poslednje tri godine. Ovo ilustruje ¢injenica da je izvoz u god. 1967. saéinjavao
samo 62%0 od koli¢ine u god. 1962. ili 44% od kolitine u god. 1965. Treba navesti
i éinjenicu da i pored ovako slabog izvoza u prethodnoj godini kolidina izveze-
nog kadkavalja iznosi 31,8% od ukupno izvezene kolitine sireva.

Opadanje proizvodnje i kvaliteta katkavalja je posledica i smanjenih mo-
guénosti izvoza ovog sira. Izvoz ovog sira je opao zbog visokih ekonomskih
izvoznih cena i jake konkurencije susednih zemalja, proizvodata kalkavalja,
tije su izvozne cene znatno niZe od nafih. Treba ista¢i da su Madzarska i Rumu-
nija znatno povefale proizvednju i izvoz kadkavalja. Iz napred navedenih
razloga prakti¢no je prestao na$ izvoz kravljeg katkavalja u SR Nemacku.
Izvoz katkavalja u Gréku i zemlje bliskog istoka je realno vrlo neznatan, jer
ovo podrutje nije u stanju da plati visoku cenu naSeg sira. NajvaZnije ino-
strano trzifte za nas katkavalj je ameri¢ko, koje zahteva samo ov&iji katkavalj
visokog kvaliteta. Zbog toga mlekare koje su se orijentisale na proizvodnju
katkavalja za izvoz imaju kvalitetan katkavalj.

Napred navedene &injenice navode na zakljufak da smo u stanju da pro-
izvedemo znatno bolji ka¢kavalj koji bi zadovoljio zahteve i domaceg i stranog
trzista, ali da se ne moZe otekivati poboljanje kvaliteta katkavalja (a to vaZi
i za mnoge druge sireve) dok postoji disproporcija izmedu cene sirovine i cene
kadkavalja, odnosno, dok postoji raskorak izmedu ekonomske cene proizvodnje
i kupovne moéi potrosala ovog sira.

Vijesti

OSVRT NA EKSKURZIJU MLJEKARSKIH RADNIKA
PRIGODOM 1l MEDUNARODNE 1ZLOZBE MLJEKARSKE OPREME
U FRANKFURTU

Dana 22. VI 1969. kkrenula je iz Zagreba grupa od éetrdesetak mljekarskih
radnika iz mljekara SRH-e da posjeti II Internacionalnu izloZbu mljekarske
opreme, koja se odrZiavala od 23—27. lipnja 1969. u Frankfurtu na Maini.
Tom prilikom razgledali smo i mekoliko mljekara koje su karakteristitne po
svojoj proizvodnji.

23. VI posjetili smo »Savezni nauno - kolski mljekarski centar« u Rot-
holzu u blizini Innsbrucka. Ovo je kompletan mljekarski institut s mljekarom
koja je vrlo moderno opremljena. Centar za Skolovanje mljekarskih radnika
osnovan je god. 1946. Do tada ovdje se nalazila klasi®na mljekara planinskih
podrugja. Namjena Centra je bila da se ovdje $koluju kadrovi za zapadnu
Austriju, no sada se ovdje Skoluju kadrovi iz cijele Austrije. Centar ima cilj
da osposobi osoblje za preradu i otkup mlijeka. God. 1952. otvorena je sadasnja
Skola, a medto kasnije i internat. God. 1965. puStena je u pogon nova miljekara
koja je jo§ uvijek u fazi razvoja i profirenja. Ova mljekara nije specijalizirana
i u mjoj su zastupljene najznadajnije proizvodne linije za samu Austriju odno-
sno Tirol. Ovakav tip mljekare zahtijeva program nastave Centra koji svoje
ufenike nastoji ve¢ u Skoli pribliZiti proizvodnjama s kojima ¢e se susretati
kasnije na svojim radnim mjestima, tj. u mljekarama. Strojevi za preradu bilo
kojeg proizvoda koji se u ovoj mljekari proizvodi, vrlo su moderni, da ne
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8Sl. 1 — Iz mljekare u Rotholzu

kazemo »posljednja rije¢ tehnike« &§to pred sam Centar postavlja izvjesne
financijske probleme. Nastoji se i¢i ukorak s tehnikom i uvijek imati u mlje-
kari najmodernije proizvodne linije. Finska linija za proizvodnju ementalca
» MKT «, koju sada imaju u ovoj mljekari, sigurno je jedna od najmoderni-
jih te wrsti u svijetu. Dnevni kapacitet mljekare je 35000 1, od te kolitine
10 000 1 dolazi iz planina cisternama i mljekovodima; proizvodi se oko 2000 kg
ementalca na dan. Od ostalih proizvodnih linija imaju konzumno mlijeko u

81. 2 — Iz mljekare u Rottachtalu




bocama, i blok - pak-u, obitni i voéni jogurt, topljeme sireve, vrhnje 1 maslac.
Strojevi, koji su takoder privukli ma$u paZnju, bili su francuski stroj za kon-
tinuiranu proizvodnju maslaca »SIMON FRERES« te »KUSTNER« stroj za
formiranje i pakovanje maslaca. Glavni problem kojim se sada bavi nau¢ni
institut jest dobivanje ementalca iz mlijeka proizvedenog ma bazi silaZe i ana-
liza bjelantevina mlijeka i njihov utjecaj na kvalitetu i kvamtitetu ementalca.
TeZiSte je u svakom sluéaju na problemima ementalca, $to je posve i razum-
ljivo s obzirom mna podruéje gdje je institut lociran. Uz Centar u jednom sta~
rom dvorcu, kojl se upravo adaptira, nalazi se i Centar za selekciju za ovo
podruéje. Ovdje smo saznali niz interesantnih podataka iz austrijskog zakono-
davistva koje se odnosi na milijeko, maroéito u odnosu na reduktaznu probu,
koja kod mas, mislim, nije tako prakti®no rijeSema. Mljekara jod nije konatno
zavriena, jer su podrumi za zrenje i skladiltenje sira usko grlo, te se sir Salje
u susjedne mljekare. Jedan dio ementalca pravi se od nepasteriziranog mlijeka
te se to mlijeko zbog svoje marotCite kvalitete proizvodatima posebno i placa.
Ova mljekara ostavila je na mas izvanredan utisak svojom naroitom ¢&istotom,
ljepotom 1 funkcionalnodcu, te je svaki od nas poZelio raditi u ovakovim uvje-
tima. ‘

Isti dan presli smo austnijsko - zapadno njemadku granicu i u blizini gra-
nice posjetili mljekaru u Rottachtalu koja pripada grupaciji Molkerei Zentrale
Bayerm. Ova mljekara spada u red najmodernijih mljekara za proizvodnju
ementalca 1 moZemo slobodno rec¢i da to viSe i nije mljekara u klasitnom smi-
slu, ve¢ moderma tvornica za proizvodnju ementalca.

Dmevni priliv mlijeka u toj mljekari jest oko 40 000 1, dolazi iz majvete
udaljenosti od 10 km. Mlijeko se ne pasterizira i samim tim postavlja se pred
proizvodate vrlo visoki zahtjev kvalitete mlijeka. Ono na wlazu u mljekaru
ne smije imati preko 100 000 bakterija m 1 ccm, dok seljaci ne smiju hramiti
krave hranom koja je mosilac maslaénog vrenja, tj. silazom. Ovakova ishrana
je vrlo skupa, a osnovna voluminozna hrana u ovom dijelu je sijenc. Putem
smo vidjeli sijeno na livadama, kojemu se u fazi suSenja pridaje ogromna
paznja; suSi se iskljudivo na krstovima. Domactinstva, koja snabdijevaju owvu
miljekaru milijekom, imaju prosjetno 15—20 krava, a prosjetna godisnja koli-
tina mlijeka po kravi je oko 4000 1. Kod proizvodata se mlijeko hladi najniZe
do 15°C, a sabire dva puta na dan. Po dolasku u mljekaru, gdje se mlijeko
prevozi dsklju¢ivo cisternama, hladi se na plotastom hladioniku na 6° C. Po-
strojenje za proizvodnju, ili bolje refemo traka za proizvodnju ementalca, po-
¢inje s tri »Késefertigera« tvrtke »SCHWARTE, svaki kapaciteta od 8000 1.
Radna povrdina im je od bakra; izvana su obloZeni nezardivim €elikom. Ovdje
smo saznali, da su njemadki proizvodati ementalca nakon dugih borba uspjeli
dobiti dozvolu da se ementalac proizvodi u bakrenom sudu. Svaki »Kisefer-
tiger« ima kompletni uredaj za prijem sirme mase i oblikovanje u kalupe, a
za sva tri postoji preSaona od 48 komada hidrauli¢nih pre$a smjeStenih u 4 niza
po 12 komada. Sir u presi okreée jedan Covjek s pomoéu dizalice. Iza presa
nalazi se prostorija za soljenje u kojoj su smjeStena 3 basena Sirine oko 2 m
i duZine oko 20 m. Iz pre8a u salamuru sir se doprema samohodnim stropnim
dizalicama, distim kojima se i okrefe sir u preSama. Salamura u ovim base-
nima, koji se savrSeno ¢iste, hladi se rashladnim uredajima ma temperaturu
od 14—15° C. U basenima malaze se i filteri za filtriranje salamure, tako da se
salamura koristi i do 5 godina. Iz salamure sir odlazi u podrume za zrenje

170



SI. 3 — Iz mljekare u Stuttgartu

gdje je temperatura oko 22° C. Temperatura se odrZava s pomocu cijevi ugra-
denih u pod, kojima cirkulira topla voda. Uz ove prostorije za zrenje i skladi-
$tenje sira malazi se i prostorija u kojoj je smjeStena finska linija » MK T «
za pranje sira. To je u stvari odliéno rijeSena kombinacija transportera, roti~
rajutih Cetaka, mlaznica za vodu i gumenih brisata koji vrlo efikasno i brzo
diste, peru i suse sir. Skladiste sira je paletizirano i rad sa sirevima se obavlja

Sl. 4. Udesnici ekskurzije pred uwlazom frankfurtskog sajma
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iskljuéivo vilju$karima, kojima se i tovari u kamione. Sirutka se pasterizira,
hladi i skladidti u plastitnim cisternama te se jedan dio vraéa seljacima, dok
se drugi odvozi na suSenje u mljekaru. U cijeloj mljekari zaposleno je 18 1judi,
od toga samo 10 u direktnoj proizvodnji. Mljekara ima i uredaj za prediSéa-
vanje otpadnih voda, koji smo takoder razgledali. Karakteristike ove mljekare
jesu: kvalitetna sirovina, visoki stepen mehanizacije i vrhunska produktivnost.
Nama, koji smo prvi puta bili u ovakovoj mljekari, bilo je tefko i zamisliti
da se proizvodnja sira, i to jo§ ementalca, moZe ovako mehanizirati. Sama
mljekara je primjer skladne kompozicije gradevinskog i proizvodnog dijela.

Sl. 5 — Sa izieZbe u Frankfurtu/na Maini

Slijedeteg dana smo se preko Stuttgarta i Heidelberga uputili u pravcu
Frankfurta. U Stuttgartu smo razgledali mljekaru, jednu od mmogih iz gru-
pacije »SUDMILCH«. Ovo je bila klasi®na velegradska konzumna mljekara
kapaciteta do 450 000 1 prijema na dan. Proizvodi konzummno mlijeko, jogurt
obitni i mekoliko vrsti voénih joguria, nekoliko vrsti sladoleda, voéne kreme,
a imaju i liniju za kontinuiranu proizvodnju mekog sira. Ova linija privukla
je paznju mmnogih od nas. Inafe je ovo mljekara ogromnih kapaciteta za svaku
od spomenutih proizvodnja. Konzumno mlijeko se npr. pakuje na sedam stro-
jeva tipa blok -pak od kojih svaki ima kapacitet oko 6000 1 na sat. Istina,
ovdje se me widi onakav red i smirenost, ¢istofa, kao u one dvije mljekare koje
smo posjetili prije, 8to je i razumljivo, jer su ono posve nove gradevine, a ovo
je ipak starija mljekara i nekoliko puta adaptirana.

25. VI 1969. ujutro bili smo u Frankfurtu/ing Maini, gdje se u hali br. 5
frankfurtskog sajma na 30 000 m2 odriavala II Internacionalna jzloZba mlje-
karske opreme. Na izlozbi izlagalo je svoje proizvode oko 950 proizvodata,
od toga oko 100 inostranih. IzloZba je pokazala do kojih je granica danas stigla
industrija, koja proizvodi strojeve za finalizaciju mlijeka. RjeSenja i strojeva
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ima vrlo mmogo i svatko je mogao pronaéi ono §to ga interesira! IzloZeno je
bilo sve $to je u vezi s mljekarskom proizvodnjom — od pomagala proizvo-
dad¢ima mlijeka, laboratorijske opreme, proizvodnih linija za mmoge mljetne
proizvode do kompjutora i radunara za obratun mlijeka u miljekarama. —
Navoditi ne§to kao narofito interesantno, mislim, da bi bilo suviSe subjektivno,
jer svaki od nas obratio je paZnju na ono $to ga interesira i sigurno je u svo-
joj oblasti naSac niz interesantnih eksponata.

Ipak mislim, da smo svi ostali zadivljeni mnogobrojnim strojevima za
pakovanje, raznovrsnom ambalaZom, strojem za proizvodnju camemberta koji
je izlozila #t »ALPMA« i jo§ mnogim drugim.

26. VI 1969. posjetili smo mljekaru u Frankfurtu, koja ima sligne kapa-
citete i proizvodni asortiman kao i mljekara u Stuttgartu. Istog dana krenuli
smo preko Niirnberga za Miinchen i Zagreb.

Ovom prilikom zahvaljujemo rukovodstvu i radnicima spomenutih milje-
kara, koji nisu Zalili truda da nas upoznaju organizacijom, mehanizacijom
i tehnologijom mlednih proizvoda, koji se u njima preraduju.

Pohvalno je od UdruZenja mljekarskih radnika da se prihvatilo ovakove
ekskurzije, koja nam je svima omoguéila da vidimo $to ima nova u svijetu
mljekarske industrije, a i da se nas €etrdeset iz desetak mljekara bolje upozna
i zblizi.

Dipl. inz. RUDOLF LERMAN
Slav. PoZega

Iz domaée i strane stampe

Uvez mljecnih proizveda u Japan (Le
Lait No 481-482/1969) — U toku zadnjih
godina Japan je postac jedan od glav-
nih kupaca mljetnih proizvoda na me-
dunarodnom irzidtu.

Uvoz miljetnih proizvoda
u Japan
(u 1000 tona)
1964. 1965. 1966. 1967.

maslac 0,1 © 73 17,2
sirevi 8,2 99 19,0 241
koncentr. i zgusn.

mlij. 01 01 02 02
punomasni mij.

praSak 0 0 2,0 74
mlj. prafak iz

cbr. mlij. 76,4 64,0 69,1 -975
serum u prahu 2,0 3,1 4,0 45
drugi prasci iz

mlij. 26 29 32 42

NajviSe se uvozi mljetni prah iz obra-
nog mlijeka. Uvoz maslaca se znatno po-
vetao 1967. Iste godine porastao je i
uvoz sireva i punomasnog mljetnog pra-
Ska.

Glavni opskrbljivadi Japana u godini
1967. bili su za maslac Nova Zelandija,
Australija i Holandija, a za sireve Au-
stralija, Norvet§ka, Nova Zelandija i Ho-
landija. Glavne drZave uwvoznice mlje-
¢nog praska su Nova Zelandija i Austra-
lija, a u manjoj mjeri Belgija, Francu-
ska, Kanada i Zap. Njematka.

Nakon rata se u Japanu vife trosi
kenzumno mlijeke i mljetni proizvodi.
PoviSeni standard i nadin Zivota po za-
padnom wuzoru glavni su faktor povela-
ne potrofnje.

Proizvodnja mlijeka se znatno razvila,
ali u manjoj mjeri nego potrodnja, pa
se radi toga povetao uvoz ml)ecmh pro—
izvoda. o ,

Nova tvormca. miljeénog praska u Zap.
Njemadtkej (Le Lait No 481-482/69) — U
Beesten-u, distrikt Lingen podignuta je
tviornica mljefnog praska, koja je od ve-
likog znatenja za miljekarsku ekonomi-
ku regije Osnabriick. ) :

Ova je tvornica sagradena uz pomodé
fonda Centrale za prodajumaslaca Osna-
briick.
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