Vijesti

Ekskurzija clanova UdruZenja mljekarskih radnika SRH
u Ausitriju
UdruZenje mljekarskih radnika SRH organiziralo je u X mjesecu 6-dnev-
nu ekskurziju u Austriju, koja je svojim programom obuhvatila posjetu ne-
koliko najpoznatijih ondadnjih mljekarskih pogona.
Utestvovalo je 25 mljekarskih struénjaka sa Rijeke, iz Osijeka, Sremske
Mitrovice, Vel. Zdenaca, Zagreba, Zupanje, Sarajeva i Beograda.
" Prvi posjet bio je u Milchhof, Graz, mljekarski pogon koji u zimskim
mjesecima prima oko 150.000 1, a ljeti i do 200.000 1 mlijeka na dan. Mlijeko
kupuju od 7.500 proizvodata preko svojih sabirnih stanica.

Utesnici ekskurzije (Foto: M. Rybak)

Najveéi dio otkupljenog mlijeka prodaju kao konzumno. Mlijeko prodaju
u staklenoj ambalaZi sa 3,6%0 masti, a u kantama sa 3,2%. Takoder proizvode
kakao koji pakuju u kartonsku nepovratnu ambalaZzu. U isto takvoj ambalazi
prodaju i pasterizirano mlijeko za djecu. 25% preraduju u maslac, domaéi sir
i jogurt. Zaposlenih ima ukupno 380. Mlijeko analiziraju tri puta mjeseéno.
Na temelju toga ono obradunavaju i isplaéuju proizvodadu: Otkupne cijene
mlijeka su 2,10 8ilinga na bazi 3,7% masti.

Mlijeko dopremaju u tramsportnim cisternama, a vrlo malo u kantama,
Na 4 automatske vage izmjerene kolitine mlijeka automatski se upisuju na
karticu dobavljala, a kolitinu mlijeka ofitavaju s jednog kontrolnog mjesta.
S istog mjesta mlijeko distribuiraju po cijelom pogonu.
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Na ‘cenkovuna za pasterizirano mlijeko nema mijeSalica, nego su u mlijeko
uronjene metalne cijevi kroz koje se u njega utiskuje komprimirani zrak.

Nakon Graza posjeiili smo jednu od najmodernijih sirana u Austriji, a
to je mljekara u Voitsbergu kapaciteta od 50—60.000 1 na dan. Od toga oko
15.000 1 otpada na konzumno mlijeko i mljeéno-kisele napitke, a ostalo pre-
raduju u sireve. Mlijeko zaprimaju u najvefoj mjeri u kantama, dok sada
prelaze postepeno na transport cisternama.

U sirani imaju 1 zgotovljal sira (mehanizirani sirarski kotao — (Kise-
fertiger) od 5000 1 i 1 holandsku sirnu kadu takoder od 5000 1. U njima proiz-
vode tilsit i edamac sireve. Sirutku spremaju u tenkovima za skladistenje, a
vracaju je svojim dobavljadima mlijeka. Sirni podrumi su im klimatizirani, a
isto tako i sve radne prostorije.

Mlijeko se doprema s udaljenosti od 25—28 km.

U Betu smo razgledali pogon Niederdsterreichische Molkerei. Mljekara
preuzima oko 185.000 1 mlijeka na dan. Transportira ga u cisternama — ohla-
deno. Radius depreme mlijeka iznosi oko 70 km. U sklopu ove mljekare na-
lazi se 140 vlastitih prodavaonica mlijeka i 2 velike za sarsoposluZivanje. Uz to
imaju 1 nekoliko automata za prodaju mhjeka koji najviSe rade u suboiu i
nedjelju.

Ukupno je zaposleno 600 1judi. Broj zaposlenih ¢e se osjetno smanjiti pu-
qtanJem u rad novog pogona, kojt je sada u zavrinoj fazi izgradnje. Izgraduje
se u 4 etape. Novi pogon proradit ée u god. 1965.

Mlijeko razvoze po gradu kamionima. Ujedno imaju i 35 konja, koji di-
stribuiraju mlijeko u prodavaone udaljene do 10 km. Mlijeko razvoze od
20—0,5 sati ujutro sbog prevelikog sacbrataja po danu.

U subotu stavljaju u prodaju dvostruke koli¢ine mlijeka.

Mlijeko prodaju 80%o u bocama i papirnatoj ambala?i, a 20%s u kantama.
Kapacitet hladnjata za mlijeko u bocama iznosi 360.000 kom. boca.

Proizvode 1 ostale mljetno-kisele napitke, domaci sir i maslac. Gotovo svu
proizvedenu kolitinu maslaca izvoze u Englesku. Od svakog dobavljata uzi-
maju po 4 uzorka mlijeka koje ispituju na mast, kiselost, suhu tvar, ¢istoéu
i reduktaznu probu.

Nova mljekara, koja je pri kraju 1zgradn3e bit ¢e jedna od 11aJmodern1—
jih u Evropi.

U Belu smo jod pOSJet111 i mljekaru MIAG koju opremaju strojevima
ALFA LAVAL., Mljekara je uglavnom konzumna, a proizvodit ¢e 1 jogurt,
razli¢ite vrsti vrhnja i dom. sira. Ima 130 vlastitih prodavaonica za, mlijeko.
Mlijeko dobivaju iskljudivo u cisternama.

MIRIMI u St. Polten prima 135.000—140.000 1 mlijeka na dan. Miijeko do-
premaju zimi i ljeti dvokratno, tj. ujuirc i uvede. Veli dio kamiona za do-
premu mlijeka je u privatnoj reziji.

Mljekara ima konzumnu liniju, te opskrbljuje grad, koji ima 45.000 sta-
novnika, zimi s 20.000 1, a ljeti s 35.000 1 mlijeka. Kiselog mlijeka proizvodi
zimi 5.000 1, a 1jeti 10. 000 1

U izgradnii im je jedna suSara za mlijeko po sistemu raspréivanja. Jedna
im je takova veé u pogonu, a imaju i 1 sularu na valjke koja susl sirutku za
topljene sireve.
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Takoder imaju i pogon za klanje pili¢a i proizvodnju stotne hrane.

Osim toga proizvede i viSe vrsti tekuéih mljeénih proizvoda. Zaposle'na
je ukupno 191 osoba.

Napokon smo razgledali i malu mljekaru u Prinzersdorfu s kapacitetom
od 14.000 1 na dan. _

Sve mljekare uglavnom z‘a.rnje/njuju staru opremu novom. U veéini mije-
kara prevladuju, postrojenja ALFA LAVAL, zatim APV, dok su zrija¢i i du-
plikatori firme Bohler. Kulture nabavljaju od »FLORE DANICE« iz Danske.

Sve mljekare imaju vlastite restorane za svoje radnike.

Na putu nismo nai$li na nikakove poteSkote, U svim mljekarama bili smo
najsrdatnije dotekani. Sve nam je bilo detaljno objainjavano, tako da uopée
nismo imali utisak da smo u stranoj zemiji. '

I ovom se prilikom zahvaljujemo na srdadnom prijemu rukovodstvu

mljekara, koje smo posjetili. ) .
InZ. Marijan BEybak

Il Seminar za mljekarsku industriju

0Od 10—12. IT 1964. odrZat ée se u Zagrebu Il Seminar za mljekarsku indu-
-striju. Seminar organizira Prehrambeno-tehnologki fakultet u Zagrebu, a na-
mijenjen je strudnjacima iz mljekarske industrije i ustanova. Isti ¢e obuhvatiti
probleme tehnologije- tvedih i topljenih sireva, dok su predavadi istaknuti
mljekarski struénjaci iz nauénih ustanova i privrede u zemlji.
Na seminaru odrZat ée se ova predavanja:
— Savremene smjernice u tehnologiji tvrdih i topljenih sireva
dr Ante Petridi¢, Tehnologki fakultet, Zagreb
— Mikrobiologija topljenih sireva
-dipl. in%. Franc Forstneri¢, Mlekarski §olski center, Kranj
— Bakteriologija topljenih sireva
dr Ivan Bach, Tehnologki fakultet, Zagreb
~— Primjena &istih kultura u sirarstvu
prof. dr Dimifirije Sabadog, Poljoprivredni fakultet, Zagreb
—- Primjena premaza i folija u industriji sira
dr Davor Bakovi¢, Tehnologki fakultet, Zagreb
— Tvrdi ovji sirevi
prof. dr Nikola Zdanovski, Poljoprivredni fakultet, Sarajefvo
— RKarakteristike kvalitete katkavalia
dr Iviea Vuji¢i¢, Poljoprivredni fakultet, Novi Sad
— Karakteristike kvalitete nasih tvrdih sireva
dr Silvija Mileti¢, Poljoprivredni fakultet, Zagreb
— Izbor ocjenjivafa za senzorne testove tebnikom »triangle«
prof. dr Mirko Filajdi¢, Tehnologki fakultet, Zagreb
— Primjena sistema bedovanja za procjenu organoleptic¢kih svojstava tvr-
dih i topljenth sireva (uz pokusno ocjenjivanje)
prof. dr Mirko Filajdié i dr., Zagreb
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— Emulzija i emufgatori i njibova primjena u tehnologiji toplienih sireva
prof. dr BoZo Rogina, Poljoprivredni fakultet, Zagreb
— Karakteristike kvalitete nasih topljenih sireva
dipl. inZ. Matej Marke§, Zagrebatka mljekara, Zagreb
— Iskustva u preoizvednji tvrdih i topljenih sireva
dipl. inZ. Predrag Novakovi¢, PIK »Belje«, mljekara, Beli Manastir.
Nakon svakog odrZanog referata bit ¢e diskusija.
U toku i po zavrSetku seminara organizirat ¢e se u dogovoru s polaznicima
seminara, posjete tvornicama koje rade za prehrambenu industriju.

TrZziste i cijene

Zapadnoevropsko trzifte mlijeka u II kvartialu god. 1963. — Proizvodnja
mlijeka u 11 zemalja Zapadne Evrope povecala se u II kvartalu god. 1863. pre-
ma istom razdoblju god. 1962. za 1,5%, tj. na 16,5 mil. tona: u Saveznoj Repu-
blici Njematkoj za 6%, Belgiji za 4%, Svicarskoj za 3%, Austriji za 8%, Fin-
skoj za 3% 1 u Norveskoj za 5%. U Danskoj, Svedskoj i Velikoj Britaniji proiz-
vodnja se smanjila. U Holandiji i Irskoj proizvodnja je podjednaka kao profle
godine. Povetanje proizvodnje u II kvartalu god. 1963. je manje no Sto se to
olekivalo. Uzrok je tome, $to je pala zakasnila zbog nepovoljnih vremenskih
prilika, a prosle zime bilo je premalo krme itd. Brojno stanje krava se djelo-
miéno smanjilo. Promet konzumnim mlijekom se i nadalje polagano poveéavao.
Osim toga poveéala se proizvodnja trajnih mljednih proizvoda, osobito kon-
denziranog mlijeka.

I proizvadnja maslaca se ne$to. poveéala u odnosu na II kvartal god. 1962,
dok se proizvodnja sira neSto smanjila.

Proizvodnja maslaca u 11 zapadnoevropskih zemalja iznosila je 350 000 t.
Samo za 0,5% je veéa nego u TI kvartalu god. 1962. Proizvodnja se znatno
manje povectala od potrodnje. Stopa porasta iznosi 4%, proradunato na I kvar-
tal god. 1963. jedva 3% Zapadna Evropa je po prvi puta od god. 1960. sma-
njila svoje viskove na sno8ljivu mjeru; iznimku €ini Norveika. Ofekuje se da
¢e proizvodnja mlijeka u Zapadnoj Evropi nedte prema$iti onu iz prosle go-
dine. Raduna se na poveéanje potrodnje od neko 2%, ako se cijene znatno ne
povise. Na medunarodnom trzidtu glavni uvoznici maslaca jesu: Vel. Brita-
nija, Zapadna Njematka i Italija. Zalihe maslaca ée se po zavrietku padne
periode sniziti. .
(Die Molkerei-Zeitung No 37/63)
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