul urm ător: m ulgătorul prinde sfârcul astfel, 
•ca degetul cel m are şi a ră tă to ru l să cuprindă sfârcul la baza 
lui, iar degetul cel mic să ajungă la vârful sfârcului; se apasă 
apoi degetele pe sfârc, începârnnd cu degetul m are şi a ră tă to ­
rul (cari încercuesc baza sfârcului în  acelaş timp), după care 
urm ează celelalte  degete, rând  pe' rând. In sfârc, în acest timp, 
se pe trece  u rm ătoru l fapt: la apăsarea prim elor degete se se­
pară  laptele din bazinet de cel din sfârc, care prin  apăsarea 
trep ta tă  p rogresează spre  vârful sfârcului şi forţând m uşchiul 
care  închide canalul sfârcului, iese afară sub formă de ţâşn i­
tură. Deschizând pum nul, sfârcul se um ple din nou de lapte şi 
strângându-1 după aceeaşi m anieră, provocăm  altă  ţâşn itură. 
A ceastă operaţie  de închidere şi deschidere a pum nului cu pro­
vo carea  ieşirii lap telu i form ează ceeace se num eşte muls.
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De rem arcat este  faptul că m ulsul raţional se face num ai 
prin apăsare  şi nicidecum  prin  tragere, iar ţâşn itu ră  trebue să 
fie lungă, pu tern ică  şi continuă, până la golirea ugerului, fără 
în trerupere . M ulgerea se execu tă  cu am bele mâini, mai în tâ iu  
la sferturile  d inain te  şi apoi la cele dinapoi, astfel ca o m ână să 
se deschidă tocm ai în  m om entul când cealaltă  presează sfârcul.

După term inarea  m ulgerii sferturilor dinapoi, m ulgătorul 
revine la sferturile  dinainte, din cari m ulge ultim ii stropi de  
lapte, apoi trece d in nou la  sferturile  dinapoi şi execută acelaş 
lucru. La term inarea acestei operaţiuni urm ează m asajul final 
al ugerului, care se face la  fiecare sfârc şi parte, apoi la fiecare 
sfert şi în  fine la fiecare jum ătate de uger. A cest m asaj constă 
din m işcări, cari au m enirea să stoarcă to t lap tele care s 'a r m ai 
pu tea afla în  uger. Când din uger nu se mai poate scoate nici o 
p icătură de lapte, m ulgerea este complectă.

Prin  m ulgerea complectă, m ulgătorul obţine toată  can ti­
tatea  de lapte produsă de o vacă. A cest lapte! este  de regulă un 
lapte bun şi gras, căci lap tele dela sfârşitul m ulsului este de 14- 
16 ori mai bogat în  grăsim e ca acela dela începutul m ulgerii

Apoi, p rin tr 'o  m ulgere com plectă se asigură o desvoltare  
norm ală a ugeru lu i şi o m ărire considerabilă a producţiei, căci 
se  stim ulează p u terea  de secreţie  a glandelor m am are. Dar 
prin  m ulgerea com plectă se mai poate  în lă tu ra  îm bolnăvirea 
ugerului, de că tre  m icrobii care ar pu tea pătrunde în  sfârcuri şi 
cari se înm ulţesc foarte uşor şi repede în lap tele răm as în uger.

b) Mulgerea cu nodul degetului  este puţin  in tra tă  în  uz; 
ea se foloseşte m ai m ult la  m ulgerea oilor sau vacilor cu sfâr­
curile mici. M ulgerea cu nodul se face în  m odul urm ător: se 
prinde sfârcul în  pum n de aşa m anieră ca degetu l m are să fie 
îndoit. Sfârcul se prinde în tre  degetul m are îndoit şi arătător, 
even tual m ijlocaş, iar pres unea se execută mai m ult asupra  a r­
ticulaţiei degetului, unde p ielea se îngroaşă. Pe când la m e­
toda de mai înain te  se foloseşte în treaga  m ână, la această m e­
todă se în trebu in ţează  num ai cele tre i degete am intite. Prin 
p resarea  sfârcului în tre  degete, în  felul arătat, şi a lunecarea  
acestora  către  ex trem ita tea  sfârcului, se provoacă scurgerea 
laptelui. Pentru uşu rarea  alunecării degetelor e necesară  o um e- 
zire a sfârcurilor. M ulgerea cu nodul degetului este mai greu 
de în v ă ţa t ca m ulgerea cu pumnul. Bine învăţa tă  şi aplicată, 
această  m etodă este mai puţin  obositoare ca m etoda cu m ână 
închisă.

M etoda de m ulgere cu nodul degetului este considerată
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în  general inferioară m etodei cu mâna închisă, căci dacă este  
rău  aplicată, pe; lângă că produce răni a tâ t la  exterior cât şi la 
in terioru l sfârcului, dar mai provoacă şi dureri anim alului, care 
reţine  laptele, ceeace este spre paguba producţiei.

c) M ulgerea cu două degete  este m etoda cea mai simplă 
de muls, dar în acelaş timp şi cea mai puţin  bună. Se aplică 
num ai la animalele, cu sfârcuri scurte şi se poate executa num ai 
asociată cu tragerea. La această m etodă se foloseşte num ai de­
getul m are şi a rătătoru l.

La aplicarea acestei m etode sfârcurile trebuesc umezite, 
răc i altfel a lunecarea degetelor nu se poate face fără prim ej­
duire pentru  sănăta tea  ugerului.

*  *

Dintre m etodele de m uls am intite cea mai recom andabilă 
şi mai bună este  m etoda cu m âna închisă. Pe lângă că se poate 
învăţa  ş i aplica in scurt tim p şi cu uşurinţă, este m etoda cea 
mai uşor suporta tă  de anim ale. Bine aplicată, nu prezintă nici 
un inconvenient şi oferă maximum de avantaje, din care cauză 
se consideră m etoda ideală de muls.

O chestiune im portantă pentru producţia laptelui este 
fiecven ţa  m ulsului. Kaull (citat de Hansen) studiind această 
pioblem ă, a constatat că cu cât pauzele sunt mai m ari în tre  
două m ulsori, cu a tâ t secreţia  laptelui este mai mică; el a stab i­
lii că la un in terval de douăsprezece ore se formează în uger, 
pe minut, 5,3 gr. lapte, pe când la un in terval (între două m ul­
sori) de 65 m inute se form ează, pe aceiaşi unitate de timp, 10,2 
gr. lapte. A ceastă  m ărire a cantităţii de lapte se explică pa r­
ţial prin  faptul, că în  tim pul mulsului secreţia laptelui este m ult 
mai abondentă. După Fleischmann, această m ărire a producţiei 
nu trece  de 6— 7%. Problem a trebue in terpreta tă  numai în  sen­
sul dacă trebuesc efectuate 2 sau 3 m ulgeri la zi şi num ai la 
vacile cu producţie m are.
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CONTROLUL LAPTELUI 
IN SINDICATELE ZOOTEHNICE 

DIN ROMÂNIA
de Dr. GR. A. BRĂTESCU

Director de Secţiune 
la Inst. Naţ. Zootehnic

Până în  p reajm a războiului 1914— 1918, în  m ulte ţări, dar 
mai cu seam ă la noi, c reşterea  anim alelor e ra  considerată fie 
ca o ram ură anexă a agriculturii, fie că ea se făcea num ai p en ­
tru  sa tisfacerea  anum itor plăceri, deoarece m ulţi p rop rie tari 
creşteau  anim alele num ai şi num ai pen tru  luxul de a av ea  cai 
frumoşi de călărie , vaci cu o conform aţie cât mai frum oasă, p a ­
sări de to t felul, etc. P roducţia anim alelor şi pasărilo r de lux nu  
in teresa aproape deloc pe aceşti crescători, căci toată  a ten ţia  
lor era  înd rep ta tă  num ai asupra form elor cât m ai ireproşabile  
ale exteriorului. In alte  părţi, dacă nu se făcea o creştere  de 
lu x T se făcea însă  o creştere  extensivă, cu a lte  cuvin te  c rescă­
toru l se sim ţea bine dacă avea  anim ale m ulte, fără să-l in te re ­
seze şi ca lita tea  lor. A cest sistem  de creştere  a  dăinuit m ultă 
vrem e şi anum e a tâ ta  timp cât terenuri în tinse  de păm ânt nu  
serveau  la  a ltceva  decât num ai pen tru  păşunatu l anim alelor.

După acest război, situaţia  s ’a schim bat şi la noi mult. 
Reform a ag rară  aducând o fărîm iţare  a m arilor moşii, în m od 
firesc creşterea  ex tensivă  a anim alelor a avut m ult de suferit, 
în tinsele  păşuni de a ltă  dată  au dispărut. Locul lor l-au lua t 
acum  culturile  de cereale. Şi ca o paranteză, m enţonăm  că în  
prim ul rând  s 'a resim ţit creşterea  oilor, al căror păşunat nece­
sită te renu ri întinse. Pe de altă  parte , cu ltu ra  cerealelor ne mai 
fiind ren tab ilă , a tâ t m arele p rop rie ta r cât m ai ales m icul p ro ­
p rie tar şi-a  înd rep ta t p riv irile  către  o creştere  cât mai ra ţio ­
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nală de anim ale, c reştere  făcută cu to t ceeace produce agricul­
torul pe lotul lui de păm ânt obţinut după îm proprietărire.

V edem  dar, că datorită  la două îm prejurări cu to tu l dife­
rite: reform a ag rară  cu îm bucătăţirea m arilor moşii de o parte, 
iar de alta neren tab ilita tea  cultivării cerealelor, au determ i­
nai- pe  agricultorii m ari şi mici să treacă la  o creştere cât mai 
raţională  şi in tensivă de animale, dovedită ca mai rentabilă.

Acum  însă se pune pen tru  crescători problem a unui nou 
sistem  de creştere  a anim alelor şi anume o creştere  raţională  
şi intensivă.

Prin creştere raţională trebue să în ţelegem  în  câteva  cu­
v in te  o îng rijire  bună, o alim entaţie suficientă şi adequată spe­
ciei, rasei şi d irecţiei de creştere  a anim alului respectiv, precum  
şi o selecţie riguroasă; iar pen tru  creştere intensivă  vom  în ţe ­
lege că trebue să creştem  pe o suprafaţă m ică cât mai m ulte 
anim ale şi acestea  de calita te  superioară, adică cu producţiuni 
cât mai m ari care să dea m axim um  de randam ent. A ceste  două 
condiţiuni esen ţiale  unei c reşteri rentabile de anim ale nu  pot 
fi a junse decât num ai p rin  unirea tuturor crescătorilor in aso- 
ciaţiuni sau sindicate de creştere.

Am spus că pen tru  ren tab ilita tea  unei crescătorii trebue 
să lucrăm  cu anim ale de calitate  superioară. C unoaşterea ma­
terialu lu i anim al nu se poate  face însă  decât num ai de aceia 
cari au o p regă tire  zootehnică şi apoi această operaţiune mai 
necesită  şi cheltueli p rea  m ari dacă exam inarea anim alului se 
face la fiecare crescător în  parte. Tocmai pentru  uşurarea aces- 
toi g reu tăţi s 'a  recurs la înfiin ţarea sindicatelor zootehnice, 
unde mai m ulţi crescători se asociază cu scopul de a-şi cu­
noaşte  în  prim ul rând  anim alele, adică capacitatea de produc­
ţie şi apoi, ca o consecinţă a acesteia, de a şi le îm bunătăţi 
prin  selec ţionarea  lor. Fiecare m em bru al unui sindicat zooteh­
nic are a tâ t datorii, care trebuesc respectate cu sfinţenie, cât 
şi d rep turi cari îi sunt acordate  în mod autom at şi im parţial 
conform  sta tu te lo r de funcţionare ale acestor sindicate.

Cu alte  cuvinte, unul din scopurile principale ale sindi­
catelor de creştere  este  şi acela de a descoperi vac ile  bune 
p roducătoare  de lap te  cari, h răn ite  apoi după producţia  dată, 
vor fi adevăra te  fântâni de lapte.

In sindicatele zootehnice, în  afară de controlul produc­
ţiilor (lapte, carne, tracţiune, lână, ouă, etc.), se mai urm ăreşte  
paralel cu acestea  şi produşii anim alelor înscrise adică descen­
denţii lor. Cunoscând descendenţii unui animal, se poate  stu-
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clia substra tu l său  e red ita r şi anum e dacă calităţile  părin ţilo r- 
(capacitatea de a da lap te  m ult şi bun, lână fină şi bună, etc.y 
se m oştenesc şi de descendenţi. In alte ţări, de pildă D anem ar­
ca, sindicatele de creştere , puse sub controlul oficial al S tatu ­
lui, datează de p e s te  40 ani şi num ărul anim alelor înscrise e s te  
destul de m are (aproape 40%> din num ărul total al vacilo r de  
lapte). In ultim ul timp în  G erm ania se lucrează la un  pro iect 
de lege prin care to ţi crescătorii de anim ale vor fi obligaţi să 
se înscrie în sind icate de creştere.

La noi în ţară , asem enea sindicate zootehnice au luat fiin­
ţă abia în anul 1930 datorită  Institu tu lu i N aţional Zootehnic, 
care, dându-şi seam a de im portanţa acestor organizaţiuni, ş i-a  
înscris în program ul său de activ ita te  ca prim  punct şi această  
problem ă capitală  pen tru  o creştere  cât mai bună de anim ale.

Avem  astăzi în  România 39 sindicate zootehnice, d in tre 
care 28 pen tru  taurine, 7 p en tru  cabaline. 2 pen tru  porcine  şi 
2 pentru  ovine. Din cele 28 sindicate pentru  taurine, 19 sunt 
pentru  rasa Simmental, 2 pen tru  rasa  Pinzgau, 6 pen tru  vaca  
roşie din Sudul Basarabiei şi 1 pen tru  rasa de stepă. La 20 din 
cele 28 sindicate de creştere  pen tru  taurine, se face controlul 
laptelui; la unele  num ai cantitativ , iar la altele şi calitativ . In 
aceste 20 sindicate zootehnice, unde se face şi controlul p ro ­
ducţiei laptelui, sunt înscrişi circa 1900 crescători cu peste 2800 
vaci. După cum am am intit, controlul laptelu i în  sind icatele 
zootehnice se ipoate face a tâ t can tita tiv  cât şi calita tiv  sau 
chiar num ai cantita tiv . A cest control se poate  execu ta  în mai 
multe feluri şi anum e, în crescătoriile  raţionale, se face zilnic 
pentru  fiecare vacă în  parte, însem nându-se can tită ţile  de lap ­
te obţinute la toate  m ulsorile în  aceeaşi zi. C ân tărirea  sau m ă­
surarea zilnică a can tită ţii de lap te  produsă de o vacă! este 
m etoda cea mai exactă, însă ea nu se poa te  aplica şi în  sind i­
catele de creştere  p rin  faptul că aici avem  de contro lat un n u ­
mai m are de vaci răspândite  în  m ai m ulte com une la diferiţi 
proprietari. A ngajarea  de personal, asisten ţi de control pen tru  
fiecare com ună în  parte, ar necesita  cheltueli p rea mari.

V ăzându-se deci im posibilitatea controlului zilnic al p ro ­
ducţiei de lapte, s 'a  găsit p rin  cercetări făcute că dacă s 'a r face  
controlul la un  in terval oarecare  de timp, producţia  to ta lă  a- 
nuală a unei vaci ar fi aproape de can tita tea  adevăra tă , adică 
aceia găsită atunci când  s 'a r  face controlul zilnic. D iferenţa 
este aşa de m ică încât se poate  neglija. C alcularea can tită ţii 
de lapte în  acest in terval de timp (dela un control la altul) se-
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-face m ultiplicând can tita tea  de lapte găsită la un control cu nu ­
m ărul de zile cuprinse în  in tervalu l respectiv . In tervalu l sau 
perioada de control diferă dela o ţară  la a lta  şi chiar dela un 
sind icat la altul, după posibilităţile  m ateriale. A stfel în  unele 
părţi, in tervalu l dela u n  control la altul este de 14 zile (2 săp­
tăm âni); sunt sindicate însă  unde controlul se face din 21 în 
21 zile sau chiar din lună în  lună. La noi în  ţară, controlul lap ­
telui în  sindicate se face din 21 în  21 zile, dar socotim  că cel 
făcut la un  in terval de o lună este  cel mai nim erit din mai 
m ulte puncte de vedere  şi anume: un asisten t de control poate  
controla mai m ulte vaci, deci costul controlului revine mai ief­
tin şi apoi este m ult mai practic a tâ t la calcularea producţiei 
de lapte anuală cât şi în  ceeace priveşte  a lcătu irea  itinerariu- 
lui controlorului asisten t când are mai multe comune în sindi­
cat. In ceeace priveşte  rezultatul, el este acelaşi ca şi la con­
trolul din 14 în  14 zile sau  cel din 21 în  21 zile.

A sisten tu l controlor, angajat de sindicat, trebue să fie o 
persoană cu ştiin ţă de carte, şi cu oarecare cunoştinţe despre 
•creşterea anim alelor. El poate controla în tr'o  zi 6-—8 vaci, ţ i ­
nând seam a de depărtarea  d intre proprie tarii vacilor. Când con­
trolul se face lunar, socotind în sarcina asistentului controlor 
şi unele lucrări de cancelarie, el nu poate avea sub controlul 
să u  decât cel m ult 150— 180 vaci.

D eterm inarea can tită ţii de lapte se face, după cum am 
mai spus, fie în kilogram e, fie în litri; mai frecvent se face în 

"kilograme.
C ontrolul începe seara când asistentul trebue să fie p re ­

zent la m ulsul vacilor (6—8), ai căror proprietari nu au fost 
anun ţaţi decât cu 2— 3 ore înainte. Se notează can tita tea  de 
lapte obţinută. A  doua zi dim ineaţă se notează laptele dela 
aceleaşi vaci ş i dacă e cazul, şi laptele obţinut dela m ulsoarea 
de prânz. P roprietarii vacilor nu  vo r fi anunţaţi înain te  cu 
mult timp de data când va sosi asistentul controlor, spre a nu 
■se p reta  la fel de fel de falsificări asupra capacităţii de produc­
ţie a vacii, nem ulgând-o o zi mai înain te  de control. Chiar con­
tro lu l al doilea, la un  in terval de o lună, nu trebue făcut în 
aceeaşi zi cu cel p recedent ci fie ceva mai înainte, fie mai în 
urm ă. Dacă avem  oarecare  suspiciune, se poate face un con­
tro l de probă când nu se va nota can tita tea  de lapte mulsă, u r­
mând ca  în ziua urm ătoare  să se facă adevăratu l control. Spre 
a  avea  capacita tea  exactă  de producţie a unei vaci, o condiţie 
p rin c ip a lă  este ob ţinerea cantită ţii to tale  de lap te  ce o dă vaca
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la o m ulsoare, ori aceasta  nu  se poa te  realiza decât acolo unde 
h răn irea  v iţe ilo r se face la găleată. In asem enea crescătorii, 
vacile sunt m ulse complect, şi lap tele este apoi cântărit; astfel 
ne putem  da seam a de can tita tea  precisă de lap te  în orice tim p 
al perioadei de lactaţie. A ceastă m etodă de determ inare  a can­
tită ţii de lapte este  ideală, însă  dat fiindcă în  cele mai m ulte 
gospodării ţă răn eş ti nu se practică acest sistem  de alim entare 
al v iţe ilo r la găleată  ci a lăp tarea lor d irectă la vacă, s 'au  cău­
tat alte  m etode care se dea rezultate  cât mai aprop iate  de rea ­
litate.

Iată  câteva:
Cea mai recom andabilă este ca acest control al lap telu i 

să înceapă la a zecea săptăm ână după fătare, când v iţe ii sun t 
destu l de m ari sp re  a fi reţinuţi o zi, când se face controlul, 
dela m am ele lor; în  această .z i ei pot fi foarte  bine h răn iţi cu 
lapte la găleată  sau  cu diferite furaje.

O altă  m etodă este aceea ca să se m ulgă în  ziua contro­
lului num ai două ţâ ţe  iar din două să sugă v iţe lu l p en tru  a  
fi mai exacţi se va m ulge din două ţâ ţe  luate  d iagonal de exem ­
plu din stânga an terioară  şi d reapta  posterioară  sau  invers, iar 
viţelu lui i se va  lăsa  cele la lte  două. C an tita tea  de lap te  m ulsă 
se va  înm ulţi cu  2 spre a afla can tita tea  to ta lă  de lap te  dela o 
m ulsoare. A ceastă  m etodă are singurul inconvenient că rec la­
mă conştiinciozitate  din partea  m ulgătorului sau  m are a ten ţie  
din p a rtea  asisten tu lu i de control spre a nu  se face greşeli in­
ten ţionate , m ulgându-se lap tele nu din două ţâ ţe  ci d in  tre i şi 
apoi să m ultiplicăm  can tita tea  obţinută cu 2.

O dată în  posesia tu tu ror datelor obţinute la con tro lu rile  
unei vaci timp de un an, putem  foarte  uşor calcula p roducţia  
anuală în  lap te  a acelei vaci. Se obişnueşte ca  anul de control 
să înceapă la 1 M ai şi să ţină  până la  30 A prilie anul urm ător. 
S’a luat această  dată de 1 M ai ca început al anului de control 
spre a coincide cu tim pul când sunt scoase v ite le  la păşune.

Pe lângă controlul can tita tiv  al laptelui, descris m ai sus, 
se m ai face în  unele  sindicate şi controlul ca lita tiv  al lap telu i, 
determ inându-se grăsim ea din el, fie p rin  m etoda Gerber, fie 
p rin  m etoda Hoyberg.

P entru  determ inarea  grăsim ii p rin  una sau alta  din* aceste  
m etode, se va  colecta, în  n işte  sticluţe speciale pe care  se n o ­
tează num ărul vacii, 20 ccm. de lap te  dela cele 2 sau 3 m ulsori. 
C an tita tea  de lap te  colectată nu va  fi aceeaşi dela  toate  m ulso- 
rile, ci p roporţional cu lap tele da t la m ulsoarea respectivă. A şa
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de pildă, dacă vaca  dă p e  zi 10 kgr. lapte, se va lua la fiecare 
m ulsoare, de fiecare kilogram , câte 2 cmc. de lapte. C ând vaca 
dă peste 10 kgr. lap te  pe zi, se va lua de fiecare k ilogram  de 
lapte muls câte ll, cmc. de lapte, iar dacă dă peste 20 kgr. se va 
lua câte jum ăta te  cmc. de fiecare kilogram.

Din lap tele  astfel colectat se va determ ina prin  m etodele 
în trebu in ţate  la sindicat procentul de grăsime.

Din cele a ră ta te  mai sus se poate uşor vedea scopul ce-1 
urm ăresc sindicatele zootehnice în  creşterea anim alelor, p re ­
cum şi tehnica după care  se lucrează.

Vom ară ta  acum  şi rezultatele la cari s'a ajuns în  ţa ră  
cu anim alele înscrise în  sindicatele zootehnice, cari deşi tinere  
au realizat p rog rese  uim itoare, situându-ne ală turea de ţările  
unde creşterea  raţională  de anim ale se face de zeci de ani.

Tabloul de mai jos ne redă rezultatul controlului de lapte 
la v ite le  de rasa  Simmental din sindicatul înfiinţat în  Ţara 
Bârsei (cu sediul la Braşov) în  15 Iunie 1930:

Anul de 
control

Media în kgr. 
a producţiei 

de lapte

Producţia 
maximă de 
lapte în kgr.

1930— 31 3146,64 6627,4
1931—32 3125,86 8104,—
1932—33 3312,90 6709,—
1933—34 3476,62 7020,—
1934—35 3479,— 7382,—

Dacă ţinem  seam ă că în  anul 1929—30 s 'a  făcut de către 
Lăptăria din Braşov un control al vacilor de lapte din aceiaşi 
regiune, unde mai târziu  cu un an s 'a  şi înfiinţat actualul sin­
dicat de creştere, şi s ’a găsit că m edia producţiei de lapte a 
fost de 2663,7 kgr. pe an, vedem  că de atunci şi până azi, p rin  
selecţia  riguroasă* şi c reşterea  raţională ce se face sub directa 
conducere a sindicatului, producţia medie de lapte a crescut cu 
peste 800 kgr.

La sindicatele din M ediaş şi Bucovina, to t în  acest timp, 
s ’a ajuns să se ridice m edia producţiei de lapte pe an, a v ite lo r 
înscrise şi controlate, cu 400—600 kgr., ajungându-se astfel la 
M ediaş la o producţie m edie de 3515,9 kgr. lapte anual.

După cum vedem  din cele expuse mai sus, nu se poate 
concepe o creştere  ra ţională  şi în acelaşi timp rentabilă decât 
num ai prin  o selecţie  riguroasă a anim alelor. A ceastă selecţie
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nu se poate face însă  decât num ai în  u rm a d iferitelo r contro- 
luri execu tate  după o anum ită tehn ică  ,care au  rolul să ne arate 
capacitatea de producţie  a an im ale lo r în: lapte, carne, ouă (la 
pasări), lână, tracţiune, etc. Cum  aceste  controluri nu  pot fi 
făcute de fiecare crescăto r în  parte , fie  din cauza cheltuelilor 
prea mari, fie d in  lipsă 'de cunoştin ţe , in terv in  aici cu mult 
succes sindicatele de creştere şi control.

Toate aceste sindicate zoo tehn ice dela noi sunt conduse 
din punct de vedere  tehn ic  de Institu tu l Naţional Zootehnic, 
care este  în m ăsură să dea d irec tive  sănătoase  de creştere  ba­
zate pe cercetările  ştiin ţifice în trep rin se  în  labora toarele  sale. 
însăşi sta tu te le  tu tu ro r s ind ica te lo r zootehnice sunt alcătuite 
după un sta tu t m odel e laborat de In stitu tu l N aţional Zootehnic, 
cu scopul de a se ţine astfel seam a de specia, rasa  şi direcţia de 
creştere a anim alelor din d iferite  reg iun i şi p en tru  ca în treaga 
tehnică a con tro lu rilo r şi a se lec ţie i să se facă pretutindeni 
(lupă aceleaşi criterii.
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LAPTELE IN TRECUT ŞI AZI
de Dr. N. ODAISKY

Şeful Secţiei de Lactologie 
a Inst. Naţ. Zootehnic

Cunoscând va loarea  alim entară a laptelui, era de aştep tat 
ca în trebu in ţarea  sa să fi început din cele mai vechi tim puri, 
din chiar leagănul om enirii. C ercetările m oderne confirmă a- 
cestă presupunere.

In adevăr, cunoştin ţele actuale asupra istoricului laptelui 
şi p relucrării lui, ne a ra tă  că acest alim ent era deja cunoscut 
cu 4—5.000 ani îna in te  de Hristos.

Cel mai vech iu  docum ent despre lapte cunoscut până as tă ­
zi este o frescă-relief găsită în tr 'un  templu, cu ocazia săpătu ­
rilor la W orku  şi Ur, oraşul natal a lui Avram , şi care datează 
dela  3100 a. Chr. In această  regiune locuiau pe atunci Sumerii, 
veniţi aici probabil din p latoul Iranului. Din fresca găsită se 
vede cum se făcea pe atunci m ulgerea vacilor şi p relucrarea 
laptelui, foarte  probabil în  unt. Este caracteristic că vacile se 
m ulgeau pe atunci pe dinapoi, la fel cum se mulg la noi1 şi astă ­
zi oile.

A celaş sistem  de recoltare şi p relucrare a laptelui îl găsim 
în  tim puri ceva mai apropiate  la Indienii vechi care s’au aşe­
z a t  pe la anul 2000 a. Chr. în  valea Indusului, pornind foarte 
probabil to t din platoul Iranului.

In Persia  veche, reg iunea de origine a Sumerilor, pare  că 
p relucrarea  lap telu i a fost cunoscută din tim puri foarte  vechi. 
Când A lexandru  cel M are a cucerit acest imperiu, a găsit pe 
o coloană, o însem nare de alim entele folosite în m enajul rege­
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lui Darius Codom anus. Aici erau  însem nate, în tre  altele, u r­
m ătoarele: 100 boi, 400 batali, 300 miei, 324 litri lapte, tot a tâ ­
ţia  litri lapte acru  cu condim ente şi 162 kgr. un t top it (ulei de 
lapte).

O cultură asem ănătoare Sum erilor se în tâ lneşte  ş i în 
Egiptul vechiu, la Hamiţi. In Egipt, v ite le  au fost răspândite  
încă din epoca pietrei. G ravurile vechi dovedesc acest lucru, 
reprezentând  nu  num ai cirezi de v ite  ci chiar şi m ulgerea lor, 
ceeace dovedeşte că v ite le  au fost exp loatate  pen tru  lapte. 
M ulgerea în  Egipt nu se mai făcea ca la Sumeri, ci din partea  
dreaptă, adică exact ca în zilele noastre.

Este foarte probabil ca p relucrarea laptelu i să fi fost cu­
noscută şi Egiptenilor, totuşi acest lucru, (felul p reparării), nu 
reese din docum entele descoperite până acum. în tr ’un  vas des­
coperit în tr 'u n  m orm ânt şi care datează din anul 2500 a. Chr., 
s ’a găsit un rest de unt, care după toate  probabilităţile  a fost 
conservat p rin tr’un procedeu asem ănător celui în trebu in ţa t mai 
în urm ă în  Irlanda la Bogbutter (untul conservat în vase erm e­
tic închise puse în  turbă).

Date ceva mai noui despre lapte şi p rodusele lui le găsim 
în  testam entul vechiu. Aici se vorbeşte  în  mai m ulte locuri nu 
num ai despre lapte, ci şi despre brânză, ceeace însem nează că 
poporul iudaic se îndeletn icea intens cu producţia  acestu i ali­
ment. In cartea  în tâ ia  a lui Samuel stă  scris de plidă că Isaia a 
poruncit fiului său  David să aducă şefului ,,10 bucăţi de brânză 
proaspătă". In  p riv in ţa  untului, se pare  că Israeliţii nu-1 cu­
noşteau.

Grecii şi Romanii, după cum reese din diferite izvoare is­
torice, apreciau  foarte m ult a tâ t laptele, cât şi p rodusele  lui. 
Grecii se foloseau în  special de lapte de capră, pe când  Rom a­
nii de cel de oaie. In O diseea lui Homer, se ara tă  în tr 'u n  loc 
că pe la anul 900 în. Chr. ciclopul Polyphem os poseda multe; oi 
pe insulele greceşti şi făcea din lap tele lor brânză.

Romanii v indeau  laptele pe p ieţe le  publice num ite ,,vela- 
brum ", unde se pu tea cum păra şi lapte prins şi brânză. Brânza, 
după cum afirm ă Fleischmann, pare că n ’a lipsit niciodată dela 
masă, nici la  Greci, nici la Romani.

Diferiţi scriitori Greci şi Romani am intesc în scrierile  lor 
despre lapte şi p relucrarea lui.
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Marcus Porcius Calo, Marcus Terrentius Varro, Lucius 
Jun. Moderatus Columella, Caius Plinius Secundus, etc., cari au 
scris cărţi despre agricultură, ne-au lăsa t cunoştinţe destul de 
precise asupra prelucrării laptelui în  brânză.

Columella  a scris cel mai m ult şi mai precis d in tre toţi 
aceştia despre p repararea  brânzeturilor. Dela acest au to r ne-a 
răm as o descriere a unei brânze pe care o num eşte „m ânu pres- 
sus" şi a cărei p reparare  se aseam ănă foarte m ult cu p repararea  
actuală a brânzei num ită „caciocavallo" din Italia şi a caşcava­
lului de m unte ca la noi.

Fabricarea brânzeturilor ajunsese în  Roma veche la o 
tieap tă  de desvoltare destul de înaltă. în treprinderile  m ari d is­
puneau de bucătării speciale de brânzeturi. (Columella  le nu ­
m eşte cascale iar Varro: tyropoida) şi de depozite pen tru  b rân ­
zeturile durabile. In oraşele mari rom ane existau  instalaţii spe­
ciale pen tru  afum area brânzeturilor cu pastă tare.

Untul pare că n a fost cunoscut ca aliment, nici G recilor 
şi nici Romanilor. Explicaţia acestui lucru trebue cău ta tă  în  
faptul că a tâ t Grecii cât şi Romanii dispuneau de ulei foarte  bun 
de m ăsline, pe care-1 foloseau pentru  menaj. P repararea  untului 
n 'a r fi fost altfel prea dificilă.

Heiodot, părin tele  istoriei (484— 425 a Chr.), afirm ă că 
Sciţii p relucrau  lap tele în  unt; Anaxandrides  povesteşte  că la 
curtea unui rege trac (380—384 a. Chr.) s'a servit unt, p rin  u r­
m are Grecii ştiau  că vecinii lor consumă unt, ei însă îl folo­
seau  num ai ca m edicam ent sau alifie.

Romanii nu în trebu in ţau  nici ei untul pentru  hrană. Co­
lumella  îl recom andă ca unguent contra arsurilor, iar Plinius 
spune că untul serveşte  la ungerea pielei şi părului.

In ţările  acestea  untul răm âne încă m ult timp necunoscut 
ca alim ent. Petrus de Greszentius d in  Bologna, care  a scris în 
secolul al 13-lea renum ite tra ta te  de agricultură, nu  am inteşte 
nimic despre unt ci num ai despre lapte şi brânză.

La popoarele germ anice şi nordice consumul untului este 
cunoscut cam de p rin  secolul al 5-lea.

In Spania, untul a fost în trebu in ţat ca alifie până în se­
colul al 17-lea.

In ce p riveşte  istoricul laptelui în  ţinu turile  locuite astăzi 
de Români, avem  foarte puţine date şi docum ente vechi. In 
M uzeul M unicipiului Bucureşti se află un vas cu fundul găurit,
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care  a serv it foarte  probabil pen tru  strecu rarea  laptelu i şi care 
datează  cam  dela 2.500 a. Chr. Vasile Păivan  c itează după Co­
lumella  (VII/2) urm ătoarele: „N eam urile păsto reşti din N ordul 
m untos al Dunării, cari au grâu puţin  şi se hrănesc cu ce le dau 
turm ele, sunt mai ales băutoare  de lap te  „ex. quo nom adum  
aetarum que plurim i. ŢctXct ktotiotgu dicuntur".

Fapt cert este că creşterea  vacilor şi în special a oilor a 
fost îndele tn ic irea  de căpeten ie  a străm oşilor noştri.

T ransform area lap telu i în  diferite derivate  cunoscute de 
un popor, a fost p reluată  în  decursul tim pului şi de alte  po­
poare  vecine cu care venea  acel popor în contact. Tehnica de 
p reparare  a d iferitelor produse se perfecţiona astfel g raţie  ex ­
perien ţe lo r şi observaţiun ilor făcute în  toate  zilele. Cu toate  
acestea , ş tiin ţa  asupra  lap telu i şi a derivatelor n 'a  m arcat până  
în secolul al XV III-lea nici un progres. Secolul X V III-lea şi în 
special cel de-al X lX -lea aduc m ultă lum ină în  cunoaşterea  
laptelui. Secolul nostru  este  însă acela care caută să clarifice 
m ulte din chestiunile  răm ase nelăm urite  până astăzi, referitoare  
la lapte şi posib ilităţile  de p relucrarea  lui în  diferite derivate .

L iteratura  rom ânească este foarte săracă în  date  vechi 
asupra  p relucrării laptelui. D atele istorice mai vechi şi pe care  
am pu tu t să le adunăm  sunt referitoare  la com erţul derivatelo r.

Prim a pom enire o găsim  în  cartea  D-lui Prof. N. lorga: 
„Com erţul rom ânesc până la 1700" unde se spune că V oevodul 
a rdelean  Stibor a institu it pen tru  punctul vam al Torcs, în  anul 
1400, un tarif, după care se p lătea  un ducat pen tru  200 kgr. 
brânză.

A lte date  le găsim  în „Istoria com erţului rom ânesc" de 
acelaş au to r şi anum e de abia pen tru  anul 1691, când a apăru t 
tariful dela Câineni. Din acest tarif se constată că în tre  p rodu­
sele ţării ce treceau  graniţa, figurează şi brânza şi untul.

G rigore V odă Ghica reduce, pe la 1781—82, dările  vechi, 
p retinzând  să se p lătească oeritul pen tru  v ite le  şi oile dela 
m unte, care nu coboară la  baltă, şi din lap tele  cărora  se p re ­
pară  brânza şi caşcavalul.

A m intiri de  acest fel se mai găsesc prin  d iferite docum en­
te. Ele ne dovedesc ex isten ţa  d iferitelor p roduse ca: unt, caş, 
b rânză şi caşcaval. Date însă  asupra modului de p rep ara re  a
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acestor produse se găsesc de abia în  1781 fiind descrise de un  
v izitator strein, Sulzer  (austriac), care ne-a v izita t pe a tunci 
tara. A cest au to r spune că laptele de oaie se prelucra atunci în
6 feluri de b rânzeturi care  p rezentau  o m arfă im portantă p en ­
tru  com erţul intern. D escrierea m odului de p reparare  este  câ t 
se poate de sum ară, autorul scuzându-se că nu se pricepe în  
această specialitate.

Unele date mai recente despre caşcavalul de m unte îl gă­
sim în d icţionarul limbei rom âne de Laurian şi C. Maxim, apă­
rut în  1871 ş i în  d icţionarul geografic statistic  şi econom ic al 
judeţului Buzău de lorgulescu, apăru t în  1892.

In general vorbind, literatu ra  noastră de specialitate  asu ­
pra laptelu i ş i derivatelor este foarte săracă chiar până în zi­
lele noastre. Lucrările apărute în  rom âneşte despre lap te  şî 
derivate  sunt publicate la sfârşitul acestei cărţi sub un articol 
special.
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ROTOLACTORUL DELA FERMELE 
WALKER-GORDON, STATELE UNITE

de Dr. FLORIN BEGNESCU
Medic v e te r in a r  inspector general

Fără îndoială că condiţiunea esen ţia lă  pen tru  ob ţinerea 
unui lapte igienic este  ca anim alul dela  care provine să fie din 
toate punctele de vedere sănătos, însă  o condiţiune to t a tâ t de 
esenţială este aceia ca ob ţinerea lui p rin  m ulgere şi apoi p ă s ­
trarea lui să fie făcută în  asem enea condiţiuni ca acest produs 
să poată  fi reco lta t ş i p ă s tra t în  condiţiuni aseptice, adică ferit 
de orice fel de  im purităţi d in  m ediul am biant.

C urăţen ia  personalului m ulgător, felul m ulgerii, localul şi 
vasele în  care anim alul este  muls, joacă în  această  p riv in ţă  un  
rol din cele m ai im portante în  igiena laptelui.

Cu ocazia Congresului In ternaţional de M edicină V e te ri­
nară ţinu t în A ugust 1934 în  S tatele Unite, m em brii congre­
sului au avut ocaziunea a v izita  în  d istric tu l N ew -Jersey  mai 
multe ferme de producţiunea laptelui, ferm e în  care se dă o 
deosebită a ten ţiune  esen ţia le lo r condiţiuni pen tru  a se obţine 
un lapte igienic.

In cele mai m ulte d in aceste ferm e se face m ulgerea au ­
tomată, acţionată  de un tub pneum atic la  care aparatu l de muls 
se ataşează după spălarea ugerului, consecutiv  la fiecare an i­
mal. M ulgerea se face în  in terioru l grajdului, adică pe însăşi 
locul de stabulaţie  al anim alului.

Trebue să recunoaştem  că o asem enea m ulgere este ne­
tăgăduit mai igienică decât m ulgerea cu m âna, în  care laptele 
vine în  contact nu num ai cu m âinile m ulgătorului dar şi cu 
mediul am biant al grajdului.
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Dar una din cele mai ideale instalaţiuni de ferm ă pen tru  
obţinerea de lap te  igienic este fără îndoială aceia pe care con- 
gresiştii au avu t ocaziunea a o vedea în  funcţiune la S tabili­
m entele W alker-G ordon dela Princetown, nu prea departe  de 
New-York.

A şa zisul Rotolactoi insta la t la aceste ferm e este ultim a 
perfecţiune la care  s ’a ajuns până în  prezent pen tru  ob ţinerea  
unui lapte igienic.

Principiul fundam ental pe care se bazează acest Roto- 
lactor e s te  ob ţinerea unei m ulgeri aseptice, adică ob ţinerea 
unui lapte cu adevăra t curat ş i cum m aşinism ul am erican este 
dus la extrem  în  orice m are în treprindere  industrială, el este 
aplicat şi aci, căci acest Rotolactor în locueşte m âna lucră to ru ­
lui în  m od desăvârşit în ceeace priveşte: spălarea, uscarea, 
desinfectarea şi m ulgerea a cincizeci de vaci în 12 m inute şi 
jum ătate.

O cireada  de 200 vaci poate fi m ulsă de acest apara t în 
timp de o oră, ceeace constitue, se înţelege, un con trast faţă 
de lăp taru l m anual, la care mulsul a 8 vaci pe oră este un re ­
cord, fără a mai am inti diferenţa igienică.

Inventatoru l acestui aparat de muls este D-l Henry  W. 
Jeffers,  şeful serviciu lui laboratoriilor dela fermele W alker- 
Gordon.

C lădirea care adăposteşte acest aparat, num ită Lacto- 
rium, comunică cu grajdurile de pe câmpul ferm ei p rin  2 pa- 
sagii subterane.

Privim  de pe balustradele de m etal care sunt în  interiorul 
acestei clădiri p rin tr 'u n  v itrag iu  de sticlă ce form ează a 2-a cu­
polă sub care este  aşezat Rotolactorul. O m are platform ă ro ­
tundă se învârteş te  încet în ju ru l axului său central, pe care 
în tre  stănoage n ichelate  se înşirue vacile  ce vin una după 
alta p rin  unul din pasagiile  subterane. D easupra fiecărei vaci 
se află vasu l d e  sticlă sterilizat pentru  laptele ce-1 va  aduce 
m ulsoarea autom ată. în tregul mediu am biant de sub cupola sub 
care se află vacile  de muls, posedă un sistem  de aerisire  care 
controlează tem pera tu ra  şi umezeala, purificând în  acelaş timp 
aerul.

De tre i ori pe zi vacile ferm ei fac drumul dela grajduri 
spre Lactorium  şi înapoi.

înain te  de in tra rea  în  această redută  a igienii, fiecare 
vacă este curăţită , spălată  şi uscată şi, de îndată  ce a luat loc 
pe platform a Rotolactorului, ea este din nou spălată cu duşuri
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de apă caldă şi în  urm ă im ediat uscată de un curent de aer cald 
care  trece prin  m aşini electrice uscătoare, aşezate în afara p la t­
form ei de ro taţie . Ugerul de asem enea spălat, este şters cu un 
prosop sterilizat.

înain te  de a taşarea  m aşinii pneum atice, un operator go­
leşte  d in  fiecare sfârc al ugerului câteva  picături de lapte în­
tr ’un  vas care este  supus exam inării.

F iecărei vaci succesiv i se a taşează pom pa pneum atică la 
fiecare sfârc şi astfel în timp ce platform a îşi continuă încet în ­
v â rtirea  sa, lap tele curge direct şi fără a ven i în contact cu 
aeru l în  bidoanele sterilizate de sticlă de deasupra fiecărei 
vaci.

Rotaţia com plectă a în tregii platform e durează 121-j mi­
nu te  în  ca re  tim p cele 50 vaci au  fost m ulse şi fac drum ul la 
grajdurile  respective pe culoarul de înapoiere, în  timp ce alte  
50 vaci sosite pe al doilea culoar ocupă platform a, pen tru  ca din 
nou  să curgă în  vase le  sterilizate lap tele  cel m ai curat şi cel 

„ m ai igienic ce se poate obţine astăzi.
Ferm ele W alker-G ordon com plectează această igienă a 

lap telu i prin  grajdurile  sale, adevăra te  saloane în care aeru l şi 
lum ina pătrund  ca în tr ’un  sanatoriu . A pa potabilă este la dis­
poziţia  fiecărui animal, ce se adapă după voinţă, dispozitivul 
au tom at al adăpătoru lu i fiind deschis de însăşi m işcarea ins­
tinc tivă  a anim alului. H rănirea  adequată  a anim alelor p rodu­
cătoare  de lap te  es te  supravegheată  de aproape de personal 
specializat, m ergând până acolo că şi terenurile  de cu ltură a 
p lan te lo r de nu tre ţ sunt exam inate de experţi chim işti agricoli 
p en rtu  ca prin  o adeq u ată  îng rijire  a păm ântului şi p rin  cu ltu ra  
anum itor p lan te să se poată  obţine un lap te  cu un procent m ă­
rit de vitam ine, lucru  pe care se bazează v ia ţa  în general şi 
c reşterea  şi sănăta tea  copiilor în  special.

Nimic din ceeace se cunoaşte în igiena laptelu i nu scapă 
insta la ţiun ilor W alker-G ordon, iar Rotolactorul poate fi consi­
dera t ca una din m inunatele  realizări ale ştiin ţei şi ca una din 
m inunile  Am ericii.
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G R A J D U L  I G I E N I C
de Dr. V. CRISTEA

Medic V eterinar

O condiţie principală, care se impune astăzi c rescăto rilo r 
raţionali de vaci, este construirea unor grajduri igienice. O ali­
m entaţie  ra ţională  şi o îngrijire  excelentă a anim alelor în tr 'un  
g rajd  vechi, fără lum ină suficientă şi fără o am enajare  in te­
rioară  corespunzătoare principiilor de igienă, nu vor p u tea  în ­
lă tu ra  riscurile cari pândesc pe proprietar la fiecare moment. 
Un grajd  în tunecos şi fără rigole de scurgere, nu poate fi cu­
ră ţit n iciodată cum trebue; el va  fi adesea un focar de infec­
ţie  pen tru  anim alele pe care le adăposteşte, cea mai m are p a rte  
a anului. N u mai am intim  de modul cum se face reco ltarea  lap ­
telui în asem enea adăposturi vechi şi nesănătoase, căci ar în ­
sem na să descura jăm  pe consum atorii acestui produs a tâ t de 
indispensabil.

C âte crescătorii de vaci nu sunt, mai ales în juru l o raşe lo r 
mari, lipsite de păşuni, unde anim alele ar pu tea resp ira  în  
voe şi să sburde în  lum ina binefăcătoare a soarelui. Dacă prin  
urm are, unele vaci producătoare de lapte sunt sortite  să tră ias­
că cea mai m are parte  a v ieţii în tr ’un asem enea „regim  d e  p ri­
zonier", omul are  nu num ai m enirea, dar chiar îndato rirea  să 
am enajeze aceste adăposturi în  aşa fel, ca să ofere anim alului 
condiţiile de igienă cele mai bune şi prin  urm are cât mai apro­
p iate  traiu lui în libertate.

O lege specială zootehnică — cum sunt în  s tră ină ta te  •—- 
ar trebui să oblige pe fiecare exploatator sau crescător de an i­
m ale din ţa ra  noastră  să-şi construiască adăposturi după anu­
m ite norm e de igienă, elaborate de foruri com petente, cari să 
asigure  sănăta tea  anim alelor şi o recoltare curată a producţiei.
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Dacă la aceste norm e, crescătoru l ar m ai av ea  în  v ed ere  şi con­
diţiile economice ale gospodăriei, în  v e d e rea  unu i randam ent 
cât mai mare, cu m inim um  de efort, c rescă to ria  respec tivă  s 'ar 
putea încadra  foarte bine p rin tre  exp loa tările  zootehnice m o­
derne.

P entru  orien tare , dăm  mai jos, în  m od sum ar, condiţiile 
fundam entale, care au m enirea să că lăuzească pe crescători la 
construcţia unui grajd  igienic de vaci.

Un grajd  bun trebue:
1. Să fie bine orientat.
2. Să fie proporţional de m are cu num ărul an im alelor adă­

postite.
3. Să fie călduros.
4. Să fie uscat.
5. Să fie luminos.
6. Să fie bine aera t (ventilat).
Să analizăm  în  parte  fiecare punct:
1. Orientarea grajdului, dacă terenu l disponibil din gos­

podărie îngădue, e bine să se facă spre Sud, sau  Sud-Vest. In 
cazul acesta, fa ţada  va fi expusă razelor solare to t tim pul zilei, 
cari prin  in term ediul geam urilor vor pu tea  pă trunde  în  in terio ­
rul adăpostului. G rajdul va  fi ferit de v ân tu rile  reci, care, în 
sezoanele friguroase, ba t a tâ t de in tens în  d iferitele  regiuni 
(mai ales în  cele de şes) ale ţării noastre . A van ta ju l acestei 
o rien tări mai constă şi în  faptul că perm ite  c rescăto ru lu i să 
lupte cu succes contra  m uştelor, oare vara , m ai ales la  noi în 
ţară, form ează o adevăra tă  plagă. Prin  în locu irea  geam urilor 
dinspre Sud cu pânză deasă de sârm ă, se 'îm piedecă pă tru n d e­
rea m uştelor, care  auj p red ilecţie  pen tru  părţile  bă tu te  de soare 
ale adăpostului (un bun m ijloc de apărare  con tra  m uştelo r este 
şj văru irea  grajdului cu o culoare albastră).

2. Am enajarea interioară şi mărimea adăpostului  dep in­
de de felul standurilor, de rasa  şi e ta tea  an im alelor şi de nu­
m ărul lor. S tandul (locul pe care stă un anim al în  grajd) poate 
să fie lung (2,70 m.), sau scurt (1,70 m.). Lăţim ea standulu i este 
de 1,20 m. p en tru  vaci de talie  m are şi 1,30 m. p e n tru  tauri. Su­
prafaţa  necesară  unui v iţe l sugător este  de 4— 6 m. p. în  boxă 
individuală şi de 4 m. în  boxă com ună. Boxele se pot construi 
pe un singur rând  sau pe două rânduri, cu anim alele dispuse 
cap la cap sau crupă la crupă. Volum ul g rajdulu i trebue să fie 
de 3 ori cât suprafaţa. Astfel, dacă un  grajd  are suprafa ţa  de
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13 m. p., volum ul va  fi de 39 m. c. înălţim ea grajdului va  fi 
de 3 m. pen tru  an im alele  adulte , ia r p en tru  tinere t e suficient 
2 V2 m.

A nim alele p o t fi aşezate  după cum  am spus m ai înainte, 
pe un singur rând  sau pe două rânduri. Când anim alele sim t 
aşezate pe un  singur rând, lărgim ea grajdulu i este, la  standul 
scurt, de 5,00 m. (0,90 m. a leea  de alim entaţie, 0,60 m. ieslea, 
1,70 m. standul, 0,40 m. platform a de gunoi, 0,20 m. rigo la  de 
scurgere şi 1,20 m. a leea  de serviciu); iar la standul lung este 
5,80 m. (0,90 m. p latform a de alim entaţie, 0,60 m. ieslea, 2,70 
m. standul şi 1,60 m. a leea de serv iciu  îm preună cu rigola de 
scurgere).

Lărgim ea grajdului cu standuri duble este în funcţie de 
sistem ul grajdului. In ceeace p riveşte  suprafaţa de clădit, este 
mai economic să construim  u n  grajd  cu standuri scurte decât 
unul cu standuri lungi. Lărgim ea medie a acestor adăposturi 
este cea a ră ta tă  m ai jos.

1. Standuri scurte  (vacile dispuse crupă la crupă)
a) A leea de serviciu, platform a de gunoi şi rigola

de s c u r g e r e ...................................................2,70 m.
b) S t a n d u r i l e ................................................................3,40 m.
c) Ieslele ( j g h i a b u r i l e ) ............................................1,00 m.
d) A leele de a l im e n ta ţ i e ...........................................2,00 m.

Total 9,10 m.

II. Standuri scurte  (vacile dispuse cap la cap):
a) A leea de a l i m e n t a ţ i e .........................................1,50 m.
b) I e s l e l e .......................................................................1,00 m.
c) S t a n d u r i l e ............................................................... 3,40 m.
d) A leele de serviciu, platform a de gunoi

şi rigola de s c u r g e r e ........................................3,00 m.

Total 8,90 m

III. Standuri lungi  (crupă la crupă):
a) A leea de s e r v i c i u ..........................................1,60 m.
b) S t a n d u r i l e .........................................................5,40 m.
c) A leele de alim entaţie  şi ieslele . . . .  3,00 m.

Total 10,00 m.
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IV. Standuri lungi  (cap la cap):
a) A leea de a lim en ta ţie  şi iesle le  . . . .  2,60 m„
b) S t a n d u r i l e ............................................................ 5.40 m.
c) Aleele de serv ic iu  şi rigola de scu rgere  . . 2,40 m.

Total 10,40 m.

Dimensiunile a ră ta te  sunt valori medii, cari pot ii modifi­
cate după m ărimea adăpostu lu i şi do rin ţa  proprie taru lu i.

3. Căldura grajdului este  as igu ra tă  în tim pul iernei de în­
suşi organismul anim al; ea  depinde de n a tu ra  m aterialului de 
construcţie, m ărim ea adăpostului, num ăru l de anim ale şi siste­
mul de ventilaţie. O podea din cărăm idă presată, alei asfal­
tate sau cim entate, pere ţi de cărăm idă şi p lafon boltit cu cără­
midă sau construit din grinzi şi scândură, la  care se mai adaugă 
un sistem  de ven tila ţie  practic, sunt detalii de construcţii, cari 
pot contribui la un loc la  fo rm area unui adăpost călduros. Se 
va evita cim entul, a tâ t la  tencu itu l pereţilo r, cât şi la construc­
ţia  plafonului. T em peratura  m edie cea m ai convenabilă  pentru 
taurine se crede a fi de 15°.

4. Uscăciunea grajdului poate  fi asigu ra tă  p rin tr'o  izolare 
orizontală a fundaţiei, fie cu păcură  sau h ârtie  de catran, fie 
cu asfalt. Izolarea trebue  să se facă a tâ t la zid cât şi la supra­
faţa grajdului, pen tru  a îm piedeca p ro p ag area  um idităţii din 
păm ânt la podea. Se va  ev ita  în treb u in ţarea  tencuelii de ciment 
la plafon şi ziduri, fiindcă acestea  cauzează depunerea  vapori­
lor de apă în grajd, sub form ă de picături, cari în tre ţin  o at­
mosferă umedă în  in terior. Pentru  a pu tea  feri zidurile de umi­
ditatea cauzată de ploi, m arginile  acoperişu lu i se vor face mai 
largi, constituind aşa num ita ,,straşină largă".

5. Lumina grajdului influenţează în  m are m ăsură sănăta­
tea  animalelor. De aceea, geam urile se vor face cât mai mari 
şi se vor construi la p a rtea  superioară  a adăpostului. Aceasta 
din două motive: mai în tâi, pen truca  lum ina să cadă de sus, 
asupra corpului anim alelor, iar al doilea, pen truca prin deschi­
derea geamurilor să n u  se form eze un curen t care să atingă 
direct corpul anim alelor. Din aceste m otive, geam urile se vor 
construi imediat sub plafon şi m ult mai largi decât înalte. Fe­
restrele se vor repartiza  în mod egal, la pereţii grajdului pen­
tru  a procura o lum ină uniform ă in teriorului. Suprafaţa feres­
trelor va fi cam a 20-a parte  din aceea a podelei.
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Forma ferestre lo r este d rep tunghiu lară  cu înălţim ea de 
80—90 cm., iar lărgim ea de 1,25— 1,50 m. După Zentsch (citat 
de Stâng W irt) lărgim ea ferestrelor la pereţii sudici ai adăpos­
turilor de anim ale din Tirol atinge uneori 5 m., ceeace înseam ­
nă că a rh itec tu ra  m odernă a adăposturilor apreciază în  mod 
deosebit va loarea  luminii pentru  igiena adăposturilor. D eoarece 
ferestrele d;nspre Sud servesc şi la  ventila ţie , construcţia  lor 
se face cu aripi mobile. Geam urile se încadrează în  ram e de 
fier, cari se vopsesc cu ulei. Se vo r p refera  geam uri „u ltrav it", 
etc., cari perm it razelor u ltrav io lete  să le traverseze.

6. Sistemul de ventilaţie  este una dintre problem ele cele 
mai grele de "rezolvat la construcţia  unui adăpost igienic. O 
atm osferă bună a grajdului este condiţia de căpetenie pen tru  
m enţinerea sănătăţii anim alelor. A erul din grajd  se v iciază d in  
cauza resp iraţie i anim alelor, ferm entării bălegarului, a urinei 
şi a resturilor de hrană, din cauza diferitelor gaze em anate de 
organism, dar mai ales a celor provenite din ferm entări, d in tre 
cari cel mai vă tăm ăto r sănătăţii este amoniacul. Deci aducerea 
de aer curat şi scoaterea aerului stricat din adăpost este o con­
diţie de igienă de cea mai m are însem nătate.

Un anim al m are (vacă, taur) are  nevoe de 50 m. c. de aer 
la oră. Pentru  procurarea acestui aer trebue să se aerisească 
un grajd de  anim ale de mai m ulte ori la zi. Dacă m aterialu l de 
construcţie este  poros, 1U din volum ul aerului se schim bă dela 
sine, restu l răm âne în  adăpost. Un sistem  de ven tila ţie  bun este 
urm ătorul: aeru l se aduce în  adăpost prin tuburi constru ite  în  
zidurile para le le  (longitudinale). A ceste tuburi se deschid la 
ex terio r la 50 cm. deasupra păm ântului, iar la in terior la 20— 
30 cm. dedesubtul tavanului. A erul vicios este tran spo rta t afară 
prin  coşuri care încep la tavan  pe linia m ediană, p rin tr 'o  des­
chizătură, traversează  podul şi iese deasupra acoperişului. A tât 
tuburile de adus aer cât şi cele de transporta t au un  dispozitiv 
de închidere, care  serveşte  la regularea tem peraturii interne. 
Tuburile de v en tila ţie  din zid au dim ensiunile 15/15 cm., iar 
coşul cen tral cam  jum ăta te  din totalul dim ensiunilor tuburilor 
din zid. Astfel, dacă de exem plu avem  un  grajd  cu 6 tuburi la ­
tera le  cu dim ensiunile de 15 cm., coşul cen tral va  avea cca. 
40— 45 cm. lărgim e.

După cercetările  mai noi (Dr. W it), coşurile din tavan  
trebuesc p relung ite  până la suprafaţa podelei, p en tru  a absoar­
be de aci aeru l încărcat cu acid carbonic şi amoniac.
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7. A lte  instalaţii: Ieslea  în tr 'u n  g rajd  igienic e bine să se 
facă continuă, fie d in  cim ent, fie d in  o lane de păm ânt ars, m a­
terial care s 'a  dovedit în  u ltim ul tim p a fi foarte  bun. O gură 
de apă in sta la tă  la ex trem ita tea  m ai rid icată  a ieslei perm ite 
a tâ t cu ră ţirea  iesle i cât şi ad ăp area  an im alelo r în  grajd. G raj­
durile m oderne au  in sta la te  ad ăp ă to a re  au tom ate  pen tru  fie­
care anim al în  parte , care sunt ideale  din punct de vedere  igie­
nic, dar foarte costisitoare. In  g ra jd u rile  m oderne se mai gă­
sesc vagonete  pen tru  tran sp o rtu l gunoiului şi hranei, apoi in­
stalaţii de fier cu d ispozitive  p e n tru  sep ara t şi legat fiecare 
anim al în  parte, cari to a te  rep rez in tă  o încărcare  adesea inuti­
lă a costului de construcţie.

Un adăpost ig ien ic  în să  se p o a te  constru i şi cu un m ate­
rial de construcţie  m ai p u ţin  costisito r; to tu l depinde de ale­
gerea lui şi de felul cum gospodaru l ş tie  să-l în trebuin ţeze la 
construcţie.
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STRUCTURA ŞI FUNCŢIUNEA MAMELEI
de Dr. C. SIMIONESCU

Constitu ţiunea glandei care produce laptele, glanda ma- 
maiă  sau mamela, precum  şi modul de form are a i  laptelui, 
fiind pen tru  m arele public noţiuni aproape necunoscute, este  
necesar ca în  puţine cuvinte, po triv it scopului u rm ărit de în ­
treaga  ,,C arte", să se a ra te  care este struc tu ra  m am elei şi în  
orânduialai după care această glandă produce şi elim ină lap tele  
adică lactaţiunea.

1. Glanda mamară.

Glanda m am ară, oricărei specie de m am ifere superioare 
ar aparţine, este form ată din aceleaşi elem ente, care variază  
num ai prin  formă, volum ul şi num ărul lor. G landa în  general, 
are  o form ă globuloasă şi p rezintă la cen tru  o prelung ire  nu ­
m ită mamelon  sau popular sfârc, perforată la  ex trem ita tea  sa 
liberă de unul sau m ai m ulte orificii, după specie, pe u rd e  
lap tele este evacuat p rin  m ulgere sau sugere.

Pe cât de sim plu se prezintă ex terioru l glandei pe a tâ t de 
com plicat este  interiorul. G landa în  sine poate fi com parată 
cu o se rie  de ciorchini aproape identici, alipiţi intim  unul de 
altul, dela care p leacă nenum ărate ram uri care se în tre ta ie  
în tre  ele, dând aspectul unui ghem. Pentru  a ară ta  care es te  
s truc tu ra  glandei m am are este suficient deci a descrie dispo- 
ziţiunea unui singur ciorchine care, în  cazul de faţă, se nu ­
m eşte lob. A cest lob este  constituit la  rândul său  din lobuli, 
care nu  sunt a ltceva decât mici m ase de aşa zişi acini.

A ceştia  sunt aproape invizibili cu ochiul liber şi dacă 
am lua ca term en de com paraţiune un ciorchine, ei a r rep re ­
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zenta boabele de struguri ai ciorchinelui. Acinii sunt form aţi 
din celule glandulare lactice, a căror funcţie este fabricarea 
laptelui. Deci acinii se grupează în  lobuli, iar aceştia  se adună 
în  grupuri mai mari, num ite lobi. F iecare  lobul are un canal 
excretor propriu, canalul lobular, în care  se deschid acinii. M ai 
multe canaluri lobulare confluează în tr 'u n  trunchiu  com un care 
corespunde unui canal lobar şi în fine din reuniunea canalelor 
lobare rezultă canalul excretor principal, care este canalul ga- 
loctofor. C analele galactofore, asem ănătoare  v re ju rilo r de care

Fig. 1. -v- Schem a unui acin. — 1. Canal lobular, 2, 3, 4, celule g landulare 
lactice. — Săgeţile indică d rum ul u rm at de lapte.

sunt suspendaţi ciorchinii de viţă, sunt în  num ăr variabil, după 
specie şi se term ină la baza m am elonului în tr 'un  rezervor care 
se num eşte sinus galactoior. A cesta se prelungeşte, după spe­
cie, p rin tr’unul sau  mai m ulte canale excretorii definitive, ale 
căror orificii se văd la ex trem itatea  liberă a m am elonului.

Pe lângă cele descrise se mai găsesc în  m asa m am elei vase 
capilare sanguine, vase limfatice, nervi. Toate aceste elem ente 
sunt înglobate în aşa zisul ţesut conjunctiv , care ţesu t se r­
v eş te  la legarea  lor în tre  ele, reprezentând  întocm ai cim entul 
care este necesar la execu tarea bastonului arm at, în  care d ru ­
gii de fier ar fi elem entele de mai sus.

A ceasta ar fi, în linii generale, struc tu ra  unei glande ma-
m are.
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2. Lactatiunea.

Lactaţiunea este, după cum am spus, o însuşire specifică 
m am iferelor ş i este  strâns legată de p erpe tuarea  lor, căci fără 
lapte, orice nou născut este supus pieirii. Funcţiunea lac taţiei 
se  face prin  două acte: secreţiunea şi excreţiunea.

Fig. 2. — Schem a canalelor lactice. — 1. canal galactofor, 2. C. lobar, 
3 şi 4. C. lobulare, 5. Acin,

1. Secreţiunea  este procesul prin  care celulele glandulare 
lactice, care form ează acinul, fabrică laptele şi-l elim ină în  spa­
ţiul liber din centru l acinului. M ecanismul acestui proces nu-1 
vom  descrie în toate  detaliile, ci ne m ărginim a spune num ai că 
funcţiunea secre ţie i lap telu i este îndeplinită de către celulele 
glandulare, care ex trăgând anum ite substanţe din sângele ce 
circulă, în  m are cantita te  p rin  mamelă, fabrică com puşii 
caracteristic i ai laptelu i (cazeina. lactoza, grăsimea). Pen­
tru  a ilustra  aceasta  este suficient să ream intim  rezultatul 
experien ţe lo r lui W. Lintzel care, experim entând pe capre, a 
calculat că trebue în m ediu 48,8 litri de sânge pentru  a forma 
100 cc. lapte.
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2. Excreţiunea  este  procesul p rin  care  laptele, odată  for­
mat, este condus şi elim inat în  m ediul ex terio r prin  toată  gama 
aceea de canale pe care le-am  văzut, adică canalele lobulare, 
lobare, galactofore şi în  fine canalele definitive. Excreţiunea 
spre deosebire de secreţiune, care se face continuu, este dis­
continuă fiind subordonată m ulgerii şi sugerii. Excreţiunea

Fig, 3. — Secţiune schem atică în  m am elă. — 1. C anal galactofor, 2. S inus 
galctofor, 3. C. excreto r definitiv. — Săgeţile a ra tă  calea u rm ată  de lapte.

laptelu i nu  poa te  fi continuă din cauza unui m uşchiu a sfâr­
cului, num it sfincter, care a tâ ta  timp cât e contractat nu  p e r­
m ite lap telu i să iasă din sinusul galactofor. Pentru ca sfincte- 
ru l să fie relaxat, este  necesar ca glanda m am ară să fie exci­
tată, fie prin  actul m ulgerii fie p rin  acel al sugerii.

Lactaţiunea este determ inată de o serie de produşi ai g 'an- 
delor cu secreţie  in ternă din corpul animal, ca: hipofiza, ova­
rul prin  foliculina sa, corpul galben, etc., iar p roducţiunea lap ­
telui este  in fluen ţată  de mai m ulţi factori cari acţionează cu
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in tensităţi diferite, p rin tre  cari putem  enum era: rasa, ind iv i­
dualitatea, perioada de lactaţiune, m ulgerea şi sugerea, a li­
m entele, căldurile, hrana, etc.

A cestea sunt noţiunile, expuse extrem  de sumar, p riv i­
toare la  struc tu ra  m am elei şi producţia laptelui, acest alim ent 
ideal despre care M ac Collum  s 'a  exprim at în  felul urm ător:

„Alimentaţiunea unei populaţiuni cu lapte depăşeşte do­
meniul higienei alimentare şi intră în domeniul social al con- 
stituţiunei anatomice şi fiziologice a naţiunei, al viitorului or­
ganic şi intelectual al ţării, care nu poate fi decât reflexul  
stării indivizilor, al acestor organisme a căror desvoltare m a­
terială şi psihică este urmarea alimentaţiunei raţionale".
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CAP. VI.

VALORIFICAREA LAPTELUI

APROVIZIONAREA CU LAPTE 
A CÂTORVA ORAŞE MARI 

DIN STREINĂTATE

Problem a aprovizionării cu lap te  a centrelor m ari de 
populaţie  nu  este  nouă; ea a preocupat de mult a tâ t pe eco­
nom işti cât şi în  special pe igienişti, deoarece această  p ro ­
blem ă are un  aspect social d in tre cele mai însem nate.

Se ştie  că lap tele  este  un produs de o conservab ilita te  
foarte redusă şi că este  aproape singurul alim ent care se 
pretează la to t felul de falsificări, ce nu pot fi descoperite  
decât în  laborator. D eoarece laptele poate deveni în  anum ite 
cazuri şi transm iţăto r al unor boli infecţioase, igieniştii au 
insistat cu cea m ai m are energie asupra înfiin ţării cen trale lo r 
de lapte, p rin  care să se scurgă, dacă nu întreagă, dar cel 
pu ţin  o însem nată  can tita te  de lapte, care ar pu tea  fi aici m ai 
uşor contro lată  şi igienizată.

D eoarece acest sistem  de organizare prezintă şi unele 
avan tag ii economice, forurile responsabile de buna stare  a 
igienei sociale au admis peste tot înfiin ţarea lăp tăriilo r cen­
trale, încred in ţându-le  acestora aprovizionarea populaţiei cu 
lap te  igienic, nefalsificat şi de bună calitate.

Sistem ul de organizare însă al acestor lăp tării diferă 
nu  num ai dela o ţa ră  la alta, ci chiar dela un oraş la altul în  
in terioru l aceleiaşi ţări.

In expozeu] ce vom  face, vom  insista asupra sistem elor 
principale de organizare a lăp tăriilo r în  streinătate, ev id en ­
ţiind avan ta je le  şi defectele oferite de fiecare sistem  în parte,
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ceeace va fi de un  netăgăduit folos pen tru  o rgan izarea  deo­
cam dată em brionară a lăp tăriilo r din o raşele noastre.

In general există  în  s tră inătate  tre i sistem e p rinc ipale  
de organizare şi anume:

1. Societăţi.
2. Cooperative.
3. Lăptării M unicipale.
Dela început trebue să arătăm  că cea m ai defec tuoasă  

formă de organizare este cea m unicipală. A cest lucru a pu tu t 
fi constatat de altfel nu num ai în s tre ină ta te  ci şi la noi în 
ţară. Cauza neajunsurilo r acestui sistem, trebuie cău ta t în  
faptul că în  recru ta rea  personalului de conducere tehnică se 
am estecă şi unele in terese  politice dăunătoare.

Forma cea mai avan tajoasă este desigur cea coopera­
tivă, pentrucă aceasta  se îngrijeşte nu num ai de interesele- 
m em brilor ci şi de cele ale consum atorilor.

Să vedem  acum  felul de organizare a câtorva lăp tă rii 
din Occident, începând cu Italia.

Milano.

In Italia, aprovizionarea oraşelor cu lapte a fost reg le ­
m entată  prin  decretu l regal din 9 M ai 1929, care obligă o ra ­
şele să pună la dispoziţie consum atorilor un lapte pasteu ri­
zat. De atunci, au  început să se înfiinţeze centralele  de lapte.

C entrala de lapte din Milano, începută în 1929 şi te r­
m inată în 1930, aparţine  unui consorţiu compus din peste 600 
membri, care sunt producători de lapte şi posedă în  total 
peste 32.000 vaci m ulgătoare. Producţia zilnică a acestor vaci 
se ridică la aproxim ativ  300.000 kg. lapte.

Din consorţiu  poate  face parte  orice producător de lap te  
care are grajdul organizat în  condiţiunile cerute de regu la­
ment. Funcţionarii consorţiului exercită continuu un  control 
sever la reco ltarea  laptelui. Furnizorii lăp tărie i prim esc din 
partea  consorţiu lu i strecură toare le  şi filtrele de vată  pen tru  
strecu rarea  laptelui.

A ceastă  lăp tărie  are o capacitate zilnică de 250.000 kg.
lapte.

Laptele adus la lăp tărie  precum  şi cel care p leacă în  
oraş, este  contro lat zilnic de organele speciale ale au to rită ţii 
com unale.
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Laptele adus este  pasteu riza t cu pasteu riza to a re  cu p lă 'i  
(sistem englez), apoi efste ţin u t V2 o ră în  term osta te  (tancuri 
închise). După aceasta, lap te le  este  răc it şi pus în  sticle.

Desfacerea lap telu i se face p rin  in term ediu l a peste 1.000 
chioşcuri igienic insta la te, răspând ite  în  oraşu l în treg . Chio­
şcurile sunt contro late  a tâ t de funcţionarii lăp tărie i, cât şi 
de autorităţile comunale.

Consum atorii sunt ob ligaţi a restitu i spă la te  sticlele goale.
C entrala editează o gazetă  de propagandă, care  se îm­

parte odată cu lap tele  la to ţi consum atorii.
Din punctul de v edere  al ig ienei sociale, necesita tea  ace­

stei lăptării este com plet justificată . D upă cum  reese din dările 
de seam ă ale serviciului de ig ienă al prim ăriei, au  ex ista t la 
Milano în 1929, 1.250 cazuri de tifos. F ără  m ăsuri speciale, 
numai prin  in troducerea lap te lu i p asteu riza t în  consum aţie, 
această boală a descrescut în  anii urm ători, a jungând  în 1933 
la 250 cazuri (cu 80'°/o m ai puţin).

Leipzig.

Până la în fiin ţarea  cen trale i de lap te  (Milchhof) din 1920, 
aprovizionarea cu lap te  a acestu i o raş e ra  destu l de prim i­
tivă. Un num ăr de ap rox im ativ  1200 de producăto ri aduceau 
laptele la 800 com ercianţi cari îl desfăceau  fie p rin  magazine, 
fie la domiciliu. Laptele adus în  oraş, e ra  în  m ajoritate  nu­
mai strecurat şi răcit, şi num ai 15°/o d in  to ta lu l laptelu i cores­
pundea condiţiunilor igienice.

O rganele în sărc ina te  cu  controlul igienic al laptelui, con­
statând calitatea p roastă  a lap te lu i cu care  se aprovizionează 
populaţia, n ’au m ai pu tu t to le ra  această  situaţie , recom an­
dând cercurilor respective, pasteu riza rea  laptelu i. D ezideratul 
fiind pe deplin justificat, aceste  cercuri n 'au  pu tu t să treacă 
peste el şi s 'au  constitu it în tr ’o socie ta te  pe acţiuni în  v e ­
derea înfiinţării unei lăp tării.

Din cauza crizei, s ’a ren u n ţa t la to t ce este  lux, şi s’a 
pornit la lucru cu m ijloace puţine, dar cu m ultă chibzuinţă.

Două m agazine, d in aprop ierea  gării, au fost transfor­
m ate în vederea nouei destinaţii. După 5 luni şi jum ătate, toate 
lucrările de transform are şi in sta la ţie  au  fost term inate.

Lăptăria aceasta, care corespunde perfec t scopului, p re ­
lucrează zilnic 100.000 kg. lapte. P asteu rizarea  se face cu a ju ­
torul sistem ului de plăci la  85° C.
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I

Controlul laptelu i se face de către  organele  prim ăriei. 
Furnizorii sunt organizaţi în  cooperative de desfacere  a 

laptelui.
Acţiunile societăţii se compun din:

A ceastă lăptărie , care s 'a  constituit cu cele m ai reduse 
mijloace, aşează oraşul Leipzig, în  rândul oraşelor mari, din 
lume cari au  ştiu t să dea a ten ţia  cuvenită aprovizionării o ra­
şului cu alim entul de prim ă necesitate, care este  laptele.

A provizionarea cu lapte a acestui oraş este  caracteristică.
Din 1.100.000 litri lapte cât se consum ă zilnic la  Paris, 

num ai can tita tea  de 60.000 litri este adusă direct la consu­
m ator de către producătorii cari locuiesc în  îm prejurim ile Pa­
risului sau în  departam entu l Senei. Restul este adus de dife­
rite societăţi p rin  C. F., dela distanţe cari m erg până la 300 
km. depărtare. A oest lap te  este în  general pasteuriza t la  faţa 
locului, răcit şi tran spo rta t în  cisterne pe C. F. până la  Paris. 
Aici Societăţile dispun de depozite, cari se află la diferite 
gări chiar. Laptele din cisterne curge prin  dispozitive speciale 
în  bazinele colectoare din depozit, se pun în  bidoane sau sticle 
şi se expediază la  consum ator.

Societăţile care se ocupă cu aprovizionarea Parisului cu 
lapte sunt urm ătoarele:

D epartam entele care iau parte  la aprovizionarea Pari­
sului cu lapte sunt în  num ăr de 12 şi anume: Leure et Loir, 
Loiret, L'Eure, L'Oise, Seine et Oise, L'Aisne, Somme, L'Yonne, 
Aube, Marne  şi Seine inierieure.

V3 ale prim ăriei
V3 a le  furnizorilor
V3 ale com ercianţilor de lapte.

Paris.

Ferm ierii reuniţi 
Maggi
Lăptării d iverse
C ooperative
H auser

furnizează cam 50%  
„ 27%

9°/»
8%
6%
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Pasteurizarea lap telu i nu se face însă  după un acelaş* 
sistem. Astfel, 50°/o d in lap tele  pasteu riza t, se. pasteurizează 
prin sistem ul jos 30%  prin  cel îna lt şi 20°/o p rin  sistem ele 
Stassano şi Corblin.

Unele lăp tării au  început să desfacă lap te le  în pahare, 
de carton, care ar avea unele av an ta je  faţă de sticle.

C alitatea laptelu i pus în  consum aţie este riguros con­
tro lată  a tâ t de au to rită ţile  respective, cât şi de lăp tă rii şi de 
sindicatele vânzăto rilo r cari dispun de labo ra toare  proprii.

La Paris există  şi un  lapte certificat num it ,,lap te le  p ro ­
venit din grajduri oficial contro late". A cest lap te  se recol­
tează şi se tra tează  în  condiţiuni speciale de ig ienă şi este  
pus în  vânzare de Soc. ,,Ofco" în s tare  pasteurizată , fiind re ­
com andat la copii şi convalescenţi.

Parisul se num ără, p rin  urm are, p rin tre  o raşele  apro­
vizionate cu un lap te  igienic.

Viena.

A provizionarea cu lapte a V ienei se face de către  mai 
m ulte lăptării. Consum ul este  de aproxim ativ  670.000 kg. lapte. 
Din această  cantitate, 35.000 kg sunt aduse de 223 producă­
tori din raza oraşului, cari dispun de un num ăr de cca. 3.500 
vaci; 20.000 kg. lap te  sunt aduse cu căru ţele  din im ediata 
apropiere a oraşului, iar restu l soseşte cu C. F. şi anum e: 
76%> din A ustria de jos (până la 160 km.), 7°/o din A ustria 
de sus (până la  200 km.), 4%  din Stiria (280 km.), 3%  din Salz- 
burg (340 km.), 6°/o din B urgenland (până la 100 km.) şi 4°/o 
din Tirol şi V oralberg  (570 şi 787 km.).

Din to talu l lap telu i adus la Viiena, 80%  este produs de 
lăp tării cooperative, al căror num ăr în  A ustria  de jos se 
ridică la 700. Restul provine dela p rop rie ta ri m ari şi num ai 
o neînsem nată parte  prov ine dela colectori, cari sunt pe 
cale de dispariţie.

Laptele ce in tră  în  consum aţia populaţiei este  în general 
pasteurizat, (numai 8%  este nepasteurizat). Există vreo 100 
lăp tării care se îngrijesc  de acest lapte, m ajo rita tea  lor fiind 
în  provincie.

La V iena ex istă  tre i lăp tării m ari şi alte  câteva  m ijlocii 
şi mici. Lăptăriile m ari sunt urm ătoarele:

1. Wiener-M olkerei, care p relucrează zilnic aproxim ativ
130.000 kg. lapte pe care-1 prim eşte  dela 95 lăp tării coopera­
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tive. A ceastă lăp tărie  este  o cooperativă a p roprie ta rilo r m ari 
şi a fost înfiinţată în 1880. Pasteurizarea se face p rin  sistem ul 
pasteurizării joase. Lăptăria aceasta  dispune de 150 filiale de 
desfacere în oraş.

2. Nieder-osterreichische  Mclkeiei,  care p relucrează zil­
nic aproxim ativ 160.000 kg. lapte, pe care-1 prim eşte dela  160 
lăptării cooperative. Ea este o uniune a cooperativelo r ţă ră ­
neşti şi a fost înfiin ţată  în 19C0. Laptele se pasteurizează aici 
la tem peratură înaltă. Lăptăria dispune de chioşcuri p rop rii 
de desfacere în oraş.

3. Miag, care prelucrează zilnic cca. 120.000 kg. lap te . 
Această lăp tărie  este o societate pe acţiuni.

O lăp tărie  cu o capacitate de cca. 40.000 kg. lap te  pe 
zi este Vereinsmolkerei  care este o societate pe acţiuni. C ele­
lalte lăptării sunt mai mici.

La Viena mai există încă vre-o 120 com ercianţi de lap te r 
dintre cari 23 posedă lăptării raţionale  A ceşti com ercianţi 
contribuie cu aproxim ativ 40t)/o la aprovizionarea oraşu lu i cu 
lapte.

Vânzarea laptelui pe stradă a dispărut la V iena încă de 
acum 40 ani. Aici laptele se vinde in prăvălii sau chioşcuri 
speciale, al căror num ăr ajunge la 6.000. Aproape jum ăta te  
din lapte se vinde în  sticle.

Controlul se face de către organele speciale în deosebi 
asupra falsificării.

Viena este aşa dar un oraş cu o aprovizionare a lap telu i, 
care satisface cerinţele igienice.

*

A ceste câteva exem ple pot edifica pe ce tito r asupra 
felului cum este organizată aprovizionarea oraşelor cu lap te  
in străinătate.
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CUM SE POATE VALORIFICA LAPTELE

Laptele, a şa  cum se obţine dela vacă, este  un produs de 
m ică durabilitate . El nu  se poate păstra  m ai m ult de o zi sau 
două, din cauză că se înăcreşte .

Pentru  «a putea rid ica conservabilita tea  laptelui, ne stau  
astăzi la  dispoziţie d iferite m ijloace. A ceste m ijloace urm ăresc 
p e  deoparte  m enţinerea calităţii laptelu i în  starea  iniţială 
ad ică  lichidă şi pe de alta, transform area lui în  diferite ^  
de riva te  ca: sm ântână, unt, brânză, lapte praf, lapte condensat, 
Kefir, iaurt, etc.

M enţinerea lap te lu i în  starea  lui in iţială  se  face p rin  ră ­
cire şi pasteurizare , oprind în desvo lta re  sau distrugând flora 
m icrobiană care  provoacă înăcrirea.

T ransform area lap telu i în  diferite derivate  se bazează pe 
scoate rea  anum itor com ponenţi ai laptelui, p rin  p rocedee sau 
ap ara te  speciale.

Pentru  a ne  decide asupra unui fel de valorificare a lap ­
telui, nu  trebue să ne  conducem  după în tâm plare, ci în  con­
form itate cu condiţiunile na tu ra le  şi legile econom ice cari de­
term ină în  general ren tab ilita tea  în treprinderei, singura ce tre ­
buie  urm ărită  în  asem enea cazuri.

în fiin ţarea  unei lăp tării în tr ’un  oraş m are, destina tă  fa­
bricării untului, b rânzetu rilo r sau lap telu i praf, este dinainte 
condam nată la nereuşită  pentrucă p reţu l laptelui, care serveşte  
de m aterie  prim ă pen tru  prelucrare, este  la oraş în to tdeauna 
m ai m are ca la  sate. Dacă lăp tăria  m ai p lă teşte  lefuri ridicate 
personalu lu i şi im pozite mai m ari ca în  provincie, atunci este 
clar că ren tab ilita tea  va fi redusă lâ zero şi în trep rinderea  
trebue să se ruineze.
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Pentru  ca această  în trep rindere  să fie raţional organizată 
şi cu ren tab ilita tea  asigurată, în treprinzăto ru l trebuig să ţină 
seam ă de urm ătoare le  puncte:

1. Posibilităţile de com unicaţie cu localita tea  unde in ten­
ţionează  să  înfiin ţeze lăp tăria .

2. P roducţia lap telu i în  reg iunea aleasă.
3. P reţul laptelui.
4. Scum petea b raţe lo r de m uncă în  acea regiune.
5. D epărtarea  com unelor bogate în  vaci, de localitatea 

aleasă.
6. Com unicaţiile în tre  com unele învecinate.
7. C oncurenţa d in regiune.
8. A pa şi curentu l electric.
De abia după cu legerea inform aţiunilor şi după alegerea 

localită ţii v a  pu tea  decide care d intre posibilităţile de va lo ri­
ficare este  m ai avan ta jo asă  p en tru  acea  regiune. Trebue ştiut, 
că va lo rificarea lap telu i nu  se poate  face la fel peste tot. Se 
deosebesc tre i posibilităţi, care asigură producătorului o ren ­
tab ilita te  m ai convenabilă:

1. In localită ţile  din im ediata  apropiere a oraşelor şi cen­
tre lo r m ari industriale  se v a  valorifica laptele prin  desfacerea 
lui p rin  consum , b ineîn ţeles după o prealabilă  pasteurdzare 
care se face la  o lăp tărie  situa tă  la m arginea oraşului.

2. In localită ţile  şi reg iunile  legate  cu cen tre  m ari de 
consum, p rin  C. F. sau şosele practicabile, se v a  valorifica lap ­
tele, transform ându-1 în  sm ântână, unt, lap te  condensat sau 
lap te  praf.

3. In localităţile  şi reg iunile  unde căile de com unicaţie 
lipsesc sa u  sunt greu practicabile, cum este la m unte sau în 
stepă, se va  valorifica lap tele  prin  transform area lui în  diferite 
brânzeturi.

Dela aceste principii v o r face excepţie  regiunile bogate 
în lapte de oaie, la care transform area laptelu i în brânză este 
cea m ai ren tab ilă .

N um ai ţinând  seam ă de principiile  expuse până acum 
se poate  porni la  organ izarea unei lăptării. Aici mai trebue 
rem arcat că  ren tab ilita tea  în treprinderii stă  în  legătu ră  şi cu 
capacita tea  lăp tăriei, care, dacă este mică, nu perm ite ex­
p loatarea  raţională  n ici a personalu lu i şi nici a instalaţiilor.
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O în trep rindere  m are are posib ilitatea să-şi angajeze im­
personal specializat, să-şi organizeze debuşeul, să lucreze p ro ­
duse de calita te  superioară  şi în  can tită ţi constante, etc., ceea; 
te  nu se poate  realiza cu aceeaşi uşurin ţă  la o în trep rin d ere  
mică.

Industria  lap telu i dela noi din ţa ră  neţinând  seam ă p â n ă  
acum de principiile fundam entale de organizare, astăzi de abia 
vieţueşte, neputându-se aproape afirma, cu excepţia  câ to rva  
în treprinderi, nici pe p iaţa  in ternă, nici pe cea ex ternă.

Condiţiunile noastre  de producţie fiind în general destu l 
de favorabile acestei industrii, este tim pul ca valorificarea 
laptelui să fie rid icată la n ivelul ce trebuie să-l ocupe în eco­
nom ia naţională, căreia îd va  procura fără îndoială beneficii 
considerabile.
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PRODUCŢIA LAPTELUI IN ROMÂNIA 
ŞI VALOAREA ACESTEI PRODUCŢII

România, ţa ră  cu carac ter agricol si cu îndeletniciri s tră ­
vechi de păstorie , a avut în  toate  tim purile dela num eroasele 
e i turm e de oi şi capre  şi cirezi de vite, lapte din belşug, pe 
ca re  l-a consum at fie ca atare, fie transform at în diferite b rân ­
zeturi; căci b rânzetu rile  au  constitu it în  trecutu l nostru apro­
piat unica h rană  de rezervă pen tru  vrem urile  de pribegie.

Cu timpul, prin  îndrum area ocupaţiilor m aselor rurale 
•către un cerealism  exclusiv, populaţia  rurală  a fost îndepăr­
tată dela creşterea  anim alelor, iar num ărul de anim ale din 
toate  speciile au  scăzut şi calita tea  lor s 'a  înrăutăţit.

In aceeaşi epocă, s ta te le  din Apus, cu o populaţie mai 
în stă rită  şi cu îndrum ători lum inaţi, au  reuşit să perfecţioneze 
în special bovinele, pen tru  producţia laptelui. Condiţiile clim a­
tice ca şi gradul de perfecţionare şi de desvoltare a culturii 
plantelor fu rajere  înrâurind  m ult producţia laptelui, regiunile 
unde se găsesc îm binate mai arm onic condiţiile de climat şi 
cu ltu ra  furajelor, sunt acelea unde şi exploatarea anim alelor 
pen tru  lap te  a lua t o desvo ltare  mai frumoasă.

In 1941, Rom ânia a posedat 1.366.000 vaoi cu lapte, 40.000 
bivoliţe cu lapte, 6.391.000 oi cu lapte şi 245.000 capre cu 
lapte.

R epartiţia vacilo r şi b ivoliţelor a tâ t ca num ăr cât şi ca 
rase  a fost pen tru  anul 1940 în România M are u rm ă­
toarea: Basarabia de Sud cu o populaţie  de 1.084.000
locuitori are  210.580 vaci cu lapte, sau 192 vaci pen- 
iru  1.000 locuitori. V acile din această regiune aparţin  în m a­
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jo rita te  rase i roşii d in  Basarabia. V acă de talie  re la tiv  mică, 
uşoară, foarte  bine adap ta tă  condiţiilor de m ediu a reg iunii pe 
care o locueşte, e pu ţin  p reten ţioasă  şi destu l de bună p rodu­
cătoare de lapte. C rescătorii acestei vaci s 'au  grupat în  sindi­
cate şi au  reuşit să influenţeze foarte  m ult p re ţu l un tu lu i prin  
producţia lor. A ceastă  reg iune era, pen tru  anul 1932 reg iunea  
din ţară, care, p roporţional cu populaţia, avea  cele m ai m ulte 
vaci cu lapte, deşi clim atul din această regiune este  destu l de 
ingrat cu păşunile.

T ransilvania  de  N ord cu o populaţie de 837.000 locuitori 
a avut 115.670’ vaci cu lap te  —  în tre  care 12.000 bivoliţe  —  sau  
138 vaci şi bivoliţe  p en tru  1.000 locuitori. M ajo rita tea  vac i­
lor din această reg iune aparţin  rasei Schwyz — foarte  bună 
producătoare de lap te  şi bine adap tată  m ediului d in  această  
regiune. Regiunea însăşi este prieln ică exploatării vacilo r 
pen tru  lapte.

Bucovina cu o populaţie  de 867.000 locuitori a avu t 115.000 
vaci cu lapte sau 132 vaci pen tru  una m ie locuitori. In această  
regiune mai toate  vacile  aparţin  rasei Sim m ental şi Pinzgau, 
am bele rase  bune p roducătoare  de lapte, cele mai m ulte cu 
m edia anuală  de p roducţia  lap telu i în tre  3— 4.000 litri. Regiunea 
este d intre cele mai prie ln ice  exploatării v ite lo r pen tru  lapte.

Platoul T ransilvaniei cu o populaţie de 2.550.000 locuitori 
a avut 298.600 vaci cu lapte, în tre  care 40.000 bivoliţe, ceeace 
rev ine la 117 vaci şi b ivo liţe  cu lapte pen tru  1.000 locuitori. In 
această regiune se în tâlnesc: rasa de stepă (varieta tea  de T ran­
silvania), rasa  Pinzgau şi rasa  Simmental. 60°/o din vacile  aces­
tei regiuni aparţin  raselor Pinzgau şi Simmental, am bele bune 
producătoare de lapte. In Sud-Estul acestei regiuni sunt cele 
m ai m ulte lăp tării cooperative.

ipesul Tisei cu o populaţie de 2.250.000 locuitori a avut
229.000 vaci cu lap te  sau 102 vaci pentru  una m ie locuitori. In 
această  regiune predom ină rasa  Simmental. Exploatarea pen tru  
lapte, în  afară de aprovizionarea oraşelor locale, este neglijată .

Şesurile Ş iretului şi Prutului cu o populaţie  de 1.882.000 
locuitori a avut 163.000 vaci cu lap te  sau 84 vaci pen tru  mia de 
locuitori. V acile din această  regiune aparţin  rasei de stepă 
v a rie ta tea  m oldovenească, în tre  care  sunt m ulte exem plare 
bune p roducătoare  de lapte. Producţia de lap te  îndestu lează 
num ai nevoile  regiunii.

C arpaţii M unteniei şi M oldovei cu o populaţie de 3.314.000 
locuitori au avut 227.000 vaci cu lapte sau 75 vaci pen tru  mia
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de locuitori. V acile din această  parte  a ţării, în afară de câteva  
regiuni cu un mic num ăr de Schwytz, aparţin  rasei de m unte, 
— vacă de talie foarte  mică, care poate găsi h rană suficientă 
în regiunile pe care  le locueşte. E. în general bună producă­
toare de lapte.

Basarabia de N ord cu o populaţie de 1.823.000 locuitori 
a posedat 117.000 vaci de lapte, în  cea mai m are parte  din v a ­
rie tatea  m oldovenească.

Şesul D unării şi D obrogei cu o populaţie de peste 4.000.000 
locuitori a posedat 210.000 vaci cu lap te  d in tre  care vreo  10.000 
de bivoliţe, ceeace rev ine 50 vaci şi bivoliţe pen tru  mia de 
locuitori. V acile d in această  regiune aparţin  rasei de stepă, 
sunt degenerate, p rost îng rijite  şi nu  contează aproape pen tru  
producţia de lapte, în  afară de cele 50— 60.000 care  alim entează 
o raşele şi in  special Bucureştii. In  această regiune sunt judeţe  
în  care num ărul vacilo r reven ite  pen tru  mia d e  locuitori nu 
e mai m are de 20, cum  es te  proporţia  în judeţele  Rom anaţi şi 
Teleorman.

Producţia m edie a unei vaci este  evaluată  la 1.400 litri 
lapte anual şi a unei bivoliţe  la 900 litri lapte. Sau un total 
de producţie anuală a laptelui de vacă şi bivoliţă de 19.167.000 
hectolitri.

Am mai posedat în  ţa ră  în  1941 — după cum am a ră ta t —
6.391.000 oi cu lapte, d in tre  care mai m ult de 50%  aparţin  rasei 
ţu rcană şi 26—27%  rasei ţigae, iar restu l raselor Karakul, Me- 
rinos, Friză, şi în  special v a rie tă ţilo r stogoşe şi spancă.

A ceste rase, fă ră  să fie specializate pen tru  lapte, to tuşi 
dau în  m edie în tr 'o  perioadă  de lactaţie  câ te  50 litri lap te  pe 
cap ; sau în  total; e le  au dat 3.495.000 hectolitri de lapte anual.

Posedăm  în  fine 221.000 capre cu lap te  din rasa  carpa­
tină care dau în  m edie, în tr ’o perioadă de lactaţie , câte 300 
litri lapte pe cap, ceeace rev ine 558.000 hectolitri anual.

Producţia to ta lă  anuală  de lapte atinge astfel 23.217.000 
hectolitri, care socotind 4000 lei hectolitrul, aduc crescătorilo i
92.904.788.000 lei anual, la va loarea  laptelu i din 1943.

M odul de în trebu in ţare  al acestei can tită ţi de lapte este
aproxim ativ, urm ătorul:

25%  pen tru  tinere tu l fiecărei specii,
35%  sau 8.129.163 hl. este consum at ca lap te  proaspăt,
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25%  sau 5.806.549 hl. este p relucrat în brânzetu ri şi
15% sau 3.484.000 hl. este  p relucra t în  un t şi frişcă.
Din lap tele proaspăt, 730.000 hl. este consum at anual în 

Bucureşti, care reclam ă zilnic 200.000 litri lap te  proaspăt.
V alorificarea lap telu i .prin brânzeturi este destu l de p ri­

mitivă, cea mai m are parte  din acest lapte fiind în trebu in ţa t la 
p repararea brânzei albe de Brăila şi a brânzei frăm ântate  de 
oaie, care nu serveşte  decât pen tru  consum ul interior. Relativ 
micile cantităţi de caşcaval care se prepară, suferă din cauza 
lipsei unor depozite adequate  pen tru  o ferm entare  standard  
şi o mai bună conservare. In tot cazul, caşcavalu rile  sunt de 
calitate m ulţum itoare şi sunt destul de bine in troduse pe p ie­
ţele  streine.

Untul şi frişca nu îndestulează decât consum ul interior.
Ţărd cu un şeptel bovin apropiat de al nostru, ca C ehoslo­

vacia  şi Suedia, au reuşit, prin  o mai raţională  arm onizare a 
elem entelor din şeptel — procentul d intre vacile  cu lap te  şi 
iestu l şeptelului este mai m are acolo — şi o mai bună se lec ţio ­
nare şi mai intensă exploatare, să producă peste  40 milioane  
hectolitri anual, a cărui repartizare de consum  şi industria li­
zare, făcută după alte norme, aduce econom iei naţionale de 
acolo venituri cu mult mai mari.

Producţia şi valorificarea laptelu i la noi este astăzi în 
afară de cadrul de preocupări al îndrum ărilor econom iei n a ­
ţionale. Ea trebue in trodusă în  acest cadru.

Producţia laptelui este una din cele care valorifică —• 
om ogen tot anul — cea  mai m are parte  din m unca fam iliară a 
populaţiei agricole.
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DESPRE INDUSTRIA LAPTELUI 
LA NOI IN ŢARĂ

Laptele constitue din punct de vedere  economic un bun 
care trebue valorificat.

Deoarece lap tele  din cauza naturii sale nu se poate con­
serva prea mult, im portanţa lui com ercială devine redusă. Din 
această cauză producătorii de lapte au recurs încă din tim puri 
vechi la p relucrarea lui în  diferite produse, a căror conserva- 
b ilitate  este mai m are. A ceste produse se îm part la rândul 
lor în  :

1. produse cu m ică durabilitate  (smântână, untul, brân- 
zeturile  moi);

2. produse cu o durab ilitate  mai m are (brânzeturi tari, 
lapte condensat, lap te  praf, etc.).

La noi în ţa ră  lap tele  se prelucrează, în  cea mai m are 
parte, în  unt şi brânză Există totuşi câteva fabrici, care se 
ocupă şi cu p re lucrarea  lap telu i în lapte condensat, lapte praf, 
cazeină, lactoză, etc.

B rânzeturile ce se fabrică la noi sunt în  general b rânze­
turi cu pasta in term ediară  sau tare  şi sunt fabricate în cea mai 
m are parte  din lap te  de oaie (caşcaval grecesc, caşcaval de 
m unte, telem ea, brânză de burduf şi brânză m oldovenească 
sau  de putină). Din lap tele de vacă se fabrică şi câteva b rân ­
zeturi de origină stre ină (Schweitzer, Edam, Trapist, Cammem- 
berth, Roquefort, G ervais, Brie, etc.).

C alitatea brânzetu rilo r fabricate la noi, lasă  uneori de 
dorit şi aceasta  din cauza lipsei* de personal bine p regătit 
care să cunoască la perfecţie  tehnica de preparare  a b rânzetu ­
rilor.
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Dacă fab ricarea  brânzetu rilo r este la noi specifică unor 
anum ite regiuni sau judeţe, fabricarea untului este răspândită  
în  toată  ţara . Se în ţe lege dela  sine că în  judeţele  sărace în 
vite, această ram ură a econom iei naţionale iese mai pu ţin  în  
evidenţă.

P relucrarea lap telu i în  unt a luat o ex tindere mai m are 
la noi de-abia în  ultim ul timp, am pu tea  spune  paralel cu 
înăsprirea  crizei econom ice. Ţăranul, încrediţându-se că p ro ­
dusele agricole se devalorizează din ce în  ce şi că ven itu rile  
depe urm a agricu lturii au început să devină insuficiente pen ­
tru  acoperirea nevoilor gospodăreşti, s 'a  înd rep ta t spre o nouă 
o rien tare  .şi anum e spre exp loatarea  anim alelor în vederea  
producţiei laptelui.

Laptele trebu ia  prelucrat, de aceea cei care au fost mai 
îndrăzneţi şi cu  mai m ultă in iţiativă au în fiin ţa t lăp tării de 
fabricat untul. Lucrul acesta  s 'a  pe trecu t în  toa tă  ţa ra  fără 
nici o in terven ţie  din p a rtea  unui for conducător. N um ărul lăp- 
tăriilo r creşte  m ereu. Astfel, în  anul 1925 e rau  142 lăptării. care  
fabricau untul, iar în 1033 num ărul lor a atins cifra frum oasă 
de 729 (dintre care  115 cooperative). Dacă acest num ăr aşa de 
im punător poate  să ne bucure, nu ne putem  însă bucura, atunci, 
când privim  aceste lăp tă rii din punctul de vedere  al m odului 
de organizare. Toate aceste lăp tării sunt în m ajo rita tea  lo r 
lăp tării mici. Din aceste lăptării, 39% produc abia până la 1000 
kgr. un t pe an fiecare. Lăptăriile ce lucrează peste 5000 kgr. 
un t pe an sunt num ai în  proporţie de 12°/o. V izitând lăp tă riile  
d in tr’o regiune din Transilvania, am găsit în tr'o  com ună mică 
3 lăptării; una d intre acestea  a lucrat 75 kgr. lap te  sau  3 kgr. 
un t pe zi. A ceastă stare  de lucruri nu  poate  fi de folos nilci 
econom iei particulare, nici celei naţionale.

Lăptăriile mici, nepu tând  suporta diferitele greutăţi, se 
distrug dela sine. Statul nu trebuie însă să privească cu indi­
feren ţă  dificultăţile unei industrii în stare  de naştere, ci trebuie 
să-i vină în  a ju to r cu to t posibilul. Că aju toru l acesta este  ne­
cesar, ne ara tă  can tita tea  untului ce se produce în  ţară  şi care 
reprezintă, după datele  ob ţinute dela d-nii M edici V eterinari 
de judeţe  şi pe  care le considerăm  subevaluate, la  cifra de 
peste 250 vagoane pe an. Aici trebuie să rem arcăm  că această  
cantitate  a fost ob ţinută în  condiţiuni prim itive neorganizate  
după un plan  sistem atic.

Să vedem  ce m ăsuri se im pun pen tru  a pu tea raţionaliza  
prelucrarea  laptelu i la noi în  ţară.

362

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



In primul rând  se s im te  o mare nevoie  de o şcoală de  
lăptărie care să form eze personalul necesar.

încurajarea înfiinţării lăptăriilor centrale cooperative  pri» 
acordarea creditelor ieftine  pe durată  lungă.

încurajarea lăptăriilor raţionale în funcţiune, acordân- 
du-le anum ite avan ta je  (scutirea de impozite, etc.).

Reducerea taxelor de transport pe C. F. sau Poştă, pen tru  
lăp tăriile  bine organizate şi instalate.

A ceste câ teva  m ăsuri ar pu tea  să încurajeze pen tru  în ­
ceput această nouă industrie  care, dacă va fi organizată, va 
da m ari beneficii econom iei naţionale.

O producţie de lapte, care se ridică anual la 2.700.000.000 
kgr. în  valoare  de aproxim ativ  100 m iliarde lei, cere şi trebue să 
fie organizată, cu a tâ t mai m ult cu cât de rezolvarea acestei 
problem e sunt legate m arile in terese economice ale pătu rii 
noastre  rurale.
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CONSUMUL LAPTELUI IN ROMÂNIA

Laptele, graţie  com poziţiei lui a tâ t de fericite, a trebu it 
să intre în alim entaţia om ului pe o scară întinsă. A cest lucru  
însă  nu s 'a  petrecut de o po trivă la toate  popoarele. U nele po ­
poare au recunoscut această  valoare  imediat, altele, cu regret, 
n ici până acum. Din acestea  din urm ă fac parte  popoarele  cari, 
graţie  condiţiunilor na tu ra le  în cari trăesc, produc şi consum ă 
m ult alcool. Totuşi nu num ai abundenţa alcoolului d in tr’o ţară  
poartă  vina, că laptele este neglijat în  alim entaţie, ci şi lipsa 
de educaţie a gospodinei care a lcătueşte m asa pen tru  fam ilia 
ei. In Am erica, gospodinele cheltuiesc cel puţin  o treim e din 
sum ele destinate m enajului pen tru  lap tele şi produsele sale, iar 
în  ţările  de N ord ale Europei se întâm plă cam acelaş lucru.

La noi, trebue să constatăm  cu  m are p ă re re  de rău, că lap ­
tele  în  general nu se bucură de a ten ţia  gospodinelor. Este de 
dato ria  noastră  a tu turora , să dăm  acestui alim ent p reţios o 
mai m are atenţie, pe deplin  m eritată. Străinii au  recunoscut in ­
fluenţa b inefăcătoare a lap telu i asupra  desvoltării şi în tre ţi­
nerii organism ului şi l-au introdus peste  tot: în  şcoli, în  fabrici, 
la  sportm eni, la funcţionari, etc. La noi, de abia în anii din 
urm ă, graţie in terven ţie i şi străduin ţei neobosite a Com itetului 
N aţional al Laptelui, s 'a  reuşit să se servească lapte copiilor 
din şcoală, în unele oraşe, în  tim pul recreaţiei. Sportm enii, 
funcţionarii şi m uncitorii din fabrici, din lipsă de cunoştinţe, 
nu au avut până în  p rezen t fericirea să se folosească de acest 
alim ent m iraculos, p en tru  a-şi recrea forţele în  tim pul execu­
tării lucrului. C redem  că această  s ta re  se va schim ba în  curând  
şi cei chem aţi vor recunoaşte  că este  preferabil ca banul n a ­
ţional, cu greu câştigat, să fie cheltu it pen tru  produsele na ţio ­
nale  şi vo r introduce şi la  noi în loc de obicinuita cafeluţă im-
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portată, sau alte  bău turi răcoritoare, laptele binefăcător, care 
nu  num ai hrăneşte, ci şi po to leşte setea.

Atunci, când, agricu ltu ra  se sbate în criză, nu este adm i­
sibil ca noi să im portăm  diferite alim ente de mică valoare  nu­
tritivă, cu un p re ţ m are, neg lijând  produsele naţionale de o 
valoare  neîn trecu tă  şi foarte  ieftine, cum este în special laptele.

Laptele trebue să devină la noi un alim ent naţional şi o 
băutură  naţională. A gricultorul va  profita m ărindu-şi ven itu ­
rile, iar consum atorul va  fi pe deplin mulţumit, cum părând un 
alim ent ieftin şi nu tritiv . M ărirea  consum ului laptelui va in­
fluenţa deci în bine nu num ai starea  igienică a poporului, ci şi 
econom ia naţională.

Pentru a dem onstra care este consum ul laptelui în d iferite 
o raşe streine şi în  d iferite oraşe dela noi din ţară, vom  arăta  
câteva date statistice.

In s tre ină tate  se consum ă de cap de locuitor pe zi:

La N e w - Y o r k ...............................  850 gr.
,, A n tw e r p e n ..............................  750 „
„ B a s e l .........................................  720 „
,, H e ls in g f o r s .............................. 670 „
,, S t o c k h o lm ............................... 580 ,,
,, V i e n a ........................................  430 „
,, K openhaga .........................  400 ,,
„ B e r l i n ........................................  320 „

La noi consum aţia laptelui de cap de locuitor şi pe zi este 
urm ătoarea:

O r a d e a .....................  350 gr. Bucureşti . . . . 100 gr.
B r a ş o v .....................  337 „ I a ş i .................100 „
C ernăuţi . . . .  300 ,, B a c ă u ............. 95 „
Tim işoara . . . . 300 „ P l o e ş t i ........... 90 ,,
C. Lung (Buc.) . . 296 ,, G a l a ţ i ............ 85 „
C l u j ..........................  260 ,, Chişinău . . . .  85 ,,
C r a i o v a ................. 197 ,, B u z ă u ............ 78 „
A r a d .................... 167 ,, C onstanţa . . . .  75 ,,
B r ă i l a ................... 115 ,, Cetatea-A lbă . . .  44 ,,
T i g h i n a ..................103 ,, Bazargic . . . .  20 ,,

Din citarea sim plă a acestor date se vede cât de înapo iată  
se află ţa ra  noastră  faţă  de ţările  de înain tată  civilizaţie în  
ceeace priveşte consum ul de lapte.
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Dar s ta tis tica  aceasta  ne învaţă  în  acelaşi timp că posi­
b ilita tea  de a m ări consum ul lap telu i la noi în  ţa ră  există, însă 
trebue num ai bunăvo in ţă  şi educaţie, care suntem  convinşi că 
nu vor întârzia, dacă m işcarea pornită  de Com itetul N aţional 
al Laptelui v a  fi susţinu tă  de toate  organele de specialitate, 
cărora li se cere concursul în  propagandă pen tru  m ărirea con­
sum ului de lap te  şi produselor sale, şi dacă cei spre care este 
îndrep tată  propaganda, vo r deschide urechile ca să audă.
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ORGANIZAREA LĂPTĂRIILOR 
COOPERATIVE

1. Categoriile de lăptării.

In s itua ţia  ac tuală  a problem ei laptelui la noi, cea mai 
bună soluţie  pen tru  rezo lvarea  ei este organizarea industriei 
laptelu i pe  baze cooperative, adică organizarea de lăp tării coo­
p era tive  în  to a tă  ţara .

Lăptăriile cooperative pot fi de două feluri:
1. Lăptării care  desfac lap tele proaspăt.
2. Lăptării care prefac lap tele în  unt sau brânza. -
Prim a categorie  trebue organizată în  juru l Capitalei sau

în  ju ru l a lto r cen tre  m ari consum atoare.
A  doua categorie  se va  organiza în regiuni mai depăr­

tate, iar untul fabricat va fi trim is spre vânzare la orice dis­
tanţe, ch iar şi la export.

In cazul când se va  ajunge la vre-un aranjam ent cu o 
casă stre ină care ne oferă pe credit m aşinile de lăptărie, este 
m ai avan ta jos a  organiza cooperative pen tru  fabricarea un tu ­
lui, căci vom  pu tea  pune condiţiunea de a plăti aceste maşini 
cu unt de export.

2. Raza de activitate.

O lăp tărie  cooperativă îşi poate  întinde ac tiv ita tea  sa 
pe o rază de circa 15—20 km., eventual şi ceva mai mult.
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3. Centre de aprovizionare.

Lăptăria care valorifică laptele fără a face unt sau  brânză, 
va dispune, pentru  o rază de circa 3—4 km.; de cen trele  de 
colectare, care vor aduna laptele dela producători şi-l vor duce 
la lăptărie.

Dela 4—5 km. în sus va dispune de staţiune de răcire, 
unde laptele colectat va fi mai întâi răcit şi apoi exped ia t 
la  lăptărie, căci altfel, d istanţa fiind p rea m are, lap te le  se 
poate altera. C apacitatea unei astfel de lăp tării va  oscila in 
ju ru l cifrei de 5—10.000 litri de lapte.

Lăptăria care prepară unt va trebui să d ispună de sta­
ţiuni de smântânire  (corespunzătoare sta ţiun ilo r de răc ire  de 
m ai sus). Sm ântână produsă aici va fi exped iată  apoi la lăp ­
tărie.

Prin urm are o lăptărie  cooperativă, in sta la tă  de obiceiu 
în tr ’o localitate  mai principală, va avea în  ju ru l ei 5—6— 10 
centre secundare de aprovizionare, căci altfel, dacă ar fi obli­
gată  să prim ească laptele direct dela fiecare p roducăto r în 
parte, în  cantităţi mici, operaţiunile vor fi îng reu iate  şi chiar 
periclitate, ba pot să se ivească şi nem ulţum iri şi chiar alte- 
raţiuni frecvente ale laptelui, căci se vor produce aglom erări 
m ari de furnizori, cari vor trebui să-şi aştep te p rea m ult rândul, 
stând  cu laptele în  soare sau în ploaie, în  ger, etc.

Toate aceste cooperative trebuesc in sta la te  pe cen tre  
de cale ferată şi în  regiuni cu drum uri mai practicabile . Acolo 
va  lua astfel naştere o industrie mai intensă a laptelui.

4. Lăptării orăşeneşti.

In legătură cu cooperativele care valorifică lap tele  p roas­
păt, se vor organiza şi lăptării o răşeneşti mai mari, pen tru  
centralizarea aprovizionării cu lapte, care  trebue  odată  reali­
zată pretutindeni, aşa cum s'a cen tralizat cu tim pul aprovizio­
narea  oraşelor cu apă sau cu lumină.
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5. Cooperative pentru fabricarea brânzei.

In afară de cooperativele  pen tru  valorificarea laptelui 
p roaspăt şi pen tru  p relucrarea  untului, se mai pot organiza 
şi cooperative p en tru  fabricarea brânzeturilor, dar acestea sunt 
m ai puţin  urgente  pen tru  noi şi şansele lor de reuşită, în  con­
diţiile actuale, sunt mai reduse.

6. înzestrare.

Ca înzestrare , o insta la ţie  de lăp tărie  cooperativă pentru  
valorificarea lap telu i p roaspăt reclam ă:

a) La centrul de colectare apropiat unde nu se răceşte 
laptele: un m obilier foarte  simplu, aparate  pen tru  controlul 
lap telu i livrat, cân ta r de lapte, bidoane pen tru  transporta t lap ­
tele, o brişcă cu un cal şi alte  m ateriale în  legătură  cu acestea.

b) La sta ţiunea  de răcire, toate  cele de mai sus, plus un 
răcitor. Tipul unei sta ţiun i de răcire este aedvăra ta  ,,casa lap­
telu i" sătească.

c) La lăp tă ria  p ropriu  zisă e nevoe de o instalaţie com­
pletă, a lcătu ită  din apara te  de control, răcitoare, pasteuriza- 
toare, apara te  de spăla t sticlele şi bidoanele, aparate de um ­
plut, separator, frigorifer, bazin, butoi de unt, cazane, etc., 
căci nu  to t lap te le  adus aici e de aceeaşi calitate, astfel că 
va  trebui să i se dea d iferite destinaţii.

O insta la ţie  de lăp tă rie  pen tru  fabricat untul trebue ‘ ă 
posede:

a) La sta ţiun ile  de sm ântânire: apara tu ra  de control, se­
paratoare , bazin, bidoane, căru ţă  pen tru  transport, etc.

b) La lăp tă ria  p ropriu  zisă (fabrica de unt): pasteurizatar, 
butoaie pen tru  b ă tu t untul, bazine, frigorifere, motor, aparat 
pen tru  spălarea b idoanelor, etc.

C lădirea unei lăp tării trebue să cuprindă 4—5 cam ere 
cu subsol.

7. Preţul instalaţiilor.

Preţul to ta l de in sta la ţie  al unei lăp tării cooperative cu 
toate  centrele şi staţiunile, inclusiv clădirea centrală a lăptă-

2 4 369

Biblio
tec

a U
ȘV

 IA
ȘI



riei, se poate cifra la preţu rile  de astăzi la aproxim ativ  5—20 
m ilioane lei. Suma aceasta  este  foarte provizorie. Ea poate  su­
feri varia ţiun i destul de  însem nate în  urm a a lcătu irii unor 
decize precise şi mai ales în  urm a concurenţei caselor, ce vor 
fi chem ate să participe. Unele lăptării vor fi ceva  m ai mari, 
a lte le  m ai reduse, după regiunea unde se vo r instala.

8. Numărul lăptăriilor.

Ca num ăr to ta l de lăptării, am pu tea  preconiza cifra de 
circa 100, însă bineînţeles se v a  proceda gradat, pen tru  a 
pu tea  face în tâ i experien ţa  necesară cu un  num ăr m ai mic şi 
după aceea, vom  pu tea  împânzi ţara, cu în treaga  organizaţie 
coopera tistă  pe care o aşteptăm  de a tâ ta  vrem e.
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V,

CAP. VII

CONFERINŢE DESPRE LAPTE

« D E L A  Ţ Â Ţ Ă  LA G U R Ă »
C onferin ţă ţinu tă  la Radio

de dr. I. CĂLINESCU 
fost şef al Serviciului Veterinar al Capitalei

Este vorba  de h rana  cu lapte — şi în  special cu lap tele de 
la vaci, care es te  superior lap telu i p roven it dela celelalte an i­
m ale.

De la ţâ ţă  la gură, lap tele face un  drum  lung şi fiindcă 
es te  o h rană  delicată, pe care o pândesc a tâ ţia  duşm ani şi mai 
cu seam ă m icrobii, vom  exam ina to a te  peripeţiile  p rin  care 
trece, până  să p ă trundă  în  corpul omului.

In profunzim ea ugerului, lap tele  este steril şi nu conţine 
nici un microb. Cu câ t în să  se apropie de sfârcurile ţâţei, prin 
canale le  care le s trăbate , lap te le  începe să în tâ lnească diferiţi 
m icrobi, cari au in tra t din afară pe canalurile  sfârcurilor.

Şi e s te  stabilit astăzi că nu  se poate  obţine niciodată un 
lap te  steril, adică com plet lipsit de microbi, ori care ar fi m ij­
loacele  în treb u in ţa te  în  tim pul m ulgerii.

Din această  consta tare  nu decurge însă că orice lapte este 
pericu los p rin  fap tu l că, conţine m icrobi, — dat fiind că aceşti 
m icrobi p roevn iţi din m ediul ex terio r nu sunt to ţi periculoşi 
şi nu produc la  om şi anim ale nici un  fel de boală.

Şi apoi, om ul tră e ş te  în  o atm osferă de  microbi, — aerul 
oe-1 resp irăm  şi-l in troducem  în  plăm âni, hainele cu care ne 
acoperim , a lim entele crude cu care ne  hrănim , toate  sunt în ­
cărcate  de microbi, de aceste  fiinţe v ii m icroscopice, care  ne 
îm presoară  ca în tr 'u n  nour invizibil. A ceşti m icrobi fac însă
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parte  din ca tegoria  microbilor banali sau  nepatogeni, cari nu. 
prezintă nici un  pericol, ba chiar adesea sunt folositori v ie ţii- 
Se crede ch iar că ex istă  microbi cari, p rin  substan ţele  ce se­
cre tă  şi le v a rsă  în  organism , contribue să asigure o sănăta te  
în floritoare  şi să producă înseşi v itam inele de care o rganis­
mul nostru  a re  a tâ ta  nevoe.

Tot astfel este  cazul şi cu m icrobii banali din lapte, cari, 
a tâ ta  tim p cât nu  îl a lterează, sunt cu to tu l inofensivi.

De fapt, un lap te  care conţine 50— 100 mii microbi pe cen­
timetru cub este un lap te  perfect, salubru, nevătăm ăto r şi toată 
lupta ig ieniştilor este înd rep tată  în  direcţia  producerei laptelu i 
care să nu  conţină mai m ulţi microbi decât această  cifră. Unii 
se opresc la 30.000, alţii adm it mai mult. Ceeace este sigur e că 
aceşti m icrobi banali, cari nu  produc nici o boală specifică, pot 
fi în num ăr şi mai m are, fără să constitue p rin  faptul num ă­
rului lor un pericol pen tru  sănăta tea  consum atorului.

Când însă acest num ăr atinge o cifră de câteva  milioane- 
pe centim etru  cub de lapte, acesta începe să devină vătăm ător, 
din cauza can tită ţii m ari a substan ţelor ce fabrică m icrobii (to­
xine) şi care pot fi o trăv itoare . Un asem enea lap te  nu se p o a te  
consum a crud şi alteori nici chiar fiert, în trucât nu toate  aceâte  
o trăvuri m icrobiene se d istrug  prin fierbere, ci unele, răm ânând 
neatinse  în  com poziţia lor intim ă şi în pu terea  lor o trăv itoare, 
po t irita  şi produce a ltera ţii în  diferite organe.

In felul acesta, deşi sănăta tea  nu este în mod bru tal ş i 
vizibil compromisă, dar se produc tu rburări în  struc tu ra  şi 
funcţionarea organelor consum atorului care, dacă se repetă,, 
vor fini prin  a se m anifesta sub aspecte m orbide felurite.

Repetăm  însă că aceasta nu este decât u rm area  unei p ro ­
funde infecţiuni a laptelui, ceeace justifică, b ineîn ţeles, g rija  
ce trebue să avem  faţă de acest alim ent dela ţâ ţa  vacii p ân ă  la 
gura omului.

A sem enea cazuri devin  din ce în  ce mai puţin  num eroase 
prin  acţiunea ce se desfăşoară de către igienişti. Un lapte muls. 
în condiţii igienice, p ăstra t şi transporta t în condiţii igienice, 
nu prezin tă nici un risc.

Prin urm are nu de această categorie de m icrobi nevătăm ă­
tori şi uşor de în lă tu ra t vom  avea să ne ocupăm  în d iscu ţiunea  
de faţă. Vom căuta m ai întâi să lăm urim  alte cazuri mai g rav e  
în consecinţe, a ră tând  cum să ne păzim  de ele.

# * '
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Sunt boale ale animalelor, care pot infecta laptele cu m i­
c ro b i ce se pot transm ite şi la  oam eni sau  cari a lterează astfel 
laptele, încât din această  a ltera ţie  rezultă  transform ări grave 
ale  substan ţelo r ce-1 compun, devenind  o trăvuri pen tru  cor­
pul om enesc.

Dintre boalele anim alelor, cea mai periculoasă şi ai cărei 
m icrobi in trând  în  lap te  infectează organism ul consum atorului, 
mai ales al copiilor, este tuberculoza sau oftica vacilor pro­
ducătoare de lapte.

De m ulte ori, vaci în  aparen ţă  sănătoase conţin, în p ro ­
funzim ea corpului şi ugerului lor, culcuşuri de microbi ai ofti- 
cei, cari se răspândesc în  lap te  şi îm preună cu el în diferite 
pă rţi ale corpulu om enesc h răn it cu asem enea lapte.

De aici decurge nevoia, ca toate  v ite le  ce dau lapte să fie 
cercetate de medicii veterinari, pen tru  a se îndepărta  acelea ce 
sunt atinse de tuberculoză. O peraţie  sim plă şi uşoară pen tru  
specialist. V aca tubercu loasă trebue izolată şi elim inată. Nici o 
neg lijen ţă  nu poate  să fie îngăduită  în  această  privinţă.

Lăptarii sunt oficial controlaţi de m edicii veterinari, cari 
le eliberează regu la t certificatu l de sănăta te  al anim alelor. Pen- 
tvu descoperirea  focarelor de tuberculoză se practică tubercu- 
linziarea vacilor (in jectarea cu tuberculină). Cine v rea  să cum ­
pere  deci o vacă de lap te  este recom andabil să ceară certifica­
tu l  de tubercuiin izare.

La noi perico lu l transm isiunei tuberculozei p rin  laptele, 
v ac ilo r este  destu l de mic, deoarece num ărul vacilor bolnave 
de tuberculoză es te  redus. P rocentul nu este mai m are in  unele 
grajduri de 1%>, pe când în  alte  ţări num ărul vacilor tubercu­
loase ajunge la  30%. Există însă un m ijloc de a distruge mi­
crobul tuberculozei: fierberea laptelui sau pasteurizarea.

Trebue însă m enţionat că şi untul şi brânza, fabricate din 
laptele de vacă infectat cu bacilul tuberculozei, sunt infecţioase 
pentru  om şi pot transm ite această  boală. Dar trebue ca şi nu­
m ărul m icrobilor să fie m are, căci num ai cu un num ăr mic de 
microbi, cari trec incidental, la răstim puri, p rin  corpul nostru, 
nu  ne îm bolnăvim  num aidecât de tuberculoză. Trebue să bei 
zilnic lapte crud de la aceeaşi vacă, pen tru  ca să te îm bolnă­
v e ş ti  (dacă vaca este bolnavă).

In orice caz vacile de rasă  rom ânească suferă mult mai 
p u ţin  de această  boală decât cele streine.
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O alţă  boală a vac ilo r este  avortul contagios, care e s te  
determ inat de un  m icrob specific ce tră e ş te  tim p îndelungat în 
uger, fără  ca anim alul să sufere >şi cu toate  acestea  p rin  lap te  
se transm ite  la om o boală  carac teristică  denum ită „febra on- 
dulantă" sau  „bruceloza" care  se poate  confunda cu paratifo- 
sul, cu form ele neregu late  a le  febrei tifoide sau  cu paludism ul.

Persoanele  bolnave de asem enea boală au  febră in term i­
tentă, dureri articulare, o s ta re  generală de curbatură, obo­
seală  şi indispoziţie. Boala poate  proven i a tâ t  d in  lap tele de 
vacă, cât şi din lap tele de oaie ce conţine acest microb, iar 
brânza proaspătă  fabricată din lap tele  crud infectat, păstrează  
câ tva  timp m icrobul v iu  şi în  stare de a infecta persoanele  ce 
consum ă o asem enea brânză.

Şi pen tru  această  boală trebue să ex iste  un  contact frec­
ven t cu microbul. Se îm bolnăvesc de obicei unii g răjdari sau  
uneori m edicii ve te rinari cari tra tează  vac ile  bolnave.

**« *

Se crede, că p rin  lap te  se transm ite  ş i febra aftoasă, a tu n ­
ci când provine dela anim alele a tinse  de această  boală şi că 
acei, cari a r  fi în  m od special atinşi de această  boală, sunt copii, 
la cari se m anifestă p rin  apariţia  unor băşicu ţe  pe  fa ţa  in te rnă  
a gingiilor, în  gură şi pe  limbă.

D ar se p a re  că aftoasa copiilor nu  s ’a r datori febrei af~ 
toase  a vacilor, ci unei a lte  boli specifice, în trucât nu  întot- 
deuna apariţia  sa corespunde cu ex isten ţa  febrei aftoase la 
anim alele de lapte.

«=

Mamita  sau inflam aţia ugeru lu i produce un  lap te  pu ru ­
lent, ia r la începutul inflam aţiei acest lap te  a re  o aparen ţă  n o r­
m ală şi nu se poate  şti dacă este  sau  nu  infectat, decât în  urm a 
unui exam en de laborator.

Un asem enea lap te  trebue în lă tu ra t din consum aţie.

* #

Se pare  că dalacul ş i turbarea nu se transm it p rin  lapte, 
în trucât nu  s ’au făcut nici odată asem enea constatări.

Dar lap tele  este pând it din to a te  părţile  de infecţiuni, căci 
în  el m icrobii găsesc h rană  bună şi îndestu lătoare .
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Şi afară de infecţiunile ce p rovin  din cauza unui uger 
m urdar, nespălat, a m âinilor m urdare ale m ulgătorului, a vase ­
lor m urdare, a grajdului ne îng rijit cum şi a aşternutului vechi 
şi prăfuit, infecţiunea sa se m ai produce şi p rin  microbii speci­
fici ai omului şi anum e ai îngrijitorilor, lăptarilor, m ulgători­
lor. Fie că omul este  bo lnav  de vre-o  boală, fie că poartă  în 
corpul său  diferiţi m icrobi cari nu-i cauzează lui nici un  rău, 
dar cu cari se poate  infecta laptele, el poate  transm ite p rin  
lap te  asem enea m icrobi la  consum ator.

D intre aceştia, cel m ai periculos şi care a produs num e­
roase epidem ii p rin  in term ediul laptelu i este bacilul tifosului.

Lăptarii, în  fam ilia cărora  este  un bolnav atins de febră 
tifoidă, constituesc un  m ediu de infecţiune a  laptelui prin  acest 
microb, care poate  infecta apa cu care se spală vasele, p rin  
m uştele ce poartă  pe corpul lor m ateriile tifice şi cad în  lapte, 
etc.

Se citează unele  cazuri când familii în tregi şi chiar aglo­
m eraţii m ai num eroase de oameni, cum sunt de ex. in ternate le  
şcolare, se infectează de febră tifoidă în  acest mod.

De aici decurge necesita tea  ea, din când în  când, să se ia 
inform aţii asupra  sănătăţii familiei lăptarului şi să se suprim e 
de îndată aprovizionarea cu lap te  dela lăp tarii în  fam ilia căro ra  
s’a constatat ex isten ţa  unui caz de feb ră  tifoidă.

A ceastă g rijă  se  im pune să se aibă ş i atunci când se cons­
ta tă  ex isten ţa  difteriei, scarlatinei, paratilozei şi holerei, de­
oarece m icrobii acesto r m aladii trăesc  în  lap te  şi le transm it 
omului, dacă se găsesc în  m are can tita te  şi atunci când lap te le  
se consum ă crud.

*
# *

Laptele este  deci o com oară pe care o pot ataca din to a te  
părţile  duşmanii! d inăun tru  şi cei din afară.

După cum am  spus însă la început, nu  to ţi m icrobii sunt 
vătăm ători p en tru  lapte şi pen tru  oameni, iar alţii sunt chiar 
folositori şi p roduc m odificări care fac din lap te  un alim ent 
special, gustos şi uşor digestibil.

P rin tre aceştia  sunt fermenţii speciali cari produc iaurtul. 
A lţii fac laptele covăsit, kefirul.

De asem enea închegarea naturală a laptelu i se da to reşte  
ferm enţilor lactici, laptele bătut este rezultatu l acţiunei acestor
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ferm enţi. Acrirea smântănei  se dato reşte  acelo raşi microbi, ce 
transform ă zahăru l din lap te  în acid lactic. Din sm ân tână  acră 
se prepară  un u n t delicios, dacă sm ântână a fost în tâ i pasteu ­
rizată (încălzită la  +85°) şi apoi însăm ânţată  cu ferm enţi spe­
ciali, se lec ţiona ţi pen tru  acrit; astăzi există  m icrobi care culti- 
vându-se în  felul acesta produc un m iros fin de fragi şi alţii dau 
un gust de alune, de unde şi două v a rie tă ţi de unt: acel cu 
miros de fragi şi untul cu gust de alune.

însăşi răncezeala untului  este  dato rită  unor m icrobi spe­
ciali.

Brânza chiar suferă o serie de transform ări care se dato- 
resc num ai microbilor, p rin  a căror acţiune se obţin  m odificări 
ce dau gustul şi m irosul caracteristic  al d iferitelor feluri de 
brânzeturi.

Şi atunci, când cunoaştem  izvoarele cari influenţează ca­
lităţile  lap telu i cum şi m odalitatea a lte ra ţiun ilo r şi pericolul 
ce-1 prezin tă  acest alim ent, rezultă că ac ţiunea  de control care 
să în lă tu re  influenţele vă tăm ătoare  va  cuprinde o serie de m ă­
suri ce trebuesc luate  m ai în tâi la producător, la  grajdul vacilor 
si care consistă în  o igienă serioasă a acesto r grajduri, a m ul­
gerii şi a persoanelor ce m anipulează laptele; apoi m ăsuri la 
transportul şi comercializarea laptelui.

N eştiin ţa, neglijenţa, incultura şi cred in ţa  în fata lita te  
contribuesc să altereze uneori va loa rea  n u tritivă  a laptelui. La 
acestea  se m ai adaugă adesea şi reaua  cred in ţă  a producăto ri­
lo r şi com ercinţilor, cari îl falsifică p rin  adăug irea  de apă sau 
p rin  sm ântânire, cum şi prin alte m ijloace neîngăduite .

In alte  ţă ri se consideră ca o crim ă falsificarea laptelui 
şi se aplică pedepsele cele mai straşnice, pe când la noi falşi- 
ficarea laptelu i se face de m ulte ori la lum ina zilei sub înalta  
•oblăduire a m arelui public, care, atunci când organele  de con ­
trol se străduesc să îm piedice abaterile, ia partea  falşifica- 
lo ru lu i.

O rganele de control nu s 'au  in tim idat însă  până  acum  şi 
du  aplicat to tdeauna sancţiunile cuvenite.

In Bucureşti se aplică lăp tarilo r cari falşifică laptele 
am enzi în  sum ă de 1 milion cinci sute mii lei anual — şi consta­
tăm  că în  adevăr m ergem  către o înd rep tare  p rogresivă  a igie­
n e i acestui aliment.

Dar este nevoe şi de concursul publicului consum ator, 
ca re  trebue să se asocieze la controlul calităţii laptelui.
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Lăptarul trebue chestionat m ereu  asupra condiţiilor de 
recoltare, de păstrare , de transport. El trebue anchetat periodic 
d e  ccmsumator şi sup ravegheat necontenit. Numai aşa ne vom  
p u tea  asigura  de un  lap te  bun  şi igienic.

Şi portaru l şi bucătăreasa  trebuesc urm ăriţi şi ţinuţi sub 
-ochiul v ig ilen t al gospodinei, căci adesea laptele este falşificat 
după ce a in tra t în  curtea  sau în  casa consum atorului.

De aceea Com itetul N aţional Român al Laptelui îşi face 
d a to ria  de a ridica problem a laptelu i la înălţim ea unei m ari 
problem e naţionale, dar trebue cu to ţii laolaltă  să colaborăm  
pen tru  a face din a c es t alim ent un  adevăra t isvor de sănăta te  
in  fiecare familie.
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L A P T E L E  ŞI  N O I
de CONSTANTIN RÂULEŢ 

(Conferinţă m odel p en tru  ascu ltăto rii dela  oraş)

Iubiţi ascultători,

Acum  câţiva  ani, la  Paris, profesoru l Gaston Durând  îm i 
spunea:

„Dacă lap te le  s 'a r  p u tea  bea cu aceeaşi uşurin ţă, cu care 
unii înghit berea  sau vinul, fără  îndoială că acest excelen t ali­
m ent ar fi de o mie de ori m ai răspând it decât astăzi".

O bservaţia distinsului medic francez este  foarte  potriv ită, 
îndeosebi pen tru  ţa ra  noastră.

In tr'adevăr, unii oam eni s 'au  convins că  nu  le  p lace lap ­
tele, alţii că el le face rău; m ulţi, că stom acul lo r nu  to lerează  
deloc acest alim ent, că au  ch iar id iosincrasia laptelu i. Şi în  
rea lita te  to ţi aceştia  n 'a u  ş tiu t cum să bea laptele, deoarece au 
dat peste cap paharu l cu lap te  cum a tu rn a t pe  gât logofătul 
Tăutu, la Constantinopol, cafeaua turcescă abia scoasă depe 
foc. Pe logofăt l-a a rs  bău tu ra  fierbinte şi a aflat, astfel, cum 
trebuia  să bea cafeaua; lap te le  însă, chiar îngh iţit repede, ca 
berea, nu  provoacă du reri şi deaceea nu  a trage  luarea-am inte 
consum atorilor. A ici e răul. Sunt bolnavi care  au  nevoe de 
acest alim ent generos, dar nu-1 po t lua pen trucă  n ’au  aflat cum 
se b ea  laptele. Cu copii este  m ai uşor, fiindcă ei po t bea  lap te le  
oricum , num ai bun  să fie; adulţii nu-1 p o t bea, în să  decât cu 
linguriţa, sau  prin  îngh iţitu ri mici. Şi aceasta  din cauză că în  
stom ac lap tele se înch iagă şi chiagul, form at astfel, este  to t 
a tâ t de m are cât a fost şi înghiţitu ra. Dacă tu rnăm  în  apara tu l
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digestiv , pe  nerăsufla te , o cană în treagă  de lapte, v&m avea a- 
colo o bucată  de brânză până  la  m ărim ea unei portocale. Vă în ­
chipuiţi m uncă pe b ietu l stom ac, sp re  a o digera! C eva mai 
m ult, m icrobii din a ces t lap te  închegat se adăpostesc în  m ij­
locul chiagului, a şa  că acizii nu-i po t a taca  şi distruge, ceeace 
de m ulte ori p rovoacă  îm bolnăviri grave. Băut cum trebue însă, 
lap te le  ne este  de un  m inunat folos. In tra ta tu l său  de terapeu­
tică, profesorul Aniba l Teohari, unul din cei mai m ari p rac ti­
cieni pe ca ri i-am avut, ne a ra tă  cât e de folositor laptele în  cu- 
ra ris irea  boalelor. R egre ta tu l profesor ne spune:

„Laptele, ingera t în  can tită ţi de circa 200 gr., părăseşte  
repede stom acul; el este  deci un  alim ent de digestie uşoara". 
Şi adaugă: „Laptele este  indicat, şi clinica e de acord cu datele 
ştiinţifice, în  gastrite le  toxice cu inflam aţii, cu  ulceraţii; în 
cura  sistem atică a u lceru lu i stom acal; în  mod tranzitoriu, în  hi- 
perclorh idrii in tense, în  gastrite  acide. Tot în  m od tranzito ­
riu, regim ul de lap te  se în trebu in ţează  în  tra tam entu l dispepsiei 
nervoase, în  slăb ire in tensă".

Tot profesoru l T eohari ne spune că brânza reprezintă un 
alim ent foarte  h răn ito r, conţinând m ultă album ină (caseină). 
Brânza albă p roaspă tă  este  de digestie uşoară.

A supra valo rii sfa turilor profesorului Teohari es te  inutil 
să insistăm : se ştie  că, în  ceeace p riveşte  nu triţia  şi funcţiu­
n ile  apara tu lu i d igestiv , n 'a  fost încă în trecu t de nim eni la  noi.

Putem  spune deci că lap tele  ar trebui să  fie pretutindeni, 
ca în  „Bacantele" lui Euripide, cari n aveau decât să iăcăe pă­
mântul cu unghia, ca să ţâşnească laptele!

Să nu  se u ite  însă  că  dacă lap tele  este  un alim ent de p ri­
mă necesitate, se în tâm plă uneori să-şi piardă m ulte din feri­
citele lui calităţi, din cauza am estecului cu apă, la care îl 
supun unii lăp tari lacom i d e  câştig.

Spiritualul doctor Ureche  spunea cam aşa în tr’o confe­
rinţă: „Se falsifică ţu ica, punându-se apă în tr 'în sa  şi consum a­
torii pro testează. N oi felicităm  pe  falsificatori: cu cât se  va  
pune m ai m ultă apă în tr 'în sa , cu a tâ t ţu ica va  fi mai bună, 
adică mai pu ţin  p rim ejd ioasă".

Ei, vedeţi, cu lap te le  nu  este  acelaş lucru, ba se întâm plă 
tocmai contrariu : cu  cât conţine mai m ultă apă, cu a tâ t este 
mai prost. E adevăra t, sun t şi cazuri, când după sfatul m edi­
cului, unii bo lnavi p rea  debili beau  lap tele îndoit, de pildă, cu 
apă de Vichy, care  e s te  igienică. Deasem enea, cei care, din di­
ferite m otive au ajuns la convingerea, de cele m ai m ulte ori
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greşită , că organism ul lo r nu  to lerează laptele, îl po t bea am es­
tecat cu puţin  ceai sau  cu un mic adaos de cafea (cicoare).

A pa însă pe care o adaugă lap telu i lăp tarii (colectorii), 
sp ă lă tu ra  aceia a hârdăulu i, pe lângă că sărăceşte  laptele, da r 
es te  şi desgustătoare  p rin  m urdăria  şi m irosul ei. Când apa se 
adaugă  laptelu i destina t bo lnavilor din spitale, cum ne spunea 
odată, în  sânul C om itetului N aţional Român al Laptelui, d. 
prof. Slavu, decanul Facultăţii de M edicină V eterinară , acţiu  
n e a  devine de-a drep tu l crim inală şi ar trebui osândită  cu toate  
rigorile  legii.

La noi se bea p rea  pu ţin  lapte, cu toate că încă de m ult 
u ne le  minţi lum inate au  văzu t însem năta tea  acestu i alim ent şi 
a u  îndem nat la un  consum  sporit de lapte.

Astfel, în anul 1904, Dr. I. Felix, scria:
„Laptele e s te  un alim ent preţios şi pen tru  omul adult, 

ia r popoarele civilizate, cari produc şi consum ă can tită ţi m ari 
d e  lapte, ca suedezii, olandezii, parte  din germ ani, prosperă. 
E ste  regretabil că în  Rom ânia producţiunea şi consum ul lap ­
te lu i sunt slabe".

Au trecut peste 30 ani, doctorul Felix a m urit, dar din 
nefericire, constatarea lui poate  sta  în  picioare şi astăzi: la noi 
p roducţiunea şi consum ul laptelu i sunt încă slabe.

In ultimii ani avem  însă bune speranţe  să credem  că p ro ­
b lem a laptelui a in tra t pe  un  făgaş fericit, deoarece în  acest 
tim p a pornit m işcarea noastră  din in iţia tiva  D-lui Prof. G. K. 
Constantinescu  — sufletul Com itetului N aţional, m işcare so r­
t i tă  să lim pezească problem a laptelu i şi să contribue la  răspân ­
d irea  lui în stra turile  largi ale poporului.

Com itetul Laptelui are nevoe, pen tru  o reuşită  deplină şi 
b inefăcătoare, de în ţe legerea  ş i de  sprijinul tu turor. N um ai a- 
tunci se va putea spune că d rep ta tea  cauzei lap telu i a trium fat, 
c â n d  toată  lum ea v a  fi convinsă de nespusele binefaceri ale 
lap telu i.

Şi cât de m ari sunt acestea!
Laptele dulce îţi dă o energie nouă, te reface; cel bă tu t te 

răco reşte ; untul p roaspăt conţine puteri tainice, cărora  în v ă ­
ţa ţ i i  le atribue, în  vrem urile  mai noui, tot mai m ulte influenţe 
b inefăcătoare  asupra organism ului omenesc; brânza ascunde, 
în t r ’un volum  rela tiv  mic, o pu tere  hrăn itoare  foarte m are.

Şi toate  aceste binefaceri le putem  căpăta  pe un p reţ 
d estu l de ieften. Laptele este la îndem âna oricui. Tot m eşteşu­
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gul nostru  este să-i convingem  pe colectori să lase laptele în 
stare  de păgănism , adică nebotezat.

Câtă deosebire în tre  bău tura  dq alcool şi cea de lapte! Ce 
groaznice sunt consecinţele celei dintâi faţă de cele ale lap te­
lui! Este drept că la începu t alcoolul pare că dă o îm prospătare 
de forţă, o energie nouă.

Dar această  energ ie  pe care ţi-o dă alcoolul este înşelă­
toare. El te face să te  agiţi, dar în  realita te  te istoveşte.

Laptele însă te  în tăreşte , fără să te excite şi fără să bagi 
de seam ă. Beţivul este  tu rbu len t, consum atorii de lapte, bun şi 
liniştit. De bună seam ă că judecând atitud inea blajină îm păciui­
toare  a băutorului de lapte, adoratorii lui Bachus au născocit 
porecla papă-lapte, ce se dă, de obiceiu, oam enilor fără voinţă, 
slabi, copilăroşi, fără  au toritate .

A devăraţii papă-lap te  sân t însă cei care nu consumă nobi­
lu l lichid, ci num ai ţu ică  şi alte alcooluri. A ceştia  din urm ă sânt 
foarte  energici pen tru  o clipă, duc energia până la devastarea 
localurilor în  care  au  consum at, însă mai târziu, cu vrem ea, 
pierd şi energ ia  şi v laga  ş i nu num ai că răm ân ca vai de capul 
lor, dar duc şi în generaţiile viitoare prin copii, efectele dezas­
truoase ale boalei.

Unii eroi ai lui Henrick Ibsen  — ca doctorul Rank şi Al- 
ving — suferă şi m or din pricină că părin ţii lor au băut p rea  
mult!

Iată  răsp la ta  terib ilă  a acestei băuturi drăceşti. In vrem e 
ce laptele fortifică şi asigură  sănăta tea  generaţiilor, alcoolul o  
distruge, prelungindu-şi influenţa nefastă asupra unor fiinţe, 
cari n 'au  altă v ină decât că înain taşii lor au băut alcool.

O aten ţie  deosebită  trebue ară ta tă  păstrării calităţilor nu­
tritive  ale  laptelui. In această  priv in ţă în  „Enciclopedia Ro­
m ână" pe care a scos-o Dr. Diaconovici, la Sibiu, se spune:

,,In Regatul Rom ân este oprit a tâ t vânzarea de lapte sm ân­
tânit, precum  şi adăogirea, de m aterii conservatoare şi an tisep­
tice chiar în can tita te  m inim ă”.

Este adevărat. Legea opreşte  vânzarea acestui lap te  şi 
totuşi p retu tinden i ni se oferă şi azi un lapte sărăcit, aproape 
fără valoare  nutritivă .

Com itetul N aţional Român al Laptelui a dat alarma. A uto­
rită ţile  să-şi facă dato ria; ia r m arele public să dea preţiosul 
său concurs acesto r au torită ţi, fiind în  in teresul fam iliei şi aî 
societăţii.
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Ori cum ar fi însă laptele, chiar am estecat cu apă, dacă e 
Taine fiert şi băut imediat, el es te  folositor organism ului, bine 
în ţe les în tr 'o  m ăsură mai mică.

Totuşi sunt şi lăp tari cu frica lui Dumnezeu, oam eni cum 
se cade, care oferă un  lap te  bun, cel puţin  fam iliilor pe care le 
aprovizionează de ani în tregi şi care le oferă p reţu l ceru t de 
dânşii. A ceştia m erită recunoştin ţă obştească şi lap te le  lor 
poate fi socotit, în  gospodărie, ca adevăratu l păzitor al sănă­
tăţii.

Este adevăra t că şi în  alte părţi se pune în  vânzare  un 
lap te  nu  cu m ult mai bun decât cel dela noi. La Paris, de pildă, 
lap tele  d in  com erţ — în afară de cel ce se v inde în  sticle în ­
chise, pen tru  copii — nu este mai bogat decât cel adus de lăp ­
tarii noştri. Poate e ceva mai curat. A ceasta însă nu  trebue să 
fie o m ângâere pen tru  noi.

Pe lângă grija, pe care  trebue să o aibă cetăţeanul faţă  de 
lap tele ce consumă, se mai ridică şi m area dato rie  a au to rită ­
ţilor de a apăra  laptele p rin  m ăsuri oficiale.

După cum au torită ţile  veghează, de pildă, să  nu  circule 
m onede false, to t aşa a r trebui să aibă grijă  să nu  se vândă 
lap te  falşificat.

D atoria noastră  este  să bem mai m ult lapte; a organelor 
adm inistrative, să în lă tu re  d in  com erţ lap tele rău.

Dacă a tâ t publicul consum ator cât şi au to rită ţile  şi-ar în ­
ţelege pe deplin  rolul ce le  rev ine  în  chestiunea laptelui, s ’ar 
câştiga p en tru  naţiune o arm ă foarte pu tern ică  pen tru  com ba­
terea d iferitelor pericole ce-i am eninţă sănătatea.

După cum am m ai spus însă, Com itetul N aţional Român 
al Laptelui desăvârşeşte  azi o acţiune, care  nu  v a  în târzia  să-şi 
dea roadele.

In scurt timp, soarele alb al lap te lu i v a  răsări deasupra 
sa te lo r şi o raşelor noastre, izgonid negura  grea a bolilor de 
to t felul, care bândue cu deosebire în  tinere t şi în  casele sărace.
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LAPTELE IZVOR DE BOGĂŢIE
de GH. I. TULEŞ 

(Conferinţă tip  pen tru  săteni)

Iubiţi săteni,

O  vorbă b ă trânească  am inteşte  că, pe vremi, ţa ra  noastră 
e ra  a tâ t de bogată, încâ t pe drep t cuvânt i se spunea pe atunci: 
ţara, p rin  care  curge lap te  şi m iere. Sunt cuvinte cu miez de 
adâncă înţelepciune, p e  care m oşii noştri ni le-au lăsa t ca învă­
ţătu ră. N um ai că nouă  astăzi ne  v ine greu să n a  apucăm  a des- 
lega  tâlcuri vechi. N e v ine  m ai uşor să  tragem  cu ochiul la ve­
cin şi să facem  şi no i ceeace vedem  că face el. Şi cum  nici 
vecinul nu-i m ai pricopsit, iese o treabă  din cele mai proaste  şi 
m ai nelalocul lor. D ar ia să  plecăm  pu ţin  urechea şi să vedem  
ce-au v ru t să zică bunii noştri cu vorbele cele m inunate.

Apoi, iubiţi săteni, vorba  ceea  cu laptele nu-i o vorbă 
-aruncată în  vânt, degeaba. Ţara noastră  a fost, odată şi odată, 
a tâ t  de bogată  p recâ t am inteşte  povesea, un fel de  ra iu  al pă- 
inânului, b lagoslovit de Dumnezeu. A vea ţara  noastră pe atunci 
de  toate dar de unele  avea m are belşug, aşa că laptele curgea 
în  râuri albe şi h răn itoare . De atunci a  curs vrem e m ultă şi 
cu ea s 'a  dus şi bogă ţia  cea  răm asă de pomină, A u sărăc it n ea ­
m urile păm ântu lu i şi am să răc it şi noi. La m ijloc o fi fost şi 
pedeapsa  Celui de sus pen tru  m ultele păcate  ale oamenilor. Dar 
fă ră  doar şi poate  că m ai v inovat a fost tot mai p roasta  lor 
chibzuială. Fiindcă, dece credeţi oare, oameni buni, că pe acele 
vrem i fericite  curgeau  râuri de lap te  la noi? O are le slobozia 
Dum nezeu, cu p u terea  Lui cea m are, din p iatra  m unţilor? Câtuşi
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de puţin, fiindcă, după cum  ştiţi şi Dvs., Dum nezeu nu dă m ură 
'n  gură nim ănui. A sta  însem nează însă lăm urit că pe atunci, 
fiecare  gospodar avea  la casa lui o vacă-două de lapte şi că 
ţa ra  e ra  p lină d e  islazuri şi păşuni cu treera te  de cirezile cele  
nesfârşite  ale satelor. La aşa  socoteală a v en it v rem ea să ne  
în toarcem , dacă vrem  să scăpăm  de pârjo lu l în  care ardem .

Să luăm  am inte mai mult la aceste cuvinte. Românul nos­
tru , de pe când  am  apucat noi a-1 şti, m unceşte cu palm ele pă­
m ântul m oştenit din ta tă  în  fiu. T reabă frum oasă şi v redn ică  
cum  nu  e alta. A tâ t a in tra t în  firea naţie i noastre, plugăria, în  
c â t când zici plugar, zici român. A  fost o vrem e când m eseria 
aceasta  era  destu l de bănoasă. Dar u ite  că a ven it pacostea an i­
lo r din urm ă, care a izbit mai greu în  p lugărie  ş i în  plugar, pe 
care  l-a lă sa t în  sapă de lemn. M unceşte b ie tu l p lugar de-i 
trece  os p rin  os şi, la socoteală, tocm ai bine vede că n 'a  ră ­
m as cu nimic. N u mai e preţ la bucate şi nici ţările  mari, cărora 
le  vindeam  m ai înainte, nu  mai cer să ne cumpere. Pricin ile  
su n t multe: din socoteală de negustorie, se fac p rea  m ulte bu­
ca te  în  toa tă  lumea, a tâ t de m ulte încâ t trebuesc date la  p reţ 
scăzu t ca să poată fi vândute. Şi to t nu  pot fi vându te  toate , 
aşa  că se aruncă o parte  în  apă, ca să poată  fi vândută  cu 
oarecare  p reţ cealaltă  parte. A ceste nesăbuite  lucruri se pe trec  
în  Am erica. O altă pricină însem nată de cădere a plugăriei 
este  faptul că ţări, care înain te  nu făceau bucate  ci num ai cum ­
părau , cum ar fi G erm ania şi Italia, astăzi au început să lucreze 
păm ântu l şi să-l facă roditor, spre paguba noastră. Să ne in tre  
b ine în  cap un lucru: p lugăria  singură n u  ne mai poate  hrăn i 
astăzi. T rebue să ne în toarcem  spre a lte  izvoare de bogăţie . 
U nul d in tre  aceste izvoare de bogăţie este  laptele.

V eţi zice Dvs.: cum o să ne îm bogăţească laptele, când  
nu  ne-a pu tu t îm bogăţi grâul? Uite, o să se poată. Iată  cum. 
V ’am  a ră ta t mai sus că nu  mai e chip să v indem  m ai m ult g râu  
peste  hotar. Şi nici înăuntru , în  ţară, nu  se poate  vinde mai 
m ult, fiindcă pâine mai m ultă n ’o să se m ănânce la oraşe. Cu 
lap te le  şi cu brânzeturile  este altceva.

A ţi auzit şi Dvs. poate, iubiţi săteni, de unele ţări d in  
apusul Europei, care fac a v e re  din lucrarea şi v inderea  brân- 
zeturilor, cum ar fi Franţa. O landa, E lveţia şi altele. Unele din 
aceste ţă ri sunt cu m ult mai mici decât ţa ra  noastră  şi a u  
ch iar un  num ăr mai mic de vaci de lap te  ca noi. Şi totuşi, noi 
nu  ne putem  asem ăna nici pe departe  cu e le  în  ce p riv eş te  
lucrarea  şi v inderea  brânzeturilor. Unele din aceste b rânze tu ri
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sunt vestite  şi toarte  scum pe şi num ai după num ele lor cu­
noşti îndată ţa ra  de unde vin, aşa num e bun şi-au făcut. Veţi 
spune, cu drept cuvânt: cum se poate  una ca asta? Se poate, 
fiindcă oam enii de acolo au în ţeles mai bine rostul adevărat 
a l c reşterii vacilor de lapte. Acolo sunt familii, sunt sate în ­
tregi, a căror singură m eserie este  creşterea vacilor de lapte 
şi facerea brânzeturilor. Dar toate  acestea se  fac acolo în  cu 
totul alt chip de cât la noi, iubiţi săteni. Şi o să vă arătăm  ce 
trebue făcut ca să ne apropiem  de ei. Acum  vrem  să vă lăm u­
rim  mai d ep arte  cum este  cu p u tin ţă  să se vândă mai m ult lap­
tele  ca grâul. In o raşele  noastre  rom âneşti oamenii se hrănesc 
foarte pu ţin  cu lapte. D eaceea, în tâ lneşti la tot pasul, p rin  o ra ­
şele noastre, oam enii gălbejiţi şi gârbovi, copii slăbuţi şi fără 
pu tere  şi m uncitori năru iţi de boli, pe cari fumul şi aburii n e ­
sănătoşi din fabrici îi om oară. Ceeace i-ar pu tea scăpa, ceeace 
le-ar pu tea da v ia ţă  şi pu tere  nouă, este num ai laptele, mai 
mult lapte. O să v ină  tim pul când toată  lum ea noastră  o răşe­
nească o să deschidă ochii şi o să ceară lap te  mai mult. Timpul 
acela nu este departe  ş i noi facem  ce ne stă în  pu tin ţă  ca să-l 
apropiem . A tunci se v a  bea de 3 şi de 4 ori mai mult lapte ca 
astăzi, la oraşe. Vă închipuiţi, iubiţi săteni, ce va însem na 
acest spor pen tru  Dvs., crescătorii de vaci de lapte.

Şi, fiindcă a ven it vorba de asta, nici Dvs. nu v 'a r strica 
să gustaţi o lecuţă de lap te  în  fiecare zi, fiindcă nim ănui nu-i 
strică laptele. Toată lum ea are  nevoe de lapte, dela copil până 
la bunic. Nici nu  v ă  închipuiţi câtă sănătate  şi putere vă dă 
lapteile. M ai ales copiilor să le daţi să bea lapte, căci făptura 
lor p lăpândă are m are nevoe de acest izvor de v iaţă, care este 
laptele.

Aici mai sun t de spus câteva cuvinte.
M ai întâi, iubiţi săteni, ca să aveţi un câştig de pe Urma 

laptelui, trebuie  să aveţi Vaci bune de lapte. Iar o vacă este  
bună de lapte, atunci când este şi bine îngrijită. Buna îngri* 
jire  a  vâcii de lap te  p riveşte  îndeosebi nu treţu l ce se dă aCes* 
teia. Şi aici, o să îngădu iţi să vă  spunem  câteva cuvinte des­
pre cele descoperite de cercetători, ca să vedeţi şi Dvs. că cele 
Spuse de noi nu  sunt vorbe  de clacă. C ercetătorii au  ară ta t n e ­
îndoios că orice n u tre ţ dat v ite lo r cuprinde 2 feluri de hrană: 
deoparte sunt îm preună scrobeala, zahărul şi grăsimea, de cea­
laltă  parte  este aşa num ita album ină. A cestea sunt nişte părţi 
din hrană, de care vaca  are neapăra t nevoe, ca să se poată 
desvolta  şi să dea lap te  m ult şi bun. T rebue să m ai spunem  că
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aceste p ă rţi d in  h ran ă  nu  se află deopotrivă în  orice fel de 
nutreţ. Astfel, sc robea la  se găseşte în  m ăsuri m ai m ari în  car­
tofi, porum b şi diferite  grăunţe; zahăru l se găseşte mai ales 
în  sfeclă, iar g răsim ea se află îndeosebi în tr ’un fel de fasole 
num ită soya, şi în  tu rte  de Floarea soarelui. A lbum ina se gă­
seşte m ai m ult în  turte , în  fasolea num ită soya şi în anum ite 
legum e (fasole, m azăre, şi aşa mai departe). Acum  pen tru  ca 
să dea lapte m ult şi bun, vaca trebue să aibă în  sânge toate  p ă r­
ţile din h rană  a ră ta te  m ai sus. Ceva să  lipsească din ele  şi lap ­
tele  se face m ai slab ş i mai puţin . Ce se în tâm plă însă la noi 
cu h rana  vacilor? Rom ânul nostru  dă  vacii de lapte paie şi 
coceni, adică un n u tre ţ cu to tu l sărac în  cele pom enite de noi. 
Şi, se înţelege, lap te le  căpătat dela  vaca h răn ită  astfel, nu  
poate fi de cât p ro st şi puţin. Ba, nici vaca  nu poate prinde 
şi ea niţică carne şi-i poţi num ăra coastele când trece seara  pe 
uliţă, ostenită  şi cu ugerul gol.

încearcă însă şi D-ta, bade Ioane, să dai vacii D-tale, pe 
lângă paie şi coceni, puţin  fân, niţică sfeclă, ceva uruială, pu ­
ţin tele  tărâţe , ba chiar şi nişte tu rte  de floarea soarelui, din 
cele care se vând  pe la fabricile  de ulei, şi pe urm ă să stăm  
de vorbă să-mi spui cum m ai ara tă  yaca D-tale şi câlj lap te  mai 
dă. Altfel, vaca D-tale to t a pisică o să sem ene şi nici m are 
pricopseală n 'a i să faci.

Şi să-ţi mai spun câte ceva despre  îng rijirea  vacilo r de 
lapte, bade Ioane. H rana  lor trebue  făcu tă  to tdeauna cam la 
aceiaşi oră; adăpatu l la  fel. N u u ita  că trebue să ţesăli vaca în  
fiecare zi, chiar dacă este sărbătoare . Gunoiul trebue scos d in  
coşar cel pu ţin  de 2 ori pe zi. A erisirea  grajdului s'o  faci zil­
nic. Căci num ai aşa poţi păstra  sănăta tea  anim alului.

Şi acum, iubiţi săteni, să stăm  pu ţin  de vorbă şi despre  
muls. M ulsul trebue făcut cât se poa te  de curat. V asele, în 
care  se m ulge laptele, nu trebue să fie în trebu in ţate  la  a lt­
ceva. M ulsul trebueşte  făcut pe deplin, adică până la cel din 
urm ă strop, fiindcă altfel vaca se poate  îm bolnăvi. De altfel, 
laptele dela urm ă este şi cel mai gras, aşa că am păgubi dacă 
nu l-am  mulge.

Iată care trebue  să fie cele 10 porunci ale m ulgătorului:
1. G rajdul vacilor trebue să fie încăpător, luminat, bine 

aerisit, cu rat şi cât mai bine podit.
2. V acile să aibă aşternu t deajuns şi curat.
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3. Să nu se facă praf în  tim pul mulgerii; deci nu se va 
da în  acest tim p nici m âncare  la  vaci, nici nu se va răvăşi 
aşternutu l.

4. V acile vo r fi ţinu te  în  cea mai m are curăţenie; cele 
bolnave sau bănuite  se v o r despărţi de cele sănătoase, iar lap­
tele  lor nu  se  va  da p en tru  h ran a  omului.

5. Bolnavii sau  pu rtă to rii de boli m olipsitoare vor fi înlă- 
lă tu ra ţi dela m ulgere.

6. îna in tea  m ulgerii, m ulgătorul trebue să spele ugerul 
şi să se spele bine pe m âini.

7. Laptele trebue scos im ediat din grajd, înain te  de a fi 
strecurat, pen tru  ca să nu ia m irosul grajdului.

8 . Laptele m uls va fi s trecu ra t p rin tr’o pânză, care va fi 
spălată după fiecare m ulgere, la început în apă rece, apoi în 
leşie fierbinte, şi v a  fi opărită  cu apă fiartă în  clocote.

9. Laptele v a  fi răcit, im ediat după strecurare, cel puţin  
la + 10° C.

10. V asele vo r fi spălate, după m ulgere, în  apă rece, apoi 
în  apă fierbinte cu  sodă, v o r fi c lătite  apoi cu apă fiartă şi us­
cate la soare, sau mai de grabă în  o cam eră curată, aşezân- 
du-le cu gura în  jos pen tru  a le feri de praf.

Şi pe urm ă, mai e ceva. N u e deajuns, iubiţi săteni, să a- 
ve ţi lap te  mult. Laptele Dvs. trebue să  fie şi bun de cum părat, 
adică să fie curat. Pentru  aceasta, aveţi nevoie de asiume vase, 
de m ijloace de căra t lap te le  cât m ai repede şi mai bine la oraş 
şi toate  acestea  cer bani. De câte ori nu v 'a ţi în tors de la oraş 
cu lap tele nevândut. Ştim, nu  sunt bani şi fără bani Dvs. ce 
puteţi face. Dar ar fi to tuşi o pu tin ţă  ca să veniţi de hac şi aces­
tui rău  şi aceasta  o pu teţi face prin  în tem eerea unei coopera­
tive pen tru  vândut laptele. Ştiţi ce este  aceea cooperativă. Nu 
este  a ltceva decât pilda aceea a lui Moş Ioan Roată, care a 
a ră ta t că unirea  face pu terea. Puneţi um ăr lângă um ăr şi săl­
ta ţi îm preună greutatea. O să întem eeaţi o casă de adunat 
laptele; o să o înzestra ţi cu uneilte pen tru  făcut unt şi pentru  
cu ră ţa t lap tele  de m urdării ş i de nişte anim ale mici foarte v ă ­
tăm ătoare, care se cheam ă microbi; o să vă cum păraţi de cărat 
laptele, o să-l duceţi la oraş m ai uşor, o să-l v indeţi mai lesne, 
la prăvălii şi la case m ari şi astfel o să aveţi un câştig m ai 
frumos. M ai târziu, când v ă  v e ţi mai înstări, o să începeţi să 
lucraţi şi brânzeturi şi, cine ştie, iubiţi săteni, dacă peste oare­
care timp nu-şi v a  face şi ţa ra  noastră  un num e în  lum e prin  
b rânzetu rile  p e  care le  va  trim ite neam urilor streine?
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Ca să sfârşesc, iubiţi săteni, fiindcă văd  eu că v 'am  ţinu t 
cam m ult de vorbă  şi vo rba  m ultă e să răc ia  omului, am să vă 
spun din nou că lap te le  poate  să fie în adevăr un izvor de bo­
găţie pentru  Dvs. A ceasta  nu însem nează însă că noi vă în ­
dem năm  să părăsiţi p lugăria, Ferească Dumnezeu. Dar vă în ­
demnăm, oam eni buni, ca pe lângă ea, să mă am intiţi că mai 
sunt unele m ijloace de câştig  destu l de  bune, pe care ar fi p ă ­
cat să le lepădaţi. P rin tre acestea, vaca de lapte., adică lap ­
tele, poate  ajunge un izvor de câştig d intre cele mai m ănoase.

Noi vă urăm  să luaţi d rept bune cele spuse de noi, fiindcă 
din suflet şi din cuget bun sunt spuse, şi să vă am intiţi că odată 
şi odată au mai curs p rin  ţa ra  noastră  râuri de lapte. Că de n ’ar 
fi, nu s ’ar povesti.
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