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Село Волчно-Бурлинское расположено в удивительно красивом месте. С одной стороны – вековые деревья соснового бора, с другой – колки из белоствольных берез, а само село раскинулось между двух озер с очень милыми названиями – Большое и Малое. Мое село образовалось в 1727 году, оно имеет очень интересную историю, но меня особенно волнует история того предприятия, на котором работают мои мама и папа – это маслосырзавод.

Цель моего  исследования – собрать крупицы информации из воспоминаний ветеранов маслосырзавода об истории этого предприятия.

Для того, чтобы выполнить поставленную цель необходимо решить следующие задачи:
· Выяснить в совете трудового коллектива фамилии тех людей, которые работали раньше на данном предприятии.

· Записать воспоминания ветеранов.

· Систематизировать полученную информацию и сделать вывод.

В совете трудового коллектива мне сказали, что старейшими работниками маслосырзавода являются супруги Подойниковы Анна Григорьевна и Алексей Павлович, Крюкова Александра Тимофеевна, Пичугин Сергей Иванович, Магель Иван Яковлевич, Задонских Анна Леонтьевна, Маковкин Василий Алексан-дрович. По «Книге приказов» этого завода я проверила правильность информации: действительно, эти люди работали здесь в разное время. Я нашла правила проведения беседы, правила записи разговора и обработки информации. И вот что у меня получилось.
Молочная промышленность в нашей стране, по существу, была создана лишь в начале прошлого столетия. Вначале маслодельные и сыродельные заводы были в подчинении кооперативов. Молочная кооперация была народной, массовой формой организаций крестьянских хозяйств. В основном (около 88%) это были мелкие хозяйства, содержащие от одной до трех коров.

Молоко - незаменимый продукт массового и повседневного потребления. В рациональном питании молоко не имеет ни  конкурентов, ни заменителей. С ростом населения и его потребностей непрерывно должны увеличиваться производство и закупки молока.

Работникам заготовительных организаций необходимо четко и умело организовать прием продукции, совершенствовать формы и методы закупок и строго соблюдать установленный порядок определения качества продукции, зачета и расчетов за нее с поставщиками.     

Завод построили в 1927 году вместе со зданием школы. Из воспоминаний Подойникова А.П.: «Приехали мы осенью с пашни, а там были уже построены здания». По его словам можно судить, что строили раньше очень быстро, за одно лето возвели корпуса завода.

За время работы завода сменилось много директоров (Дедюкин, Есин, Михнев, Суховеев, Гриднев, Симонтавский ,Пичугин и др.).Сам маслосырзавод строился датской компанией «Сильгеборге». Также эта компания поставила  паровую машину марки «Астра» и паровой котел «Пауки». С каждым годом завод усовершенствовался. Каждый директор старался сделать как можно больше для развития предприятия. Давайте посмотрим как происходило развитие маслосырзавода , узнав об этом из воспоминаний ветеранов. 

Подойникова Анна Григорьевна родилась в с.Волчно-Бурлинское в 1929году. Ее старшая сестра, Мария Григорьевна, работала в это время мастером на сырзаводе. Военные годы не хочет вспоминать: голод, холод, налоги. В 1944году я пошла работать в цех на сушку картофеля (что-то вроде современных чипсов).

Работали по 12 часов в две смены с 8 утра до 8 вечера. Цех был плохо оборудован, окна одинарные, холодно. Технология немудреная. Картошку мыли, засыпали в реечный ящик, опускали в кипящую воду, ошпаривали, чтобы хорошо чистилась. Четыре человека чистили картошку, как молодую (оскабливали), чтобы не было отходов, ведь все строго взвешивали. Резчик был один. Нож, как резак для фотобумаги, если только задумаешься, то пальцы можешь обрезать. Нарезанную картошку высыпали на деревянные решетки и ставили их в печку (как в инкубатор), почему-то называли «шкафчик». «Шкафщик» (рабочий) следил, чтобы продукция сохла равномерно, не подгорала. Потом решетки вынимали, сухие ломтики сортировали, засыпали в мешки и отправляли на склад.

Мастером в это время в цехе была Мальцева Мария. Картошка хранилась в траншее шириной около 1 метра, ее (траншею) на зиму заваливали соломой. Возили картошку на конях по 5ц. за раз.

В 1946 году пошла Анна Григорьевна на курсы сыроделов в Крутиху и с тех пор работала на разных участках, на всех этапах варки сыра и изготовления другой продукции.

 Сыр - это один из лучших продуктов питания. Это концентрат основных веществ молока: высокопитательных белков, жиров, незаменимых аминокислот, витаминов, солей кальция и фосфора, необходимых для нормального функционирования организма человека. Сыроделие прошло в нашей стране вековой путь от кустарного промысла до промышленного производства на предприятиях, оснащенных современным оборудованием, средствами механизации и автоматизации технологических процессов. Для варки сыра и взбивания масла необходимо охлажденное молоко. Летом на территории завода плели плетень, а зимой на это место возили лед из озера. Как только лед на озере замерзал, его пилили, под глыбу льда подталкивали деревянные салазки и вытягивали веревками на лошадях. От озера лед возили на быках. Затем лед мелко дробили, чтобы он сливался в однородную массу, и заливали его водой. Воду носили из колодца вручную.
Сычуг для закваски сыра возили из Углича.
Часов не было. За полчаса до начала работы подавали гудок. Он работал от парового котла. Гудок подавали в полдень на обед и с обеда, а потом вечером. Котел топили сучками, сосновыми шишками, хвоей. Возчиком топлива был Григорий Задонских.  Он ездил в бор на быках.

Сыр варили нескольких сортов: «Советский», «Степной», «Голландский» круглый, «Голландский» брусковый  и «Перарин» (сыр из овечьего молока). Казеин варила Сима Куцева, а овечье молоко собирала и привозила на завод Мирошниченко Надежда.

После варки сыр прессовали, солили в рассоле и отправляли в склад для созревания. Сыросклад находился под уровнем земли. Вдоль одной стены прокладывали траншею и заливали льдом, чтобы поддерживать нужную температуру для дозаривания сыра. Вниз было 9 ступенек. Норма на 1 человека - 120 брусков в смену. Каждый брусок весил 5кг. Сырные «головки» мыли, протирали и вновь уносили на склад. Для рассола соль носили ушатами (деревянными тазами).
 Приготовление казеина. Свежий обрат нагревали до 35гр.,заквашивали молочной сывороткой, которую выдерживали 2-3 суток до кислотности 3000Тернера. Закваску нагревали до температуры 75-800С. Температуру замеряли градусником. Во время варки нужно обязательно мешать деревянной палочкой, если мешать слишком быстро, то зерно разбивается в пыль и теряется качество продукции. А если медленно, то образуются слишком крупные зерна. После того как пена осядет, сыворотку сливают, а зерно промывают холодной водой и оставляют в холодной воде до утра. Утром воду сливают, зерно достают из ванны и отправляют на сушку. О важности этой продукции говорит ее цена: один центнер сливок стоил 12 руб., а за 1 кг. казеина платили 17руб.

Во время Великой Отечественной войны казеин считался стратегическим товаром. Его добавляли  во время варки стекла для самолетов, надводных кораблей. Это увеличивало прочность и прозрачность иллюминаторов. В мирные годы применение казеина более прозаическое – он шел на изготовление, как сейчас говорят, экологически чистых детских игрушек.
Молоко на сырзавод возили из окрестных сёл: Маловолчанки, Прыганки, Долганки и с ферм нашего села, а также из поселка Московского. Молоко возили флягами, сгружали и носили вручную. Разновес взвешивали на весах. Жирность молока определяли в каждой фляге. Фляги мыли, обрабатывали паром, чтобы обеспечить их стерильность.
Сестра Анны Григорьевны Мария во время войны работала мастером. Она придумала интересный контроль над подвозкой льда - каждому возчику за воз льда давали алюминиевую заклепку. Во время войны многие люди, как М.Калашникова и В.Скороходова возили лед босяком, обуть было нечего. После гудка на обед многие не ходили – все равно нечего поесть. 
Многое сделал для облегчения работы Магель Иван Яковлевич. Он приехал в 1963 году. Под его руководством была установлена ванна для варки сыра на 40 ц. молока, установили насосы для откачки молока. Молоко возили молоковозами. Для замера молока изготовили специальные линейки. Наливали в ванну чистую воду и на линейке делали отметки, сколько сантиметров. Сливки после сепарирования были теплые, их раньше носили во флягах, а Магель И.Я. сделал сливкопровод. Он очень долго работал мастером.
Из воспоминаний Крюковой Александры Тимофеевны мы узнали вот что! Ее отец - Тимофей Семенович, работал на маслосырзаводе «свинарем». Да, при заводе была большая свиноферма голов на 40. Свиньи здоровые, породистые. Отец возил им пахту с завода в большой бочке. Свиноферма была на берегу Большого озера, где сейчас живет Магель Н.М.  На самом берегу озера заливали бунты (лед для охлаждения молока), а выше - свиноферма. Свиньи жили в большом амбаре. За добросовестный труд Крюкова А.Т. удостоена звания «Ударник коммунистического труда», ей вручена медаль «За трудовое отличие». Стаж работы 32 года. 
В 1936 году пригласили ее на работу временно, она работала в киоске. Александра Тимофеевна закончила 4 класса. По тем временам – грамотный человек.  В киоске торговала кефиром, мороженым, сгущенным молоком, квасом. Квас делала сама. В 1938 году привезли специальную установку «Фиалка». В ней готовили сгущенное молоко и мороженое. Это была деревянная бочка, внутри которой находилась железная бочка с лопастями, которые вращали вручную.

«Если надо было готовить сгущенное молоко, то наливали сливки или молоко с сахаром и пропускали пар из парового котла, а если мороженое, то эту бочку железную ставили в лохань со льдом. Еще делали сырки из  творога с изюмом.

В основном делали продукцию выше описанную, а также масло били и с 1938 года стали варить казеин. До войны-то сыр не варили. Приехал мастер Беснятов Л.И. в 1939 году, он и научил варить сыр. Помешивать молоко надо медленно, как только образовалось зерно, его складывали в формы и ставили под пресс. В первый раз всего было сварено 3 бруска сыра. Пресс был деревянный, а груз – кирпичи. С 1940 года начали готовить сливочное мороженое с добавлением яиц и желатина. «Морожнецы» крутили вручную. В мороженое клали изюм и сахар. Началась война, - мы творог на крыше сушили, то и смотри, воробьи налетят, то дождь накрапывает. Как-то во время дождя чуть с крыши не сорвалась. Вот и лазили туда - сюда. Вот сушили продукцию на крыше под открытым небом, а мух не было. Вокруг завода и в цехах было всегда чисто. Людям - то поесть было нечего, а мухам и тем более. Все отходы производства сливали в Большое озеро.

Технология изготовления масла очень сложная. В маслоцехе на деревянном настиле  стояли 3 большие ванны. В них наливали сливки из-под сепаратора, охлаждали льдом, а потом в течение 12 часов эти сливки созревали. Потом это сливали в деревянную бочку 2 метра в диаметре. Взбивала трансмиссия. В бочке был глазок, через который было видно, взбилось масло или нет, да и пробы брали через глазок. После взбивания его пропускали через вальцы, отжимали от пахты, промывали, солили».         

Масло готовили нескольких сортов: «Сливочное», «Любительское», «Крестьянское», а с 1956 года делали «Шоколадное». Оно отличалось только содержанием воды; «Шоколадное» процент влажности 25%, «Любительское»-20%, «Сливочное»-16%,а «Крестьянское»-40%. После того как масло довели до стандартного состояния, его выливали в деревянные ящики, обернутые натуральным пергаментом. Вес ящика 25 кг.

Некоторые рабочие завода во время войны ходили на озеро за льдом босиком. На заводе выдавали спецодежду и ботинки на деревянной подошве с тряпочным верхом. Пока ходишь в заводе - сухо, а как только за льдом пойдешь, они намокнут, раскиснут и быстро рвутся. Так что придешь на бунт, подстелешь под ноги соломки, нагребешь льда и скорее в цех, греть ноги.
В 1970 году Пичугин Сергей Иванович работал на маслосырзаводе директором. Он проработал там 17 лет. «В 1974 году мы забрали все премии: и за качество продукции, и за выполнение плана. Молока возили столько, что мы «захлебывались». Сломается где-нибудь соседний завод, всё молоко везут к нам. И не раз не проквашивали молоко! Иногда за два дня давали машину масла.

Лед возили на конях, для этого нужна была «медвежья сила». Завод был в слабом техническом состоянии, оборудование изношенное, малопроиз-водительное. Все пришлось постепенно менять. Канализация была из досточек, молочным белком ее постоянно забивало. Зимой долбили мерзлую землю, искали место засорения. Канализация имела сток в Большое озеро, уж потом привезли экскаватор, трубы и сделали новую канализацию. Примерно в 1972 году привезли компрессоры для холодильной установки. Она здорово помогла, но лед еще долго заливали, так как мощности компрессоров не хватало. Льда готовили примерно 1,5 тыс. м2, иначе летом пропадешь.

Сергей Иванович отменил ночную работу, все перешли на световой день, людям это очень понравилось. Машины было 2, но старенькие. И вот как - то поехали в Новосибирск, купили все, что нужно для строительства, и построили: теплые гаражи, двухквартирный дом (рядом с заводом), залили хороший склад, прачечную, гаражи сделали с расчетом, чтобы было место для работы, потом пристроили сварочное помещение.

Продукции выпускали много: делали масло, сыр, мороженое, закваску (диетический напиток), шоколадное масло, масло соленое и несоленое, творог, вареники с творогом.

В марте 1963 года Магель Ивану Яковлевичу, проработавшему много на других заводах, предложили работу в Волчно-Бурлинском. Он согласился. Здесь варили и сыр, делали масло. Первое впечатление - сразу понравилось. И природа хорошая, и оборудование современное, завод большой. В это время еще работала паровая машина, она была очень экономичная и производительная. Паровой котел работал очень хорошо, давал давление до 8 атмосфер. От паровой машины шла ременная передача на трансмиссию. Это большого диаметра пустотелая труба, на которой было закреплено 2 колеса: одно – намертво, а другое вращалось свободно. Для работы рычагом переводили ремень со свободного колеса на неподвижное, и начиналось вращение. Можно было подключить и циркулярку, и маслобойку, и мешалку для варки сыра.

Во время войны на маслосырзаводе варили экзотический продукт - брынзу. Ее варили из овечьего молока. Оно очень жирное (до 50%).Закваска была особенная, бессычужная, не  как для сыра. Уже через 20-25 мин. молоко сворачивалось, сыворотку сливали, зерно отбрасывали на редкую сетку из материи, но не прессовали. После того, как вся сыворотка стекла, брынзу резали ножом и опускали в рассол.

На заводе изготовляли различную продукцию. Сыр «Степной» имеет форму бруска с квадратным основанием размером 26-28см., массой 6,5-9,5 кг. Вкус и запах умеренно выраженный сырный, острый, кисловатый; консистенция пластичная, слегка ломкая на изгибе; рисунок сыра - глазки круглой, овальной или угловатой формы, равномерно расположенные. Также варили многие другие твердые сыры. Выпускали разнообразное масло «Любительское», «Вологодское», «Сливочное». Особенности «Вологодского» масла в том, что его сбивали из сливок после двойной пастеризации. Это ему придавало ореховый вкус. 

Продукция нашего маслосырзавода славилась далеко за его пределами. Завод выполнял и индивидуальные заказы. Для курорта Белокуриха изготавливали «Шоколадное» масло, а для курортников «Озеро Карачи» - «Фруктовое» с экстрактом вишни, «Клюквенное» и «Медовое».

Большую помощь сырзаводу оказывали сыроварни в Маловолчанке, Долганке, Прыганке. Они были ликвидированы в 1964 году в связи с увеличением мощности нашего завода.    
Труженики сельского хозяйства вкладывали огромную творческую энергию в развитие животноводства, производство кормов и повышение продуктивности скота. Все  это делалось для того, чтобы  получить больше молока.

Молоко - особо скоропортящийся продукт повседневного потребительского спроса населения всех возрастов. Важно не только произвести много молока, нужно умело его сохранить и вовремя в свежем виде доставить потребителю или переработать в высококачественные молочные продукты.

Работа с молоком в сфере его  производства и обращения требует четкости, аккуратности, высокой санитарной культуры и оперативности. Все вышесказанные требования четко выполнялись в Волчно-Бурлинском маслосырзаводе. Многие работники старались, как можно больше сил вложить в улучшение развития завода, с каждым годом  придумывали новые технологии переработки молока, обустройство зданий, улучшение условий труда.

В настоящее время в стране в товарном обращении находятся десятки  миллионов тонн молока. Ежедневно на заготовительные пункты в летнее время поступает свыше 200 тыс.тонн. Раньше на маслосырзавод поступало тоже большое количество молока и из него изготавливали разнообразные молочные продукты. В данное время наш завод не производит никакой продукции (к сожалению),он является только молокоприемным пунктом. Так что руководителям этого завода на данный момент нужно отлично знать условия продажи- закупок молока, а в дальнейшем может быть наш завод вновь будет работать в полную мощность. Будем надеяться, что кто-нибудь восстановит работу волчнобурлинского маслосырзавода (чему мы будем очень рады).  

