
poslednje t r i godine. Ovo i lustruje činjenica da je izvoz u god. 1967. sačinjavao 
samo 6 2 % od količine u god. 1962. ili 4 4 % od količine u god. 1965. Treba naves t i 
i činjenicu da i pored ovako slabog izvoza u pre thodnoj godini količina izveze
nog kačkava l ja iznosi 31,8% od u k u p n o izvezene količine sireva. 

Opadanje proizvodnje i kval i te ta kačkava l ja je posledica i smanjenih mo
gućnosti izvoza ovog sira. Izvoz ovog sira je opao zbog visokih ekonomskih 
izvoznih cena i jake konkurenci je susednih zemalja, proizvođača kačkaval ja , 
čije su izvozne cene znatno niže od naših . T reba istaći da su Madžarska i R u m u -
nija zna tno povećale proizvodnju i izvoz kačkaval ja . Iz nap red navedenih 
razloga prak t ično je prestao naš izvoz krav l jeg kačkaval ja u SR Nemačku. 
Izvoz kačkaval ja u Grčku i zemlje bliskog is toka je realno vr lo neznatan, je r 
ovo područ je nije u stanju da p la t i v isoku cenu našeg sira. Najvažnije ino
s t rano t rž iš te za naš kačkaval j je američko, koje zahteva samo ovčiji kačkaval j 
visokog kval i te ta . Zbog toga mleka re koje su se ori jent isale na proizvodnju 
kačkava l ja za izvoz imaju kva l i t e tan kačkava l j . 

N a p r e d navedene činjenice navode n a zakl jučak da smo u s tanju da p ro 
izvedemo znatno bolji kačkaval j koji b i zadovoljio zahteve i domaćeg i s t ranog 
tržišta, ali da se ne može očekivati poboljšanje kva l i te ta kačkaval ja (a to važi 
i za mnoge druge sireve) dok postoji disproporci ja između cene sirovine i cene 
kačkaval ja , odnosno, dok postoji r a sko rak između ekonomske cene proizvodnje 
i kupovne moći potrošača ovog sira. 

Vijesti 
O S V R T N A E K S K U R Z I J U M L J E K A R S K I H R A D N I K A 

P R I G O D O M II M E Đ U N A R O D N E I Z L O Ž B E M L J E K A R S K E O P R E M E 
U F R A N K F U R T U 

D a n a 22. VI 1969. (krenula je iz Zag reba igrupa od če t rdese tak ml jekarsk ih 
r adn ika iz ml jekara SRH-e da posjet i I I In te rnac iona lnu izložbu ml jekarske 
opreme, ko ja se održavala od 23—27. l ipn ja 1969. u F rank fu r tu n a Maini. 
Tom p r i l i kom razgledali smo i nekol iko m l j e k a r a Ikoje su karakte-rist ične po 
svojoj proizvodnji . 

23. VI posjeti l i smo »Savezni n a u č n o - školski ml j eka r sk i centar« u Rot-
holzu u blizini Innsbrucka. Ovo je komple t an ml j eka r sk i ins t i tu t s ml j eka rom 
koja j e v r lo moderno opremljena. Cen ta r za školovanje ml jekarsk ih r adn ika 
osnovan j e god. 1946. Do t a d a ovdje se na laz i la k las ična ml j eka ra p lan inskih 
područja . Namjena Cen t ra j e bi la d a se ovdje školuju kadrovi za zapadnu 
Austr i ju , n o sada se ovdje školuju k a d r o v i iz cijele Aust r i je . Cen ta r ima cilj 
da osposobi osoblje za p r e r a d u i o tkup ml i jeka . God. 1952. o tvorena je sadašnja 
škola, a n e š t o kasni je i i n t e rna t . God. 1965. puš tena je u pogon nova mlj ekara 
koja j e još uvi jek u fazi razvoja i p roš i ren ja . O v a m l j e k a r a n i j e specijalizirana 
i u njoj su zas tupl jene najznačajni je p ro i zvodne linije za s a m u Aust r i ju odno
sno Tirol . O v a k a v t ip ml j eka re zaht i jeva p r o g r a m n a s t a v e Cent ra koji svoje 
učenike nas to j i već u školi pr ibl iž i t i p ro izvodnjama s koj ima će se susre ta t i 
kasni je n a svojim radn im mjest ima, t j . u m l j e k a r a m a . S t ro jev i za p r e r a d u bilo 
kojeg pro izvoda koji se u ovoj ml j eka r i proizvodi, vr lo su moderni , da ne 



SI. 1 — Iz mljekare u Rotholzu 

kažemo »posljednja ri ječ tehnike« što pred sam Centar postavl ja izvjesne 
financijske probleme. Nastoj i se ići u k o r a k s t ehn ikom i uvi jek imat i u ml je 
ka r i na jmodern i je proizvodne linije. F inska linija za proizvodnju ementa lca 
» M K T «, ko ju sada imaju u ovoj ml jekar i , s igurno j e j edna od n a j m o d e r n i 
j ih te vrs t i u svi je tu . Dnevn i kapaci te t ml jekare je 35 000 1, od te kol ič ine 
10 000 1 dolazi iz p lan ina c i s te rnama i mljekovodima; proizvodi se oko 2000 kg 
ementa lca n a d a n . Od ostalih proizvodnih linija imaju konzumno mli jeko u 

SI. 2 — Iz mljekare u Rottachtalu 



bocama i iblok - pak-u , obični i voćni jogurt , [topljene sireve, v r h n j e i maslac . 
Strojevi , koj i s u također p r ivuk l i n a š u pažnju , b i l i ,su f rancuski s troj za kon
t i n u i r a n u proizvodnju maslaca »SIMON FRERES« t e »KÜSTNER« s t ro j za 
formiranje i pakovanje maslaca. Glavn i p r o b l e m koj im s e s a d a b a v i naučni 
ins t i tu t jest dobivanje ementa lca iz ml i j eka pro izvedenog n a bazi silaže i ana
liza b je lančevina ml i jeka i n j ihov ut jecaj n a kva l i t e tu i k v a n t i t e t u ementalca . 
Težište j e u svakom slučaju n a p rob l emima ementalca , što j e posve i r azum
ljivo s obzirom n a područje gdje j e ins t i tu t lociran. Uz Centa r u j ednom s ta 
rom dvorcu, koji se .upravo adapt i ra , na laz i se i Cen ta r za selekciju za ovo 
područje . Ovdje smo saznali niz in te resan tn ih p o d a t a k a iz austrijskog, zakono
davs tva koje s e Oidnosi n a mlijeko, naroč i to u oidnosu n a r eduk taznu probu, 
koja k o d nas , mislim, ni je t a k o p rak t i čno r i ješena. Ml jekara još ni je konačno 
završena, j e r su podrumi za z renje i skladiš tenje s i ra usko grlo, te se sir šalje 
u sus jedne mljekare . J edan dio ementa lca p r a v i se od nepas te r iz i ranog 'mlijeka 
t e se t o ml i jeko zbog svoje naroč i te kva l i t e te proizvođačima posebno i plaća. 
Ova m l j e k a r a ostavi la j e n a n a s i zvan redan u t i sak svojom naroči tom čistoćom, 
l jepotom i funkcionalnošću, t e je svaki od n a s poželio r ad i t i u ovakovim uvje
t ima. 

Is t i d a n prešl i smo austr i jsko - zapadno n j e m a č k u gran icu i u blizini g r a 
nice posjet i l i ml j eka ru u Rot tachta lu koja p r i p a d a grupac i j i Molkerei Zen t ra le 
Bayern . Ova ml jekara spada u r ed na jmodern i j ih ml j eka ra za proizvodnju 
ementa lca i možemo slobodno reći d a to više i n i je ml j eka ra u klas ičnom smi
slu, već m o d e r n a tvorn ica za pro izvodnju ementa lca . 

Dnevn i pr i l iv mli jeka u toj ml j eka r i jest oko 40 000 1, dolazi iz najveće 
udal jenost i od 10 km. Mlijeko se ne pas te r i z i r a i s a m i m t im postavl ja se p r e d 
proizvođače vr lo visoki zaht jev kva l i t e t e mli jeka. Ono n a u lazu u 'mljekaru 
n e smije ima t i preko 100 000 b a k t e r i j a u 1 ocm, dok seljaci ne smiju h ran i t i 
k r a v e h r a n o m koja j e nosilac mas lačnog vrenja , t j . si lažom. Ovakova i shrana 
j e vr lo Skupa, a osnovna voluminozna h r a n a u ovom di jelu j e sijeno. P u t e m 
smo vidjeli sijeno n a l ivadama, ko jemu se u fazi sušenja pr ida je ogromna 
pažnja ; suši se isključivo n a krs tovima. Domaćins tva , koja snabdijevaju ovu 
m l j e k a r u mlijekom, ima ju prosječno 15—20 k r a v a , a prosječna godišnja kol i
čina ml i j eka p o k r a v i j e oko 4000 1. Kod pro izvođača se mli jeko h l ad i najniže 
do 15° C, a sabire d v a p u t a n a dan. Po dolasku u ml jekaru , gdje se mli jeko 
prevoz i isključivo' c is ternama, h lad i se n a p ločas tom hladioniku n a 6° C. P o 
s t ro jen je za proizvodnju, i l i bolje rečenO' t r a k a za proizvodnju ementalca, po 
činje s t r i »Käsefertigera« t v r t k e »SCHWARTE«, s v a k i kapac i te ta od 8000 1. 
R a d n a površ ina im je od b a k r a ; i zvana s u obloženi neza rđ iv im čelikom. Ovdje 
smo saznali , da su n jemačk i proizvođači ementa lca n a k o n dugih bo rba uspjel i 
dobi t i dozvolu da se ementa lac pro izvodi u b a k r e n o m suđu. Svaki »Käsefer
t iger« i m a komple tn i uređaj za p r i j e m s i rne m a s e i obl ikovanje u ka lupe , a 
za sva t r i postoj i p rešaona od 48 k o m a d a h id rau l ičn ih p r e š a smještenih u 4 niza 
p o 12 k o m a d a . S i r u preš i okreće j edan čovjek s pomoću dizalice. Iza preša 
na laz i se pros tor i ja za soljenje u kojoj su smješ t ena 3 basena š i r ine oko 2 m 
i duž ine oko 20 m. Iz preša u s a l amuru sir s e d o p r e m a samohođnim s t ropn im 
dizalicama, i s t im ko j ima se i okreće s i r u p r e šama . Sa l amura u ov im base -
niima, koj i se savršeno' čiste, h lad i se r a s h l a d n i m u r e đ a j i m a n a t e m p e r a t u r u 
od 14—15° C. U basenima na laze se i f i l ter i za f i l t r i ran je sa lamure , t ako d a se 
s a l a m u r a kor is t i 1 do 5 godina. Iz s a l a m u r e sir odlazi u p o d r u m e za zrenje 



Sl. 3 — Iz mljekare u Stuttgartu 

gdje j e t e m p e r a t u r a oko 22° C. T e m p e r a t u r a se održava s pomoću cijevi 'Ugra
đenih u pod, ko j ima c i rkul i ra topla voda. Uz ove pros tor i je za zrenje i sk lad i 
š tenje s i ra na laz i se i p r a s to r i j a u kojoj je smještena f inska linija » M K T « 
za p r a n j e sira. To< j e u s tva r i odlično' r i ješena kombinaci ja t r anspor te ra , ro t i -
ra jućih četaka, mlaznica za vodu i gumenih br isača ko j i v r l o efikasno i brzo 
čiste, p e r u i suše sir. Skladiš te s i ra je palet iz i rano i r a d sa s i revima se obavlja 

SI. 4. Učesnici ekskurzije pred ulazom frankfurtskog sajma 



isključivo vi l juškarima, kojima se i t ova r i u kamione . S i ru tka se paster izira , 
h ladi i sklaldiišti u plast ičnim c is te rnama te .se j edan dio v raća seljacima, dok 
se drugi odvozi na sušenje u 'mljekaru. U cijeloj m l j e k a r i zaposleno je 18 ljudi, 
od toga samo 10 u d i rektnoj proizvodnji . Ml jekara ima i uređaj za prečišća
vanje o tpadn ih voda, koji smo također razgledal i . Ka rak t e r i s t i ke ove ml jekare 
jesu: k v a l i t e t n a sirovina, visoki istepen mehanizaci je i v r h u n s k a produktivnoist. 
Nama, koj i smo prv i p u t a bil i u ovakovoj ml jekar i , b i lo je teško i zamisli t i 
da se proizvodnja sira, i to još ementalca , može ovako* mehaniz i ra t i . S ama 
ml jekara je p r imje r .skladne kompozicije g rađev inskog i proizvodnog dijela. 

SL 5 — Sa izložbe u Frankfurtu/na Maini 

Slijedećeg dana smo se p r e k o S t u t t g a r t a i Heideliberga uput i l i u p r avcu 
Frankfu r t a . U S tu t tga r tu smo razgledal i ml jekaru , j ednu od mnogih iz g ru 
paci je »SÜDMILCH«. Ovo j e bi la k las ična ve legradska konzumna m l j e k a r a 
kapac i t e t a do 450 000 1 p r i j ema n a dan. Pro izvodi k o n z u m n o mli jeko, jogur t 
obični i nekol iko vrs t i voćnih jogurta , nekol iko v r s t i sladoleda, voćne 'kreme, 
a imaju i l ini ju za kon t inu i r anu proizvodnju mekog s i ra . Ova linija p r ivuk la 
j e pažn ju mnog ih od nas . Inače j e ovo ml j eka ra ogromnih kapac i te ta za svaku 
od spomenu t ih proizvodnja. Konzumno ml i jeko se np r . pakuje n a sedam s t r o 
jeva t i pa b l o k - p a k od koj ih svaki i m a kapac i t e t oko 6000 1 n a sat. Ist ina, 
ovdje se n e v id i onakav red i smirenost , čistoća, k a o u one dvije 'mljekare koje 
smo posje t i l i pr i je , š to je i razumlj ivo, je r su ono posve nove građevine , a ovo 
je ipak s ta r i j a ml jekara i nekol iko p u t a adap t i r ana . 

25. V I 1969. ujiuittrio fodM smo u F rank fu r tu /na Matond, gdje se u hal i for. 5 
f rankfur tskog sajma n a 30 000 m 2 održava la I I In te rnac iona lna izložba ml je
ka r ske opreme. Na izložbi izlagalo' je svoje p ro izvode oko 950 proizvođača, 
od toga oko 100 inostranih. Izložba je pokaza la đ o ko j ih j e g ran ica danas stigla 
industr i ja , ko ja proizvodi s t rojeve za finalizaciju т Д ј е к а . Rješenja i s t rojeva 



i m a v r lo mnogo i s v a t k o j e mogao pronać i ono što ga in teres i ra! Izloženo je 
bilo sve š to je u vezi s ml j eka r skom proizvodnjom — od pomagala proizvo
đač ima mli jeka, labora tor i j ske opreme, proizvodnih l inija za mnoge mlječne 
pro izvode d o k o m p j u t o r a i r a č u n a r a za obračun ml i j eka u ml jekarama. — 
Navodi t i neš to ikao naroč i to in te resantno , mislim, da b i b i lo suviše subjektivno, 
je r svaki od n a s obra t io je pažn ju n a ono š to ga interes i ra i s igurno je u svo
joj oblast i našao' niz l interesantnih eksponata. 

Ipak mislim, d a s m o svi ostali zadivljeni mnogobrojn im s t rojevima za 
pakovanje , raznoivrsnom ambalažom, s t ro jem za proizvodnju camemfoerta koji 
je izložila t t »ALPMA« i joiš mnog im drugim. 

26. VI 1969. posjet i l i smo ml j eka ru u Frankfur tu , koja ima slične kapa
ci te te i pro izvodni asor t iman ikao i ml j eka ra u S tu t tga r tu . Istog dana krenul i 
smo p r e k o N ü r n b e r g a za München i Zagreb. 

Ovom pr i l ikom zahval ju jemo rukovodstvu i radnic ima spomenut ih mlje
kara , koji n isu žalili t r u d a da nas upoznaju organizacijom, mehanizaci jom 
i tehnologijom mlečnih proizvoda, koj i s e u nj ima pre rađu ju . 

Pohva lno je od Udružen ja ml jekarsk ih r adn ika d a se pr ihvat i lo ovakove 
ekskurzije, ko ja n a m je s v i m a omogućila d a vidimo što ima nova u svijetu 
ml j eka r ske indus t r i je , a i d a se n a s čet rdeset iz desetak m l j e k a r a bolje upozna 
i zbliži. . 

Dipl. inž. RUDOLF LERMAN 
Slav. Požega 

Iz domaće i strane štampe 
Uvoz mlječnih proizvoda, u Japan (Le 

Lait No 481-482/1969) — U toku zadnjih 
godina Japan je postao jedan od glav
nih kupaca mlječnih proizvoda na me
đunarodnom tržištu. 

Uvoz mlječnih proizvoda 
u Japan 

(u 1000 tona) 
1964. 1965. 1966. 1967. 

maslac 0,1 0 7,3 17,2 
sirevi 8,2 9,9 19,0 24,1 
koncentr. i zgusn. 

8,2 19,0 24,1 

mlij. 0,1 0,1 0,2 0,2 
punomasni mOj. 

prašak 0 0 2,0 7,4 
mlj. prašak iz 

obr. mlij. 76,4 64,0 69,1 97,5 
serum u prahu 2,0 3,1 4,0 4,5 
drugi prašci iz 

mlij. 2,6 2,9 3,2 4,2 
Najviše se uvozi mlječni prah iz obra

nog mlijeka. Uvoz maslaßa se znatno' po
većao 1967. Iste godine porastao je i 
uvoz sireva i punomasnog mlječnog pra
ška. 

Glavni opskrbljivači Japana u godini 
1967. bili su za maslac Nova Zelanđija, 
Australija i Holandija, a iza sireve Au
stralija, Norveška, Nova Zelanđija i Ho
landija. Glavne države uvoznice mlje
čnog praška su Nova Zelanđija i Austra
lija, a u manjoj mjeri Belgija, Francu
ska, Kanada i Zap. Njemačka. 

Nakon rata se u Japanu više troši 
konzumno mlijeko i mlječni proizvodi. 
Povišem standard i način života po za
padnom uzoru glavni su faktor poveća
ne potrošnje. 

Proizvodnja mlijelka se znatno razvila, 
ali u manjoj mjeri nego potrošnja, pa 
se radi toga povećao uvoiz mlječnih pro
izvoda. , I ' 

Nova tvornica mliječnog praška u Zap. 
Njemačkoj (Le Lait No 481-482/69) — U 
Beesten-u, distrdkt Lingen podignuta je 
tvornica mlječnog praška, koja je od ve
likog značenja za mljekarsku ekonomir-
Iku regije Osnabrück. 

Ova je tvornica sagrađena uz pomoć 
fonda Centrale za prodaju maslaca Osna
brück. 


