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I. ИНФОРМАЦИОННЫЕ СВЕДЕНИЯ. 

Одно из самых любимых лакомств взрослых и детей- мороженое. 

Зайдя в любой магазин нашего города в современное нам время иногда 

бывает даже трудно сориентироваться в сортах и вкусах этого продукта, не 

говоря уже о фабриках- изготовителях, которые производят эту так любимую 

всеми сладость.  Без мороженого не обходятся самые даже небольшие 

торжества. Мороженое подают на свадьбах, юбилеях, корпоративных 

праздниках, днях рождения, крестинах, именинах и многих других  важных 

событиях. Само по себе мороженое у многих ассоциируется с праздником. 

Тема нашего проекта посвящена именно мороженому, но не тому,  которое 

привозят в наше время на огромных фурах-холодильниках за сотни, а порою 

тысячи километров в город Урюпинск, а тому мороженому, которое когда-то 

производилось в городе Урюпинск силами местных товаропроизводителей. 

Сырьё, а именно молоко, тоже было местное, так как его привозили в 

огромных флягах с ферм и, следовательно, вкус у него был наш, особенный, 

урюпинский. Актуальность нашего исследования заключается в том, что мы 

восполняем «белые пятна» в истории города, реконструируя и воссоздавая  в 

мелких деталях технологический процесс изготовления мороженого по 

технологии 70-х годов  XX  века.  В 1932 году на территории нашего 

города появилось предприятие под названием «Маслосырзавод», а уже в 

этом 2022 году наш город отмечает славную дату- 90-летие со дня основания 

этого предприятия.  

В качестве практического результата нашего исследования мы 

определили для себя создание небольшого буклета в режиме инфографики, 

который может быть использован как краткий текстовый информационный 

гид по данной странице истории города Урюпинска детьми и взрослыми. 

Целью данного коллективного исследовательского проекта является 

реконструкция технологии изготовления мороженого урюпинским 
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молокозаводом,  который работал на территории нашего города в прошлом 

веке.   

Задачами данного проекта можно считать: во-первых- поиск и 

обобщение фактического материала по рассматриваемой теме; во-вторых- 

описание технологического процесса изготовления мороженого в 

Урюпинске; в-третьтих- перечисление и краткое описание основного 

ассортимента выпускаемого мороженого  молокозаводами в городе 

Урюпинске; в-четвёртых- описание условий работы сотрудников 

молокозаводов, выпускавших сладкое лакомство.  

Объект исследования- воспоминания уроженки города Харьков и 

жительницы нашего города после переезда в 1966 году в Урюпинск на 

постоянное место жительства, главного технолога урюпинского 

хладокомбината Корж Галины Демьяновны. 

Предмет исследования- процесс изготовления мороженого на 

Урюпинских предприятиях. 

Источники информации- в начале своего выступления хочется от 

метить весьма узкий круг источников по рассматриваемой теме. Мы 

осознанно  свели к минимуму материалы из фондов архивного отдела 

городской администрации города Урюпинска, так как в них содержится 

количественная информация по вопросу размера заработной платы 

сотрудников и книги, в которых находятся записи о кадровом составе 

работников предприятия.   Основную источниковедческую базу составили 

воспоминания  главного технолога Урюпинского молокозавода Корж Галины 

Демьяновны. Для наполнения содержательной стороной проекта нами были 

использованы видеоисточники и вырезки статей из местного органа печати 

«Урюпинская правда». 

 Кроме всего вышеперечисленного важно отметить то, что состояние 

здоровья почётного жителя города Урюпинска Сушко Валерия Павловича, 

который руководил одним из предприятий, выпускавшим молочную 

продукцию в нашем городе в рассматриваемый период не позволило 
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получить от него данные, которые и по сей день хранятся в его личном 

домашнем архиве. То есть данное исследование может быть продолжено за 

счёт дальнейшего расширения источниковой базы, когда будет представлен 

доступ к неполученным ныне данным. 

Методы используемые в работе. 

Первым и одним из самых важных методов для сбора информации мы 

использовали метод  интервьюирования, который позволил  собрать 

информацию из первых уст для исследования и достигнуть главной цели 

проекта. Мы встретились с главным технологом одного из молокозаводов 

города Урюпинска  с Галиной Демьяновной Корж, которая в самых ярких 

деталях и очень подробно описала  технологию изготовления мороженого в 

условиях собственного промышленного производства в городе Урюпинске. 

Перед встречей с нею мы подготовили список вопросов, которые могли бы 

направить наш разговор в деловое и конструктивное русло и записали на 

видео саму встречу. Посмотреть полную версию нашей встречи можно в 

облаке, где мы выложили весь наш разговор в записи.   Это было сделано для 

того, чтобы не упустить важнейшие детали, которые транслировались 

непосредственным очевидцем заявленной в теме исследования  проблемы. 

Кроме того Галина Демьяновна предоставила нам из семейного архива 

огромное количество фотографий с самого предприятия, выпускавшего 

мороженое в городе Урюпинске. 

Следующими методами, который мы использовали являются метод 

анализа полученной информации и её систематизация. Рассказ очевидца 

был очень эмоциональным и Галина Демьяновна очень подробно 

рассказывала о самых ярких на ее взгляд моментах, связанных с 

производством мороженого. Она очень хорошо подготовилась к встрече с 

нами и пришла с записанными собственной рукой воспоминаниями. При 

обработке полученных в ходе исследования данных мы использовали метод 

отцифровки информации и перевода в облачный формат. В современное 

время совершенно оправдано переводить данные и исторические источники 
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именно в такой формат, так как это облегчает доступ большему количеству 

интересующихся людей к ресурсу.  Одним из методов при подготовке 

материалов нашего проекта был диджитал метод, данный метод 

предполагает представление физической информации посредством 

двоичного кода. В качестве прилагательного означает «цифровой», то есть 

созданный с помощью цифровых технологий. т.е. одновременная командная 

работа на удалении на платформе графического дизайна с доступом команды 

проекта к редактируемому цифровому ресурсу. Одними из творческих 

методов использованных в работе были методы наглядной презентации 

или метод визуализации выраженный в инфографическом буклете по теме 

проекта и в презентации, подготовленной для выступления на конференции. 

 Предметными областями проекта являются краеведение и  

технология производства пищевой молочной продукции. 
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II. ПРЕДМЕТОСОДЕРЖАТЕЛЬНАЯ ОБЛАСТЬ 

 

В 1932 году на территории нашего города появилось предприятие под 

названием «Маслосырзавод», а уже в этом 2022 году наш город отмечает 

славную дату- 90-летие со дня основания этого предприятия. 

Первый маслосырзавод появился в Урюпинске в 1932 году. С той 

поры несколько раз менялось название предприятия, росли и ширились 

производственные мощности. Наконец 26 декабря 1987года маслодельный 

комбинат перебрался в новые современные корпуса, выросшие за городом 

на Горе Восточной.  

По решению администрации и профкома комбината пятую 

годовщину пуска новых цехов  отмечали и как шестидесятилетие зарождения 

молочной промышленности в городе Урюпинске Волгоградской области.  

В Урюпинске под маслопром первоначально отвели жилой дом, отобранный 

некогда у зажиточного хозяина. Располагался он на том месте, где  в 1992 

году  находилась контора общепита. Естественно, специальных умещений 

для приемки, хранения и переработки молока не было, как не было и 

надлежащего оборудования. Одновременно с заводом открыли семь сливных 

пунктов: Вольновский, Буденновский, Котовский, Краснянский, Дубовский, 

Осиповский, Тепикинский. Там молоко сепарировали и в город везли уже 

сливки. Поначалу наш маслопром имел название маслосырзавода и считался 

головным предприятием среди маслозаводов зоны. Ему подчинялись 

Розовский и Добринский маслозаводы, имевшие свои сливные пункты. 

Тяжелым был труд на предприятии. Маломощные сепараторы с 

ручным приводом. Подогрев и пастеризацию молока и сливок проводили в 

водогрейных коробах дровами. Для охлаждения использовался лед, который 

заготавливали зимой и складировали, укрывая опилками и соломой. Только 

для Урюпинского раймаслопрома, как стал называться маслосырзавод в 
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сороковые годы, закладывали по полторы тысячи кубометров льда. Не 

хватало топлива. Яркой иллюстрацией положения дел на заводе может 

служить приказ по Сталинградскому тресту маслопрома от 4 марта 1938 года 

«Всем заведующим сепараторных пунктов. Расходование дров производить 

только на производственные нужды: подогрев молока и пастеризация 

сливок. Запрещено расходовать топливо для личных нужд». 

Несмотря на все трудности, раймаслопром (потом маслосыркомбинат, 

маслокомбинат и с 1 октября 1963 г.Урюпинский маслодельный комбинат) из 

года в год увеличивал мощности, расширял ассортимент продукции. На 

смену первым сепараторам производительностью 60 литров молока в час 

приходили новые, более мощные-в 600 и т. д. литров в час. В 1959 году для 

перевозки молока стали применять наряду с гужевым и автотранспорт. 

Появился первый автомобиль-молоковоз. В этом году смонтировали 

поточную линию для выработки сливочного масла производительностью 500 

килограммов в час. В ту пору ежегодно производилось 12-15 тонн масла, 7-8 

тонн брынзы и много другой  продукции. Всего почти два десятка 

наименований. В их числе—мороженое, масло шоколадное, медовое, сладкое 

и т. п. С 1964 года заработал первый автоматАРУ-15М), предназначенный 

розлива молока по бутылкам и закупорки фольгой крышкой. 

Меняющиеся технологии, увеличение производства молока 

хозяйствами расширившегося района, наконец, государственная линия на 

укрупнение одних предприятий за счет закрытия родственных- 

все это привело к тому, что в шестидесятых годах производственных 

помещений и самой территории маслопрома на старом месте уже не стало 

хватать. Под новый маслодельный комбинат отвели территорию по улице 

Большой Мушкетовской в районе озера Самодуровского. Полное 

переселение комбината завершилось в 1970 году. 

Через пятнадцать лет, после открытия завода на улице Малая 

Мушкетовская было принято решение строить абсолютно новое 

производство. Новизна заключалась не только в корпусах. 
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Главным было новейшее импортное оборудование, работающее в 

автоматическом режиме и имеющее большие запасы мощностей. Судите 

сами. В смену комбинат может принять и переработать 148 тонн молока. 

Выработать 20 тонн цельномолочной продукции, 10 тонн масла и 7 тонн 

заменителя цельного молока. Стоимость проекта составила 10 миллионов 

рублей. Строительство нового комбината началось в 1985 году. А уже в 1988-

м в цехах комбината было произведено товарной продукции на 9 миллионов 

350 тысяч рублей. В тот первый год выработали более двух тысяч тонн 

масла, почти восемь тысяч тонн цельномолочных. продуктов, полторы 

тысячи тонн нежирной продукции и 428 тонн сухого обезжиренного молока. 

Строительство нового комбината началось в 1985 году. А уже в 1988-

м в цехах комбината было произведено товарной продукции на 9 миллионов 

350 тысяч рублей. В тот первый год выработали более двух тысяч тонн 

масла, почти восемь тысяч тонн цельномолочных. продуктов, полторы 

тысячи тонн нежирной продукции и 428 тонн сухого обезжиренного молока. 

Процесс изготовления мороженого в 70-е годы XX века 

представлял из себя следующие технологические стадии: 

Первая стадия процесса- определение качества молока. На данной 

стадии задача работников предприятия заключалась в определении таких 

показателей, как жирность и плотность молока. 

Вторая стадия- начало изготовления мороженого. Молоко заливали в 

специальную производственную ёмкость, после определения качества сырья 

главный технолог решал: сколько именно сахара нужно было добавить в 

данную порцию сырья для получения вкусного мороженого на выходе 

продукции. 

Третья стадия- пастеризация. На данной стадии технологического 

процесса изготовления мороженого происходило нагревание молока с 

сахаром до температуры 65 градусов Цельсия. По трубам пускали пар, 

который нагревал ванну с молоком до указанной температуры. После 
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добавляли по рецептуре агар-агар, желатин, муку пшеничную, крахмал и 

давали немного отдохнуть получившейся смеси. 

Четвёртая стадия- гомогенизация, которая включала в себя 

прогревание смеси молока, соединенного с другими ингредиентами при 

давлении на температуре 65 градусов Цельсия.  При этих условиях 

происходил процесс расщепления составляющих до получения однородной 

суспензии.  После этого этапа подготовленный продукт перекачивали в 

ванную для продолжения изготовления мороженого, но уже в других 

температурных условиях. 

Пятая стадия- охлаждение. На данном этапе производственного 

процесса мороженого работники  охлаждали, смешанное сырьё до 

температуры 2-4 градуса по Цельсию, в условиях местного производства и 

перед запуском обновлённой линии оборудования работницам приходилось 

ездить на ледник, в специальный цех, где морозили глыбы льда, затем 

привозить их на комбинат и вручную обкладывать льдом ванны на этапе 

охлаждения сырья. 

Шестая стадия- набухание. Полученное в процессе промышленного 

производства сырьё, смешанное в начале цикла производства мороженого 

оставляли на 4-5 часов в состоянии покоя, для набухания всех составных 

ингредиентов  рецептуры. 

Седьмая стадия- подача на фризер. Фризер это специальная 

установка, в которой взбивалось мороженое, в современных условиях 

фризеры есть в кафе, ресторанчиках, в то далёкое советское время фризер 

могли позволить себе только крупные предприятия. Работницы смотрели в 

специальное окошечко для того, чтобы понять достигло ли сырьё  нужного 

состояния. 

Восьмая стадия- фасовка мороженого. На Урюпинском производстве 

мороженого до 70-х годов XX века использовался старинный, рутинный 

способ фасовки готовой продукции.  
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Мороженное заливали в металлические гильзы из нержавейки. В 

каждую гильзу помещалось по 10 килограмм мороженного. Гильзы 

заполняли полуфабрикатами, затем опускали в соленую воду, а потом в 

лежачем положении укладывали на специальный стояк. Для того, чтобы 

мороженное не таяло в леднике железнодорожного вокзала старого забирали 

колотые ледяные глыбы которые приблизительно были размером от одного 

до полутора метров. Лёд ломали привозили на хладокомбинат и там 

обкладывали гильзы, чтобы мороженое не растаяло. Такой способ  хранения 

мороженного существовал в городе Урюпинске до 1976-78 годов 

включительно. 

После 70-х годов было принято решения внедрить линию по 

изготовлению индивидуальной упаковки - стаканчики по 200 грамм. С 80-х 

гг прошлого века, в связи с реконструкцией завода и запуском новой линии 

оборудования эта стадия  технологического процесса претерпела 

радикальные изменения. Фасовка теперь производилась в бумажные или 

вафельные стаканчики. Для того, чтобы производить вафельные стаканчики 

был куплен специальный пресс. В него заливалось тесто, выпекался 

стаканчик и в него уже заливалось готовое мороженое.  Технология 

производства вафельных стаканчиков была очень простой, оборудование 

пресса разогревалось, на разогретую поверхность пресса выливалось тесто, 

затем пресс закрывали, в результате чего появлялась возможность обрезать 

излишки теста ножом.  При открытии пресса мастер, работавший на данном 

оборудовании получал готовую вафельную упаковку для урюпинского 

мороженого. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ. 

2022 год вписан в историю нашего родного края многими 

знаменательными датами, и мы стараемся бережно относиться к 

историческому наследию и памятным датам истории своей Малой Родины. 

90-летнюю годовщину открытия предприятия, которые выпускало молочную 

продукцию на территории нашего города и обслуживало своей 

деятельностью огромное количество населённых пунктов нашего  района мы 

празднуем, исследуя данную тему и восполняя «белые пятна» истории 

развития данного предприятия.  

Вкус Родины, это вкус хлеба, молока, но по нашим исследованиям 

можно добавить, что это и вкус мороженого- лакомства, которое нравится 

как взрослым, так и детям.  

Сейчас на территории нашего города действует предприятие, которое 

выпускает продукцию с брендом города Урюпинска- «Урюпинск Столица 

российской провинции» и можно смело сказать, что предприятие, которое 

было открыто около века назад на территории нашего города на Хопре, 

продолжает жить, а вернее сказать, что у него новая жизнь в современных 

условиях. 
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