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Ir 1944. gads. Viens no pirmajiem atrisināmajiem uzde-
vumiem ir kara laikā izvārgušo iedzīvotāju apgāde ar

augstvērtīgiem vitamīniem un uzturvielām bagātiem pro-
duktiem. Jelgavas pilsētas vadība nekavējoties stājas pie
šī jautajuma atrisināšanas.

Starp sagrautajām ēkām izdodas atrast veselu celtni,
kurā darbojas kanalizācijas sistēma viens no galvena-
jiem priekšnoteikumiem, kādē| uz bijušā desu ceha bāzes
1944. gada tika izveidota Jelgavas pienotava, tagadējais
Jelgavas piena kombināts.

Sākot ar pirmo dibināšanas dienu kombināta vadība
nenogurstoši domā par kombināta paplašināšanu, rekon-
strukciju, izaugsmi. Neapmierina fakts, ka nelielo produk-
cijas izlaides jaudu dē| ar pienu un sviestu kombināts

spēj nodrošināt tikai Jelgavas pilsētas iedzīvotājus. Nepie-
ciešamība apgadat ar svaigiem un augstvērtīgiem piena
produktiem ne tikai pašas pilsētas, bet arī Jelgavas un

apkārtējo rajonu iedzīvotājus un arī rīdziniekus, spiež
paplašināt kombināta telpas, paaugstināt ražošanas inten-
sitāti un bagātināt produkcijas asortimentu.

Piecdesmitajos gados kombinātā tiek uzcelts biezpiena
cehs, sākas arī saldējuma ražošana. Sešdesmitajos gados
darbu uzsāk jauns aparātu cehs. Septiņdesmito gadu sā-
kumā laboratorijas darbinieki saņem jaunas, gaišas tel-

pas ar modernām iekārtām, bet jau septiņdesmito gadu
beigās kombināta teritorijas centrā tiek nodots ekspluatā-
cijā jaunais ražošanas korpuss trīs stāvos. Astoņdesmito
gadu vidū kombināta administrācija beidzot var iekārto-
ties jaunās labiekārtotās telpās.

Kādreizējā nelielā pienotava šodien ir kļuvusi par vienu
no vadošajiem piena rūpniecības uzņēmumiem Latvijas
republikā. Aizvadītie gadi raksturojas ar strauju tehnikas

līmeņa celšanos, nemitīgu ražošanas jaudu pieaugumu.
Agrāko primitīvo iekārtu vietā tagad kombinātā uzstādītas
iekārtas un automāti, atbilstoši pēdējiem zinātnes un

tehnikas sasniegumiem piena rūpniecībā. Augstais tehnikas
līmenis rada aizvien pieaugošu nepieciešamību pēc labi

sagatavotiem kadriem. To nodrošina Latvijas Lauksaim-
niecības Akadēmijas Pārtikas rūpniecības fakultāte, kut
tiek sagatavoti augsti kvalificēti plaša profila speciālisti
visās piena rūpniecības nozarēs.

Šodien kombināta sagādes zona aptver 2 administra-
tīvos rajonus, kuros izvietotas 3 rajonu pienotavas, 7

krejotavas, 28 savāktuves. Katrs no šiem uzņēmumiem
specializējas savu produkcijas veidu izlaidē. Bērzes un

Augstkalnes krejotavās vājpiena sieru, biezpiena ražo-
šanā specializējas Bene, Vilce, biezpiena sieriņus ražo
kombināta centrs, bet sviestu Vilces un Dobeles pienotavas.

Pavisam Jelgavas piena kombinātā tiek izgatavots 30
dažāda nosaukuma, atšķirīga tauku satura un fasējuma
produkcijas veidi, kas atbilst ikviena patērētāja prasī-
bām un gaumei.

Ik dienas kombināta centrā ieved 100—170 tonnu piena.
Laika gaitā piena svarus ir nomainījuši CSSR ražotie

piena skaitītāji, kas nodrošina ātru un ērtu piena pie-
ņemšanu.

47,1% no saņemtā piena sastāda centralizētais piena
pievedums. Kopējais piens tiek filtrēts, termiski apstrādāts,
pēc tam tiek ražota pilnpiena un vājpiena produkcija.
Pasterizēts piens 2,5% tiek fasēts 0.5 1 pudelēs, kannās

un polimēru pakās. Viens no jaunākajiem produkcijas
veidiem ir piens аг «C» vitamīna piedevu, sevišķi
vērtīgs uzturā ziemas periodā, kā arī saslimšanas gadī-
jumos.

Neatņemama ikdienas uztura sastāvdaļa ir biezpiens.
Tas satur organismam viegli asimilējamus olbaltumus,
kas saistīti ar fosfora un kalcija sā|iem, kuri nepieciešami
kaulu audu veidošanai. Kādreizējais smagais roku darbs

tagad ir pilnīgi mehanizēts. Kombināta centra biezpiena
cehā ir uzstādītas modernas iekārtas, kas ļauj iegūt 4,5
līdz 5 tonnām biezpiena maiņā. Līdz patērētājiem biez-

piens nokjūst safasēts 250 g paciņās vai kannās. Pavisam

kombināts ražo četru veidu biezpienu ar dažādu, tauku
sturu 2%, 5%, 9% un vājpiena biezpienu.

Kā pieaugušie, tā bērni ir iecienījuši biezpiena sieriņus,
kuru ražošana uzsākta nesen. Tos ražo, kā no pilnpiena,
tā arī no vājpiena biezpiena, pievienojot dažādas pild-
vielas rozīnes, cukuru, vanilīnu u.c., kas uzlabo
sieriņu garšu un palielina to uzturvērtību. Safasēti 100 g
iesaiņojumā uz veikala letes tie nekad neaizkavējas.
Gadā kombināts izlaiž līdz 90 t pilnpiena un vājpiena
biezpiena saldo sieriņu.

Mūsu ēdienu karte kļūtu stipri trūcīgāka, ja no tās
izsvīrtotu ikdienā mums tik pierasto skābo un saldo
krējumu. Kulināriem nāktos izmainīt daudzu ēdienu
pagatavošanas tehnoloģiju, būtu jāpārtrauc ražot neskai-
tāmi kulinārijas izstrādājumi. Taču kamēr Jelgavas piena
kombināta asortimenta ir skābais krējums un 8%, 20% un
35% saldais krējums, mūsu svētku galdus rotās tikpat
gardas tortes kā līdz Šim, un ar skābo krējumu pagata-
votie salāti joprojām būs lieliska piedeva jebkuram
ēdienam.

Pieaugot iedzīvotāju skaitam, rodas nepieciešamība arī
pēc piena produkcijas pieauguma. Lai apmierinātu iedzī-
votāju vajadzību pēc sviesta, Dobeles pienotavā tika
uzstādītā nepārtrauktas darbības līnija, kuras ražība ir
2500 kg sviesta stundā. Sviestam, kas ražots ar nepār-
trauktas darbības līniju, ir laba kvalitāte, izteikta garša
un smarža. Arī sviesta asortiments ir daudzveidīgs: tiek
ražots zemnieku sviests, sviestmaižu sviests, iecienītais
sviests un skābkrējuma sviests. ledzīvotāji to var iegā-
dāties uz svara un safasētu 200 g paciņās.

Viens no vērtīgākajiem piena produktiem un neatņe-
mama mūsu ikdienas uztura sastāvdaļa ir siers. Jelgavas
piena kombināts ir vienīgais piena rūpniecības uzņēmums
republikā, kas ražo Igaunijas sieru. Sieram ir specifiskas
garšas īpatnības, augsta uzturvērtība, šai produktā atro-r
das cilvēkam nepieciešamās aminoskābes, vitamīni, ol-
baltumvielas.

Bez jau minētajiem produktiem Jelgavas kombināts ražo
ari paniņas un kefīru. Šie skābpiena izstrādājumi ir

neaizstājami pusmūža cilvēku uzturā, jo satur daudz
lecitīna, kas veicina vielmaiņu, piedalās šūnu veidošanā
un organismā vieglāk asimilējas. Gadā kombināts ražo
2000 tonnas skābpienā produkcijas.

Gatavās produkcijas kvalitāti nosaka visu dienestu ko-
pīgi veiktais darbs. Pastāvīgā ražošanas procesu kontrole
atrodas tehnologu un laboratorijas darbinieku pārziņā,
kas seko_ tehnoloģisko režīmu un sanitāri-higiēnisko pra-
sību ievērošanai. Bakteriologi un ķīmiķi uzmanīgi seko
izejvielu, palīgmateriālu un gatavās produkcijas kvalitātei.

Jelgavas piena kombinātā un tai pakļautajās pienotavās
un krejotavās saražoto piena produktu apjoms daudzkārt
pārsniedz Jelgavas pilsētās un tās rajona iedzīvotāju ne-

pieciešamo. Tādēļ kombināta apgādes zona ir daudzkārt
paplašinājusies. Olaines, Dobeles pilsētas un rajona, Rīgas
veikalos ik dienas var iegādāties Jelgavas piena kombi-
nātā ražotos piena produktus pienu, sviestu, krējumu,
sieru. Arī rīdziniekiem, iegādājoties sieru un uz svara

pārdodamo biezpienu, derētu zināt, ka šos garšīgos pro-
duktus ražo Jelgavas piena kombināts. Taču ne tikai

Rīgas veikali saņem Jelgavas kombināta izstrādājumus.
Gada laikā Rīgas piena kombinātam cisternās tiek piegā-
dātas 39 000 t piena un 800 t svaiga krējuma, kas tiek
izmantoti kā izejvielas produkcijas ražošanai.

Padarīts ir daudz. Pēdējos gados nodotas ekspluatācijā
jaunas ražošanas jaudas, rekonstruēti pamatražošanas
cehi Dobeles sviesta ražošanas cehs, siera ražošanas
cehs Bēnē. 1987. gadā kombinātā uzsākta rjaženkas iz-
laide. Sākotnējā jauda 0.5—1 tonnas dienā.

«Viss cilvēku labā, viss sabiedrības labklājības augšup-
ejai» šie vārdi vislabāk raksturo kā Jelgavas piena
kombināta kolektīva šodienas darbu, tā ari tā perspek-
tīvos plānus un nākotnes nodomus.



В 1944 году в одном из немногих уцелевших во

время войны зданий был заложен фундамент нынеш-

нему предприятию Госагропрома Латвийской ССР

Елгавскому молочному комбинату.
Из-за невысокой начальной производственной мощ-

ности комбинат мог маслом и молоком обеспечить

только жителей города Елгавы, что заставило руко-
водство комбината задуматься над расширением пред-
приятия и ассортимента продукции.

В 50-х годах в эксплуатацию был сдан творожный
цех, начался также выпуск мороженого. В 60-х годах

был пущен в действие новый аппаратный цех. В на-

чале 70-х годов сотрудники лаборатории получают но-

вые помещения с современным оборудованием, а в

конце 70-х годов в центре территории комбината был
сдан в эксплуатацию новый 3-этажный производствен-
ный корпус. В середине 80-х годов администрация
комбината переселяется в новые благоустроенные
помещения.

Бывший молокозавод сегодня стал одним из ведущих
предприятий молочной промышленности Латвийской ССР.
Прошедшие годы характеризуются резким подъемом
технического уровня, непрерывным ростом производ-
ственных мощностей. Комбинат снабжен поточно-меха-

низированными, автоматизированными и комплексно-

механизированными линиями. Внедрено высокопроизво-
дительное оборудование отечественного и зарубежного
производства согласно последним научно-техническим
достижениям в молочной промышленности.

Высокий технический уровень требует хорошо подго-

товленных кадров. Факультет пищевой промышленности
Латвийской сельскохозяйственной академии готовит вы-

сококвалифицированных специалистов широкого профи-
ля по всем отраслям молочной промышленности.

В настоящее время производственно-сырьевая зона

комбината охватывает 2 административных района
республики и объединяет 3 районных молокозавода.

7 сепараторных пунктов, 22 мест сдачи молока. Каж-
дый из этих предприятий специализируется в выпуске
определенного вида продукции.

Ежедневно в комбинат поступает 100—170 тонн мо-

лока, которое перерабатывается в продукцию 30 наи-

менований разной расфасовки, жирового процента и

калорийности.
47,1 од поступившего молока перерабатывается в мо-

лочные продукты, остальное молоко пастеризуется и

расфасовывается в бутылки 0,5 л, бидоны и полимер-
ные пакеты. Одним из продуктов, разработанных в

последнее время, является молоко с добавлением ви-

тамина «С», исключительно полезным в зимний пери-
од и при простудах.

Неотъемлемой частью полноценного питания является

творог. Этот ценный белковый продукт содержит фос-
форные и кальциевые соли столь необходимые челове-

ческому организму. В цехе, где творог изготовляют,

тяжелый ручной труд полностью ликвидирован. Там

установлено современное оборудование, позволяющее

производить от 4,5 до 5 тонн творога в смену. Ком-

бинат выпускает всего 4 вида этого продукта 2ОД,
9%. SОД и обезжиренный творог.

Большим спросом у покупателей пользуются тво-

рожные сырки. Сырки изготовляют из жирного и обез-
жиренного творога с добавлением вкусовых и аромати-
ческих наполнителей сахара, изюма, ванилина, тми-

на. Расфасованные в стограммовые пакеты на прилав-
ках они не задерживаются. Годовой выпуск достигает
90 тонн сырков.

Если изъять из реализации сливки и сметану, кули-
нарам и кондитерам пришлось бы изменить технологию

изготовления многих блюд, но пока ассортимент про-

дукции Елгавского комбината содержит сметану, BОД,

20ОД и 35ОД сливки, наши праздничные столы будут и

впредь богаты и разнообразны изобилием блюд.

Непрерывный рост численности населения создает

необходимость увеличить объем выпускаемой продук-

ции. На Добельском молокозаводе установлена поточно-

механизированная линия с производственной мощнос-

тью 2500 кг масла в час. Ассортимент масла также

разнообразен выпускается крестьянское масло, бутер-

бродное масло, кислослнвочное масло и любительское

масло.

Одной из составных частей наших трапез является

сыр. Елгавский молочный комбинат является един-

ственным предприятием в нашей республике, выпуска-

ющим эстонский сыр. Сыр имеет специфические вкусо-

вые качества, содержит необходимые человеческому

организму витамины, аминокислоты, белки, имеет вы-

сокую калорийность.
Кроме уже названных продуктов Елгавский комби-

нат выпускает также кефир и пахту, исключительно

полезных для людей преклонного возраста, так как эти

продкты легко ассимилируются и содержат много

лецитина, ускоряющего обмен веществ в организме.
Качество готовой продукции определяется общим

трудом всех служб. Непосредственный контроль произ-

водства находится в ведении технологов и работников
лаборатории. Бактериологи и химики следят за каче-

ством сырья и готовой продукции.

Объем выпускаемой продукции Елгавского молочно-

го комбината многократно превышает необходимое для

жителей города Елгавы и Елгавского района. Поэтому
продукцию и фирменным знаком Елгавского комбината

можно приобрести на прилавках магазинов городов
Олайне, Добеле и Риги. Однако не только в магазины

Риги поступают изделия Елгавского комбината. В те-

чение года Рижский молочный комбинат получает из

Елгавы 39000 тонн молока и 800 тонн сливок в виде

сырья для дальнейшей переработки.
Сделано много. За последние годы внедрены в эк-

сплуатацию новые производственные мощности, рекон-

струированы и заново построены цеха основного произ-
водства. В 1987 году начался выпуск ряженки. Перво-
начальная мощность была 0,5 до 1 тонны ряженки в

сутки.
«Все для человека, все на пользу общества» эти

слова точно характеризуют труд коллектива комбина-

та, его перспективные планы и замыслы на будущее.



Piena pieņemšanas nodaļā
piens tiek pieņemts un

noteikta tā kvalitāte

Bēnes pienotava



Piena pieņemšanas nodaļa
kombināta centrā

Aparātu nodaļā izvietoti
rezervuāri piena
uzglabāšanai, maisījumu
sagatavošanai. To katra

tilpums 25 000 l



Laboratorijas darbinieki
pārbauda produkcijas
kvalitāti

Aparātu nodaļa



Bakterioloģiskā laboratorija
Bēnes pienotavā

Gatavās produkcijas
kvalitāti nosaka degustācijas
komisija



Kontroles-mērinstrumentu
un automātikas laboratorija
kombināta centrā

Krējuma dzesēšana



Biezpiena ražošanas nodaļa
kombināta centrā

Darbs tīrkultūru ražošanas
nodaļā prasa īpašu rūpību
un precizitāti



Piena fasēšana pudelēs

Nepārtrauktas darbības
sviesta izgatavošanas līnija



Skābpiena produkcija



Sviests fasēts sīkajā fasējumā - paciņās 200 g



Nepārtrauktas darbības
sviesta ražošanas līnija,
kuras ražība 2500 kg
sviesta stundā

Maisījuma sagatavošana
Igaunijas siera ražošanai



Jelgavas piena kombinātā ražotā fasētā produkcija



Igaunijas siers. Tā tauku
saturs sausnā 45%

Igaunijas siera

nogatavināšana Bēnes
pienotavā



Igaunijas siers. Tā nogatavināšanas laiks 1 mēnesis. Sieru ražo Dobeles un Bēnes pienotavās



Piens, salds krējums 0,5 l
fasējumā
Skābs krējums, fasēts

0,2 kg burciņās



Piena kombinātā ražotā produkcija vispirms nonāk firmas veikalā



Елгавский молочный комбинат

Проспект

Составитель Квиесе Лилита

Jelgavas piena kombināts

Prospekts

Sastādītāja Lilita Kviese
Mākslinieks Vladimirs Ladusans
Fotogrāfs Rolands baķis
Par izdevumu atbild Inese Ļevčenoka

Nodots salikšanai 01.12.88. Parakstīts iespiešanai 10.02.89.
JT 10046. Formāts 70X90/16. Krīta papīrs 120 g. Lite-
ratūras garnitūra. Augstspiedes tehnikā. 1.46 uzsk.

iespiedi. 2,1 izdevn. 1. Metiens 2500 eks. Pasūt. Nr.
5188-R. Bezmaksas. Jelgavas piena kombināts, 229600,
Jelgavā, Viestura ielā 14. lespiests Latvijas PSR Valsts

Izdevniecību, poligrāfijas un grāmatu tirdzniecības lietu
komitejas tipogrāfijā «Cīņa», 226011, Rīgā, Blaumaņa
ielā 38/40.
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