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i1|.N"'Iﬂirclrcle-.r| in een buitenwijk van de stad
Groningen staat een melkproductenfabriek,
Een moderne fabriek, voor gecondenseer-
de melk. In gebruik genomen in [983.
Het is "'De Ommelanden”, een codperatie-
ve melkproductenfabriek, die overigens niet
in dat jaar woor het eerst van zich liet
horen. Dat was al in het begin van deze
eeuw en de meeste gebouwen, die uit de
beginjaren dateren, staan naast die nieuwe
fabriek nog recht overeind. Alleen de boer-
derij, waarin het op 20 februari 1924
allemaal officieel als "De Ommelanden™ be-
gon, is in 1968 afgebroken.

"De Ommelanden’’, die destijds midden in
de weilanden lag ten westen van de stad
Groningen aan de weg die naar Friesland
voerde, is inmiddels meer dan volwassen
geworden. Het bedrijl kan bogen op een
goede pezondheid.

En het kwaliteitsproduct dat in grote hoe-
veelheden uit de fabriek rolt is daar het
bewijs van. Het gaat voormamelijk slechts
om één hoofdproduct! gecondenseerde
melk (koffiemelk) in blik. Maar dan wel om

zo'n |50 miljoen busjes per jaar, waarvoor
een kleine 125 miljoen liter verse melk
nodig is. Daarnaast wardt sinds enkele jaren
ook gesteriliseerde melk en chocolademnelk
in busjes verpakt.

In Mederfand zullen we vanm dat product
maar nauwelijks iets merken, want het
wordt vanuit de fabriek rechtstreeks naar
een zechaven getransporteerd en vervol-
gens verscheept naar tal van landen in de
hele wereld, In ons land wordt de gecon-
denseerde melk — in vakrermen EVAP ge-
noemd — van “De Ommelanden™ niet
verkocht.

“De Ommelanden” verzorge en regelt de
productie en de export van die blikjes melk
niet helemaal in haar eentje.

"De Ommelanden” maakt deel uit van de
ccFriesland-groep, die haar hoofdvestiging
heeft in Leeuwarden,

De ccFriesland-groep heeft in her EEG-
gebied nog twee andere melkverwerkende
bedrijven: in Leeuwarden en in het Yvest-
Dhitse Appeldarn.
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"Stad en Lande”

Melken in 't land {1950),

— i ar de woekomst moge geven dat zij
immer met voldoening op hun werk mogen
terugzien—, Die wens staat te lezen in het
eerste jaarverslag van “De Ommelanden™
en was gericht aan de Commissie Stad en
Lande - Ommelanden. Dat was het instituut
dat wit de failliete boedel van '"Stad en
Lande’” uiteindelijk een mieuw en spring-
levend bedrijf wist te realiseren: "De
Ommelanden’. Een wens kon vervuld wor-
den.

""stad en Lande”, of voluit de Codperatieve
Stoomzuivellabriek en Melkinrichting ""Stad
en Lande”, werd in 1906 opgericht. De
fabriek stond op het hoekje van de MNoor-
derhaven en de Werfstraat in Greningen.
Her was een bloeiend en snel groeiend
bedrijf datr van aanpakken wist,

Acht jaar later al werd een tweede fabriek
door "Stad en Lande” gevestigd aan de
Friesestraatweg ten westen van de stad. Liit
de oude jaarverslagen blijkt dat er steeds
meer melk verwerkt werd.

In het verslag over 191& lezen we, dat er
ruim |1 miljeen kilogram melk werd ver-
werkte Ttot prima producten tegen de
meest zuinigen prijs. Melkpoeder werd ver-
scheept naar het toenmalige Mederlandsch-
en Britsch-Indié, naar Engeland en Amerika
en bovendien vervoerd naar Belgié™.
Melkpoeder werd tevens verwerkt in tablet-
ten met koffie- en thee-essence en cacao-
poeder. Met die tabletten konden koffie,
thee en chocolademelk worden bereid,
Onder de naam Melke vond dit product
grote aftrek, Bij "Stad en Lande' werd
verder nog kaas, boter, gepasteuriseerde
dagmelk en kort daarna ook gesuikerde ge-
condenseerde melk geproduceerd.

Her leck allemaal niet op ve kunnen, maar
dat kan her wel. In 1923 viel het doek voor
“Stad en Lande™: onvoldoende financiéle
draagkracht en een slecht beheer. Een fail-
lisserment bleek niet te voorkomen

"Stad en Lande”




Opnieuw begonnen

Het mag op het tegoed van de Friezen
bijgeschreven worden dat op de plaats van
de tweede "5Stad en Landefabriek, die aan
de Friesestraatweg dus, de draad weer op-
gepakt werd,

De Greoninger Bond wvan Cofperatieve
Zuivelfabricken zag er weinig heil meer in,
maar de Friese des te meer. En zo kon het
gebeuren dat vitgerekend op het Groninger
land door toedoen van de Friezen een melk-
fabriek opnieuw begon te draazien. De
Staatscourant van 20 februari 1924 ver-
meldt de stichting van “De Ommelanden’"
Gebouwen, terrein en inventaris waren
kort tevoren verkocht voor f 271,350,
aan die nieuw op te richten codperatie.
De Friesche Bond van Codperatieve Zuivel-
fabrieken zond bondscontroleur F. de Boer
naar het Groningse. Deze werd directeur
en bleef dat tot in 1955, Hij gafl de aanzet
Lot wat uit 2ou groeien tot een bedrijf van

formaat. Daarin niet in geringe mate bij-
gestaan door de heer Kooistra, die ook
afkomstig was van de Friesche Zuivelbond.
Aan dat bedrijf waren in de beginjaren zo'n
25 vaste medewerkers verbonden, die wer-
den bijgestaan door een aantal jongens en
meisjes in los dienstverband. De losse
krachten bleven aan en het aantal vaste
arbeiders steeg tot ruim 70,

In de na-oorlagse jaren waren door het vele
handwerk wel vijf maal 2o veel mensen
nodig, maar de daarop volgende automati-
sering van de fabriek reduceerde dat aantal
weer tot ruim |25 werknemers. De vol-
ledige vernieuwing van het bedrijf met een
tot het viterste doorgevoerde automatise-
ring heeft overigens geen enkele arbeids-
plaats gekest. Sterker nog, wanneer niet
tot modernisering Zou zijn overgegaan, zou
de werkgelegenheid van die ruim 125 werk-
nemers lang niet zo veilig zijn geweest.
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Ontwikkeling

In 1925 bedroeg de aanvoer van melk bijna
7 miljoen kilo en in 1928 werd al ruim 13
miljoen kilo melk verwerkt, Maast kaas en
melkpoeder werden boter en gesuikerde
gecondenseerde melk in het productenpak-
ket opgenomen.
In die twintiger jaren werd cok een begin
gemaakt met de fabricage van busjes ten
behoeve van de gecondenseerde melk.
"De Ommelanden’ ontwikkelde zich. In
1937 kwam er al bijna 29 miljoen kilo melk
de fabriek binnen. Twee jaar daarna was er
al sprake van 31 miljoen kilo.
Voor de leveranciers van de grondstof bete-
kende die indrukwekkende melkstroom
averigens geen vetpot, hoewel het werge-
halte in de melk steeds toenam. In de jaren
1930-1940 schommelden de prijzen per
liter tussen de 4)4 en & cent, terwijl in de

Het laboratorium.

twintiger jaren nog prijzen werden uitbe-
taald van 8 & 9 cent per liter.

De Tweede Wereldoorlog deed de aanvoer
van melk vanzelfsprekend weer dalen, Vieel
melkvee werd gevorderd om te worden
geslacht en de boeren gingen bovendien
ook melk direct aan particulieren leveren,
Het was in die jaren ook niet 2o eenvoudig
om de melk op tijd in de fabriek te krijgen.
Omdat veel paarden en auto’s gevorderd
waren, was het transport nogal inge-
wikkeld.

Ma de oorleg kwam het bedrijf andermaal
in de lift. In het boekjaar 1952/1953 werd
er 50 miljoen kilo melk verwerkt, maar een
onmiddellijk daarop velgende staking in het
bedrijf, die maar liefst negen maanden duur-
de, deed de aanvoer weer fors dalen.

Die staking is van grote invloed geweest op
de verdere gang van zaken bij “De Omme-
landen”. De fabriek draaide met kunst- en
vliegwerk in die negen maanden.
Leveranciers haakten af, andere boeren
trokken naar de fabriek om mee te helpen
de melk te verwerken. Werkwilligen wer-
den met de nek aangekeken door hun sta-
kende collega’s. “'Onderkruipers” werden
de in der haast aangetrokken jonge werk-
krachten genoemd, hoewel 2 in de fabriek
zelf gewoon “leerlingen’’ heetten. Er werd
uiteindelijk een oplossing gevonden, maar
beide partijen leden pijn. En met de zelfstan-
digheid van “"De Ommelanden”™ was het
enige jaren daarna afgelopen,



n 1956 traden de Friese ccFriesland en de
van oorsprong Drentse DOMO toe als
partners in "'De Ommelanden'.

Het ontstaan van de DOMO heeft nog al
wat invloed gehad op “'De Ommelanden',
Vodrdat DOMO bestond, werd Drentse
ondermelk aan “'De Ommelanden™ door-
verkoche, waardoor de fabriek beschikte
over een uiterst goedkope grondstof woor
geeondenseerde magere melk,

De vele kleine codperaties in het Drentse
land begonnen echter in de na-corlogse ja-
ren de ondermelk zell te verwerken en
toen de veehouders in Drente besloten
tot de oprichting van een overkoepelends
zuivelcodperatie, de DOMO, kreeg "'De
Ommelanden” gebrek aan grondstof.,

Melkpoeder-oplosinstallatie.

Verder met ccFriesland en DOMO

Inmiddels heeft de positie van "De Omme-
landen” in de zuivelwereld al weer een ver-
andering ondergaan

Toen de DOMO in 1980 lid werd van
ccFriesland werd her DOMO-belang in de
“"Ommelanden’” aan ccFriesland overgedra-
gen waardoor ccFriesland nu de grootste
deelgencot van “"De Ommelanden' is. De
rest, 3 procent, is in handen van de Cod-
peratieve  zuivelvereniging  “Melkstation
voor De Ommelanden’, waarvan de
meeste melkleveranciers lid zijn. Maar daar-
over elders in dit boekje meer.

“De Ommelanden™ als dochteronderne-
ming van ccFriesland is sinds 1956 vaster in
het zadel komen zitten dan ocit. Een gega-
randeerde melktoevoer en een regelmatige
bezetting van het productie-apparaat maak-
ten "De Ommelanden’ tot een efficiént
werkend bedriff. De bouw van een com-
pleet nieuwe blikmelkfabriek in 1983,
waarin nu nog het hoofdproduct van het be-
drijff — gecondenseerde melk — wordt ge-
mazkt, mag her bewijs zijn van het
rendement van dit Groningse bedrijf. Een
bedrijf dat kon ontstaan door de leiding van
de Friezen, de ondermelk van de Drenten
en het uiteindelijke doorzettingsvermagen
van de Groningers.
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In de roterende melkstal.

De Leveranciers

Meikhhriek "De Ommelanden” krijgt
de benodigde melk van ruim 320 veehou-
ders wit de omgeving van de stad Gronin-
gen. Zo'n 17.000 koeien leveren jaarlijks
circa 90 miljoen liter melk, Door de pro-
dukticbeperkende maatregelen van de EEG
in de jaren 1984 en later, is de melkaanvoer
reeds 20% afgenomen. Meer dan 75% wvan
de vechouders is lid van de Cooperatieve
zuivelvereniging  “Melkstation  voor de
Ommelanden’. De rest staat te boek als
"losse’ leverancier. Depe coSperatieve ver-
eniging dateert van 1957, De vereniging is in
zijn geheel lid van “De Ommelanden™, en
bezet twee van de vijf plaatsen in het
bestuur van “De Ommelanden’”. De andere
drie bestuursleden worden geleverd door
ccFriesland.

Dre band tussen de melkleveranciers en "De
Ommelanden” is een hechre, Misschien zijn
er niet eens zo veel zakelijke argumenten te
bedenken waarom deze boeren beslist aan
“De Ommelanden’ willen leveren,

Mu "De Ommelanden'” deel vit maakt van
een veel groter geheel, nl. de ccFriesland.
groep, zijn de boeren zeker van de afzer van
hun melk tegen een gegarandeerde prijs.
Die prijs is gelijk aan wat de zuivelgigant
"Moord-Mederland” in de drie noordelijke
provincies aan al haar 7000 veehouders/-
leden betaalt. En of de melk nu per Rijden-
de Melk Ontvangst (RMO) naar Groningen
vervaerd wordt of bijvoorbeeld naar Leeu-
warden, daar wordt het voor de melkvee-
houders ook al miet anders van.

En toch is die band er. Het it een ge-
voelsmatige band. “"Daar staat OMNZE fa-
briek. Daar kunnen WI| altijd aan leveren'”.
Toen er sprake was van een vervanging van
de complete blikmelkfabriek aan de Frie-
sestraatweg in Groningen, werd die niewwe
fabriek haast vanzelfsprekend naast de oude
gebouwd. Een andere plaats was eigenlijk
niet denkbaar. Dat hebben ze bij ccFriesland
in Leeuwarden heel goed begrepen.







Gekoelde melk

en karrespoor of een weggetje vol hob-
belkeien. Een wagen, getrokken door een
paard, hobbelt of ratelt er over heen. Op
de bok de melkrijder, die de verschillende
boerderijen fangs gaat om de volle melkbus-
sen op te laden en ze naar de melkfabriek
te brengen.
Met een beetje goede wil kome die melkri]-
der op zijn weg door de Ommelanden nag
één of meer collega’'s van andere melkfa-
' brieken — concurrenten dus eigenlijk — te-
gen. En kort tevoren hebben de boer, de
boerin, de knechts en de meiden, gezeten
10 op hun melkkrukjes, de koeien nog eigen-
handig gemolken, Het is een beeld uit ver-
viogen tijden,

De indampinstallatie.

Wat nu alleen nog geldt is efficiéntie. De
veehouders, die aan "De Ommelanden™
leveren, melken hun koeien met behulp van
een melkmachine. De melkbus is vervangen
door een boerderij-koeltank en daarin kun-
nen maar liefst enkele duizenden livers tijde-
lijk bewaard blijven. Slechts drie keer per
week komt de Rijdende Melk-Ontvangst
(RMO) langs. De chauffeurs van die RMO'
maken samen per dag zo'n 25 ritten volgens
een vaste route,

Zo'n RMO is in feite niets anders dan een
tankauto voor melk. Per dag wordt op die
manier gemiddeld 320.000 liter melk naar
“"De Ommelanden’” verveerd, In de zomer
is de melkgift van de koe hoger en komt er
ongeveer 385.000 liter binnen en in de win-
termaanden loopt dat terug tot circa
265.000 licer.

Yoordat de melk uit de koeltank bij de
boerderij in de RMO stroomt controleert
de chauffeur de melk op geur en kleur.
Bovendien wordt een monster van de melk
genomen, zodat het vet- en eiwitgehalte en
de kwaliteit van de door de boer geleverde
melk kan worden vastgesteld. Dergelijke
bepalingen zijn van belang voor de uitbera-
ling aan de veehouder.



De melkontvangst

anneer de chauffeur bij de melkont-
vangst van “'De Ommelanden” is aangeko-
men wordt de melk in slechts enkele
minuten overgepompt in één van de ont-
vangsttanks. Er wordt een monster geno-
men dat anmiddelijk naar het bedrijfs-
De melkontvangst bij de fabriek. ' 4 laboratorium gaat. D& Ommelanden”
' beschikt over een uitgebreide kwaliteits-
dienst, die zorg draagt voor talloze contro-

les op verschillende punten in de fabriek
Paz wanneer het laboratorium de inhoud
van de RMO heeft goedgekeurd mag de
aangeleverde melk beginnen aan de kilome
ters lange bewerkingsreis door de fabriek,
Intussen is de RMO-chauffeur begonnen
met het van binnen en buiten grondig
schoonmaken van zijn tankwagen. Hygiéne

staat bij alles voorop.
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Producten
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ij "De Ommelanden’ in Groningen
wordt als hoofdproduct germaake: gecon-
denseerde melk in blik (koffiemelk of EVAP
genoemd), Condensering van melk berust
op een eenvoudig principe: de koemelk
wordt onder vaculm verhit, waardoor een
deel van het water verdampt. Het ingedikre
produkt dat dan owerblijft. tap je in een bus-
je. Er komt een dekseltje op. En tenslotte
wordt de inheud van het busje gesterili-
seerd. Klaar is Kees. OF eigenlijk; klaar was
Gail,
Gail Borden was een Amerikaan die in 1854
bovenstaand principe van condensering van
melk uitvond en er patent op aanvroeg.
Wie zelf thuis de melk zou willen condense-
ren zal overigens tot de ontdekking komen
dat er nog wel wat meer bij komt kijken, al-
vorens je de melk ingedikt en ingeblike hebe.
Maar daar over straks meer. Eerst keren we
even terug naar die Amerikaan met zijn zo
belangrijke ontdekking.

Borden ontwikkelde de condenseermetho-
de am op die manier lang houdbare melk te
krijgen. Dergelijke melk verloor niets aan
vaedingswaarde, nam relatiel weinig ruimte
in en bleef, zelfs onder de meest ongunstige
weersomstandigheden,  haast  onbeperke
goed.

F.ort na de ontdekking van Gail Borden brak
in Amerika de Burgeroorlog uit. En de inge-
blikte gecondenseerde melk bleek een ge-
weldige vitkomst voor het vaedselprobleem
in die roerige jaren

|e hebt er trouwens geen sorleg voor nodig
om te beseffen dat gecondenseerde melk in
heel wat omstandigheden een witkomst is: in
tropische en subtropische gebieden, waar
vers voedsel snel aan bederf onderhevig is,
blijft de ingeblikte — maar niet minder voe-
dingsrijke — melk zonder koeling lang houd-
baar, Miet voor niets vinden jaarlijks
miljoenen blikjes gecondenseerde melk van
"De Ommelanden”™ hun weg in de wereld,
In Griekenland heeft de Groningse EVAP
de naam 'Moy-Moy” In Afrika heet de
noord-Mederlandse condens “'Peak™. In het
Midden-Oosten wordt met sueces “Rain-
bow''aan de man gebracht. En in Hong-
Kong is "Black & White”" een sterk merk,
maar het gaat nog steeds om gecon-
denseerde melk wvan noord-Mederlandse
koeien

Sinds enkele jaren worden cok gesteriliseer-
de melk en choecolademnelk bij "De Omme-
landen™ verpakr in busjes.

Gereed product.



Condenseren

YV illen we weten hoe de verwerking van
de melk in "' De Ommelanden™ nu eigenlijk
plaats vinde, dan is het goed om het schema
op de pagina hierna eens te raadplegen.
Stap voor stap volgen we het proces en dan
kunnen we meteen al vaststellen dat er toch
iets meer vakkennis om de hoek komt kij-
ken dan de eenvoudige theorie van de Ame-
rikaan Gail Borden in eerste instantie deed
vermaoeden.

We hadden de melk vanaf de boerderij al in
de RMO laten stromen en de chauffeur van
de tankauto had inmiddels een monster van
de melk genomen en was reeds met de
melk naar de fabrick gereden. De melk
werd vervolgens in de ontvangsttank ge-
pompt, bemensterd en op kwaliteit beoor-
deeld. Was de melk door het laboratorium
in orde bevonden dan begon de weg door
de fabriek.

Het proces vangt niet onmiddellijlk aan met
het eigenlijke condenseren. Daar gaan nog
twee bewerkingen aan vooraf. Allereerst is
er het standaardiseren. De in het fabricage-
recept voorgeschreven gehaltes aan vet en
vetvrije droge stof worden berekend. En

Het laboratorium neemt een centrale plaats in.

waar nodig wordt de verhouding tussen die
twee bestanddelen gecorrigeerd.

De samenstelling van melk verandert door
de jaargetijden heen. En wie een constant
eindproduct van hoge kwaliteit wil afleveren
zal op zijn minst met een gestandaardiseerd
beginproduct moeten starten.

De 20 op peil gebrachte melk vervolgt zijn
weg door de fabriek en kemt terecht bij de
pasteurisatie-afdeling, die ervoor zorgt dat
de groei van bacterién tijdens het produk-
tieproces wordt tegengegaan. Mu is de melk
de indampers dicht genaderd.

Her eigenlijke condenseren neemt een aan-
vang. Melk bavat heel veel water en tijdens
het condenseringsproces wordt tweederde
van dat water aan de melk ontrokken. De
melk wordt met stoom, onder vacudm en
lage temperatuur, verhit. De vrijkomende
waterdamp wordt weggezogen en de ge-
condenseerde melk die dan overblijft en
waarin alle vitamines behouden zijn geble-
ven door die lage temperatuur, vervolgt zijn
weg docr de fabriek.
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Eindstation : .

W e naderen inmiddels het einde van het
proces, In een zogenaamde homogenisator
worden de vetdeeltjes in de condens 2o fijn
werdeeld dat ze blijven zweven en niet meer
kunnen gaan cpromen. Dat hemogeniseren
houdt in dat de ingedampre melk onder
hoge druk door uiterst fijne gaatjes wordt
geperst met het gevolg dat de vetbolletjes
in hele kleine deeltjes uiteenvallen. Vervol-
gens wordt de melk gekoeld. Uliteindelijk
zijn we dan beland op een plaats in de
fabrieck  waar twee  productielijnen
elkaar ontmoeten: de melklijn en de bus-
senlijn.

De gecondenseerde mekk wordt in de, in ei-
gen beheer gefabriceerde, busjes getapt.
Die busjes worden gesloten, waarna sterili-
satie plaats vindt: de busjes met inhoud
worden blootgesteld aan een temperatuur
van omstrecks 120° C. en daar kunnen
eventuele nog aanwezige bacterién niet
tegen.

Dozen kiaar voor verzending.

Het product is klaar. Er gaat nog een etiket-
je omheen, de busjes worden in dozen ver-
pakt en voor verzending gereed gemaakr.
Onnodig te zeggen, dat bij voortduring tij-
dens het gehele melkverwerkingsproces de
kwaliteit van het predukt nauwlettend in de
gaten wordt gehouden. Telkens weer neemt
de kwalitgitsdienst van de fabriek monsters
en controleert die. En daarbij gaat het niet
alleen om de melk in al haar fasen van be-
werking, maar ook om het verpakkingsma-
teriaal. Schore er iets aan melk of materiaal,
wanneer dit de fabriek binnenkomt, dan
stuurt de kwaliteitsdienst onverbiddelijk de
waar terug naar de leverancier,
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De Fabriek

De Coéperatieve Melkproductenfabriek
"De Ommelanden’” in Groningen is geheel
gemaderniseerd. In het vooorjaar van 1983
werd de nieuwe fabriek officieel in bedrijf
gesteld. Enkele maanden eerder werd deze
produkticlijn opgestart. Er staat zeer ge-
avanceerde apparatuur cpgesteld voor de
fabricage van busjes, terwijl ook een nieuwe
vul- en verpakkingslijn werd geinstalleerd.
Met de bouw en inrichting was een bedrag
van maar liefst 28 miljicen gulden gemoeid.
De nieuwbouw ken worden gerealiseerd op
het eigen terrein. Tijdens de nieuwbouw
ging de produktie van de EVAP in busjes ge-
woon door in de oude fabriek. Wie in de
gelegenheid is geweest om beide fabricken
te zien en vooral te horen functioneren tij-
dens de opstartperiode kan weten wat een
vooruitgang de nieuwe fabriek betekent,
In de inmiddels stilgelegde oude fabriek was
het een lawaal van jewelste.

In de nieuwe fabriek worden de busjes als
het ware val "gefluisterd”. Door de ruimte
kon volop aandacht besteed worden aan bij-
voorbeeld het terugdringen van geluids-
overlast. De nieuwe apparatuur is boven-
dien zuinig met energie.

Er zijn meer verbeteringen doorgevoerd.
Zao is het inmiddels "ouderwets” gewaorden
gesoldeerde busje vervangen door de bus
van het zogenaamde “gelaste felstype™. Bij
dit nieuwe busje, die aan de binnenzijde
geheel is voorzien van een laklaag, zijn
metaalsporen in de melk geheel uitgeslaten.

Lege busjes opstapelen.




Sneltrein

¥ an door het moederbedrijf ccFriesland
geleverde platen wertind blik, die eenzijdig
gelakt zijn, worden bij "'De Ommelanden”
in sneltreinvaart, busjes gemaakt. Het blik
wordt gesneden en gevormd tot rompen en
deksels. Die gebogen rompen worden vast-
gelast en de onder- en bovendeksels worden
in de rand voorzien van een laagje rubber,
voordat ze aan de romp gefelst worden, Per
minuut worden op deze manier ruim 500
aan @én kant gesloten busjes geproduceerd.
Her tweede deksel worde pas aangebrache,
wanneer het busje met de standaardinhoud
van 410 gram is gevuld met EVAP Als het
busje is gesloten wordt de inhoud gesterili-
seerd. Volautomatisch schuiven de busjes
over lopende banden van kunststof naar de
automatisch pevouwen dozen waarin ze,
met behulp van kleine zuigertjes worden
neergezet. Er kemt nog nauwelijks een
hand aan e pas. Aan het einde van de ver-
pakkingslijn worden de gevulde dozen auto-
matisch op een pallet gestapeld. En
tenslotte wordt de volle paller met de hef-
truck naar de expeditieruimie gereden.

Middels een vast systeem ondergaan ook de
producten op deze pallets nog weer een
kwaliteitscontrole,

De fabriek “De Ommelanden’’ beschikt
over een magazijnruimee van bijna 2000 mi.
Vanuit dat expediticgebouw worden de in
dozen verpakte busjes afgevoerd naar de
verschillende havens.

Via Amsterdam, Rotterdam en Eemshaven
kiezen heel wat busjes EVAFP aan boord van
schepen het ruime sop. Yooral van de dicht-
bij gelegen Eemshaven worde veel gebruik
gemaakt, Vanuit de havens bereiken de
"Moy-MNoy', de “Peak™, “Rainbow™ en
“Black & White" hun eindbestemming el-
ders in deze wereld, waar ze een welkome
aanvilling vormen op de daar ter plaatse be-
schikbare voedingsmiddelen.

19




Het productieproces wordt continu nauwlettend gecontroleerd.



Er is nog meer!

Na een wandeling door de verschillende
afdelingen van "De Ommelanden’ blijkt
wel duidelijk dat er bi] het verwerken van
melk tot pecondenseerde melk in blik een
heleboel apparatuur en mensen nodig zijn.
De jaaromzet aan gecondenseerde melk be-
loapt engeveer 1B miljcen gulden.

"De Ommelanden'” behoort tot de
ccFriesland-groep. ccFriesland staat voor

Het kantoor van ccFriesland in Lesuwarden.

Codperatieve Condensfabriek ""Friesland”,
een internationaal gespreide zuivelcodpera-
tie die haar hoofdkantoor in Leeuwarden
heeft. Daar is ook de exportafdeling voor
“"De Ommelanden’ gevestigd.

ccFriesland heeft in de wereld 5000 perso-
neelsleden en een jaaromzet van bijna twee
miljard gulden.
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Andere producten

Egehalve gecondenseerde melk in blik en
gesuikerde “condens’” leveren de bedrijven
van de ccFriesland-groep nog een grote
reeks andere producten:

Koffiemelk in flessen, kartons en cups.
Yoor de Mederlandse marks waordt de kof-
fiemelk met het overbekende “‘Friesche
Wiag" etiket gemaake in Leeuwarden, Daar
warden de flessen en de kartons met volle
af halfvelle koffiemelk gevuld.

Melk in Poedervorm

De fabricage van melkpoeder vinde hoofd-
zakelijk in Leeuwarden plaats. Melkpoeder
is in een gesloten bus, ook buiten de koel-
kast, vrijwel onbeperkt houdbaar. Het is
dus een ideaal product voor tropische lan-
den. In Europa wordt melk in poedervorm
veel gebruikt in de horecasector, ziekenhui-
zen en instellingen.

Baby- en kleutervoeding
Op basis van melk werden diverse babyvoe-
dingen in poederverm antwikkeld.

Producten die over de gehele wereld worden geexportesrd.

ccFriesland maakt en exporteert oa. de
complete babyvoeding “'Frisolac”,

Als vervolgvoeding voor peuters en kleuters
levert ccFriesland in een aantal landen voe-
dingsmiddelen op rijst- of graanbasis.

IJsmix en ijsbiscuits

Voor de verkoop van “soft” ijsmachines,
ijsmix en andere produkten voor cafetaria
en ijssalens is er in Hoofddorp een centraal
verkoop- en servicekantoor,

Gedroogde Groenten

De “Summer Season’’ gedroogde groenten
worden ook door de ccFriesland-organi-
satie op de markt gebracht. Ze worden in
Elburg gedroogd onmiddelijk nadat ze van
de akkers zijn aangevoerd. Een ingenieus
droog-procédé zorgt ervoor dat de verse
smaak ¢én de voedingswaarde behouden
blijven.
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