INDUSTRIA LAPTELUI iN ROMANIA

TRECUT, PREZENT SI VIITOR
Ing. Nikoli¢ Vasilie

Introducere

Intr-o scurta expunere, ca aceasta, istoria ,,Laptaritului” romanesc nu
se poate prezenta decat sub forma unor momente. Fiind si ticluirea unui
singur om, aceste momente nu pot avea decat un caracter particular,
unilateral si — probabil — subiectiv. Dacd ele au un oarecare merit acesta
consta in stricta lor autenticitate. Da, aceste lucruri s-au intdmplat cu
adevdrat, le-am trdit, singur sau impreund cu altii, nu pot spune ca sunt
caracteristice evolutiei laptaritului roman dar sunt sigur ca si multi altii au
avut trairi asemanatoare si — daca le-ar asterne pe hartie, poate ca cineva,
odata, sa aiba rabdarea ca din ele sa alcatuiasca un mozaic mai cuprinzator
pentru istoria acestui sector.

Date de literaturd in aceasta privinta sunt foarte sarace. Prin anii "30
ai secolului trecut au aparut cateva brosuri cum e acea a lui Odaisky sau a
lui dr. Dancila, avand ca scop culturalizarea tardanimii in privinta productiei
si prelucrarii laptelui. Ultima, apdruta intr-o editurd ce purta pe coperta si
stema regala, 1-a fost fatald eminentului profesor dr. Ion Dancila ea fiind
pretextul indepartarii lui din cariera de profesor universitar (la sesizarea
,,vigilentd” a unui grup de studenti!).

De la forma cooperatista, organizata dupa sistemul german in Banat si
Transilvania, care mergea de la producerea si colectarea laptelui pana la
prelucrarea lui industriala, au aparut alte forme organizatorice sub diferite
denumiri ODELAP, APROLACTA, ISPL, ICIL, IL ...... , flecare din ele
reprezentand cate o perioada caracteristica in evolutia acestui sector.

Personal consider cd evenimentele care au marcat semnificativ
schimbarile 1n bine ale sectorului au fost:

- HCM 3614/1955 care a instituit sistemul de contractare a laptelui
spre deosebire de sistemul de cote obligatorii de pana atunci;

- Marea actiune de rentabilizare a sectorului din 1959 care a fost
urmata de o explozie de sortimente noi, cu tehnologii elaborate fie
de catre ICA fie pe plan local si care au determinat o hotaratoare
diversificare a ofertei de produse lactate.

In perioada ISPL, la inceput, era o teribild carentd de specialisti.
Nationalizarea din 1948 a decapitat, practic, conducerea tehnica a
industriei laptelui. Cu cateva mici exceptii, € drept minunate, cum ar fi fost
ISPL Sibiu care-1 avea la conducere pe ilustrul ing. Schwarz, sau ISPL
Timisoara cu ing. Pop Laurentiu, sau ISPL Sighisoara cu Dr. Mos Victor,
sau ISPL Bucuresti cu Dr. Manu Viorel, sau ISPL Satu Mare cu sing.
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Hajnal si ISPL Cluj cu sing. Rajhonna in rest cam batea vantul prin
conducerile tehnice, acestea fiind asumate de tehnicieni mai mult sau mai
putin priceputi, mai mult sau mai putin curajosi pentru acea perioada de
pionierat Tn noua structura de stat.

La conducerea sectorului s-au perindat cativa directori generali, nici
unul de specialitate, ca Eiglitz, Faciu sau, in fine, Parvu Florea, fost
maestru la o sectie de cazangerie din industria grea dar care s-a mentinut
cativa ani buni, avand bunul simt sa asculte de cei cativa specialisti din
jurul sau dintre care, cel mai de seama a fost, fard indoiala, dr. Mircea
Albu.

[ata si prima garniturd stabild din conducerea Directiei Generale a

Industriei Laptelui:

Director General — Parvu Florea

Director Tehnic — Mircea Popescu-Baran

Serv. Productie — Dr. Albu Mircea

Serv. Planificare — Manta Iancu

Serv. Investitii — ing. Piencykovschi Tosif

Serv. Mecanic sef — ing. Emil Georgescu

Serv. Aprovizionare — Braunstein Sache

Serv. Financiar — Vitec Alexandru

Serv. Cadre — David Rudolf

Sectorul Industriei Laptelui se putea mandri, Inca atunci, cu existenta
unor mesteri de renume. Ma gandesc la Pankratius de la Sibiu, Miiller de
la Sighisoara, Thomas de la Timisoara, Adam de la Liebling si — desigur —
ilustrul Zimmerman de la Netus care, pe langa un Svaiter de calitate a dat
tarii §1 trei fii instruiti in meserie din care, cel mai celebru a fost
Zimmermann loan de la Vatra Dornei. Acestia si multi altii, au excelat in
fabricarea de branzeturi fermentate superioare, Trapist, Olanda, Gouda si
Svaiter.

Conducerea centralizata a sectorului nu si-ar fi putut atinge scopul
daca in teritoriu nu ar fi aparut prima si urmatoarele generatii de specialisti
in industria laptelui, formati initial la Bucuresti apoi la Galati si care au
avut ce invata de la dascali eminenti.

Tin sd evidentiez aici munca neobositd, de Tnaltad finutd profesionala,
pe care a depus-o timp de multi ani inginerul Oprea lon, autorul si
elaboratorul normativelor de consumuri specifice de materii prime si
materiale care, timp de decenii au constituit un ghid extrem de valoros
pentru intregul sector al industriei laptelui.



Momente

As incepe cu perioada de pregatire a noii generatii, generatia intaia
din care am avut onoarea sa fac parte.

Laboratorul de Chimie analiticd calitativd. Ni se dadeau mostre de
substante in care, in decurs de cca. 2 ore trebuia sa identificam cationii
prezenti. Eu terminam cel mai repede, nu aveam probleme cu parcurgerea
celor 5 grupe analitice mai ales ca lucram dupa excelentul tratat al d-nei
prof. Raluca Ripan. Apoi 11 ajutam pe ceilalti sa-si termine investigatiile.
Vine la mine o colega, frumusica foc, si-mi arata o eprubetd cu un lichid
incolor. ,,Vasa dragd am trecut prin toate grupele si nu s-a precipitat
nimic”. Am banuit imediat ca e o mica farsa pe care asistentii o mai faiceau
din cand in cand. Am pus o picatura pe limba. Era apa. ,,Scrie acolo in fisa
Apa distilata”. Fata pleaca in culmea fericirii (colegii aveau o incredere
totald In mine) dar reapare dupa cateva momente ca sa ma intrebe ,,Sa
scriu apa distilata diluata sau concentrata?”.

Profesoara noastra de limba Rusd, Doamna Maria Schlesinger, pe
care, din motive corporale am poreclit-o ,,Balsaia”, vorbea o romana
amestecatd uneori cu cuvinte rusesti. Il scoate la o ora pe Manu Alexandru
la tabla si 11 dicteaza sa scrie ceva cu creta. Manu era tufa la limba rusa.
Speriat, s-a apucat de desenat niste litere chirilice, cand Balsaia a sesizat ca
cei din fundul clasei nu putea vedea bine ce scria Manu, clasa fiind
orizontald iar Manu scria in partea de jos a tablei. Intr-un avant lingvistic
poliglot i-a spus lui Manu care transpira la tabla: ,,Tavaris Manu pisate mai
sus”. Imaginati-va perplexitatea lui Manu: ,,Cum ati spus doamna?”, a
incremenit el cu creta in mana.

Odata, tot Balsaia, care iubea foarte mult sectia ,Lactate” a
Institutului, s-a exprimat, in public, in mod laudativ la adresa noastra,
insotind declaratia cu un gest larg, facut cu ambele maini, in dreptul
pieptului ei generos: ,,Eu ma mandresc cu Lactatele mele”.

Pop Laurentiu se tachina mereu cu inginerul Sajgo, un secui mucalit
dar bun conducitor tehnic. Se lansase moda inovatiilor. Intr-o sedinta, la
minister, Pop a anuntat ca Sajgo a facut o inovatie: ,,A obtinut unt din
rahat (spus pe romaneste). Pana acum i-a reusit perfect realizarea culorii si
a consistentei necesare. Numai la gust si miros mai are de corectat”.

Ani de zile, intreprinderea din Sighisoara a fost fruntasa pe sector. A
avut un director ferm 1n persoana lui Szabo si un conducator tehnic iscusit,
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doctorul Mos Victor. Szabo nu era de specialitate dar stia cd n industria
laptelui trebuie sa fie curatenie, asa ca, periodic, controla sectiile si, unde
nu era multumit de ce gasea, intreba: ,,Ce-1 cu putrafectia asta?”

In 1956 a avut loc, la Sighisoara, o intrunire a inginerilor sefi din
sector. Toti participantit au adus mostre din produsele lor pentru a fi
degustate, comparate si apreciate organoleptic. Cu acest prilej, inginerul
Vasile Paduret, a prezentat o tehnologie inovativa de cum se poate obtine
branza telemea din laptele in care grasimea naturald a fost inlocuitd cu
plantol (margarina inca nu aparuse la noi). Examinand produsul obtinut,
care avea un gust greu de asimilat cu cel al telemelei, tehnicianul eminent
Petmezi, si-a exprimat parerea astfel: ,,Mananci un kil si borasti trei”.

De neuitat a fost colegul nostru Stoica Marin. Cu a lui deviza ,,Festina
lente” 11 scotea din rabdari pe cei din jur. La un examen de laborator la
Chimie analitica cantitativd, la doamna Motoc, toti au terminat de mult
lucrarea cu exceptia lui. Laboratorul era programat, ca intotdeauna, dupa
masa. Se inserase deja, au plecat unul cate unul toti studentii cu exceptia —
fireste — a lui Stoica. Doamna Motoc era din ce in ce mai nervoasa, de fapt
dansa ne-a povestit ulterior intamplarea. ,,Hai odatd domnule Stoica, e
tarziu”. ,,Aveti rabdare doamna, la balanta analitica trebuie lucrat incet si
cu bagare de seama”. Dupa un timp iarasi: ,,Hai domnule Stoica, am acasa
sot si familie, trebuie sa ajung sa le dau de mancare”. ,Festina lente
doamnd”. ,,Hai ca-ti dau notda buna, lasa odata balanta aia”. La asta se
scoald Stoica, incet, fireste, de pe scaun si se intoarce catre doamna Motoc:
,Doamnd, cine da aici examen, dumneavoastrda sau eu? lasati-ma si nu ma
mai intrerupeti”. Si a stat biata doamna Motoc pana aproape de miezul
noptii sa astepte rezultatul — evident gresit — al lui Stoica Marin.

La una din practicile de vara Stoica a ajuns la fabrica de branzeturi de
la Liebling. O carutda taraneascd tocmai descarca niste bidoane cu
smantand in curte, ldngd un cotet cu vreo patru porci ai branzariei.
Miscand un capac intepenit de la un bidon cu smantana, fermentata binisor
pe cadldura verii, capacul a sarit cu o mica explozie, improscand cu
smantand pe cei din jur. Pentru Marinicd Stoica a fost prea mult.
Inspdimantat s-a aruncat — pentru prima dati repede - peste gardul
cotetului aterizand in baltoaca de noroi alaturi de simpaticele patrupede.
Spre deosebire de cei ramasi afard, care erau albi de smantana, Marinica
era negru de noroi.

Timp de cateva luni Stoica a fost numit conducator tehnic la ISPL
Deva, in 1952. Un inspector de la DGIL, vazand dezastrul tehnologic si
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tehnic al intreprinderii, 1-a intrebat care e cel mai important lucru in
industria laptelui. Raspunsul lui Stoica a fost :”Sarea”.

In perioada scurti cat am lucrat si eu la ISPL Deva, a venit un
inspector-indrumator de la DGIL. Nimic nu stia, saracul. A stat cateva zile
iar la plecare a incheiat un scurt proces verbal: ,,Subsemnatul........... am
controlat ISPL Deva si am constatat ca lucrurile nu merg bine. Am trasat
sarcina ca ele sa mearga bine”.

Bunul meu amic si marele inginer care a fost Huiazi Gheorghe vine
intr-o zi in laboratorul de chimie, excelent dotat, la ICIL Vatra Dornei si-
mi intinde un termometru cu contact electric la care, ca la multe altele de
acest gen, coloana de mercur era intrerupta in cateva locuri. Originar din
muntii Pindului din Grecia, lorgu Huiazi a invatat bine limba roméana dar,
din cand in cand 11 mai scapau unele ciudatenii lingvistice. Asa s1 acum imi
zice el: ,,Vezi ce poti sa faci cu termometrul asta, poate il repari ca te stiu
foarte meticalos”.

La Vatra Dornei am avut si o intensa activitate culturala. Am format
un cor din salariatii ICIL, o echipa de dansuri, de teatru, orchestra, solisti
vocali, am cules folclor si 1-am prelucrat pentru cor si solisti etc. In aceasta
calitate am participat la multe manifestari culturale din raion. Odata, la
Carlibaba, sezand langa responsabilul cultural al raionului, ascultam pe
unul care recita Lupta vietii a lui Cosbuc si care are si urmatorul vers:

,,D€ nu are scop viata

Fa sa aiba clipa scop”
Responsabilul cultural s-a foit langa mine pana la pauza apoi, confidential,
m-a abordat: ,,Tovarasu inginer dumneata esti cu tehnica. Lamureste ma te
rog. Eu am auzit de microscop, de telescop dar nici odata de clipascop. Ce-
1aia?”.

Cu alta ocazie, acelasi responsabil cultural s-a dezlantuit intr-o
cuvantare ce pleda pentru o mai bund cunoastere a patrimoniului cultural
al omenirii i, pentru a-si arata eruditia, a spus la un moment
dat:”Tovarasi, sa nu confundam niciodata sabia lui Columb cu ouale lui
Damocles”.

Prin 1958, batranul Zimmermann care a intemeiat la Netus fabricarea
svaiterului In Romania, a venit la Vatra Dornei sa vada cum se descurca
cel mai mare si mai talentat dintre fi1 sdi, Ioan (Hansi cum 1i ziceau
prietenii) si care conducea productia de svaiter. L-am urmat pe batran in

5



subsol, unde incepea epopeea de devenire a svaiterului crud. Tacut, cu
mers domol, batranul a parcurs sdlile de sarare, zvantare, prefermentare
apoi, cu o mica pauza, a intrat solemn in salile de fermentare asezate in
sistem vagon. A examinat cu atentie rafturile incarcate cu sute de roti a
cate 65-70 kg, a mai ciocanit cate una mormadind ceva pentru sine. Facea
impresia unui om care paseste printr-un sanctuar. Au urmat salile de
maturare la rece. Noi toti tdceam. Dupa ce am iesit din nou in coridorul
dintre salile cu gvaiter, Batranul s-a intors cdtre noi: ,,Acesta este regele
branzeturilor. El trebuie fabricat si ingrijit astfel incat atunci, cand cineva
intra in sdlile de fermentare sa simta nevoia de a-si scoate paldria si sa
salute Guten Tag Herr Emmental!”.

In 1959 au venit in practicd de productie mai multi studenti intre care
st unul Kornblut Iankev. Fiind in toi actiunea de rentabilizare a sectorului
el a propus o metoda de stimulare a cresterii vanzarilor de produse.
Metoda consta in atragerea intr-un joc de carti gen popa prostul a
potentialelor victime §i care cum pierdea trebuia sa spund cu glas tare
,Mananca iaurt si produse lactate”. Nu am aflat niciodata efectele benefice
ale acestei metode dar semnalez faptul cd domnul Kornblut, la plecare, a
tinut sd treaca pe la marimile tehnice si administrative ale intreprinderii si
sa le propund condescendent ca daca vor avea, vreodata, orice nedumerire
cu privire la tehnologia de fabricare a gvaiterului sd i-se adreseze lui cu
toatd increderea. Pana acum nu fost cazul!

In perioada cand eram in durerile facerii tehnice a umidimetrului
pentru unt a venit la mine Hrisu Ana, o absolventd a Institutului de
Industrii Alimentare s1 care a obfinut unul din primele doctorate in
domeniul fermentatiilor. Voia sd stie daca se poate determina cu acest
umidimetru si umiditatea drojdiei presate, domeniul in care lucra. ,,Ada
niste drojdie si vom vedea” i-am spus. A venit cu cateva calupuri de
drojdie din sarje diferite. Le-am testat cu un senzor special construit s1 am
vazut ca aparatul dadea indicatii usor diferite de la sarja la sarja. ,,Da, i-am
spus, aparatul sesizeaza diferentele de umiditate si la drojdie. Trebuie doar
etalonat prin probe paralele cu metoda de referintd”. ,,Vai ce bine, a
exclamat ea. Pot sa ma uit si eu la ce lucrati?” ,,Desigur, stai aici si
priveste”. Eu tocmai ma straduiam sa reglez puntea Wheatstone astfel
incat sa cad pe jumatatea ascendentd a curbei de rezonanta a sistemului de
misurd, ceea ce ar fi marit considerabil sensibilitatea aparatului. In acest
scop cautam condensatori de valori mici dintr-o cutie in care i tineam i,
cu pistolul de lipit si cu penseta, ii inlocuiam, pe rand, in puntea de
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masurd. Vazand ea ca am golit aproape toatd cutia si cd tot nu sunt
multumit de rezultat, imi zice, dupa cca. o ord de urmadrire a ceea ce
faceam: ,,As putea sa va ajut!” ,,Cum?”. ,,Pai vad ca nu vda mai ajung
piesele acestea din cutie. Daca Tmi dati un cutit eu as putea sa le tai in doud
bucati pe fiecare sa fie mai multe!”.

Avea dreptate Jean Paul Sartre cand a spus ,,Mai bine sa se mire
lumea de ce nu sunt doctor decat de ce sunt!”

Cand s-a decis amplasarea la Caracal a instalatiilor continui de
fabricare a branzei telemea m-am dus sa vad fabrica, aproape terminata.
L-am gasit acolo pe seful de santier Boldur Voinescu, un personaj coborat
parcad din razesii lui Stefan Cel Mare. Am stat de vorba pana tarziu apoi,
infometati, impreund cu inca trei mesteri constructori, am plecat la hotel.
Acesta avea la parter si un restaurant. Era ora 21*°. Restaurantul pustiu.
Ne-am asezat toti cinci la masa. A venit un chelner. ,,Sa trditi, cu ce va
putem servi?”. ,,Pdi cu ceva mancare” zise Voinescu facand pe gazda.
,Mancare nu mai avem sa trditi”. ,,Atunci de ce tineti deschis
restaurantul?” ,,Fiindca asa e orarul” veni raspunsul prompt. Dupa putina
cugetare, Voinescu: ,,Oud aveti?”. ,,Da, sa traiti, avem oua”. ,,Pai de ce
zisesi ¢d nu aveti mancare?”. ,,Fiindca oudle nu e mancare”. ,,Bine, zise
Voinescu, adu ne atunci cinci portii a cate patru ochiuri”. Dupa un sfert de
ceas apare chelnerul cu patru portii a cate cinci ochiuri. ,,Ce facusi bre, ma
lasasi pe mine fara portie”. ,,Aoleu ca le incurcai”. ,,Ei bine, adu-mi si mie
acum o portie de cinci oud”. Dinspre bucatarie s-au auzit vociferari, apoi
apare chelnerul: ,,Nu va suparati dar nu putem sa va servim”. ,,De ce, s-au
terminat ouale?” intreaba Voinescu. ,,A, nu dar in retetar avem doar portii
de doua, patru sau sase oud. De cinci nu exista”. ,,Pai bine ma, dar
adineaori cum adusesi patru portii a cate cinci oud ?”. ,,Ei, daca am gresit
odata nu mai am voie sa gresesc 1ar”’. Asa cd bietul Voinescu a trebuit sa se
multumeasca cu patru ochiuri.

Atunci incd nu eram la curent cu minunile Caracalului. Doar
plimbandu-ma mai tarziu prin centru, pe asa zisa farfurie, am admirat
pravdliile riverane dintre care, pe una scria Galanterie pentru barbati si
palarii.

Mult mai tarziu, cand s-au montat deja instalatiile, conducerea fabricii
mi l-a dat ca ajutor pe tehnicianul cu numele de Sfaraiala. Dupa ce l-am
instruit vreo doud zile de cum trebuie conduse instalatiile, am plecat pentru
cateva ore in oras. Cand ma intorc totul era dat peste cap. ,,Ce s-a
intamplat aici, ce ai facut?” ,,Pai, m-am gandit ca poate e mai bine sa fac
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asa.”. ,,Ma nenorocitule, eu gandesc la instalatia asta de zece ani. Nu te-ai
gandit ca poate am incercat si eu diferite variante tehnologice. De ce nu m-
ai asteptat sa ma intrebi Tnainte de a experimenta ce ti-a sfardit capul intr-o
doard”. Din nou diletantismul care ii deosebeste, din pacate, pe multi din
oamenii Romaniei exact cum ii despart si Carpatii.

Am primit, in fine un ajutor extraordinar cand DGIL l-a detasat
pentru cateva luni pe mesterul Purcarea Raducanu la Caracal. Excelent
telemegiu, talent Tnnascut, un artist in meseria lui. Intr-o sambita 1l las
singur si plec la Bucuresti pentru niste urgente. Luni imi povesteste
urmatoarea intamplare:

,,Duminica, adica ieri, ma plimb eu pe farfurie si vad un afis : La
restaurantul din parc servim saramura de peste cu mamaliguta. Cum eu
sunt brailean si mort dupa peste, ma duc glont spre restaurantul din parc.
Ma3a asez la o masa si 1i cer chelnerului meniul de pe afisul cu care au
impanzit orasul. ,,Imi pare rau dar nu putem si va servim” ,De ce?”.
,,Fiindca sunteti singur”. ,,Cum adica?”. ,,Pai retetarul prevede ca o portie
de saramura de peste sa fie cu 80 grame mamaliga si nu putem sa facem o
mamaligd asa mica, se lipeste toatd de facdlet. Asa ca mergeti
dumneavoastra prin oras, mai adunati cativa doritori i veniti cu ei si va
servim imediat”. ,,Cum ma, sa ma duc in centru si sa strig Care vrei sa
mandnci saramura de peste cu mamaliga, hai cu mine?”. ,,Da, numai asa”.
,Ma, voi nu sunteti zdraveni la cap. Faceti, bre, un kilogram-doua de
mamaliga s1 serviti-va clientii cu cate 80 de grame conform retetarului”
,Aoleu, cd la asta nu ne-am gandit, aveti dreptate!”.

[ata s1 o intamplare incredibila.

In 1959 am realizat, in conceptie si proiectare proprie, un uscator
pentru lactoza cu raze infrarosii, fiindca cel importat din Germania nu era
bun. Realizat fizic in atelierul fabricii, el a functionat bine multi ani, pana
la sistarea productiei de lactoza dupa 1980. In 1962 am scris un articol
despre uscdtor in revista Industria Alimentara cu toate datele tehnice care
il caracterizau. La cateva luni dupa aceea sunt chemat urgent la Minister,
la Directia Generald a Industriei Laptelui. Colegii m-au primit cu un aer
festiv, nu stiam ce s-a intamplat. ,Mai, ai dat lovitura. Inteligenta
romaneasca a iesit dincolo de granitele tarii”. Conspectand stirile din
revistele de specialitate Dairy Engineering a inserat informatia ca la ICIL
Vatra Dornei a fost realizat un uscator de lactoza cu raze infrarosii. Se pare
ca era o premierd mondiala in materie fiindca o mare fabrica de produse
lactate din Calcutta (India), afland stirea a scris o scrisoare 1n care zicea :
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,Domnilor ICIL Vatra Dornei (Probabil au crezut ca asa se cheama
patronul!) am citi in Dairy Engineering ca ati ...etc etc. Suntem extrem de
interesati sa obtinem un astfel de uscator fie ca utilaj fie ca proiect de utilaj
suportand toate costurile aferente inclusiv know-how. Va rugam
etc.etc.”

Acum incepe minunea birocratica.

Ministerul a decis ca putem raspunde afirmativ solicitdrii cu conditia
ca, Intai, autorul sa-si breveteze realizarea. Am aratat ca brevetarea nu mai
e posibild fiindca articolul scris de mine in revistd era distrugator de
noutate si ca deci realizarea nu mai e brevetabila. ,Lasa, fa dumneata
formele de brevetare, aici e vorba de un interes national major cei de la
OSIM vor intelege”.

Cei de la OSIM nu au vrut sd inteleaga si dupa un timp am primit o
scrisoare prin care examinatorul, constiincios, imi aratd cd nu se poate
considera o inventie fiindcd, cu catva timp inainte, un oarecare Nikoli¢
Vasilie a publicat un articol in revista ....etc.etc. in care prezintd un uscator
care, culmea, seamana leit cu cel din propunerea de inventie.

Si1 1atda cum s-a ajuns la un cerc vicios: Cumparator, dornic sa
plateasca, existd, dar marfa nu se poate vinde fiindcad nu e brevetata si nu
se poate breveta fiindca autorul a scris despre uscator in revista de
specialitate a Industriei Alimentare. In imbarligitura birocratica a acestei
cauze, ce a angajat multe Directii Generale din Minister eu nu m-am putut
descurca si nici nu am incercat. M-am multumit sd rad amar de situatia
absurda ce-mi amintea de un turist mort de sete langa o fantana din Sahara
pentru cad pe fantana nu era afisat un certificat de calitate a apei.

In urma rentabilizarii sectorului din anul 1959, pe langi alte multe
sortimente, a fost realizata, la initiativa dr. Albu si1 branza Romadour. Asa
se numea ea Initial panda cand firma franceza proprietard a acestei
denumiri, de la care noi nu am cerut licenta de fabricatie, ne-a amenintat
cu un proces. Dupa aceea branza a capatat denumirea de Bran. La una din
sedintele convocate regulat de catre directorul general Parvu Florea, dr.
Albu a adus si 0 mostra din noul sortiment despre care se stie cd e mai
placut sd-1 mananci decat sa-1 mirosi. A inceput sedinta, dr. Albu sedea
aproape de directorul general si pusese bucata de Romadour, invelita in
hartie, pe masa. Dupa cateva fraze, Parvu s-a oprit din vorbit si a
adulmecat usor aerul. Nu a zis nimica dar dupa alte cateva fraze s-a oprit
din nou ,,Ce miroase aici?”. Dr. Albu ticea mucalit si savura evenimentul.
Bucata de branza, scoasa din frigider si adusa la temperatura camerei
incepea sa-si faca simtita prezenta. La un moment dat, ne mai suportand
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aromele, directorul general a izbucnit: ,,M3a ce dracu pute aici, ca toti
sunteti oameni subtiri si spalati?”. Atunci dr. Albu desface pachetelul si
prezintd noul produs zicand, spre consternarea lui Parvu, cd e foarte
apreciat de cdtre un anumit segment de consumatori. Tinandu-se de nas,
Parvu a cerut sa se deschidd fereastra. ,,Sa nu mai fabricati asa ceva!”.
Desigur branza Romadour/Bran s-a fabricat timp de multi ani dar e sigur
ca Parvu Florea nu se numara printre consumatorii ei.

[ata cateva momente, alese si pentru a descreti fruntile celor ce au
vegheat si vegheaza si astdzi cu strasnicie la pastrarea prestigiului si
traditiilor laptaritului romanesc, fie cd sunt lucratori, mesteri, tehnicient,
cercetdtori sau profesori. Ca sa te ocupi de laptarit poate aproape oricine.
Din pacate, avem ceva exemple contemporane. Dar ca sd o faci la cel mai
inalt nivel de exigentd trebuie si ai si o vocatie pentru aceasta. In ceea ce
ma priveste ma declar onorat de faptul ca am cunoscut foarte multi care
aveau aceasta calitate.

Incheiere
Fiindca titlul acestei interventii se referd la toti cei trei timpi
gramaticali, as intreba, retoric desigur, ca si Eminescu:

,,Au prezentul nu ni-i mare, n-o sd-mi dea ce o sa-i cer?”
,,N-0 sd aflu printre-ai nostri vreun falnic giuvaer?”

Réspunsul e — categoric — afirmativ! Cei de fatd — si nu numai ei —
sunt o dovada in acest sens!

Dar viitorul?
Parafrazandu-I1 tot pe Poetul nepereche pot spune:

,,Ce-t1 doresc eu Tie, dulce Laptarie,
,,Bratara de aur, breasla mea de dor
,Meseria mandra chezasa sa-ti fie:
,,La trecutu-ti mare — Mare viitor!
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