
Vijesti 

STRUČNA EKSKURZIJA U FRANCUSKU I S. R. NJEMAČKU 

Udruženje mljekarskih radnika SR Hrvatske i ove godine organiziralo je 
stručnu ekskurziju u inozemstvo u trajanju od 11. IX do 22. IX. Svrha puta 
bila je upoznavanje nekih tvornica i mljekara u Francuskoj i S. R. Njemačkoj, 
kao i posjet »Međunarodnoj poljoprivrednoj izložbi« u Frankfurtu. 

Organizaciju smještaja u hotelima s ishranom obavila je turistička agencija 
»Mladost-express« iz Zagreba. 

Polazak je bio 11. IX u 23^ iz Zagreba. Nakon ugodne i vrlo brze vožnje 
preko Ljubljane, Postoj ne i Kozine stigli smo na moderne auto-ceste Italije. 
Kraće zadrže van je bilo' je dovoljno da se stigne i do zgrade >^Milansike Skale-«^ 
kao i drugih zgrada strogog središta. 

Nastavili smo vožnju u pravcu Torina, Aoste i dalje na sjever prema 
Talijansko-Švicarskoj granici, granični prijelaz S. Bernard. Sunčani dan uljep
šao je okoliš kojim smo prolazili. Alpski vrhunci »parali« su nebo — duhovito 
je primijetio jedan od putnika. Velik broj seljaka, a to smo odmah zapazili, 
bio je na planinskim livadama radi košnje i spremanja pokošene trave. Stada 
goveda uljepšavala su te Alipđke predjele. U sumralk dana stigli smo do 
Lausanne. 

Nakon kraće vožnje Lausanne-om posjetili smo i Centralnu mljekaru koja 
je udružena u »Union Laitiere Vaudoise«. Smještena je u strogom središtu 
grada. Dnevno obrađuje i prerađuje oko 350.000 1 mlijeka u konzumno mlijeko 
i fermentirane proizvode. Zapazili smo da se konzumno mlijeko puni u kar
tonske četvrtaste kutije na strojevima »Tetra-Pak«. 

Učesnici ekskurzije (Foto: Mašek) 
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Posjet mljekari ostao nam je u ugodnom sjećanju radi izuzetno susretljivog 
odnosa svih zaposlenih. 

Daljnji naš pravac puta bio je Dijon u Francuskoj. Na ulazu u grad tele
fonski smo se najavili tvornici »Hugonet« koja je poslala tvorničkog vodiča 
radi što bržeg prispjeća u tvornicu. Tu smo vidili novu i modernu tvornicu 
koja proizvodi rashladne uređaje za mlijeko (laktofrize). Sve je na sistemu 
»tekuće trake« i mehanizirane obrade. Nažalost u tvornici nismo mogli dobiti 
cijenu koštanja tih rashladnih uređaja. To smo tek na naš uporni zahtjev 
dobili u institutu »Eraac« 9 Boul. Raspail-Paris. 

cijena rashladnom uređaju od 320 1 iznosi 3.900 frs 
520 4.960 „ 
750 7.140 „ 
920 8.400 „ 

2.000 27.750 „ 
3.000 38.500 „ itd. 

Cijena je za rashladne uređaje franco tvornica u Dijonu. 
Od Dijona nastavili smo vožnju prema Parisu. Odmah nakon Dijona ula

zimo na auto-cestu koja nas vodi sve do Parisa. 
Za Paris možemo kazati da nas je sve osvojio. U svojoj patini starih zgrada, 

šarenilosti stanovnika, prekrasnih dvoraca i muzeja, zanimljive podzemne že
ljeznice, itd. 

Nastavak programa bio je posjet Louvre-u i dvorcu Versailles. Svi su 
rekli da to ne predstavlja izgubljeno vrijeme. Drugi dan boravka u Parisu 
već je ukazao da smo ga dobro upoznali i da se već dobro snalazimo u zamr
šenoj mreži podzemne željeznice. Za stručni program razdvojeni smo bili u 
dvije grupe — jedna je išla u posjet mljekari, a druga u SOPEX. 

Centralna mljekara SAFR smještena je u 19 okrugu — 20 Av. de la Porte 
de la Villette. Dnevno prerađuje oko 500.000 litara mlijeka. Proizvodi samo 
konzumno mlijeko s 1,5 i 3,4"/o masti. Puni se u plastične boce koje sama izra
đuje. Sirovo mlijeko se doprema u auto-cisternama koje se pohranjuje u veli
kim cisternama smještenim u dvorištu mljekare, uz samu zgradu. Izrađene 
su od nezarđivog čelika. Pasterizira se na 90^0 pomoću dva pastera 30.000 i 
15.000 litara na sat. Zapazili smo da su oznake na konzumnom mlijeku plave 
boje za ono koje ima 1,5̂ /0 masti, a crvene za one s 3,4'Vo masti. 

Prilikom obilaska mljekare bili smo podijeljeni u tri grupe i na sva 
pitanja koja smo postavljali vodičima dobili smo odgovore. 

SOPEX predstavlja institut za unapređenje prodaje francuskih prehram
benih proizvoda na inozemna tržišta. Tamo je drugoj grupi prikazan film o 
proizvodnji mlijeka na farmama s dopremom u mljekare i jedan dio prerade 
u mljekarama. U kraćem razgovoru nakon filma mogli smo se upoznati s pas-
minskim sastavom goveda, ovaca i koza, količinama mlijeka i dr. 

Sutradan nas je čekao dug put. 
Vožnja prema Metzu vodila nas je preko Chalons-a i Verdun-a, poznate 

vojne utvrde iz I svjetskog rata s grobljem neizmjernog broja poginulih 
vojnika. 

Dalje smo išli auto-cestom preko Saarbrückena, Kaiserlauterna na državnu 
cestu br. 40 prema Meinzu. Prelazili smo Rajnu i pokraj Wisbadena stigli 
smo u Rüdesheim. 
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Kad smo stigli u Frankfurt posjetili smo tamošnju »Međunarodnu poljo
privrednu izložbu« koju je organiziralo »DLG« — Njemačko udruženje poljo
privrednika. Na cijelom prostoru sajma izloženi su bili strojevi za poljopri
vredu, stoka i sve ono što može služiti poljoprivredi. Zapazili smo i dva 
kamiona-cisterne za sabiranje mlijeka. 

U Nürnbergu posjetili smo mljekaru koja je u sastavu »Bayerische Milch-
versorgung GmbH«. Prerađuje dnevno oko 900.000 litara mlijeka. Konačni pro
izvod su konzumno mlijeko, fermentirani proizvodi i mlijeko u prahu sušeno 
na valjcima i sprey obradom. 

Unutrašnjost mljekare u Nürnbergu (Foto: Mašek) 

Mljekara sabire mlijeko od proizvođača u krugu od 60 km. U sastavu 
Udruženja rade još četiri mljekare u Bamibergu, Ebermannstadtu, Neumarctii 
i Windscbachu. Sva sabirna mjesta u selima imaju rashladnu opremu. Mlijeko 
se proizvođačima istražuje dva puta mjesečno na "/o mlječne masti. Uzorci se 
uzimaju svakog dana i konzerviraju. Također se dva puta mjesečno istražuje 
mlijeko na količinu grube nečistoće, prisutnost antibiotika i drugih bakterio-
-statika, kao i provodi pokus na svježinu mlijeka-reduktaza probom. Mlijeko 
se razvrstava u 3 kvalitetna razreda. Prvi razred se novčano nagrađuje, a 
treći s 4 Pf. se kažnjava po litri mlijeka. 

Na sabiralištu se četiri puta mjesečno istražuje sadržaj mlječne masti, a 
mlijeko koje se auto cisternama doprema u tvornicu svakog dana. Postoji 
razlika u masnim jedinicama kod uzoraka mlijeka uzetog od proizvođača, 
sabirnim mjestima i mlijeka u auto-cisterni koje preuzima mljekara. Ljeti je 
ta razlika znatna i predstavlja velik manjak za mljekaru, dok se u zimskom 
razdoblju neznatni višak u korist mljekare. 

Zanimljiv je proizvod trajni jogurt čija je održljivost 45 dana. Uskladišten 
je pri temperaturi hladnjače od 4 do 6*>C. Jogurt se pakuje u plastične čašice i 
zatim u kartonske kutije koje proizvodi stroj u mljekari. Svi proizvodi sre
dišnje mljekare imaju oznaku »Paladin« i zaštitni znak dvije krave. Ugodan 
utisak na nas je ostavila cjelokupna ambalaža mljekare sa zaštitnim znakom. 
Ukusno je i suvremeno napravljeno. »Izgled prodaje robu«! 
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Mljekovodi se peru s dva CIP s is tema koji ima svaki 4 p rograma . Odvojen 
je s is tem za pasterizaciju. 

Nakon razgledanja tvornice ostali smo vr lo dugo n a degustaci j i proizvoda 
i diskusiji . Diskusi ju je vodio v. Wal ter Re ing rube r koji je i susret l j ivo odgo
va rao na sva naša pitanja. Dugo će n a m ostat i u sjećanju posjet mljekar i 
»Paladin« u Nürnbe rgu . 

Završ i l i smo naše putovanje u Münchenu . Posjet i l i smo »Olimpijski s t a 
dion« kao i muzej-koncentracioni logor »Dachau«. 

U Zagreb smo se vrati l i , nakon 3.800 p ređen ih k i lometa ra 22. IX u 4,30'̂ ='. 
To je bi la j edna od naših najl jepših s t ručn ih ekskurzi ja . 

Sv ima onima, koji su pomogli oko organiz i ranja ove ekskurzi je kao i 
u p r a v a m a ml j eka ra i institucija, koje smo posjet i l i ovom pr i l ikom izražavamo 
svoju zahvalnost . 

Dipl. vet. Zlatko Mašek 
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