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Uvod

Prirodni uvjeti krajeva sjeverozapadne
Hrvatske, kao S§to su bile velike povrSine
zemlje pod livadama i pasSnjacima s jedne
strane i teznja seljaka posebno podravsko-
-bilogorskog podrucja za unapredenjem svo-
ga gospodarstva, bili su dobri preduvjeti
stvaranja nove oaze uzgoja simentalskog go-
veCeta u nas. To kvalitetno evropsko gove-
do ¢ije je osnovno porijeklo Svicarska, nas-
lo se posredstvom Krizevackog ucilista u
ovim krajevima joS u proSlom stoljecu.

lzvje§¢e o kr. gospodarskom i Su-
marskom uciliStu i ratarnici u Krizevcu za
Skolsku godinu 1886/87. govori u glavi »Ure-
denje stoCarstva« o prvoj nabavi rasplodnih
simentalskih goveda u ovim krajevima. Na
strani 84. spomenutog izvjeStaja stoji: »Ro-
gata stoka je sada Ciste pasmine belanske,
te vrlo dobro uspijeva. TeCajem ove godine
nabavljeni su 3 kom originalne simentalske
pasmine, naime jedan bik i dvije junice«.
Ovo je vazno znati jer se mnogi autori koji
piSu o datiranju simentalca u Podravini ne
slazu u datumima.

Kao Sto smo rekli u pocCetku, znaCajne
povrSine travnjaka u ovim krajevima, klima
i marljivost seljaka mnogo su doprinijeli
brzom Sirenju simentalskog goveda u ovim
krajevima i sve veéem potiskivanju dotadas-
nje domace pasmine.

Obiéno se misli i pise da je Udruga Zab-
no, jedina i najstarija organizacija koja se
sistematski bavila uvodenjem simentalca u
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ove krajeve. To¢no je, medutim, da je Zabno
jedna od prvih organizacija i najznacajnija u
tom poslu prije prvog svjetskog rata i iz-
medu dva rata. Ali znaCajne su i mnoge
druge udruge, narocCito u Podravini. Evo
jedne tabele koja najbolje govori o tome:

Uzgajatka. = Té E & éNHH
organizacija ég_ ’g? _gggg: = a
Aa582 asS%o8 088X
Udruga Zabno 1908. 959 kom 212
Udruga Gola 1908. 387 123
Udruga Virje 1912. 600 178
Udruga Burdevac 1910. 741 223
Podaci: Poljoprivredna znanstvena smotra

agreb 1972. god.)

Postojale su organizacije uzgajivaca i u
drugim mjestima (KriZzevci, Nova Raca, Obo-
rovo, Daruvar, Hercegovac, Virovski Konaki,
Koprivnica, Bregi, i dr.), a gornje cetiri u-
druge smo uzeli samo kao primjer.

Kao 3$to se vidi iz dokumenata, simen-
talac je dopremljen u ove Kkrajeve prije
90 godina. Od tada do danas mnogo je tru-
da uloZzeno u poboljSanje pasminskog sasta-
va stoke u naSim krajevima. Umjetnim osje-
menjivanjem, umatiCenjem stada stalno se
popravljao kvalitet goveda u pogledu proiz-



vodnje mesa i mlijeka. Danas ve¢ neki au-
tori govore o domacem Sarenom govedu ili
domaéem krizanom simentalcu ili samo o
domacéem simentalcu.

S pravom moZemo govoriti o naSem do-
macem govedu simentalske pasmine.

Uzgoj i tov simentalca

Do sedamdesetih godina, koristeéi se van-
rednim kvalitetima domaceg simentalskog
goveda, uzgoj se u Podravini orijentirao na
dobivanje goveda mlijeCcno-mesnog tipa. U
posljednjih nekoliko godina sve se vise pro-
izvodaCi usmjeravaju na uzgoj mesno-mli-
jeCnog tipa. Dakle daje se prednost proiz-
vodnji mesa pred proizvodnjom mlijeka, ko-
ja se preferirala u posljednjih skoro 50 go-
dina.

Prema podacima proizlazi da naSa regija
ima oko 200 000 grla stoke. Moze se re€i da
jo§ ni izdaleka nisu iskoriStene sve moguc-
nosti povecanja uzgoja i tova goveda, bez
obzira na to $to ovo podrucje slovi kao jed-
no od prvih u zemlji obzirom na vrlo inten-
zivnu proizvodnju mesa i nadasve odlicnu Ci-
stu pasminu domaceg simentalskog gove-
Ceta.

Analize intenziteta uzgoja goveda poka-
zuju da mozemo povecati proizvodnju mesa
za 50% ako se bolje organizira proizvodnja
stocne hrane. Velike su moguénosti u pro-
izvodnji zelene silazne sto¢ne hrane, neisko-
riStene kao meduusjevi u ratarstvu, zatim
bolje koriStenje travnjaka u intenzivnoj pro-
izvodnji paSe i krme u nizinskom i brdskom
podrucju, narocito kroz gnojidbu. Opcina
Koprivnica imade 46554 ha poljoprivrednih
povrSina od Cega je 12653 ha ili 27,1% trav-
njaka S$to brdskih S§to nizinskih, uglavnom
slabo ili nikako koriStenih. Sli¢na je situa-
cija i u opéini Purdevac.

Razvojom i gospodarskom politikom u-
Cinilo se mnogo u povecéanju proizvodnje
mesa smanjenjem klanja teladi i poveca-
njem izlazne tovne teZine junadi.

U razdoblju 1963-71. god. bila je zavrSna
izlazna tezina tovljenika 176 kg, a u razdob-
lju 1971-73. 303 kg, dok je 1976. godine bila
izlazna teZina tovljene junadi 370 kg, Sto
znaCi da se granica zavrSetka tova junadi
pomiCe prema 440 kg, a to je ekonomicnije
i svakako opravdanije za proizvodnju.

ikolsis-*godiaii

trntBi. \)

Naslovna stranica »lzvjeS¢a« Poljoprivredne
Skole u KriZevcima iz 1887. godine

StoCarska proizvodnja je esencijalna gos-
podarska aktivnost poljoprivrednika u Pod-
ravini. Njenim intenzivnijim razvojem rjeSa-
va se i ukupna poljoprivreda ovog Kkraja.
StoCarstvu je podredena ratarska proizvod-
naj radi osiguranja stoCne hrane, §to znaci
da to pretezno apsorbira proizvodni rad na
selu. Sve ostale djelatnosti mogu se ozna-
Citi kao sporedne ili dopunske. Zato smo
stoCarstvu i poklonili najve¢u paznju u pro-
gramiranju njenog daljnjeg razvoja, intenzi-
viranju proizvodnje, osiguranju adekvatne
sto€ne hrane te Sto vecoj sigurnosti u proiz-
vodnji mesa.

JoS uvijek imademo 42% poljoprivrednog
stanovniStva u naSoj opcini. Razvojem sto-
Carske proizvodnje rjeSava se osnovna baza
poljoprivredne proizvodnje, a time se daje
i perspektiva robnim proizvodaCima indivi-
dualnim poljoprivrednicima, jer je proizvod-
nja mesa u Podravini uglavnom kod indivi-
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Govedo simentalske pasmine

dualnih poljoprivrednika kooperanata, a to
je skoro potpuno robna proizvodnja.

Sve te povoljne uvjete »Podravka« je po-
vezala u svoje razvojne programe, preuzela
organizaciju stoCarske proizvodnje, koju je
proSirila i proSiruje kroz proizvodnju mesa
u vlastitim toviliStima i na tu osnovu dodala
preradu mesa kroz novoizgradene kapacitete
klaonice, pogona za proizvodnju mesnih kon-
zervi, preradu Zivotinjske krvi, te skladisnu
i tehnoloSku hladnjacu.

Prerada govedeg i juneéeg mesa

Na osnovu sadaSnjeg uzgoja i tova juna-
di te trznih viSkova starijih goveda, koji se
mogu odrediti za preradu, instalirani su ka-
paciteti klanja 50000 kom grla godisnje.
Prerada se odvija u tri osnovne grupe pro-
izvoda:

1. SvjeZe, ohladeno i
juneée meso

2. Mesne konzerve

3. Mesni ekstrakt, okruglice i suSeno meso,
sve za proizvodnju juha.

Uz te tri glavne grupe, postoji joS pre-
rada govede krvi te koriStenje preostalih
produkata klanja.

Takvom koncenpcijom potpuno je zao-
kruZzen cijeli proces od osiguranja osnovnog
stada za uzgoj, proizvodnja mesa i mlijeka,
tov, preradu mesa u visoko finalne proizvo-
de do trziSta, bilo u zemlji ili inozemstvu.

smrznuto govede i
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Klaonica i tehnoloSka hladnjaca

Objekt klaonice imade dvije etaze. Na
gornjoj se obavlja klanje goveda i priprema
mesa za daljnju preradu ili hladenje mesa
prije otpreme u potroSnju. Svi sporedni di-
jelovi od klanja goveda ili junadi odmah se
slobodnim padom spustaju u daljnju etaZu
(crijeva, krv, papci, rogovi itd.) gdje se
dalje obraduju. Time je postignuta maksi-
malna higijena rada, jer se zajedno sa svje-
Zim mesom ne nalazi u istoj prostoriji niSta
drugo. Svi objekti klaonice izgradeni su u
pogledu higijene i sanitarije po naSim, ame-
rickim i engleskim sanitarno-veterinarskim
propisima. To je omogudilo registraciju ove
proizvodnje za izvoz u sve zemlje svijeta.

1 TehnoloSki postupak klanja junad
goveda, primarna obrada govedeg mesa (is-
krvarenje, strojno skidanje koZe, rasjecanje,
vaganje, kontinuirano brzo hladenje) je ri-
jeSen u viseéem poloZaju, pomocu konveje-
ra, dakle kontinuirano.

Odmah iza linije klanja nastavlja se li-
nija za kontinuirano brzo hladenje govedih
polovica. Takav sistem hladenja je u naSoj
zemlji prvi put instaliran. Kontinuirani ras-
hladni tunel se sastoji od tri sekcije, koje su
medusobno povezane i osiguravaju prolaz
polutki tokom hladenja.

Bitna razlika ovog procesa od bivSeg na-
¢ina rada u staroj klaonici jeste u tome da
radnik imade svoje stalno radno mjesto, a
visoki viseéi konvejer donosi i odnosi go-
vede polutke, na kojima svaki radnik obavi
svoju operaciju. To omoguéuje vrlo visoku
higijenu, kvalitet rada i visoku produktiv-
nost.

Transport polutki kroz sekciju tunela
vrSi se u toku hladenja kontinuirano pomo-
¢u konvejerskog lanca i vremenski traje 210
minuta. Temperatura zraka po sekcijama
iznosi —5°C, —3°C, —1°C uz cirkulaciju od
3 do 6 m/sek. Nakon kontinuiranog hlade-
nja polovice se kolosijekom odvode u ras-
hladne komore za izjednaCavanje tempera-
ture, gdje joS ostaju 18 do 20 sati i tada je
tek meso pripremljeno za daljnju obradu ili
transport. Vazno je re¢i da se ovim novim
sistemom hladenja postiZzu znatne uStede u
vremenu, radnoj snazi, gubicima na teZini
mesa koji nastaju prilikom hladenja.

Na ovaj nacin ohladeno meso ima kvali-
tetno poZeljniju boju i konzistenciju. Ohla-



deno i obradeno meso u polovicama, Cet-
vrtinama, »milanskom rezu« ili konfekcini-
rano uglavnom se izvozi na trziSta Italije,
Greke, Svedske i Njemacke.

OtkoSteno meso nakon usitnjavanja, ku-
hanja i suSenja ima vaznu primjenu u pro-
izvodnji juha i juSnih koncentrata kao su-
Seno meso, mesne okruglice i »knedli«.

2. Sporedni proizvodi klanja (crvijeva,
Za, masno tkivo, Zeludac, rogovi i papci)
uklanjaju se najkraéim putem s mjesta do-
bivanja gravitacionim kanalima u prizemlje,
tako da je interni transport sveden na naj-
manju mjeru. Nejestivi dijelovi se usitnja-
vaju i automatski pneumatskim putem izba-
cuju u prihvatne silose udaljene od objekta
klaonice 150 m.

Zbog vaznosti i visoke vrijednosti jestivih
sporednih proizvoda klanja (krv, endokriene

ko-

Laboratorijska kontrola kvalitete mesnih

proizvoda

Zlijezde) i njihove primjene u prehrambe-
noj i farmaceutskoj industriji izraden je ob-
jekt za preradu zivotinjske krvi.

Tvornica za preradu Zivotinjskih krvi

Zivotinjska krv je vrlo vrijedan sporedni
proizvod klanja. Za mesnu industriju u na-
Soj zemlji, koja raspolaze velikim kapaci-
tetima klanja goveda i svinja, krv je proiz-
vod koji se u potpunosti ne koristi, Cesto
puta se puSta s otpadnim vodama u kanali-
zaciju.

Kapacitet prerade Zivotinjske krvi omo-
guCuje prihvat krvi i iz nekoliko susjednih
klaonica.

U nizu tehnoloSkih operacija prikuplja-
nja, separacije, uguséivanja i suSenja ras-
prSivanjem dobivaju se proizvodi s max. sa-
drzajem vode od 5%.
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Postrojenja za proizvodnju mesnog ekstrak-
ta

To su:
— sudena krv
— krvna plazma
— hemoglobin

Ovaj sistem tehnoloSke prerade krvi ima
mnogo veée moguénosti. Primjena gamaglo-
bulina i kristalnog albumina koji se nalaze
u Zivotinjskoj krvi, danas je poznata u hu-
manoj i veterinarskoj medicini.

Mesne konzerve i skladiSna hladnjaca

1. Nedostatak rashladnog prostora kako
za hladenje mesa tako i za skladiStenje kroz
duze vrijeme i kod nizih temperatura postao
je ozbiljna koCnica za daljnji i brzi razvoj
»Podravke«.

Izgradnjom skladiSne hladnjace dobili
smo vrlo znaCajne rashladne kapacitete. Uz
tunel za duboko smrzavanje s temperatur-
nim rezimom —35°C, sagradene su i hlad-
njaCe za skladiStenje mesa, voca i povréa s
temperaturnim rezimom —25°C i kapacite-
tom 5500 tona.

Dio rashladnih komora ima temperatur-
ni rezim 0°C, tako da je moguce u slucaju
potreba promijeniti namjenu prostora i re-
Zime skladiStenja. Transport se u skladis-
nim komorama obavlja elektricnim viljusSka-
rima, a smrznuti proizvodi se nalaze uloZeni
u boks paletama.

2. S proizvodnjom polugotove i gotove
hrane »Podravka« je zapocela prije 30 godi-
na. Danas »Podravka« proizvodi oko 700 raz-
licitih proizvoda. Gotova jela animalnog po-
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rijekla su kod nas i u svijetu na prvom mje-
stu po proizvodnji i potrosnji. lako pojedini
dijelovi svijeta raspolazu viskom hrane, mo-
zemo re¢i da dvije tre¢ine CovjeCanstva ne-
ma dovoljno hrane, a poseban problem je
nedostatak proteina animalnog porijekla, od-
nosno mesa.

Gotova jela pripremljena na industrijski
nacin treba da su: kvalitetna, po okusu iden-
ticna jelima pripremljenim u domacdinstvu i
po cijeni pristupacna.

Asortiman mesnih konzervi:
— govedi gulas

— corned beef

— govedina u pikantnom umaku
— govedina u vlastitom soku
— goveda paSteta

— govedi narezak

— vinski paprika$

— govedi mesni dorucak

— hase

— fileki

— mesni ragu

— goveda rolada

— grah s hamburgerom

— grah s kobasicom

— grah s okruglicama

— gula$ juha

— grah juha.

Gore nabrojeni proizvodi ve¢inom su na-
mijenjeni izvozu u zemlje Zapadne Evrope.
U asortimanu govedi gulaS zauzima prvo
mjesto po koli¢ini godiSnje proizvodnje.

a) Kao sirovina kod proizvodnje gulaSa

koristi se meso s kojeg je odstranjeno gru-
bo masno tkivo, krvne Zile i tetive. Ovako
pripremljeno meso se strojno usitnjava u
vece komade i blanSira — e'kstrahira.
Ekstrakcija se vrSi u kontinuiranom ek-
straktom na istosmjernom principu, jer me-
so i voda putuju zajedno, a prolaz mesa
se vrsi rotacijom. Meso putuje kroz blanSer,
postepeno se zagrijava, a toplina se prenosi
od periferije prema centru. Temperatura
nan ulazu iznosi 40aC, u sredini 60°C, a na
izlazu 90°C. Na kraju bubnja nalazi se ko-
nusni reSetkasti nastavak na kojem se vrsi
odvajanje bujona (juhe) od blanSiranog me-
sa. Na ovaj na€in pripremljeno meso se za-
jedno s umakom strojno puni u limenku,
koja se zatvara i magnetskim transportom
odlazi u odjeljenje na toplinsku obradu.

Najvaznija tehnoloSka operacija i zavrsni
postupak u proizvodnji konzervi je toplin-



Sterilizacija mesnih konzervi

ska obrada (sterilizacija). Efikasnost toplin- nizom tehnoloskih operacija prevodi se u
ske obrade konzervi ovisi o tehni¢kim uvje- mesni ekstrakt. Za proizvodnju mesnog ek-
tima rada, upotrebljenoj ambalaZi i sadrza- strakta potrebna su mnoga struéna sazna-
ju koji se konzervira. Vazno je izabrati sta- nja: tehnolo$ko, kemijsko, biokemijsko, ana-
lan rezim toplinske obrade, koji e osigurati liticko i strojarsko. Ekstrakt ima specifi¢nu
potrebnu trajnost proizvoda, a da se istovre- ulogu u ishrani, jer se po svom sastavu ne
meno izbjegnu nepoZzeljne promjene na sa- smatra Ziveznom namirnicom, veé poticaj-
drzaju. nim faktorom probavnog Zivéanog sustava.

Instaliranjem suvremenih roto-autoklava, Kao 5to je govede meso kompleksnog sas-
koji omogucuju rotaciju konzervi za vrije- tava, tako je i mesni ekstrakt vrlo bogatog
me sterilizacije, postigli smo ubrzano prodi- kemijskog sastava. U donjoj tabeli prikazan
ranje topline i ravnomjerno  zagrijavanje je sadrzaj nekih vitamina B-kompleksa u go-
mase. Rotacijom konzervi kod postupka top- vedem mesu i ekstraktu.

linske obrade, skracuje se vrijeme zagrija-
vanja, poboljSana je boja, okus, miris i kon-

zistencija, a proizvodi zadrZzavaju vecu bio- Naziv Govede meso Mesni ekstrakt
losku vrijednost, jer se manje o$teéuju neki vitamina mg/100g mg/100 g
vitamini i esencijalne amino-kiseline.

Zavrsni postupak je pakiranje konzervi Tiamin 0,09 — 02 0,1
i laboratorijska kontrola. Riboflavin 02 — 04 35

b) Goveda juha (bujon), koja se dobiva Nijkotinska kis. 24 — 10,2 120

blanSiranjem (ekstrakcijom) govedeg mesa,
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Mesni ekstrat je proizvod relativho vi-
soke cijene. lIpak proizvodnja ekstrakta je
ekonomski opravdana jedino uz simultanu
proizvodnju s konzervama: govedi gulad i
Corned beef.

Iz ovog kratkog prikaza Zelja nam je bi-
la do prikaZzemo tehnoloSku vaZnost veze
izmedu na jednoj strani proizvodnje juha
i na drugoj mesnih konzervi.

Meso i mesne konzerve u izvozu »Podravke«

Koliko je prerada mesa znacajna za »Po-
dravku« radi proizvodnje pretkomponenata
ili baznih poluproizvoda za proizvodnju ju-
ha, toliko je vazna i za proizvodnju izvoznih
artikala. Kod planiranja izgradnje novih
pogona za preradu mesa na lokaciji tzv.
»Danica«, morali smo uzeti u obzir izvoz
kao jedino moguce rjeSenje za programira-
nje proizvodnje u velikim serijama, koje
su sa stanoviSta ekonomicnosti jedino mo-
guce. Za tako veliku proizvodnju nije mo-
gu¢e naéi plasman na domaéem malom tr-
ZiStu. Potreba izvoza radi uvoza s jedne stra-
ne i proizvodnja velikih kapaciteta s dru-
ge strane predodredili su mesni kompleks
»Podravkine« proizvodnje kao izrazito iz-
vozno orijentiran. Ta je proizvodnja stalno
tendirala u tom pravcu.

lzvoz lzvoz

Godina svjeZeg Indeks mesnih  Indeks
mesa t. konzervi t.
1969. 877 100 644 100
1974. 1291 147 1214 188
1976. 2905 331 2517 390

Izgradnjom novih prerahmbenih kapaci-
teta mesnog kompleksa tek zapocCinje novi
intenzivna aktivnost u toj grani proizvod-
nje.

Ulaganja od oko 400 milijuna dinara u iz-
gradnju objekata za dobivanje i preradu
mesa, koliko je stajala izgradnja, omoguci-
la su ekspanziju u proizvodnji i preradi
mesa. Ukupna proizvodnja mesa bila je u
1969. god. 1257 tona, 1974. god. 3981 tona,
a vjerojatno ¢e u ovoj godini doseci cifru
od 10 000 tona.

U zaklju¢ku moZemo re¢i da je sretno
ukonponiran u jedan proizvodni program,
interes podravskog stoCara, marljivog proiz-
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vodaca mesa i interes »Podravkinog« radni-
ka, vrijednog preradivaCa i sposobnog in-
dustrijskog radnika, da daje proizvode vr-
hunske kvalitete, koji uspjeSno nalaze po-
troSaca u zemlji i Sirom svijeta. Prednosti
kvalitete domaceg simentalskog goveceta,
kvalitete mesnih proizvoda »Podravke« te
uspjeSno samoupravno povezivanje Podra-
vaca stocara i mesara tek treba da dodu do
izrazaja u punom zamahu novih pogona i
otklanjanju nekih sistemskih prepreka u
proizvodnji, prometu i izvozu mesnih pro-
izvoda.
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