Tapasztalatcsere a csehszlovak és magyar kutatd
és mindségvizsgald intézetek kozott

SZEKELYHIDY ARPAD
Elelmiszeripari Minisztérium, Budapest

A kolcsonos gazdasagi egyilittm(kodes keretében 1955. év végén
targyalasok folytak Pragaban a Magyar Népkoztarsasag Elelmiszer-
ipari Egyuttmi{kodési Bizottsaga, valamint a Csehszlovak Koztarsasag
Elelmiszeripari Egyuttmikodési Bizottsdga kozott. A targyaldsok
eredményeként tébb albizottsdg alakult, melyek miszaki, kapacitas,
csomagoléasi és egyéb kérdésekben kozdosen végzik munkajukat, illetve
rendszeresen kicserélik ezeken a terileteken elért eredményeiket és
segitséget nyujtanak egymdasnak az egyes orszagokban felmerild
problémak megoldésara.

Nem szédndékozom itt kitérni az egylttm(koédési albizottsdgok
munkdajanak ismertetésére, szeretnék azonban rdviden beszamolni a
tudomanyos egyilttm(ikddés teriletén elért eredményekrél, arr6l a
barati kapcsolatrél, amely a csehszlovdknés a magyar szakemberek
kozott kialakult.

Az egylttmikodés soran lehetévé valt, hogy a kutaté és mi(szaki
munka eredményeirél, az alkalmazott vizsgalati médszerekrgl, a misze-
rekrél szo6lé informaciét kolcsondsen ki.cseréljuk, részben irdshan,
részben pedig személyes megbeszélések formajadban. Az egyittmikodés
els6 kezdeményezd Iépéseként kutatéintézeteink Kkicserélték kutatési
terveiket és kijelolték azokat a sulyponti kutatasi témaéakat, melyek
kézds megoldasa sziikséges, illetve meghataroztak azt, hogy a parhu-
zamos munka elkeriilése érdekében milyen teriiletekkel foglalkozzanak
a csehszlovak kutatdok, milyen terlletekkel a magyar kutatdintézetek
szakemberei. Az anyagok el6zetes megkildése és a kozos iranyelvek
kitlizése utan lehetévé valt, hogy az év juniusadnak végén a cseh-Koma-
romban harom napos megbeszélésen vitassuk meg az elért eredményeket,
kicseréljik kozos tapasztalatainkat. Ugyancsak ezen a megbeszélésen
leszogeztilk a tovéabbi feladatainkat is és konkretizaltuk, hogy az egyes
ipardagak teruletén milyen segitséget fog az egyik fél a masiknak adni.

A megbeszéléseken magyar részr6l 14 f6 vett részt. A bizottsag
tagjait Ugy valogattuk Ossze, hogy azok el6zetesen kijeldlt témak teljes
ismeretében a lemélyebb részletekig men6éen meg tudjak vitatni tapasz-
talaikat a hasonl6 témakon dolgozé csehszlovak szakértékkel.

Az els6 egyittes megbeszélés alkalmaval részletesen ismertették
a csehszlov dk és magyar kutatéintézetek szervezetét, felépitését és

4% 227



munkamoédszerét. Megallapithaté, hogy lényeges eltérés a két orszag
intézeteinek szervezeti felépitésében nincs, csupan az, hogy a Cseh-
szlovak Koztarsasdgban a kutatdintézetek a mi miszaki féosztalyunk-
nak megfelel6 féigazgatdsag irdnyitds ald tartoznak. A mi gyakor-
latunkhoz hasonléan kutatdintézeti tanacsok vannak, melyek a téma-
tervet felllbiraljak, jovahagyjak az igazgatésagok bevonasaval és
beszamoltatjak az intézetet végzett munkajarol. Egészséges az a miénk-
tél eltéré szervezési mod, hogy a csehszlovak intézetek felé a vallalatok
igényl6 lapon adhatnak fel kutatasi téméakat és igy a vallalatoktol
Osszejott kulonboz6 igények alapjan alakitjak ki a végleges kutatasi
tervet.

A tanacskozas tovabbi részében az érdekelt iparagaknak meg-
felel6 bontdsban végeztik munkéankat a kovetkezé csoportositéas
szerint:

Cukoripari albizottsag,

Noévényolajipari albizottsag,

Sut6- és tésztaipari albizottsag,

Konzervipari albizottsag,

Tejipari albizottsag,

Hdusipari albizottsag,

Keményit6- és erjedésipari albizottsag,

Minéségellendrzési albizottsag.

A cukoripari albizottsdg foglalkozott a répakartevék és beteg-
ségek elleni védekezés kérdésével, a szabadfoldi kisérletek metodikaja-
val, kiértékelési mddszerekkel, a répatermelés és szallitas gépesitésének
a diffazié gépesitésének kérdésével, valamint a létisztitds feladataival.
Megbeszélték tovabba a szennyvizek tisztitdsanak és felhasznalasanak
érdekében eddig végzett kisérletek eredményét és egyes energetikai
kérdéseket.

2. A ndvényolajipari albizottsdg az intézetek 1956. évi tematika-
janak egyeztetése utan foglalkozott a margarin- és ételzsirféleségek
zsiralap 0Osszetételére vonatkoz6 elméleti és gyakorlati eredmények
kiértékelésével, a margarin festésének problémaival a karotingyartasi
kisérletekhez kapcsolédban, tovabba a lecitin szagtalanitdsanak és
fehéritésének kutatdsi eredményeivel.

Kicserélte tovabba az albizottsdg a szintetikus mosdporokkal
kapcsolatos kutatds eredményeit, valamint foglalkozott a porlasztas
technolégidjanak és ellendrzésének kérdéseivel.

3. A sit6- és tésztaipari albizottsdg megtargyalta mindazokat a
kérdéseket, amelyek mindkét orszag kutatéintézeteinek, valamint
ipardgainak szervezetére vonatkoznak. Foglalkozott a mar befejezett,
a folyamatban levé és a tervezett kutatasi problémékkal. Részletesen
megtargyaltdk a Csehszlovakidban létesitett kisérleti folyamatos tészta-
készit6gép mikodését s annak technoldgiai és gazdsdgi eredményeit.
Megvitattak a polifermentumos eljaras kiépitésének és ipari bevezeté-
sének tovabbi lehet6ségeit, valamint a kenyér- és sut8ipari fehértermé-
kek el6allitasdhoz a tiszta tenyészetek felhasznaldsat. Megtargyaltak
a tésztagyartas technoldgidjaban fennallé hidnyossagokat, azok kiki-
sz0boléséhez szilkséges kutatdsi feladatokat, illetve ipari szinten meg-
oldand6 problémékat, kilondsen a viz szerepét illetéen. Egyeztették
a sut6ipari nyersanyagok mindségének és a nyersanyagok technolégiai
értékének megéallapitasara szolgalé vizsgalati médszereket, tovabba a
nyersanyagnak a feldolgozés alatti valtozésaira vonatkozé vizsgéalati
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eredményeket. Felvet6dott annak szikségessége, hogy a jovében a sit6-
és tésztaipar termékeinek vizsgalatara és mindségi értékelésére szolgalo
médszereki(t 0sszehangoljak.

4. A onzerviparl albizottsag az ipar széles teruletér6l csak péar
kérdést ragadott ki és targyalt meg részleteiben.

igy a paradicsom-konzervgyartassal kapcsolatban a nyersanyag
mindsitését, a feldolgozds gépesitésének és a készaru pontozasos érté-
kelésének mdédszerét, tovabbad a fliszerpaprika &rlésére vonatkozé
egyes technologiai kérdéseket és a kapszaicin tartalom megéallapitasara
hasznalt metodikat, tovabb4d a melléktermékek hasznositasadnak lehe-
t6ségét. .

5 A tEJIpaI’I albizottsag foglalkozott a vajsavas puffadas lekiiz-
désével kapcsolatos kisérletek eredményeivel, a csarnoki tejatvétel
megszervezésével, valamint a tejiparban hasznalatos fert6tlenité szer
alkalmazéasa terén nyert tapasztalatok kicserélésével. A csehszlovak
tejipar tébb olyan cikket Aallit el6, melyeket eddig Magyarorszagon
nem gyartottak. Megvitatdsra kerilt ezeknek a termékeknek az o6ssze-
tétele, a gyartdsok technolégidja és az ezekkel kapcsolatos kutatasi
kérdések tisztazdsa. Foglalkoztak tovabbéa a szennyvizek fizikai, kémiai
és biokémiai Gton vald tisztitasdnak lzemi méretekben valé megolda-
saval, a szennyvizek mez6gazdasagi hasznositdsdval, tovadbba a tej
minéség szerinti atvételére kidolgozott korszerli modszerekkel.

6. A hu5|par| albizottsdg foglalkozott tobbek kozott a zsirolvasztas
technoldgidjara vonatkozé kutatdsi eredmények értékelésével, valamint
a nyershls szinének valtozasat el6idéz6 koérulmények kutatasi értékelé-
sével. Megtargyaltdk a nagy vagoéallatok véreztetésére vonatkozé
kisérletek eredményeit, és a folyamatos sertésvagasi vonal kialakitasa-
nak lehet6ségeit. Kolcsondsen kicserélték az albizottsdg tagjai egyes
hisipari készitmények 0sszetételére és gyartadstechnolégidjara vonatkozoé
tapasztalataikat, és megéallapodtak abban, hogy kdlcsonds helyszini
latogatds alkalméaval fognak részletesen tanulméanyozni tébb olyan
technolégiai Gjitdst, melyek a Csehszlovak Koztarsasagban, illetve a
Magyar Népkoztarsasagban mar gyakorlatban bevaltak.

7. A kemémjitd- & erjedésipari albizottsag megtargyalta a mez6-
gazdasagi nyersanyagok termesztésével, tarolasaval és szallitdsanak
gépesitésével kapcsolatos feladatokat. Megéallapodtak abban, hogy kicse-
rélik a melasznak szesz- és élesztipari értékelésével kapcsolatos tapasz-
talataikat. Napirenden szerepelt a sajtolt éleszt§ ergoszterin tartalma-
nak dusitdsa érdekében folytatott munkak értékelése. Megvitatasra
keriult a keményitéipar hulladékainak értékesitési lehetésége, valamint
az erjedés- és keményitdipar kodzbeesé és késztermékeire vonatkozé
mind@sitési modszerek és még tobb egyéb kérdés.

8. A minGségellenGrzési albizottsagba csehszlovak részrél delegalt
elvtarsak kozbejott kilféldi tanulméanydt miatt a targyaldsokon sajnos
nem vehettek részt. Ennek ellenére lehetéség volt arra, hogy ha nem is
teljes, de részeleges megbeszéléseket folytathassunk a pozsonyi mingség
vizsgalo intézet vezetéjével és munkatarsaival és nagv vonalakban,
tapasztalatot szerezhettiink a csehszlovdk mindségellen6rzé szervezet
munkdajarél, valamint a pozsonyi élelmiszervizsgalé intézet feladat-
korérél.

A Csehszlovak Koztarsasagban a minéségellen6rzést az egész koz-
tarsasag teriletén a pragai Elelmiszeripari Minisztérium min&ség-
ellenérz6 f6osztalya iranyitja. Szlovakia teriletén ezt a feladatkdrt
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a pozsonyi minisztériumi kirendeltség mindéségellenérzési féosztalya
latja el. A féosztaly hadrom osztalybdl all, agymint :

1. Technikai ellen6rzési osztaly,

2. Instruktori osztaly,

3. Hygieniai osztaly.

A f6osztaly fogja Ossze és iranyitja az egyes igazgat6sagok min6ség-
ellen6rzé tevékenységét és ezen tulmenben 14 f6bdl allé instruktori
halézata van. Az instruktorok rendszeresen jarjak a szlovéakiai izemeket
és a helyszinen teszik meg a szikséges intézkedéseket. Az lizemekben
- legaldbb is a kisebb tzemekben — a készaru ellen6rzés fejlett és a
MEO elsdsorban ezen a teriileten végzi ellen6rzé tevékenységét. Ameny-
nyiben a minéséggel kapcsolatos kifogasaval az lzem vezetésége nem
ért egyet, az instruktor dént a minéség kérdésében. Az instruktorok
rendszeresen jelentést tesznek a pozsonyi kdzpontnak a mindségi kifo-
gasokrol, a min6ség alakuldsardl, megtett intézkedéseikrél. Havonta
egy-két esetben kozponti megbeszélés van, ahol beszdmolnak munka-
jukrdl és megkapjdk a tovéabbi feladatokat.

A nagyobb tGzemekben a mi gyakorlatunknak megfelel6en a harmas
tagoz6das van kiépitve, tehdt a nyersanyag ellen6rzd, gyartaskozi
ellenérzé, és a készaru ellen6rz6 részleg mikodik. Az lGzemi min6ség-
ellen6rz6 osztaly vezet6jének irdnyitdsa ala tartozik a laboratérium,
tovabba a vallalat nagysagatél és a termékek fajtajatél fiiggéen 3 —4,
esetleg tobb min6ségi ellen6r. Sajnos, nem volt lehetéségiink ilyen
nagyobb Gzem munkajanak megismerésére, mert az idé rovidségére valo
tekintettel a programban egyéaltalan nem szerepelt Ulzemlatogatés.
A csehszlovak elvtarsak el6zékenysége azonban lehetévé tette, hogy
néhéany Ulzemet Nyitrdn és Pozsonyban megtekinthessink.

Megtekintettik a nyitrai cukorgyérat, haslizemet és sdrgyarat,
valamint borpincét, és a pozsonyi Mindségvizsgalé Intézetet.

A nyitrai cukorgyéar kisebb kapacitdsd Uzem, mintegy napi 120
vagon répa feldolgozassal. A cukorgyar latogatasunk ideje alatt
karbantartasi munkakat végzett", ellenben a gyar telepén levd és a gyar-
hoz tartoz6 konzerviizem teljes kapacitassal dolgozott. Ezt az Gizemrészt
az egyik volt raktarban Aallitottdak fel, igy a cukorgyar mintegy Kkis
kombinat mikodik és megvan a lehetdség arra, hogy az izem dolgozdit
az idénynek megfeleléen a két gyar kozott atcsoportositsak. A konzerv-
lizem csak gvimolcskonzervek és gyumdlcslé, illetve gyiumélcsbor
gyartasaval foglalkozik. Ottlétink alkalméaval eper bef6ttet készitettek
export célra. A TERIMPE X altal szallitott magyar epret dolgoztdk fel
és igen jo minGségl beféttet készitettek bel6le. A befétt vonal félig
automatizalva van, teljesitménye nem nagy, de korszer(, tiszta, higi-
énikus. Az eper el6valogatasa, osztadlyozdsa és mosasa utdn 250 g-ot
raknak vernirozott fémdobozba, melyet kb. 30 —31% cukortartalmu,
45 —50 C°-ra felmelegitett élelmiszer festékkel szinezett felont&lévei
toltenek fel. Az egész folyamatot egy mozg6 szallitészalagon végzik,
melynek két oldalan teljes hosszaban viztartaly van elhelyezve, amelyben
allandé vizben el6mossdk az epret és innen tdrténik a dobozok tdltése.
A sterilezés 100 fok alatt térténik. A min&ségellen6rzést a nyersanyag
vélogatds alkalméaval, valamint a készarunadl a cukorgyari labora-
téoriumban végzik.

A sorgyar kb. 300.000 hl kapacitasu, rekonstukcio, illetve bévités
alatt lev6é lzem. Az &szokterét és erjeszt6terét most novelik kb. 50%-
kai, vasbeton erjeszt6kddak és fém aszoktankok beépitésével. Az lizem-
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ben 7,5 10 és 12 fokos sort allitanak el6, melyek 4szokolési ideje a fésze-
zonban is tébb, mint 3 hét. Az ellendrzést az lUzem egész teriiletére a
laboratérium végzi.

Meglatogattuk a nyitrai borpincét is, amely bar nem nagy uzem,
ennek ellenére palackozé (zemrészleggel is rendelkezik. Jellemzé,,
hogy a palackok térfogatdnak eltérései joval kisebbek, mint nélunk.
Probaképpen tébb dveg tartalmat ezres mérélombikkal lemértem és az
gyakorlatilag minden esetben 1liter volt. Erdekes 0jitds a palackozéasnal
az Uvegbuktatd, amikoris az 4all6 livegeket egész egyszerd megoldéassal
oldalra fektetik és a palackoz6 gép utan a szallitészalag fektetve viszi
tovabb ; igy torténik a cimkézés kézi mivelettel. Természetesen a tobbi
lUzemekben automatikus cimkéz6k vannak, ez azonban, mint mar
emlitettem a magyar meretekben szamolva kisebb kapacitasi (izem.
Erdekes és meg kell emlitenem, hogy a pincében lvegcsdveket hasznél-
nak a borok fejtésénél és csak azok a részek vannak gumibdl, amelyek
mozgatasa elkerilhetetlen. Tobbféle bort mutattak be, tobbek kozott
Lednykat, Szilvanit, Rizlinget, Traminit. A mi véleménylnk szerint
a borok béar jok és tisztan kezeltek voltak, a mieinknél természetszerden
gyengébb mindéségliek, keményebbek és bar ndlunk is magas volt ez
elmalt évi termésl borok savtartalma, ezek még magasabb savtar-
talmuak voltak.

A nyitrai hasiizem a mi tanacsi hasipari vallalatainknak megfelel6
nagysagu husfeldolgozé Gizem. Nem sokban kiillonbézik a mi izemeinkt6l,
legfeljebb abban, hogy feldolgozé gépei Gjabb tipustuak és a gépesités
foka magasabb, mint nalunk. A mindséggel &ltaldban az elmalt héna-
pokig nem nagyon voltak megelégedve. Par hdnappal ezel6tt anyag-
normarendezést hajtottak végre, és ennek eredményeként a gyakor-
latban megvaloésitottdk a mindéségjavitast. A készitményeik most sajat
megitéléseik szerint sokkal jobbak. Tobb készitményt mi is megkos-
toltunk, megallapithaté volt, hogy azok igen izletesek és fliszerezésik
is megfeleld. A szalamiféleségek kozul kisérleteznek a magyar tipusu
téli szalami el6allitasaval, ezen a téren azonban nem tudtak ezideig
megfelel6 eredményt elérni.

Az egyes termékek min6ségi értékelése némileg kilénbdzik a mi
készitményeink értékelését6l. Minden iparban rendelkezésre &llnak az
érzékszervi mindsitési szabvanyok és ezek szerint a szabvanyok sze-
rint az lzemekben naponta pontozzdk a késztermékeket. A pontozéas
eredményeinek 0Osszehasonlitdsaval A&llapitjaAk meg, hogy az elé&irt
atlagos pontszamot elérték-e és havonta hogyan alakult a termelés az
el6z6 id6szakhoz viszonyitva. Hasonlé alapon pontozdssal miné-
sitik széles korben rendszeresen a fogyasztok bevonasaval is a
termékeiket. Onkéntelenul felvet6ddik a gondolat, nem lenne-e helyes
ndlunk is hasonl6 kiértékeléseket végezni.

Pozsonyban alkalmunk volt révid beszélgetést folytatni Bystricka
elvtarsnével, az Elelmiszervizsgalé Intézet vezet6jével, tovabba tobb
alkalommal talédlkoztunk Bobis elvtarssal, az Intézet munkatarsaval.

Bobis elvtars bemutatta mikodés kdzben a sitlipari albizottsdg
munkaja soran mar korabban emlitett folyamatos tésztakészit6berende-
zést. Pozsonyban ugyanis egy kisérleti stitélizemben, mely az Elelmiszer-
vizsgalé Intézet iranyitasa alatt mikoédik ez a berendezés méar lGzem-
szerlien termel — hacsak kisérleti forméaban is. A m(szaki leirds és a
berendezést 4abrazolé rajzok az Orszagos Gabona és Lisztkisérleti
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Intézetnél megtaldlhatok, én csak egészen réviden szeretném vazolni
a gép mikodesének elvét.

A készuléket hétfén reggel inditjak be és az megszakitas nélkil
dolgozik szombaton estig’, tehat egy teljes héten keresztiil. Teljesen
automatikusan torténik a liszt, a viz és a séoldat, valamint a kész kovasz
adagolédsa. A berendezés vazlatosan a kovetkez6 részekbdl all: liszt-
adagolé berendezés kovaszhoz, és a tésztahoz, vizadagold, s6léadagolo,
tovabba harom darab U alak( ilvegcsé, melyek magassaga kb. 170 cm.,
atmérdje pedig 20—25 cm. A géphez tartozik még két darab kever@vei
ellatott tartadly, melyekben a kovasz, illetve a tészta készitése torténik.
Az eljaras menete réviden a kovetkez§ :

A kovaszkészit6 tartdlyba az adagolé szerkezetbdl a liszt és viz
onm(kodben folyik be. A megfelel6 allomanyl kovasz elkészilte utan
az anyagot a tartaly aljan lev6 haromagu kivezetésen keresztil tovabbit-
jak részben anyakovaszként tovéabbi felhasznalasra, részben pedig
tésztakészitési célokra. A kovasz egyharmada ugyanis az egyik iveg-
cs6be kerill, amelyben sdritett levegével megfelel6 nagysadgd nyomast
alkalmaznak, hogy az &allandé tésztaszintet és a tészta el6rehaladésat
biztositsdk. Ez a kovéasz a csévdén végighaladva visszakeril a kovéasz-
készité tartalyba, ahol ismét lisztet és vizet adagolnak hozza kétszeres
mennyiségben, majd a korfolyamat él6ir6l kezd6dik. A kovasz két-
harmada a kovéaszkészitd tartdly utan a hdromagu kivezetés két csapjan
keresztll két-, az elébbivel azonos nagysagu uUvegcsébe jut, ahol szintén
levegényomas altal hajtva jut el6re egészen a tésztakészitd berendezésig.
Itt torténik a szlikséges mennyiségl liszt, viz, és séoldat adagolasa,
valamint a keverés elvégzése a megfelel§ tésztadllomany eléréséig.
Ennek megtorténte utédn alsé kilritést alkalmazva kerul a kész tészta
a csészébe, illetve szakajtoba. Az egész berendezés a keverd kivételével
lvegbh6l készilt és igy a teljes folyamat alatt szemmel lehet kisérni
az anyag Utjat. Amennyiben szikséges, valtoztatni lehet az adagolt
liszt mennyiségét, a leveg6é nyomast, a keverés sebességét stb. Most
foglalkoznak azzal a gondolattal, hogy a kisérletek alapjan hasonlé
berendezéssel egy nagyobb kapacitasi Gzemet létesitenek.

Néhéany széval szeretnék megemlékezni a Pozsonyi Elelmiszer-
vizsgalé Intézet munké@jarol is.

Az intézet mintegy 68 fével dolgozik, szervezeti felépitése a Févarosi
Vegyészeti Intézetéhez hasonl6, de attdl az ipar tagozdédasanak meg-
felel6en kismértékben eltér. Az Intézet egyes osztdlyai a kdvetkezdk :

1. Tej, tejtermék, tojas.

2. Noévényolaj, novényi zsiradékok, kozmetika, szappan.

Hus, huskonzerv, zsir, hal, baromfi.

4. Suté-, tészta-, édesipari lisztesaruk.

5. Cukor,- cukorka, csokoladé, valamint az édesipar egyéb 4&gai és
keményitd.

6. Szesz, bor, dohany (altalaban monopolcikkek).

7. Novényi konzerv, gylimdlcsbor, gyimdolcslé.

8. Mikrobioldgia.

9. Fizikékémia.

10. Viz.

Az Intézet egész Szlovakiara kiterjedd hataskorrel latja el az élelmi-
szerek kozponti ellenérzését, végzi a dontévizsgalatokat. A kdzponti
épilet aranylag kicsi, igy ebben csak par osztaly fér el, a tobbi a varos
kilénb6z6 helyein van elhelyezve, ezért az irdnyitds elég nehéz. Rovi-
desen megépil az 0j, b6vebb kdzponti épilet, ami nagymértékben meg
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fogja kénnyiteni a munkat. Az ellen6rz6 intézet mind szakmai, mind
pedig igazgatdsi vonalon kozvetlenil a min6ségellendrzési féosztaly
irdnyitadsa alad tartozik. Ez lehet6vé teszi a gyors beavatkozast és ope-
rativ. munkat, minthogy szoros kapcsolatot tarthat fenn a terile-
ten dolgoz6 instruktorokkal. Az élelmiszeripar kémiai vonatkozasi
ellenérzésén tilmendleg a mikrobiol6giai, sét a hygieniai ellenérzés is
az intézet feladatkdrébe tartozik. Ennek kovetkeztében jé a kapcsolat
és egylttm(kodés az egészsegligyi szervekkel, hasonléan ahhoz a kap-
csolathoz, melyet mi most épitink ki fokozatosan a KOJAL-okkal.
Megfelel6 az egyuttmikddés a kereskedelmi atvevd szervekkel is. Meg
kell azonban allapitani, hogy tadjékozédasunk szerint a kereskedelmi
ellenérzé laboratérium mind létszamban, mind felszerelésben gyenge,
igy az élelmiszeripari ellen6rz6 intézet végzi a vizsgalatok oroszlan-
részét. Megitélésem szerint a kereskedelmi vallalatok részér6l végzett
mindségi atvétel is fejletlenebb, mint nalunk, igy az l(zemi mindség-
ellenérzé szervek és a pozsonyi ellenérz6 intézet szerepe fokozott jelen-
t6ségli. Par ords pozsonyi tartozkodasunk alatt — mint mar emlitet-
tem — csak feliletesen tudtunk néha&ny kérdést megbeszélni. Ismer-
tettink tobb nalunk alkalmazott gyors vizsgalati modszert és megbeszél-
tik, hogy milyen tertileteken lenne sziilkséges az egylttmikddés meg-
szervezése. Megdallapithatd, hogy tobb azonos probléméank van, mind a
szervezés, mind pedig a mintavétel és vizsgalati mddszerek sth. terile-
tén. Ezek miel6bbi kolcsdnds tisztazasa és a tapasztalatok kicserélése
feltétlenll szikségesnek latszik.

Remélhetd, hogy a tudomanyos egyittm(kddési albizottsadg rend-
szeres megbeszélésein és ezen tulmenden kozvetlen tapasztalatcsere
megszervezésével lehetéség nyilik még szorosabb egylttm(kodés meg-
valésitasara, ellenérzé szervezetiink és intézeteink munkajanak tovabbi
fejlesztésére.
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