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Kratka povijest »Zdenke«*

Puro Misanovié
SaZetak

Kratki prikaz povijesti mljekarske industrije »Zdenka« Veliki Zdenci od osni-
vanja 1897. do 1994. godine.

Sjeverozapadna Hrvatska ima sve prirodne pogodnosti za razvoj stoarstva
i prerade mlijeka.

Malu parnu mljekaru u Malim Zdencima osnovao je 1837. godine Matija
Macasek. Kasnije je taj dio sela na raskrizju cesta Daruvar — Bjelovar i Grubisno
Polje — Gares$nica administrativno pripojen Velikim Zdencima.

Macéasek se rodio 1870. u blizini grada Trenc¢ina u Slovackoj. Na podrucje
Zdenaca doSao je kao sitni trgovac. Sa svojom kompletnom radionicom i trgovi-
nom na ledima prolazio je selima i gradovima i usput vrSio sitne popravke i
prodavao robu.

Porijeklom Slovak dobro se sna$ao medu zdenackim Cesima i tu je nasao
svoju drugu domovinu. Kao sposoban trgovac brzo je shvatio da tu zive napredni
stocari i da se u Zdencima proizvodi mnogo mlijeka koje nitko ne otkupljuje. Kako
je imao nesto gotovine, odlucio je da je investira u relativno sigurnu proizvodnju
mlje¢nih preradevina. Od nekog Juna kupio je kuéu, koja je stajala na mjestu
danasnje tvornice i u njoj uredio parnu mljekaru.

U mljekari se preradivalo ljeti od 800 do 1000 litara mlijeka, a zimi 600 litara.
Miijeko se otkupljivalo u Velikim i Malim Zdencima, te Orlovcu i to uglavnhom od
Ceha jer se ostalo puéanstvo nije bavilo proizvodnjom mlijeka.

Mlijeko se transportiralo u mljekarskim kantama seljackim kolima. Zanimljivo
je da su mlijeko iz sela Pavlovac, kamo nije vodio tvrdi put i kamo kola nisu uvijek
mogla doéi, dovozila posebno opremljenim kolicima dva psa bernardinca. U kolica
su stale kante za 200 litara, a takva se koli¢ina u ono vrijeme nije smjela zane-
mariti.

Kontroli kvalitete mlijeka se takoder posvecivala duzna paznja. Mlijeko svakog
proizvodaca stavljalo se u epruvetu s brojem proizvodaca. Poslije 6 sati stajanja
moglo se prema gustoéi i koli¢ini vrhnja ocijeniti kvaliteta mlijeka. Naroé&ito u
lietnim mjesecima kontrolirala se i kiselost. Sve do pedesetih godina vozaé¢ mlijeka
iz Imsovca, Strazanca i Brestovca ku$ao je mlijeko Zlicom da bi ustanovio njegovu
kiselost. Dakle, slabo i lose mlijeko nisu primali.

U mljekari je kao izvor energije sluzio parni lokomobil, koji je pomoéu razli¢itih
transmisija pokretao separator i stroj za izradu maslaca. Sav ostali inventar sasto-
jao se od tri pocinéana bakrena kotla. Dva su bila kapaciteta 400, a jedan 200
litara. U njima se ruéno preradivala sirna masa.

* Referat iznijet na XXXI. hrvatskom simpoziju mljekarskih struénjaka odrzanom u Opatiji, 16.—18.
11. 1994.
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U mijekari se proizvodio trapist, grijer i jedna posebna vrsta sira. Proces
proizvodnje bio je vrlo jednostavan. Od obranog milijeka se proizvodio sir koji se
tijestio u posebnim vreéama, a potom solio. Poslije mu se dodavala paprika i
kumin, pa se stavljao u kace pokrivene drvenim dascicama i pritiskao kamenom.
Sir se zalijevao sirutkom i tako sazrijevao pola, a ponekad i cijelu godinu. Kvaliteta
gotovog sira ovisila je o duljini njegove zriobe; &to je duze lezao »ukiseljen« to
je bio bolji i kvalitetniji.

Maslac se proizvodio u velikim komadima od 5 kg. Od sirutke su pokusali
proizvoditi sir »brinzu«, koji je poznat slovacki specijalitet. S proizvodnjom brinze
se ubrzo prestalo jer nije pronasla kupce.

Osniva¢ prve mljekare u Zdencima umro je u 52. godini Zivota.

Kada je Matija Macasek umro, mljekaru je preuzeo njegov sin Josip, te je
u mljekaru doveo iz Slovenije miljekara Josipa Polaka. U njegovo vrileme po¢eo
se proizvoditi i sir ementalac. Josip Macasek nije imao ofeva iskustva ni
spretnosti, a pored toga izbila je i svjetska ekonomska kriza, pa je mijekara
stagnirala.

Godine 1928. Macas$ek je bio prisilien prodati cijelo poduzeée. Novi viasnik
mijekare postao je trgovac Viktor Hre&ié iz Cazme, koji je u to vrijeme imao
trgovinu u GrubiSnom Polju. On je mljekaru znatno proSirio, a mlijeko poceo
otkupljivati i u drugim selima. Ipak ni ovako prodirena mljekara nije donosila
znadajniji profit. Zbog ekonomske situacije sir nije nalazio kupaca, pa ga je jedno
vrijeme na skladistu bilo toliko da se njime i lozilo. Rentabilno je bilo jedino
tovljenje svinja, Sto je na kraju moralo izdrzavati cijelo poduzeée.

Za svojih putovanja u inozemstvo vidio je i strojeve za topljenje sira, pa je
1932. jedan takav stroj nabavio za svoju mijekaru. Prvi automatski stroj za uma-
tanje topljenog sira Hre§i¢ je kupio 1938. godine i na njemu se proizvodilo sve
do 1964. kada je izvrSena velika rekonstrukcija.

Mijekara je nazvana »Zdenka« po kéerci Viktora Hre8ié¢a i postupno
prerasla u mijekarsku industriju.

U mijekari se radilo od jutra do mraka i to u vriieme MacaSeka ljeti od 6
do 18 sati (podnevni odmor trajao je 2 sata), a zimi od 7 do 17 sati. U vrijeme
Hresi¢a radilo se jo$ vise: ljeti od 5 do 22 sata (podnevni odmor trajao je 1 do
2 sata), zimi od 6 do 18 sati s podnevnim odmorom.

Zahvaljujuéi uspjesnoj propagandi topljeni sir »Zdenka« po€eo se i izvoziti
na Cipar, pa u Njemacku, Englesku i Ameriku.

Po zavrSetku Il svjetskog rata, tvornica je nacionalizirana, a viasnik Viktor
Hredié otidao je u Cile, gdje je poslije nekog vremena umro.

Miljekarska industrija se sve viSe razvijala. U tvornicu je pristizalo sve viSe
miijeka (1960. otkupljeno je viSe od 7,500.000 litara miijeka). Zastarjeli strojevi
nisu mogli udovoljiti poveéanoj proizvodniji pa 1960. zapoginje velika rekonstrukcija
mljekare. |z proizvodnje su izbaceni kotlovi u kojima se sirilo mlijeko.

UkljuCivanjem u proizvodnju novih strojeva, pocelo se s mehaniziranom proi-
zvodnjom sira uredajem za kontinuiranu proizvodnju u holandskoj kadi i to prvi
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puta od pasteriziranog mlijeka, jer su kupljeni pasterizatori za mlijeko i vrhnje.
Takoder su iz proizvodnje iskljuCene stare preSe s utezima i uvedene nove,
mehanicke. Hale su oblozene plo¢ama otpornim na kiseline i luzine, uveden je
vodovod i ureden sanitarni évor. Veéi proizvodni kapaciteti traze i viSe sirovina,
pa se ulaze i u dovoz mlijeka, umjesto u kantama mlijeko voze u cisternama.

1966. zatvaraju se mljekare u susjednim mjestima, a milijeko dovozi na pre-
radu u Velike Zdence. Tada zapravo pocinje prava industrijska proizvodnja. Go-
dinu-dvije i kasnije prestaju s radom i veée mijekare u Garesnici, Hercegovcu,
Lipiku i Virovitici.

1971. zavrSena je izgradnja novog odjela za proizvodnju topljenog sira kapa-
citeta 6.000 tona godiSnje, otvorena je linija prijema mlijeka kapaciteta 15.000
litara na sat te novi odjel pasterizacije mlijeka kapaciteta 10.000 litara na sat.
Sustav prijevoza mlijeka obogaéen je novim autocisternama tipa »Jansky« poje-
dina¢nog kapaciteta 6.000 litara.

1973. pustena je u rad tvornica za proizvodnju sirutke u prahu, kapaciteta
5.600 litara na sat. To je bio ujedno i prvi znacajniji korak u rjeSavanju pitanja
otpadnih voda.

Uvodenje uredaja za hladenje mlijeka na otkupno podruédje »Zdenke« zapo-
¢inje 1974. Prvo su ti uredaiji postavljeni u Gares$nici i Lipiku, a zatim i na cjelokup-
nom otkupnom podrugéju.

Osamdesetih godina otkup mlijeka u »Zdenki« dostize vrhunac, oko 52 mili-
juna litara, a zatim opada.

1985. udruzivanjem 2 OOUR-a »llova-Zitoprerada« i »Kooperacija« iz RO
»5. maj« iz Bjelovara u RO »Zdenka« stvorena je umjesto mijekarske, poljopri-
vredno-prehrambena industrija.

Danas je »Zdenka« dioni¢ko drustvo, a struktura vlasnistva dionica je slijede-
éa:

— 55% radnici, umirovljenici i kooperanti,
— 30% fond za privatizaciju i
— 15% fond mirovinskog osiguranja.

Devedesete su ponovno godine znaéajnih ulaganja u opremu. Nabavljen je
novi uredaj za pasterizaciju, uredaji za kontinuiranu proizvodnju sira, kade za
predtijeStenje te strojevi za opremanje mlijeka i topljenog sira.

Literatura

MATUSEK, J. (gl. urednik), (1977): Veliki i Mali Zdenci, Prilozi za historiju sela, Jednota,

Daruvar
Adresa autora: Primljeno:
Mr. Buro Misanovi¢ 18. 11. 1994,

d.d. »Zdenka« — Veliki Zdenci

252



