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UvoD

U skladusa odredbamaZakonao oznakamageografskogoporekla, Udruzengo ara,Uva ka
reka mleka“ pokre e postupak registracije imena porekla ,ZLATARSKSIR", dostavljajui
zakonompropisanudokumentacijui priloge.

Procesizrade ovog Elaboratao zastiti oznake geografskogporekla ,Zlatarskisir zapo eo je
2009. godine u okviru Svajcarskogrogramatrgovinske saradnje (TCP)- faza lll, akviru
komponentepodrSkepravimaintelektualnesvojinea naro ito oznakamageografskogporekla.U
okviru dvogodisSnjesaradnjena aktivnostimaProjekta, organizovanje niz terenskih poseta i
radionica lanovaUdruzZenjasto ara ,Uva ka reka mleka“. ElementiElaboratadefinisanisu na
osnovuaktuelneproizvodnje,dokumentacijel istorijskihndokaza kako bi se zastitilai afirmisala
tradicionalra proizvodnjasiranapodru ju Zlatara.

Na delu tehni ke i savetodavnepodrSke, aktivnosti su realizovanekroz u eS e Instituta za
intelektualnusvojinuiz SvajcarskeSEEDEN, organizacijekojaje lokalniimplementacipartner, i
Instituta zaprehrambenetehnologije FINSz NovogSadalnstitucije koje su partneri u realizaciji
projekta su Zavod za intelektualru svojinu Republike Srbije i Ministarstvo poljoprivrede,
Sumarstva vodoprivrede.

Lokalnikoordinatoraktivnosti  jéilinko Saponiji, predstavnikkancelarijezalokalniekonomski
razvoj opsStine Nova Varos, lan i zastupnikUdruzenjasto ara ,,Uva ka reka mleka® u svim
radnjama potrebnim za registracijuoznake geografskogporekla. OpStinaNova VaroS  pruza
podrskui izraZzavaspremnostzadalju saradnjuna promovisanju kori$ enju oznakegeografskog
porekla,nakonnjene zastite.

Izrada Elaboratatekla je prema metodologiji usvojenoju EU a objaSnjenoju Priru niku za
promovisanjekvaliteta proisteklogiz geografskogroreklai odrzivegeagrafskeoznakenastalog
kao rezultat zajedni kog rada Organizacijeza hranu ipoljoprivredu Ujedinjenih nacija (FAO)i
projekta SINERGI.

Ovajmaterijalnastajeuz saglasnost podrsku lanovaUdruzenjakoji suspremninasvedopunei
pojasnjenjakako bi Zlatarskisir postao deo porodice proizvodasa zasti enim i kontrolisanim
poreklomu Srhbiji.
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OPISGEOGRAFSK®GDRUJA

U karstnom delu StarovlaSkeuvisije, izdize se planinski masiv Zlatara koji odlikuju velika
prostranstvapasnjakai livadai zna ajan potencijal za razvoj sto arstvai proizvodnju hrane
visokogkvaliteta.  Owvpodru je proizvodnje Zlatarskogsira smeStenoje izme u reka Uvca,
Veljusnice,Kladnice,MileSevkei ZloSnice dastoji se iz staniSta bogatih vodamai velikom
pejzaznom bioloSkom raznovrsnosu. Impresivnimeandrireke Uvac ine ovo podru je jednim
od najlepSihbiseranaSeprirodne bastine.

Zlatarskisir pripadasirevimau salamuri r velikgpiproizvoda poznatad davnina.Odlikuje
ih jednostavnaprerada, zrenje i uvanje u salamurikoja je u funkciji o uvanja kvaliteta i
bezbednostiproizvodau nepovoljnimuslovima.Sireviu slamurisu se tradicionalnoproizvodili
tokom letnjih meseciu mle nim katunima a prodavaliu jesen. To su sirevi ije se zrenjei
skladiStenjedo potroSnje obavljau salamuritj. rastvorudobijenomrastvaranjemsoli u vodi ili
surutki.

PovezanosElatarskogsirasapodru jem Zlataa mozese pripisatipostojanjupovoljnihuslovaza
proizvodnjumle nih proizvoda.Prirodni uslovi planinskogmasivakoji se nalazipod uticajem
umerenokontinentalneklime i nadmorskavisinaiznad 1000 m, geografskipolozaji specifi na
pejznakompozicijaprostora, formirali su jedinstvenfloristi ki sastavi vegetacijskikompoziciju
biljnogpokriva a.

Naime, samaplanina se nalaziu prelaznojzoni tri biogeografskeceline, koje su oboga ene
prate om vegetacijom.U geoloskojpodloziplaninskogmasivadominirakre nja ki sastavstena,
nakojimaserazvijacrnicai posme enacrnicakaotip zemljiStasaoko 10%humusa.Kaorezultat
javljaseizrazenaraznovrsnostravne vegetacijena otvorenim prostorima, n&irokomrasponu
nadmorskih visina. U pitanju su biljne vrste bogate aktivhim supstancama,visoke krmne
vrednosti,saizrazenimgodiSnjimprirastombiljne masei pove anomgodiSnjomprodukcijom.

A. Fizi ko geografskaobelezja podruja proizvodnje

Osnovne odlike definisanog geografskogpodru ja proizvodnje Zatarskog sira su razu en
planinskimasivZlatarasaizuzetnoras lanjenreljefom, a pod uticajemumerenokontinentalne
klime. Zlatar pripada kompleksuStarovlaskihplanina Jugozapadnérbije. Ima dinarskipravac
pruzanjai smestenje izme u reke Uvacnaistokui reke Limna zapadu.Severnagranicaje reka
Bistrica,juznarekaMaleSevkaNajviSakota je Golobrdo 1627m nadmorskevisine,najnizaus e
Bistrice u Lim 416 m nadmorske visine. Visinskazlika od 1211m ukazuje na znatnu
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ras lanjenost reljefa. U geoloSkomsastavu Zlatara najve e rasprostaranjenjeimaju trijaski
sedimentizastupljenidijabazroZnacima kre nja ko —dolomitskomserijom.

Manije su zastupljenilaporci, laporoviti kre njaci, dijabazi,porfiriti i neogenijezerskisedimenti.
Genetski tipovi reljefa su raznovrsni: tektonski, fluvijalnodenudacioni, paleoabrazioniu
kotlinama sa neogenim sedimentimai kraski. Paed lokalnih rasedai manjih bora postoji
nekoliko glavnih sinklinalai antiklinala dinarskog pravca. Dominantan egzogeniproces je
fluvialni.Onje usecanjenre ne mrezZeizgradiodoline Lima,Bistricel MileSevkereke.NaZlataru
su esteblagezeleneuvale,mrezadolina—vlaka,kakoih ovdenazivaju.

Slikal.ValovitipejzaZZlatara

Pedologija

Na definisanom geografskom podru ju zastupljeni su sledei tipovi zemljiSta: rendzina,
posme ena i sme a zemljiSta na kre njacima, sme e skeletoidno zemljiSte na roznacima,
sme e skeletoidnozemljiStena Skriljcima,posme enacrnicana serpentinitui skletekamenijari.
U viSim predelima masivazastupljenisu: rendzina,posme ena rendzinal sme e zmljiSte na
kre nacima.OvazemljiStasu plitka, na kre nja koj podlozi,a kameni Sljunakpreovladavajw
granulometrijskomsastavu. Koli ina gline je velika po emu pripadaju tipu slabo vezanih
zemljiStatj. zemljiStapodlozniheroziji. NaobezSumljenim povrSinamaranicamaovajproces
je veomaizrazen.StepenkiselostizemljiStase kre e od pH 5,4 8,2. Koli ina humusaje velika
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budu i da seradi o sirovom humusuniskogstepenahuminifikacije.Najve i deo povrSinapod
rendiznomi posme enom rendzinom su Sume i pasnjaci.Sme e skeletoidno zemljiSte na
roZznacimazauzimaznatandeo povrSine Zlatara.U pitanju je nerazvijeno,nevezanozemljiste
skelotoidnogtipa koje je podlozno eroziji. U hemijskom pogledu ova zemljiSta su kisela, a
koli ina humusavariraod 1.7%do 5%. Sme e skeletoidnozemljiStena Skrilicimase nalazina
viSim delovima Zlatara,gde je vegetacijaprore ena, pa susamimtim zemljiStaplitka. Crnicai
posme enacrnicase nalazeu prore enimi slaborazvijenimSumamai po pasnjacimaKaoli ina
humusase kre e do 10%.Zajednika odlika svihtipova zemljiStakoja se sre u na definisanom
geografskonpodru ju je dapripadajuklasinerazvijenihjer sugotovo svaskeletoidna.

Slika2. Stokasenapasanatravamasa‘“belog kamena”
KlimaZlatara

U zavisnostiod geografskogpoloZaja,razu enostireljefa, nadmorskevisine,vegetacijel drugih
faktora, klima Zlatara je veoma raznolika. Jasnose izdvajaju tri klimatske zone: dolinska,
padinskai planinskazona.Podru je proizvodnjeZlataskog sira pripada planinskojklimatskoj
zonikojaje karakteristi na zapredelekoji imaju nadmorskuwvisinuiznad1100m. Karakteristile
klime ove zone su oStre i duge zime sa dosta snega,kratkai prohladnaleta sa povremenim
padavinama.Prole e i jesen karakteriSu hladni dani sa estim kiSama. Prosena godiSnja
temperatura u ovoj zoni je 6,8°C,a u periodu vegetacije13°C.Najtopliji mesecje avgust,a
najhladniji januar. Insokcija iznosi oko 2000 sati godiSnje.Prose na godiSnjasuma padavina
iznosil010mm, a u perioduvegetacije462 mm. Navedenpodaciukazujenavelikuvarijabilnost
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ekoloSkihfaktora. Vetrovina Zataruimaju zna ajnuuloguu formiranju ekoloskihuslovanaro ito
na lokalitetima izloZzenimja im uticajima ovih faktora. = Vetroduvaju iz svih kvadranata,a
njihova esto a i ja ina nije ista tokom godine.NajeSa  swazduSnastrujanja  ssevera,
jugoistokal jugozapadaa prose naja inavetraiznosi2,6 Bofora.

Hidrologija

HidroloSkumrezupodru ja ine reka Uvaci Bistricaod ve ih i Zlatarskareka, MileSevskareka,
Kosatikarekai ZloSniaa manjih vodotokova.Osnovnakarakteristikaovih vodotokova,osim
reke Uvac,je u tome da su kratki i sa promenljivim proticanjem.To je pre svegauslovljeno
rasporedom padavina i na inom njihovog izlu ivanja i izrazitim topografskim slivanjem
padavina.Pritoke UvcakarakteriSevisokvodostaju prole nom periodu kadaseintenzivnotope
snegovi u decembrukadasebeleze estei obilne padavine.

Slika3. Jezerskeakumulacije ine deo hidroloSkemreZei bogatstvavodnim resursima
Flora

FloruZlatarasa injavajusumskai travnavegetacijasaslaboizrazenomvertikalnomzonalnosu.
U nizimdelovimasu listopadneSumehrasta,graba,cera,bukve,breze javora,a poredrekajove
I vrbe. Pojasbukvesejavljana nadmorskimvisinamaod 600do 800m, a iste bukoveSumena
1300m. Na visini od 1000m do 1300m prostiru se Sumskezajednicebukvei jele. Iznad ovog
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pojasaprostiru se Sumskezajednice etinara. Iznad pojasasuma prostiru se prostranstvasa
pasSnjacim&oji predstavljajuvelikiprirodni resurs hraneaZzivotinje.

Slika4. Sumei proplanciZlatara

B. Sto arenjeu zaStienom prirodnom dobru

Prirodni uslovi Zlatara, planinskireljef na kome se prostiru bogati pasSnjaciuz dobro o uvanu
prirodnu sredinu predstavljaju pogodno okruzenje za sto arstvo i tradicionalnu proizvodnju
mle nih proizvodakajaje prisutnavekovimaunazad.

Imaju i u vidu da se na definisanomgeografskompodru ju nalazi Specijalnirezervat prirode
zuvac*, koji je UredbomVladeRS(S.. glasnikRSbr. 25/2006) stavljenpod zastitukao prirodno
dobro od izuzetnogzna aja, odnosno prirodno dobro | kategorije (Prilog VIII), obaveznaje
ekstenzivnaekoloSka proizvodnjakao i primene tradicionalnih tehnologija koje nemaju za
posledicuprodukcijuzaga iva a Zivotnesredine,a koje mogubiti pokreta ekonomskogazvoja
ruralnih podru ja.
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Slika5. Stadona paSnjakuZlatara

Specijalnrezervatprirode ,Uvac” je stavljenpod zastituda bi seo uvaoi razmnoziobeloglavi
sup r retkasta ptice (IeSinara),da bi se o uvalastaniStai poboljSalostanje drugih zna ajnih
vrsta ptica, lovne divlja i i ostalog zivotinjskogsveta, da bi se obezbediliuslovi za ponovno
naseljavanjevrstabiljaka i zivotinjakoje su nestales tog podru ja, da bi se sa uvalai pove ala
raznovrsnostiba i optimalnimulovomi kori§ enjemsa uvalai pove alanjihovabrojnost, da bi
se sa uvali raznovrsnostflore, Sumskihi ostalih biljnih zajednica,da bi se sa uvalareljefna i
vodenaobelezjai speleoloske drugevrednostigeonaslea, dabi seo uvalii poboljSaliprirodni

inioci zivotne sredine, prvenstveno kvalitet voda i zemljiSta, da bi se o uvala lepota i
raznovrsnostpredela i stvorili uslovi za odrzivo koriS enje i plansko ure enje zaSti enog
podru ja u interesu nauke, obrazovanja, kulture, rekreacije i ekoturizma. Na podru ju
Specijalnogezervataprirode ,Uvac” utvr en je rezimzastitell stepenakojim se ne dozvoljava
izgradnjaindustrijskihobjekata,skladiStaindustrijskei drugerobe, velikihsto arskihi Zivinarskih
farmi i drugih objekata koji nepovoljnouti u na vazduh,vode, Sumei zemljisteili izgledom,
prekomernan bukom ili na drugi na in mogu narusiti prirodne i ostale vrednosti zasti enog
podru ja, posebnozajednicubeloglavogsupa,ribe, kvalitet vode i lepotu predela. Tako e nije
dozvoljenopreoravanjepaSnjakai prirodnih livada, kao i oranje obradivogzemiljiStai drugih
radnji na mestima i na na in koji mogu izazvatiprocesevodne erozije i nepovoljnepromene
izgledapredela.
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Zatosusto arstvoi tradicionalnapreradamlekapraviizborzarazvojpoljoprivredeovogkraja,u
saradnjisa programimaturizma, rekreacijei organskepoljoprivrde.  Te ujednoi jedinstven
marketinSkiargument koji je vaznoisticati potroSa ima sve viSe zainteresovaninza poreklo
proizvodal njegovuvezusa istomekoloSkomsredinom.

C. Etno istorijskaobelezja podria proizvodnje

Prvi pomen imena Stari Vlah bio je u povelji Stefana
NemanjemanastiruStudenicaz 1196.godine,kojom raski
vlastelindaje manastirupoklone u selimai ljudima. Tamo
se,izme u ostalog,kaze:

"Ot KosovapSenicada dohodio Miholjdne...i ot Staroga
Vlaha blagota (sto ni i mle ni proizvodi) da dohodi o
Mitrovdne...iz Zeteriba da dohodi”.

Stari Vlah se tradicionalnosmatra podru jem sa sto arstvom kao najintezivnijomprivrednom
granom: kako zahvaljujui prirodnim uslovima,tako i u vezi sa istorijskim okolnostimausled
kojih je ovaj deo Srbije esto prelazioiz ruke u ruku razliitih osvajaa i bio izloZzen esti
promenamaetni ke strukture usled migracijastanovniStva. Kala se objasnio drustveno
istorijski kontekst proizvodnje Zlatarskog sira, neophodno je sagledati Sire specifi nosti
ekonomijei drustveninodnosa navom podru ju.

Drustvenikontekststo arskeproizvodnjezlatarskogpodru ja

Kadagovorimo o uzemdruStvenomi istorijskomkontekstu proizvodhje Zlatarskogsira, treba
re i da je osnovuovog ure enja inila porodi na zajednicaspecifi na za tradicionalnusrpsku
kulturu: zadruga Zapadnagpodru ja Srbijekojimateritorija proizvodnjei pripadasu naro ito u
ovom smislubila obelezenaovom druStvenomtvorevinom. Tim pre Sto je ovo podru je tokom
svoje istorije prolazilo kroz brojne promene koje su uslovljavale postojanje kompaktnih
mikrozajedmca.

Privrednizivotzadruzneporodice

Budu i daje predstavljalabrojnu porodi nu tvorevinu,sastavljenwd nekolikoporodicapo
generacijskaili srodni koj liniji, zadrugge i u prostornomsmisluzauzimalgrostor koji je
obuhvataoviSegraditeljskihjedinica,kakostambenihtakoi privrednih.Uzsamuku u, kao

glavnugra evinujednogovakvogdoma instva,zadrugesuimale mljekar, ponegdenazivan
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koliba (Sto sutermini odrzanii do danasnjihdana).Mlekarje imaoviSeredovapolicazakarliceu
kojimaserazljevalomlekozaskupljanjeskorupa(kajmaka)aispodovih policasubili abrovisa
sirom.Nasredinimlekaraje bilo ognjiStesaverigamazavarenjemleka.

Slike6i 7: tradicionalni mlekari

U poslednjemkrugu,dalje od ku e i objekatazastanovanjei uvanjezivotnihnamirnicanalazile
susesStale,muzarii torovi. ZaStaleje koriS eni nazivpojate. Me u njimasunajznaajnije mesto
zauzimalesu Stale za govedakoja su bila, pored ovaca,osnov prera ivanja zadrige. Osnove
Stalasu bile izgra ene od kamena,gornji deloviod brvana.Svapotkrovlja Stalasu koris enaza
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smestajsenai slame.Stalesu pokrivanenajjeftinijim materijalom: paprat, slamaili koradrveta.
Uz Stale za govedabili su tele ari, znatno kvalitetnije gra eni, da bi bolje zastitili telad od
hladno e. Ulogu tele ara esto je imala i suldrma (prera eni deo Stale ispod streje). U
neposrednojblizini Stale za govedanalazile su se konjusnice,koje nikada nisu ukopavaneu
zemljukaogove e Stale,ve sugra eneiznadzemlje,od drveta.Uznjih susenalazilepljevare
jednostavnezgradeod drvetaili opletenogpru azasmestajpljevezaishranukonja.

Zarazliku od mala (stoke), ovce su zimu provodile pod otvorenim nebomi oborima. Izme u

Stalaod proski(drvenepolutke) podizanje obor koji je ovcestitio samood vetra. Poredoboda

subili jagniji ari (toplije Stalezasmestajjagnjadi).Polivadamasmestenimoko zadruZznognaselja
nalazilisusekotari sapi om (hranomzastoku).

Podelaposbvau zadruznoporodici

U zadruzi(koja se nazivalai zajednicomili velikomku om), poslovisu bili strogoizdiferencirani
po polnoj i starosnojliniji. Budui da se stoka smatrala zna ajnim kapitalom koji je jedna
zadruzngporodicamoglada poseduje strogosevodilora unao tome kome e stoka(znaseda
je u nekim krajevimanazivanai blago) biti poverena.Kakou hronici sela PrvoSevanavodi,
dnevnikzadrugeMatovi a sa Gradineiz 1882.godinebeleZida je "te godinenekim lanovima
zadrugepovereno uvanjekrupnestokeposto sunavrsilitridesetugodinuzivota,sto ukazujeda
se poverenjeu zadruziteSko i sporo sticalo”. Tako e, uvanje stoke je naj eS e poveravano
muskoj deci (koja su, po nepisanimpravilima zadruge,kao drustvene osnove srpske seoske
patrijarhalne kulture, smatranaodgovornijimi vrednijim poverenja).Planinkge znatno eSe

smenjivananego Sto bi se to deSavalosa stareSinomzadruge.Ona je imala jednu ili vise
pomo nica, od kojih je jednabila mjeSaja,koja je mesilahleb i planinkibila odgovornazataj i

ostale posloveoko hrane.Kod planinkesu bili klju evi od mlekarasamrsom (i naj eS e je ona
bilajedinaosobakojaje mogladau e uovuzgradu)i od magaza(skladiSnilzgradasabrasnom
I drugim namirnicama.U kontekstu zadrugekoja je imala sto arstvo kao osnovprivre ivanja,
pored dominantnog poloZzaja muskaracau zadruzi,moze se re i da su i Zene odlu ivale i

u estvovaleu poslovimakoji su bili od vitalnog interesa (ishranai odevanje).Planinka je

smatrana stareSinom zenskih lanova, a budu i da je smatrana odgovornom za "zenske”
poslove, estoje zajedniki biranaod stranesvih lanovazadruge.
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Verovanja ritualnapraksasto arskogstanovniStva

Kaostoje ve re eno,stokasesmatralajako bithom u svakodnevnonzivotu zadruzneporodice.
Sledstvendome, ljudi koji suu realnomzivotu ekonomskizavisiliod uzgajanjeovih Zivotinja,i u
onostranom smislu su odgovaraliovoj injenici. Drugim re ima, postojalo je niz magijskor
ritualnih radnji koje su obezbe ivale zdravljei dobrobit stoke, sledstveno:zajednice.Obi aji
vezaniza uzgojstoke belezenisuve na po etku godiSnjegobi ajnog ciklusa,u vreme Bozi a,
kao praznikazakoji je vezivanaitalna praksasazadatkomda obezbedidobrobit u nastupajuoj
godini.NaBadnjidan,trebaloje da obanidrzekami ak kakone bi otvarali usta,dani vuk ne bi
mogaoda otvoriti ustakadnai e nastado.NaBoZi ujutru, rastavljanasugrebenazavunu (koja
izgledompodse ajuna eljusti), postavljanana direke od vrata Stale zupcimaokrenutim napolje
I izme u njih je provo enastoka. injeno je to kako ni vuk ne bi mogaoda zatvori usta kad
napadnestoku. Prviiverak od badnjakastavljanje i drzanu mlekarui p elinjacimado novih
badnjaka,radi zdravljai rodnosti kajmaka,sirai meda. Mitrovdan, koji je u kalendarusrpske
narodne religije smatran po etkom zimske sezone, nesigurnog perioda bez vegetacije,
oznhaavaoje po etak potencijalnihneda a zaseoskodoma instvo koje sunaj es$ e vezivaneza
opasnostod napadavukova.Stogaje i nizrituala vezanihzaovajpraznikimao karakterodbrane
od ovih zivotinja. U starovlaSkomkraju je bilo kakva aktivhost vezanaza stoku bila strogo
zabranjenana ovaj praznikili nekolikodanapre njega.  Take, verovaloseda’ne valja”i i sa
praznimsudomkrozmestanakojimaje stoka,dasene "gubimleko”.

Brojni termini u narodnomre niku koji su ozna avali privredne zgradeza smestajstoke, Ziva
ritualna praksai znaaj koji je pridavan aktivnostima vezanim za sto arsko privre ivanje,
pokazujuda je sto arenje u zlatarskomkraju bilo fokus privrednih aktivnostikroz visevekovni
vremenskiperiod. Tome je na ruku iSlo kako pogodno prirodrokruzenje,tako i istorijske
okolnostii drustvenoure enjesrpskepatrijarhalnekulture u proslosti

Proizvodiod mleka

Sto se mle nih proizvodati e, u ishranije kori§ ena varenika, presno mleko, kiselo mleko i
surutka,a od sireva:tvrdi sir, masnisir, teZzenisiri urda.

Varenikaje tek pomuzenoi uzvareno(prokuvano)mleko.Koris enoje uglavnomzadoru aki za
ve eru. Presnomlekoje dobijanonakonskidanjaskorupa,a konzumirangje uz nekodrugojelo
za ru ak i uzinu. Kiselo mleko je znatno re e pravljeno od punomasnog,a eSe od
"oplavljenog” mleka.  Surutka dobijana posle izdvajanjasira. Preostalideo je meSansa
mlekomi stavljanu abri e dauskisne potom koriS en kaoosvezavaju kiselinapitak.
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Proizvodnjasira

Budui da su od mlekau ovom podru ju u daljoj proSlosti naj eS e pravljenii sir i kajmak,
smatrase da je proizvodnjapunomasnoggsirabila znatnore au tom istorijskomperiodu. Tvrdi
(nemasni)kravlji sir se pravio tako Sto bi, nakonkuvanjamlekana ognijiStubio skirut kajmaksa
njega,dodavanosiriSte dobijeno od ov ije utrobe.  Nakosirenja,sir je stavljanu edilo radi
ce enja a potom pritiskan daskomi kamenom na tezgi Sirokoj drvenoj oivi enoj dasci sa
odvodnim kanalom, gde bi se cedio. Nakonce enjai se enja, stavljanje u drvene abrowe.
Ovakavsir sekoristioi zaprodaju,dok je kajmakkoris en zaishranuu doma instvu.

Zamasnisir se kao jedinu varijantu proizvodnjesira, po kazivanjuzabelezenonu selu Bukovik,
ulo pred Drugisvetskirat.

Zlatarsksir

Tokom bitnih istorijskodruStvenih promena koje su nastupile posle Drugog svetskograta,
uopStenaslika sela se postepenomenja. Industrijalizacijai latentno favorizovanjegradskeu
odnosuna seoskukulturu, menjaloje tokom godinadrusStvenu,a doneklei privrednustrukturu
sela. U Zlatarskom kraju je, poput ostalih seoskih podru ja, po ela promena privredne
atmosfere usled otvaranja zemljaadni kih zadruga, koje su vrSile otkup poljoprivrednih
proizvoda.Upravoje ovo vreme kadase proizvodnjapunomasnogsiraizdvojilakao primarnau
okviru proizvodnjesira kadase i termin Zlatarskisir izdiferenciraou odnosuna sireve drugih
sto arskih podru ja. UopSte uzev, proizvodnjasira je bitna privredna i druStvena stavka u
zlatarskonkrajuu komestanovnisvo govoridaje "sir gospodin"i onaj"koji prvido e nasto".
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D.  Teritorijalni obuhvat proizvodnje Zlatarskog sira

Podru je proizvodnjeZlatarskogsiraobuhvatanepotpuneteritorije tri opStine:NovuVaros,Prijepoljei
malimdelomopstinuSjenica.

Teritorijalniobuhvatje definisannakonrazgovora diskusijasaproizvodjaimai predstavljarealnusliku
naovomprostoru.

Obziromda je u ElaboratupodnetzahtevzaregistrovanjemenaporeklaZlatarskisir, teritorija
proizvodnjemlekai prerade u sir se poklapaju.

Granice teritorije

JuznagranicarekaVeljusnica.

Isto na granicaje desnaobalaUvcado us a reke Kladnice reka Kladnicae granicaka Javoru,
potom seide savrhaJavorgpravacKadijinastena(Kadijaa) ka emernicinaus e reke Tisovice,
granicomZlatarskogezerado brane(Stoje i severnagranicg.

Zapadnagranicaje reka Zlosnicagde pripadai selo Brdo, zatim rekom ZloSnicomdo KozZare,
pravacka Babi a brdu, ivicom juzne granice DraZevia do trome e sa Bistricomi Kosaticom,
potomdotrome e BiskupiciKosatica MileSevo,pado reke MileSevke.

Nastavljase gornjim tokom reke MileSevke juznomgranicomAljinovi a od trome e Aljinovi i,
Gornjii Donj Goraii i, doizvoraVeljusSnicegdesezatvarakrug.

Slika8. Proizvo a i ZatarskogsiradefiniSugranice
teritorije proizvodnje
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Popisselau kojima seproizvodiZlatarskisir

Selau Novovaroskoppstini su: Akmai i, Amidzii, Bozetii, Brdo, Bukovik,Debelja,Drazevii,
Drmanovii, GornjeTrudovo,KomaraniLjepojevii, MiSevi i, Radijevii, Tisovica,Trudovo,Vilovi
i Stitkovo.

Selau Prijepoljskojppstini su: KosaticaPravoSevoBiskupii, Muskovina Medjani, Aljinovi i.

Selau Sjeni koj opstinisu: GornjeLopizel DonjeGorai e.

Metodologijaizradekarata

Karte su izra ene u programu Adobe lllustrator CS3. Osnovu sa koje su preuzete
orohidrografskekarakteristiketerena predstavljajusledei listovi Topografskekarte (razmer
1:50000)5288 TitovoUzice;5284 TitovoUzice;5298 a ak;578d Prijepolje;5782 Prijepolje;
5794 Sjenica.

Topografskekarte spajanesu u programu Global Mapper 13. Za merenje duzinai povrsina
koriS en je program Adobe Acrobat 8 Professional(verzija 8.1.3). Svi grafikoni i ra unanja
ura enisuu Excelu.
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Il. PODACO SPECIFNIM KARAKTERISTIKARMROIZVODA

1. PODACIO PODNOSIOCBRIJAVEMENAPOREKLA LICUOVLASENOM
DAGAPREDSTAVLJA

Podnosilagrijave imenaporeklazaproizvod,Zlatarskisir‘ je  Udruzengo ara,Uva kareka
mleka“ kojg neprofitho udruzenjeosnovanoradi unapre ivanjasto arstvau opstini Nova
VarosSkroz podizanjenivoa znanjafarmera, nabavkurepromaterijala,obezbe enje plasmana
poljoprivrednih proizvodai druge aktivnosti koje doprinose poboljSanju zivotnog standarda
Udru enjai njihovih porodica.

U Prilogu V dat je Statut Udruzenjagde su detaljnije regulisanina ini delovanja,struktura i
lanstvo,kaoi pregledproizvodnjeu okviruUdruzenjakoje je podnosilagrijave.

UdruZenjeje upisanou RegistarudruzenjaAgencijeza privredne registre dana 28. Jula2010
godinei to sasediStemnaadresi:BoZetii bb, BoZeti i, NovaVaros$,Srbija.

Mati nibroj: 28020015
PIB: 106717716

Delatnost:  91330-delatnostostalihorganizacijanabaziu lanjenja,nadrugommestu
napomenutih

UdruzZenje sto ara ,Uva ka reka mleka“ ima dva ovlas ena predstavnika: ordje Popovi,
predsednikudruZenjakoji je registovan u Agencijiza privredne registre i Milinko Saponiji,
lokalni koordinator projekta zaregistracijuprijave imenaporeklai lan Udruzenja,Uva kareka
mleka“. Dokaz o ovlaSenim predstavnicima dat je u Prilogu X ove prijave.

2. NAZIVPROIZVODA
Zatarski sir

Oznaka geografskog porekla: Ime porekla
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3.

PODACO USTALJENOMA INUI POSTUPKBROIZVODNJE

Prikaztradicionalnogpostupakaproizvodnjedatarskogsira
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Muza

ZaproizvodnjuZlatarskogsira koristi se sirovo punomasnokravlje mleko zdravihgrla sa
definisanog geografskogoodru ja (vidi Opisgeografskogpodru ja). ProcesmuZe obavljase u
jutarnjimi ve ernjim satimatokom celegodine,dok je podnevnamuza zastupljeriad pojedih
proizvo a atokom letnje sezone Muzase obavljamasinskili ru no, a procesumuzepredhodi
pripremavimenakojasesastojiod pranjai dezinfekcije.

Filtriranjesirovogmleka

Sirovo mleko se odmah nakon muze grubo filtrira kroz platnenu tkaninu i sipa u
odgovarajue plasti neili emajliraneposude.

Slika9. Postupakfiltriranja sirovogmleka

Podsiravanje

Nakonprocesdfiltriranja u mlekosedodajesirilo u koli ini od oko 1.52 ml/l, uzmeSanje
kako bi se postiglahomogenzacija. Podsiravanjepredstavljakoagulacijumleka dodavanjem
te nogsirila. Siriloje ekstraktenzimaizolovanihiz zeludcamladihprezivaranaj es e teladi,ve i
deo predstavljahimozin a manji pepsin. Kvalitet i vrsta sirila definisani su Pravilnikomo
kvalitetui drugimzahtevimazaenzimskepreparatezaprehrambeneproizvode (“Sl.list SRJ"pr.
12/2002i “Sl. list SCG”pr. 56/2003— dr. pravilniki 4/2004 — dr. pravilnik). Temperaturamleka
koje se podsiravakre e se u rasponuod 29B85°Ci odre uje se iskustveno.Temperatura
prostorije u kojoj sevrSipodsiravanjekre e seu rasponuod 20 25°Ca procespodsiravanjdraje
najmanje2 sata. Kakbi sesa uvalatemperaturamleka,posudau kojoj sevrSipodsiravanjese
prekrije platnomi umotadebljomtkaninom.
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Slikal0. doziranjesirila Slikall. Podsiravanje

Obradagrusa

Formirangrus (zeticapenakonsatvremenarezeunakrsnoi ostavljada stoji polasata
do satvremenada bi seizdvojilasurutka.

Slikal2. Unakrsnorezanjegrusa
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Ce enjegrusa

Kadase izdvoji surutkagrus se prebacujeu platnenekrpe (grudnjae) i priteze. Nakon
nekolikominuta ponovose preslozZegrudnja e, pritegnu, pritisnu drvenimkrugomili kamenomi
ostaveda stoje kakobi seizdvoijilasurutka.

Slikal3.Pprebacivanjgrusau grudnja e Slikal4 Pritezanjegrudnja e

Slikal5.Ce enje grude Slikal6.Preslaganjegrude
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Presovanj@rude

Presovanjge operacijakoja omogu uje ce enje surutkei oblikovanjesira. Masagrusa
nije vrstatako da se u grudnja amadefiniSe debljina kriSke.Debljinagrusau grudnja amaje
oko 5cm, a procesompresovanjase svodi ha 2 cm, Sto nije kona na debljina kriSke Proces
presovanjaraje 4 6 sati,a kraj presovanjaseodre uje iskustvenoDuzinaprocesapresovanjge
u vezi sa strukturom presekakriske, odnosno veli inom i brojem rupica na preseku (duzim
procesompresovanjadobijase vrS i sir).

Slikal7.Presovanjagrude

Senjegrude

Nakon zavrSenogprocesapresovanjanozem se vrsi se enje grude na pravilne kriSke
pravougaonogblikai dimenzijal0 £2cmx 10 £2 cm,ili oblikakruznogise kasli nih dimenzija.

Slikal8. Se enje grude
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Slaganje solenje

KriSkesira se slaZzuu plasti nu ili drvenuambalazutako sto se prvo posolidno posude,
nakon egasesmenijujured sirared soli. Koli inasolikojasekoristiodre uje seiskustveno.

Slikal19. Soljenjei slaganjekriski sirau ambalazneposude

Nakonslaganjasira do vrha posude,na vrh se stavljadrveni krug i kamenda se sir optereti
(pritegne)ili samopoklopac,akoseradio plasti noj kantici. Ovakopripremljensir se ostavljada
zri. Kriskemorajubiti u potopljeneu surutkui ne smesedozvolitidaisplivajuna povrSinu.

Slika20. Fermentacijai zrenjesirau drvenimka icamai PVCkanticama
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Zrenjesira

U prvim danima proces zrenja se odvija u temperaturnim uslovimaod 20 do 25°C
prostorije, potom se sir premestau hladnije prostorije gde setemperaturakre e u rasponuod
10do 15°C.U kolikosenakon2 B8 danauo i pojavasleganjasiravrsiseodlivanjesurutke,potom
dopunasuda siromi surutkom.Zapotrebe nalivanjasira, tokom procesazrenjakoristi se sveza
surutka, nastalatog istog danatokom procesaproizvodnjesira. Zrenjesiratraje najmanje 30
dana.

Negasira

Negasira se sprovoditokom procesazrenjai skladiStenjaobi no svakihnsedamdanaa
predstavljapostupakodlivanjasurutke, uklanjanjene isto a, pranje poklopcai posudeu kojoj
se nalazisir sa unutrasnjei spoljasnjestrane i ponovnog nalivanjasira surutkom ili vodom.
Pojediniproizvo a i koji nemajudovoljno surutke, sir nalivajuvodom Pojavabelih naslagapo
povrSini surutke, visoke temperature tokom letnjih meseci i sve promene koje nisu
karakteristi ne zaproceszrenjai skladiStenjasu pokazateljikoji proizvo a ima ukazujudatreba
da intenziviraju proces nege sira u cilju odrZzavanjaoptimalnih uslova za proces zrenja i
skladiStenjasira.

Negasiraje izuzetnovaznapreventvnamerau procesuproizvodnjeZlatarskogsira, kojaima za
cilj upravljargdravstvenombezbednosti proizvoda i kvalitatom proizvoda. Nedostatak
pravilne nege sira ima za posledicu naruSavanjefizi ko hemijskihi senzornihkarakteristika
proizvodakoje se ogledapre svegau pojavigor ine. Intenzitetnege siraproizvo a i iskustveno
odre uju, a0 meramanegekoje sprovodevode zapise(prilog3)koji imaju zacilj standardizaciju
postupkaproizvodnjei kvalitetaZlatarskogsirakod svihproizvo a a.

Skladistenjesira

Zlatarskisir se skladiStiu ambalazninmjedinicamana hladnom(priblizno10°C) tamnom
mestu. TokomprocesaskladiStenjasprovodese opisanemere negesira.

Pripremaambalaznihedinica

Zlatarskisir se moze pakovatii skladistitiu posudeod PVCili nekogdrugogsinteteskog
materijalaili u tradicionalnedrveneposude ka ice.
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Ukoliko se kao amblazaza Zlataraski sir koriste posude od PVCili nekog drugog
sintetskogmaterijala,on mora biti odgovarajueg kvalitetada mozZeda se koristi za pakovanje
Zivotnih namirnicaodnosnoda moZeda se koristi u prehrambenojindustriji* Svoposudeu koje
se vrSi slaganjesiramoraju biti higijenskibezbedne,odnosnopre procesaslaganjasira posude
semorajudobroopratii pripremiti zaprijem sira.

Kadase zafermentacijui zrenjesirakoristi tradicionalnadrvenaposuda(ka ica),ona mora biti,
pre samogprocesaslaganjasira, pripremljenana odgovarajui na in. Mehani ke ne isto e se
uklanjajusaunutrasnjinzidovaribanjem etkomi pranjempod mlazomvode.Potomseu loziStu
Sporetaili na ognjiStu uzari kamenkoji se ubaciu ka icu u kojoj se nalazivoda, te se ka ica
poklopii ostaviizvesnovremeda odstoji. Nakonizvesnogrremenakadase sveprohladiizvadise
kameniz ka icei odlije te nost, ka icaseostavida se osuSi Nakonovakosprovedenogprocesa

IS enja i pranja, koji sustinskipredstavlja tradicionalanna in sterilizacije,ka ice se mogu
bezbedndkoristiti zaslaganjesira,fermentaciju,zrenjei skladiStenjesira.

! Pravilniko kriterijumimazaodre ivanje$tamoZebiti ambalazasaprimerimazaprimenukriterijumai listi srpskih
standardakoji seodnosena osnovnezahtevekoje ambalazanoradaispunjavazastavljanjeu promet (,Sluzbeni
glasnikRS” broj 70/09)
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4. PODACO POSEBNINMVOJSTVIMRROIZVODA

4.1. Opstadefinicija

Zlatarski sir prema pravilniku (SI. glasnik RS”, br. 33/2010 i 69/2010) pripada grupi
»sirevau salamuri“, premasadrzajumle ne mastigrupi,punomasnihsireva“i premasadrzaju
vodeu bezmasnojmateriji grupi,mekih“ sireva.

4.2.0pissirovine

a) Za proizvodnju Zlatarskogsira koristi se sveze,punomasnokravlje mleko, koje mora da
odgovazahtevimaPravilnikao kvalitetu sirovogmleka (“Sl. glasnikRS”,br. 21/2009).Odnosno
sirovo mleko za proizvodnjuZlatar&og sira mora da ima, svojstvenizgledboju i miris sirovom
kravljem mleku. Kvalitativhe karakteristikemleka koje se koristi kao sirovina za proizvodnju
Zlatarskog sira su posledica osobenosti geografskog podru ja, u kome dominiraju
visokoplaniski pasnjacikoji se odlikuju biljnim pokriva em koji sadrzibrojne nutritino vredne
vrste, specifinom klimom i istim ekoloskim okruzenjem. Sirovo mleko za proizvodnju
Zlatarskogsira sadrzinajmanje 3.2 % mle ne masti, 3.0 % proteina i 8.5%suve materije bez
masti. Na osnovu broja mikroorganizamapripada prve kategorije mleka (do 400 000 cfu/ml

mikroorganizama).Kontrolu kvaliteta mleka vrSi nadleznainspekcijskasluzba u skladu sa
propisimaR.Srbije.

b) Proizvodnjamlekaza pripremu Zlatarskogsira se odvija na definisanomgeografskom
podru ju,0 emuproizvo a i vodeevidenciju(prilogli 2). Evidentiranjeobuhvataidentifikaciju
gazdinstvaupisanjedinstvenibroj gazdinstva)evidertiju grla ( upisanjedinstvenibroj grla sa
uSnemarkice),evidencijuda li je grlo u fazilaktacije,koli inu mlekakajase proizvedei kojase
koristi za potrebe proizvodnjeZlatarskogsira. Za potrebe proizvodnjeZlatarskogsira u okviru
gazdinstv&oristise mlekoproizvedenmasopstvenongazdinstvu.

Rasnisastavgovedakoji je zastupljen ini doma e Sarenogove e u tipu Simentalcasaoko 90%,
zatim isti Simentalac,BuSa i goveda Frzijske rase. Sto arstvo je na ovim prostorima
ekstenzivno.Tokomleta stada pasu na planinskimpasnjacimadok se zimi primenjuje Stalski
na in uzgoja.

c) Ishranagrla koja daju mleko za proizvodnjuZlatarskogsira za vreme letnjeg perioda
bazirange navezojkabastojhrani sapasnjakadefinisanoggeografskogpodru ja, dok se zimi
koristi senokoje se sakupljana pasnjacimakoji se nlazena definisanomgeografskonpodru ju.
Zitarice zob, jecam, kukuruz daju se tokom cele godine a ukupan procenat Zitarica koje se
koristeu ishranigrlaje do 5%.Proizvodnjaitaricazapotrebeishranegrlaobavljase navlastitim
gazdinstvimali je proizvo a i kupuju od drugih gazdinstavasa definisanogpodru ja. Takodje,
ova koli ina (do 5% zitaricaili koncentrovanehrane koje se koriste za ishranugrla) moze da
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dolazisapodru ja vangranicadefinisaneteritorije zaproizvodnjuZlatarskogsira Proizvo a i su
duznida sistemomsledljivostidokazu(prilog 4) poreklo hrane kojom hrane grla zaproizvodnju
mlekaod kojegse proizvodiZlatarskisir.

d) ZaproizvodnjuZlatarskogsira moze da se koristi mleko zdravih,obelezenihgrla sa
registrovanihgazdinstaa. Pod zdravimgrlima smatraju se grla za koje je nadlezniveterinarski
inspektorizdaouverenjeu skladusavaze im propisimaR. Srbije.Preprocesamuzepotrebnoje
sprovestipranjevimenasuvoili vlazno,a potom semuzamozesprovoditiru noili masinski.

4.3. Opisgotovogproizvoda

Zlatarskisir koji se stavljau promet posedujeodgovarajue fizi ko hemijskei slede e
senzornekarakteristike:

a) odgonermgakaraktT2 1 TbhbB3ke
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d) Vodau bezmasnopmateriji (VBMShajmanje679%,

4.4  Deklaracijaproizvoda

ZLATARSHIR

Punomasnikravlji, mekisir u salamuri,
sadefinisanoggeografskogpodru ja Zlatara
SastojciKravljesirovomleko,kuhinjskaso, sirilo
Udeomle ne mastiu suvojmateriji: mib0%
Nain uvanja:od+4°Cdo+8°C
Upotrebljivodo:

5. PODACIO UZRONO POSLEDNOJVEZIIZME U POSEBNIFBVOJSTAVA
KVALITETRROIZVODAOPISANOGEOGRAFSKG@DRUJAKAOI DOKADA
PROIZVOPOTI ESAOPISANOGEOGRAFSKE®GDRUJA

Posebnostovog proizvodauslovljavaju __tifiaktora: kvalitetne karakteristike sirovine (svezeg
mleka),tradicionalnatehnologija proizvodnjesirai organolepti ka svojstvaZlatarskogsira.

5.1. Fizko geografskaobelezjapodru ja proizvodnje

Osnovne odlike definisanog geografskogpodru ja proizvodnje Zatarskog sira su razu en
planinskimasivZlatarasaizuzetnoras lanjeminreljefomi klimom pod uticajemumerenorkontinentalne
klime. Zlatar pripadakompleksuStarovlaskitplaninajugozapadneSrbije.Ima dinarskipravacpruzanjai
smestenje izme ureke Uvacnaistokui reke Limna zapadu Severnagranicaje rekaBistrica,juznareka
MaleSevka.NajviSakota je Golo brdo 1627 m nadmorskevisine, najnizaus e Bistriceu Lim 416 m

2Vrednostkojasedobijara unskimputem VBMS=(sadrzégge/ukupnamasa— sadrzajmle ne masti)X100
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nadmorskevisine. Visinskarazlikaod 1211 m ukazuje na znatnu ras lanjenost reljefa. U geoloskom
sastavu Zlatara najve e rasprostaranjenjeimaju trijaski sedimenti zastupljeni dijabaz roznacimai
kre nja ko—dolomitskomserijom.

5.2.Pojedinostio kvalitetu i posebnimsvojstvimaproizvoda

Posebnasvojstvakoja karakteriSuZlatarskisir i po kojima se razlikuje od ostalih belih
sirevau salamuriproizilazeiz kulturnog nasle a stanovnikadefinisanoggeografskogpodru ja i
sveobuhvatnog prirodnog potencijala koji ima planina Zlatar za proizvodnju poljoprivredno
prehrambenihproizvoda.PosebnosEZlatarskogsiraproizilaziiztri osnovnafaktora:

1. Kvalitativhekarakteristikesirovine,
2. Tradicionalnpostupakproizvodnjei

3.  Specifinaorganolepti kasvojstva(kojasuuslovljenasaprvadvafaktora).

Sirovinapoti e iz ekoloski istog okruZenja. Stada muznih krava pasu na visokorplaninskim
paSnjacimakoji obiluju velikimbrojem biljnih vrstaizuzenog nutritivnog potencijala.Kabastahranakoja
se koristi tokom zimskogperioda(seno)je tako e poreklomsavisokorplaninskitivada.95%hrane koja
se koristi je kabastahrana svezaili suvaporeklom sa definisanoggeografskogpodru ja Sto ukazujena
njenu dodatmurednostkoja se ogledau ekoloSkan karakteru.Imajui  widu daje ekstenzivama in
uzgoja, grla tokom sezonevegetacijepasui borave u jedinstvenom prirodnom okruzenju, koje ima
povoljan uticaj na fizioloSki status organizma.Pozitivho prirodno okruZenje,nadmorskavisina, vetar
umereneja ine koji pozitivnhodeluje na respiraciju,prisustvoterpentinai ozonau vazduhuuz kvalitetnu
hranu za zivotinje predstavljajuodli ne predusloveza proizvodnjukvalitetnogmlekakoje je sirovinaza
proizvodnjuZlatarskogsira

Tradicionalnipostupakproizvodnjepodrazumevaizradu sira od sirovogpunomasnogmlekauz
dodatak vesta kog enzimskogsirila. Posebnoume e i vestinu ljudi ovog kraja predstavljace enje i
presovanjesira, Sto ima za posledicuformiranje tanke kriSke, koja je klju na fizi ka karakteristikai
dominantni znakidentifikacije Zlatarskogsira. Pripremadrvenih ka ica i negakoja se sprovoditokom
procesazrenja i skladiStenjasira tako e predstavljaju posebno ume e iji rezulta je kvalitetan i
bezbedarproizvod.

Kao 5to je ve napomenuto,specifi na organolepti ka svojstavaZlatarskogsira ogledajuse u
fizi kom izgledukriSke koja je pravilnogpravougaonogblika dimenzijal0 r12cm x 10 r12cmili oblika
kruznogise ka sli nih dimenzija. Debljina kriSke Zatarskog sira se kre e od 1,mdo 1,5 cm. Na
presekukriSkaima zbijenustrukturu saili bezmalih Supljina.Zlatarskisir se odlikuje prijatnom aromom
sajasnoizrazeniml prijatnim ukusomfermentisanogzrelog sira, koji nije previseslan ni kiseo,i bez
prisustvagor ine. Bojasiraje bela ddelorzaa.
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5.3Vezeizme u geografskogoodru je i kvaliteta proizvoda

PovezanosElatarskogsirasapodru jem ZlataramoZzese pripisati postojanjupovoljnihuslovaza
proizvodnjumle nih proizvodana ovom podru ju. Prirodniuslovi  Zlatakaji se nalazipod uticajem
umerenokontinentalne klime i nadmorskavisina iznad 1000m, zatim geografskipoloZaji specifi na
orogeografsk&ompozicijaprostorana kome se nalaziplaninskimasivZlatarau mnogomese odslikavai
nafloristi ki sastavi vegetacijskikompozicijubiljnogpokriva a.

Samaplaninaje tako postavljenada senalaziu prelaznojzonitri biogeografskeseline,koje suoboga ene
prate om vegetacijomprvenstvenoorogeografskidefinisanom.U geoloskojpodlozi planinskogmasiva
dominirajukarbonatnestene.lakokarbonatne steneu osnovinoseplitak sloj zemiljiSta,male proizvodne
vrednosti, na planini Zlatar se na njima razvijacrnicai posme ena crnicakao tip zemljiStasa oko 10%
humusa.Sobziromda najve i prostor pod crnicomobuhvatajuotvorenatravnastaniStatipa pasSnjakaa
geografskipolozajplanine omogu ava ulazakrazli itih floristi kih uticaja, kao rezultat se javlja izrazen
diverzitettravne vegetacijena otvorenim prostorimai na Sirokomdijapazonunadmorskihvisina.Jedne
od najzastupljenijihbiljnih zajednicazeljaste vegetacije na podru ju planine Zlatar jesu asocijacije
uklju ene u fitocenoloSkuklasu Molio ArrhenathereteaR.Tx.1937. Vegetacijskgedinice ove klase su
uglavnomsa izrazenim godisnjim prirastom fitomase i pove anom godiSnjomprodukcijom.Pove anu
krmnuvrednostovih zajednicasvakakadaju brojne biljne vrste porordice FabaceadlLeguminosaelNrste
ove porodice generalnose bolje razvijaju na podlozi bogatoj kre njakom i ve ina predstavnikaima
naglasenguzno, mediteranskoporeklo. Poredtoga, bioloSkekarakteristikevrsta koje grade ovakavtip
zajedniceukazujena zavidanprocenatbiljnih vrsta koje pripadajuhamefitama,me u kojimanaglaseno
dominiraju vrste koje su bogate sekundarnim produktima metabolizmai aktivnim supstancama.
Navedeneodlike predstavljajuidealno okruzenjei resurs za proizvodnju visoko kvalitetne sirovine
(mleka)kojaimavelikiuticajna kvalitet gotovogproizvoda.

Pored prirodnih obelezjakoja karakteriSu Zlatarski sir, on se razlikuje od ostalih sirevau salamuriiz
zbog tradicije stanovnika Zlatara, odnosno iz iskustvai ume a koje se prenosi sa generacije na
generacijuljudi definisanoggeografskogoodru ja.

TradicionalnaZlatarskisir se proizvodiood meSavinekravljegi ov jeg mleka, ali danaskadaje
broj ovacana Zlataru sve manji i manji, skoro isklju ivo se proizvodi od kravljeg mleka. U
jedinstvenomprirodnom okruzZenjunastajesir kao proizvod posebnihznanjai vestinaplaninki
ovog kraja. Proizvodnjazahtevasvakodnevnyosve enostdoma iceimaju i u viduda proces
podsiravanjazapo inje odmah posle muze dok je mleko joS toplo. Muza se obavljadva puta
dnevno,jutarnjai ve ernja madpostoje proizvo a i koji praktikujui podnevnumuzutokom
letnjih meseci.Osimsamogprocesaproizvodnje dabi imalo dobre kvalitativnekarakteristikesir
mora stalnoda se nadzirei neguje,pa je uloganeposrednognadzorai zanatskeproizvodnjeza
ovajtradicionalniproizvodklju na.
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6. PODACIKOJIMSEDOKAZUJEDA PROIZVODPOTI ,ESA
NAZNA,ENOG GEOGRAFSKOBO0ODRU,JA

6.1. Dokazo poreklu Zlatarskogsira kroz sistemsled|jivosti

Sistemsledljivostije alat koji pomazeproizvo a imadaispunezadateciljeve,i primenjiv
je kadaje neophodnoda se utvrde porekloi lokacijaproizvodaili neke njegovekomponente.Za
male proizvo a e sistemsledljivostiznai pra enje proizvodaod ulazne sirovine do gotovog
proizvodadokazporeklau odnosunaprimarnuproizvodnju potvrdu autenti nostiproizvoda.

Sistemsledljivostiu proizvodnjiZlatarskogsiratemelji se na ozna avanjugrla koja se koriste za
proizvodnju mleka, ozna avanju mleka, sira i na sistemu dokumenatakoji svaki proizvo a
Zlatarskogsira mora da vodi, kako bi u svakomtrenutku uvidom u dokumentagu sledljivosti
moglada se uspostavivezaizme u konkretnogproizvodai njegovogporekla.Sistemsledljivosti
pored dokumenatakoji neospornodaju dokazo proizvodnijisirovinei poreklu proizvodasadrZii
obrascei dokumentevezanezaporeklo hranekoja se koristi zaishranugrla koja daju mleko za
proizvodnjuZlatarskogsira. Imaju i u vidu da do 5 % zitaricakoje se koriste u ishranigrlamoze
dadolaziizvangranicadefinisanogpodru ja proizvodnje proizvo a i trebadavodeevidencijuo
vrsti, poreklu i koli ini hrane. Dokumenti koji dokazuju poreklo hrane obaveznisu deo
dokumentacijesledljivosti.

Grlakojadaju mlekozaproizvodnjuZlatarskogsiramorajuda poti u sadefinisanoggeografskog
podru ja. Tako e, moraju biti zdravai obelezenau skladusa vazeim zakonskimpropisima.

Identifikaciani broj grla koji se nalazina usnim markicamakoristi se kao polaznaidentifikacija
grla koja daju mleko u proizvodnji Zlatarskogsira. Identifikacionibroj se upisuje na obrazac
.Evidencijagrlakoja daju mlekozaproizvodnjuZlatarskogsira“, u komeseidentifikuju grlakoja

dajumlekou datomtrenutku kaoi zdravstvenstatusgrla(Prilogl).

Dobijenakoli ina mlekau toku jedne muzese evidentirana obrascu,Evidencijaproizvodnje“,a
identifikacijase vrSiprekodatumamuzei evidentiranjao kojoj muziseradi (jutarnja, podnevna,
ve ernja). Koli ina proizvedenogsira se evidentira na istom obrascu,a sir odnosnokanticau
koju sselazesir proizvedenod te proizvodneSarzeobeleZzavaseidentifikacionimbrojem koji se
upisujenaobrazad naambalaznyedinicu(kanticuili ka icu).

Imaju i u vidu da proizvo a i koristeambalazngedinicerazli ite zapreminedolazido pojaveda
se sir proizvedenrazli itih datuma slazeu istu ambalaznujedinicu, sistemom obelezavanja
kanticai dokumentovanjakoji sir se slazeu koju ambalaznujedinicu, te ne postoji opasnost
gubitkasledjivosti. U postupkuproizvodnjeZlatarskogsira navedenge da nakonnekolikodana
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od slaganjasira u ambalaZnujedinucu dolazido sleganjasirai da je uobi ajna praksada se
kanticadopunjava,ovajkoraksetako e evidentirau obrascu,Evidencijaproizvodnje“.Uvidom
u navedeniobrazacjasnose u svakomtrenutku mozeutvrditi u kojoj kantici pod kojim brojem
se nalazisir proizvedenodre enog datuma. Identifikacionibroj sira upisuje se na deklaraciju
proizvoda,ovaj broj prati proizvoddo momentapotroSnje. Koli ina prodatog sira se upisujeu
obrazac,Evidencijaproizvodnje”, na taj na in se obezbedujesledljivot i transparentnostu
pogleduproizvedene prodatekoli ine.
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Primerpra enjasledljivostifinalnog proizvodakoji e biti primenjivanzakontrolu proizvodnje

Sirproizvedendana25.05.12.slazeeu kanticu,svakojkanticise dodeljujebroj. Ukoliko
ostanemestau kantici,ista seéopunislede im proizvedenimsirom.U obrascu“Evidencija
proizvodnje“postoji zapiskoji dovodiu vezubroj kanticei datum proizvodnjesira. Ukoliko
do edo sleganjasiradopunakanticesevrSisirom, u obrasu seupisujedatum proizvodnje

Zlatarskogsira

sirai datumdopunesiraporedbrojakantice.

Koli in

Vrsta

Identifikacio
a Kolii | ambalaze ni broj — —
Muza | mleka na kg sira/kantice Prodata
u sirau Datum koliina | ¢
Datum P| V| litima | kg dopune sira o
25.05. 30 5 kantica/5 1 27/0513 | b e
25.05. kantica/5 2 . B
X 590 8 kantica/5 3
- L N —
kantica/5 3
26.05. i 30 5 kantica/5 4
kantica/5 4
26.05. X 30 5 kantica/5 5
5
27.05. 42 7 kantica/5 6

38




7. DOKAZO IZVRSENOKONTROLISIROVINAPROCESA FINALNOG
PROIZVODA

Analiza sirovina vrSi se kontinuirano od strane svakog proizvo a a mleka u nekoj od referentnih
laboratorija, akreditovanih za gde kontroliSu kako hemijske tako i mikrobioloSke parametre. Svaki
registrovaniproizvo a ima svojuoriginalnudokumentacijuo kontroli zdravstvenebezbednostimleka,a
svi ovi aspekti se definiSu prema zakonskimdokumentima koji ure uju ovu oblast. U trenutnku
podnoSenjeelaborataslede i zakonskii podzakonskakti suregulisaliovu oblast:

Zakono bezbednosthrane,"Sl.glasnikRS" br. 41/09

Zakono veterinarstvu(konsolidovanaverzija),"Sl.glasnikRS" br. 91/05i 30/10

Zakono dobrobiti zivotinja,"Sl.glasnikRS" br. 41/09

Pravilniko veterinarskosanitarnimuslovima,odnosnoopstimi posebnimuslovimazahigijenuhrane
Zivotinjskogporekla,kaoi o uslovimahigijenehranezivotinjskogoorekla,"Sl.glasnikRS, br. 25/11
Pravilniko opstimi posebnimuslovimahigijenehraneu bilo kojoj faziproizvodnje preradei prometa,"Sl.
glasnikRS"br. 72/10

Pravilniko kvalitetu proizvodaod mlekai starter kultura, "Sl.glasnikRS" br. 33/10

Pravilniko izmenama dopunamapravilnikao kvalitetu proizvodaod mlekai starter kultura,"S. glasnik
RS"br. 69/10

Pravilniko sadrzini na inuvo enjacentralnogregistraobjekata,"Sl.glasnikRS"br. 20/10

Pravilniko veterinarskosanitarnimuslovimaobjekatazauzgoji drzanjekopitara,papkara zivinei kuni a,
"Sl.glasnikRS"br. 81/06

Pravilniko na inui postupku sprovo enjasluzbenekontrole hranezivotinjskogporeklai na inu vrsenja
sluzbenekontrole Zivotinjapre i poslenjihovogklanja , "Sl.list  99/10

Kontrola finalnog proizvoda za potrebe kompletiranja ove Prijave, izvrSenaje u Veterinarskom
specijalistikom institutu ,Kraljevo®, kao jednoj od referentnih akreditovanihinstitucija za kontrolu

uskla enosti kvaliteta. U prilogu Xl dat je izveStajo ispitivanju pet uzorakaZlatarskogsira sateritorije

proizvodnjekoji suproizvedenipremapostupkupredlozenomu ovomelaboratu.

Nakonregistrovanjamenaporeklaa u procesusertifikacijeproizvo a a, ovlas enikorisnici e seodlu fiti

za jednu od akreditovanih sertifikecionih ku a za sertifikaciju proizvoda sa oznakamageografskog
porekla. Nacrt kontrolnog plana bi e izra en u dogovoru izme u sertifikacionogtela i ovlasenih

korisnikakakobi se napravilafinalnaverzijapo kojoj bi se kontrola sprovodila.Kontrolniplan sadrzikako
elemente kontrole procesaproizvodnje, porekla sirovine i proizvodai kvalitativnih aspekatasamog
proizvoda.
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Slika 21. Senzorna ocena organizovana u okviru UdruZenja sto ara
“Uva ka reka mleka’ je jedan od naina interne kontrole koji e
kontinuirano pratiti kvalitet proizvodal senzornekarakteristike Zlatarskog
sira.

8. NA ,IN OBELEZAVANJAROIZVODA

Jedanod uslovada Zlatarskisir prona e put ka potroSa imai zauzmemestou svakodnevnopotrosnjije
standardizacijgpakovanja,koja uz zastitu oznakeimena geografskogporekla, siru dodaje vrednosti
otvaramogu nost zaulazakna novatrzista: specijalizovandgrgovine, minimarekti, maloprodajnemreze.
Uz podrsku Programarazvojaprivatnog sektorakoji sprovodi RegionalnaazvojnaagencijaZlatibor, a
finansira Svajcarska/ladapreko Svajcarskeagencijeza razvoji saradnju,razvijenje vizuelniidentitet
Zlataskogsira kroz dizajn logoa, etikete i ambalaze.Ovaj postupak doprinosi sveukupnomkvalitetu
Zlatarskogsira, pove anju njegovevrednostii otvaranju novih poslovninmogu nosti koje e u bliskoj
budu nostidodatno trZziSnovalorizovatiovajproizvodi pove ati prihode proizvo a ima.

UdruZenjesto ara ,Uva ka reka mleka“ usvoijiloje znakkojim e se obeleZavatiZlatarskisir. Logotipi

naziv proizvodasu povezaniu jedno. Ostre linije, intezivne boje i geometrijskaforma su tu da daju

asocijacijuna planinskopodneblje gde sir nastaje,kao i na pikantani intezivanukus koji je osnovna
karakteristika sira. Logotip sadrzii elemente koji direktno asociraju na Zlatar — etine smreke, i

geometrizovanesiluetesirakoje semogu, itati* i kaoplaninskivrhovi.

40



Slika22: ObelezavanjeZlatarskogsira, logotip u verzijamarazlil itih pisamal jezika

Sto se ti e prakti nog kori$ enja ovih vizuelnih re$enja, upotreba logotipa je obavezujua, dok su
ambalazaili etiketa opcioni elementi u kori$ enju, jer je ambalaznoreSenje jedno od mogu ih a
verujemo da e se kako integracijom proizvodnoglanca tako i osnhazivanjemproizvodjaa, kako
individualnih,tako i Udruzenja,regulisatirazli ite forme u kojima e se proizvodviSefinalizacijena i na
trzistu.

U procesudizajniranjalogotipai ambalazeza Zlatarskisir“, kao osnovnizadatakprepoznataje potreba
da se ovaj tradicionalni proizvod afirmiSe i predstavigrupi potroSa a daleko Siroj od kruga koji Sine
trenutni konzumenti. Svima onima koji su probali ovaj sir ranije, on se lako nametnuo svojim
jedinstvenimukusomi vrhunskimkvalitetom. Taj kvalitet je bio imperativ koji je trebalo da ponovi i
vizuelnoreSenjeambalaze.
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ReSenjekoje je predlozeno dizajnui pakovanjukoji su prilago eni navikamapotroSa a koji se na
naSemtrzistu retko sre u satradicionalnimproizvodimakoji direktno izlazeiz seoskihdoma instavana
trziSte,ve suorjentisanikaindustrijskimsirevimakoje nabavljajuu hipermarketima. Idejaodiljaje bila
napraviti ambalazukoja ,govori“ istim grafi kim jezikom koji se koristi pri pakovanjuindustrijskih
proizvoda, kako bi se postiglo da ovaj tradicionalni proizvod dobije istu Sansukod potroSa a kao
proizvodi koje im veliki lanci name u. Drugahtev koji je ambalaZzatrebalo da ispoStuje, jeste
potenciranjekvaliteta koji ovaj sirima, zahvaljujui manufakturroj, tradicionalnojproizvodnji,Sto i daje
prednostovom proizvodunatrzistu.

Slika23. PredlogizgledaambalaZeZlatarskogsira

9. PODACIOKOLI,INI PROIZVODAKOJISEPROIZVEDBEJ TOKU JEDNE
GODINE

Podacio koli ini mlekaprera enogu sir u toku jedne godinese prikupljajuna godiSnjojosnovi,i
promenljivisu u zavisnostiod mle nog sto nog fondai strateSkeodluke proizvo a a — dok se
neki odlu uju za prodaju mleka mlekarama,drugi se fokusiraju na preradu mleka u sir ili
kombinacijuove dve opdje.

Premaevidencijimati nei veterinarskesluzbeprocenjujeseda nateritoriji opStineNovaVaros
imaoko 12 000grlakrupnestokesapriplodnimpodmlatkom.U opStinamaPrijepoljei Sjenica
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ne postojimati nasluzbakojavodiovuevidenciju, ale rezultatipopisapoljoprivredekojije u
toku dati preciznijeorjentire zapotencijali trenutnu proizvodnjusira. U okviruUdruzenja

“Uva karekamleka” trenutneeuzgajaoko350mle nihgrla ija seproizvodnjamleka koristi
zapreraduu Zlatarskisir. Ovosu proceneza2012tugodinu,a u skladusatome i okvirnakoli ina
godisnjeproizvedenodinalnogproizvodaod 0kd98r200tona Zlatarskogsiragodisnje..

U fazi sertifikacije proizvoda,nakon registracijeOGPi dobijanja statusaovlas enog korisnika,
bi e mogu e preciznoodrediti koli inu proizvedenogZlatarskogsira na osnovu kontrole na
terenu i monitoringa proizvodnje,i kroz sistempra enjai sledljivostii kroz @S e jedne od
sertifikacionihku a kojeimaju akreditacijuu Akreditacionontelu Srbijei koju ovlas enikorisnici
buduizabralizasertifikacijuZlatarskogsira.®

Grafikonl: Pregledrojamle nih grlapo selimaOpstineNovaVaroSu 2012.

% Sertifikacioneku e koje suovlas ene od straneMinistarstvapoljoprivredeu momentupodno3enjeElaborata

su:JugoinspektiEvrocert,Bioagricert,EnoloSkastanicaVrsac;SGS;0rganicControl System;TUVSUDSrrbija,
ControlUnion Danube Centarzaispitivanjenamirnica.
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10. ODREDBEO TOMEKO| PODKOJIMUSLOVIMAIMA PRAVODA
KORISTI IME POREKLAZLATARSKISIR

1. Registrovanoime porekla Zlatarskisir mogu da koriste samo lica kojima je priznat status
ovlas enih korisnikaimena porekla i koja su upisanau Registarovlas enih korisnikaimena

poreklau Zavoduzaintelektualnusvojinu.

2. Licakojanemajustatusovlas enih korisnikaimenaporeklane smejudakoriste registrovaname
poreklaZlatarski sir, njegovprevodili transkripciju,ispisanubilo kojim tipom slova,u bilo kojoj
boji, izraZzenuna bilo koji drugi na in zaobeleZavanjgroizvodai ako seimenu porekladodare
Lvrsta“, tip“, ,imitacija“, ,po postupku“ili slino, aki ako je navedenoistinito geografsko

poreklo

3. Registrovandme porekla Zlatarskisir ne moze biti predmet ugovorao prenosuprava, licenci,

zalozifranSizei sli no

4. Ako ime porekla Zlatarskisir ima viSe ovlas enih korisnikaonda ono moZe da bude predmet

kolektivhogZiga
5. Licekoje povrediime poreklaZlatarskisir odgovarapo opstimpravilimao naknadiStete
Pravai obavezekorisnikaimenaporekla Zlatarskisir

OvlasenikorisnicimenaporeklaZlatarskisirimapravodaime poreklazaobelezavanjgroizvodanakoji
seime poreklaodnosi.OvlaSeni korisniciimenaporeklaimaju pravodaime poreklai ,kontrolisanoime
porekla“ upotrebljavajuna ambalaZzi,katalozima,prospektima,oglasima,posterimai drugim oblicima
ponude,uputstvima,ra unima drugimoblicimaposlovnekomunikacije pisanogmaterijala.

Obavezeovlas enog korisnikaimena porekla Zlatarskisir je pored propisanogobelezavanjgroizvodai
obezbe ivanje ujedna enogi kontrolisanogkvaliteta.

Trajanjei statusovlas enogkorisnikaimenaporeklaZlatarskisir reguliSese premaZakonuo oznakama
geografskogporekla.

44



10.

11.

Literatura:
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Beograd(2006)

KrozStariVlah, Jevstatijéaramatijevi,ZaslonSabadZOO?
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UNFAO Linkingpeople,productsand places A guidefor promotingquality linkedto geographicabrigin
andsustainableGearaphicalindications;2009

Stitkovo,MilosavrMiSoObu ina, edicijaHronikesela, 198
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PRILOG

Zlatarskisir — evidencijagrla

Poljoprivrednogazdinstva

imei prezime

Evidencijayrlakojadaju mlekozaproizvodnju
Zlatarskogsira

Mesecproizvodnje/sedmica

Identifikacionibroj grla

Zdravstveni
status

Laktacija

da | ne

Potpis

10.
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PRILO@

EvidencijaproizvodnjeZlatarskogsira

Poljoprivrednagazdinstva

Br.gazdinstva

ime | prezime
Vrsta Identifikacioni
MuZa Koli ina ambalaze/kg | broj sira/kantice
mlekau | Koliina Datum Prodata
Datum P litrima sirau kg dopune koli inasira Potpis
25.05. 30 5 kantica/5 1 27/05/J
kantica/s 2
25.05. 50 8 kantica/5 3
kantica/s 3
26.05. 30 5 kantica/5 4
kantica/5 4
26.05. 30 5 kantica/s 5
5
27.05. 42 7 kantica/5 6
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PRILOG

EvidencijanegeZlatarskogsira

Poljoprivrednogazdinstva

imel prezime

Br.gazdinstva

Evidencijasprovo enjanegesira

Datum Identifikacionibroj

Napomena Potpis
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PRILOG

Evidencijashranegrlakoja suuklju enau proizvodnju
ZJatarskogsira Mesec/nedelja

Poljoprivrednogazdinstva

Br.gazdinstva

imel prezime
Prirodna koncentrovana | Nazivdodate Podru je proizvodnje | Potpis
hrana hrana koncentrovanehranel hrane
ime proizvo a a
Sveza| Suva| Da Ne
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11

12
13
14

Ova tabela ima svrhu nacrta dokumenta koiji ce u procesu sertifikacije slu:
kao osnova za vodnjenje evidencije o proizvodnji u okviru Udruzenja. Pode

njoj se azuriraju na godisnjoj | polugodisnjoj osnovi | sluze za pracenje
kontrolu sledljivosti proizvodnje i dobijanje sertifikata o poreklu.

Prezime

Popovic
Radisic
Stanic

Krstic

Popovic
Trtovic

Trtovic
Trtovic
??ijelic
Ivankovic
Popovic
Radisic

Marinovic
Jelic

OPSTI PODACI O proizvodjacima Zlatarskog sira

Ime

Djordje
Milorad
Slobodan
Radisav

Nedjeljko
Velibor

Milanko
Goran
Miroslav
Milan
Zivomir
Mihailo
Vojin
llija

Naselje

Bozetici
Bozetici
Komarani
Bozetici

Bozetici
Komarani

Komarani
Komarani
Komarani
Ljepovici
Bozetici
Bozetici

Bukovik
Debelja

Kontakt telefon Kontakt telefon

fiksni

033/672-009
033/672-026
033/685-375
033/672-111

033,672,010
033/685-105

033/685-115
033/685-357
033/685-331
033/672-208
033/672-003
033/672-106

033/672-171
033/672-304

mobilni

064/4111-098

065/895-0000

064/462-3600

064,492,6343
064/270-68-87

062/66-55-73

064/685-3570
064/18-00-341
065/567-2208
065/672-00-33
066/510-3435

065/672-1711
061/16-77-961

broj gazdinstva

729680000277
729680000129
729933000103
729680000064

729680001079
729833000456

729833000138
729833000090
729833000332
729850000078
729680000048

729680001001
729701000068

povrsina
namenjena
ishrani stoke
(zitarice,
livade,
pasnjaci) u

ha

24.5

21

10

13

~N

17

12
10
20

ukupno
obradjuje
(vlasnik+naje

m)

28,5+3
9+3
23+6
10

9
10+6

13+5
7+5
7+10
7+5
13
9+10

10+5
5+5

15-16

6

11

15

o))

12

oo b

10

10

11

PRILOG 7

PODACI O GAZDINSTVU 2012

rasa

simentalac

simentalac

simentalac

simentalac

simentalac
simentalac

simentalac
simentalac
simentalac
simentalac
simentalac
simentalac

simentalac
simentalac

mlecnost kravi
(prosek od -da

5500-6500
15-20
15-25
18-25

4000
15-17

15-22
15-17
15-17
Oct-20
5000/6000
3500

15-20
4000-4500

kolicina
proizvedenog
mleka
(2010/2011)

77500/78300
18000/18000
0/27600
50,000/60,000

24000/24,500
20,000/20,000

30,000/32,000
13000/13000
30000/24500
12000/12000
30000/50000
35000/36000

30000/40000
49500/50000

proizvodi
Sir za
prodaju
(da ili ne)

da
da
da
da

da
da

da
da
da
da
da
da

da
da

% mleka koje

se prodaje
mlekarama

dnevna
kolicina

prerade proizvedenog

mleka

62500/62000 170/170

0

0
40,000 /

30,000

0
0

20000/0

0
0
0

60/60

30/150

80/90
70/70

/90
50/50
40/30
40/40

70/180
95/100

80/100
160/170

nedeljna

kolicina

sira

38/40

60/60

100

35

84/91
70/70

90
35/35
35/30
40/40

70/145
100/100

100/140
150/170

PODACI O PROIZVODNJI | PRODAJI ZLATARSKOG SIRA 2011/2012

kolicina

proizvedenog
sira u sezoni

(juni -
septembar?)
600/650
1000/1000
1600

350

1200
1500
900/900
600/520
600/600
1200/3500
2500/2700

1800/2200
3000/3300

kolicina

proizvedenog sira

tokom godine (u
kg)

2000/2328
2500/2500

4000

3300/3400
3000

4300
2000/2000
2100/1900
2000/2000
3000/7500
5000/5000

4500/6000
7071/7200

nacin pakovanja nagrade,
(kacica, plastika, sta trziste gde prodaje takmicenja,
drugo..) % E ]IV v

2 nagrada na s

3-5-10 kg plastika stalni kupci 1995
prvo mesto na
5-10kg plastika Pijaca sirijadi

beograd, uzice,

plastika priboj,nova varos
plasticna ambalaza 5
10 zelena pijaca

plasticne kante 3-10kg
plasticne kantice
plasticne kantice,

Beograd

Nis, Uzice, Priboj, 5 mesto Sirijad

drvene kace Beograd 2007
Nova Varos,
plasticne kantice prijepolje, bdg
5kg plasticne k C Gora, Bgd,Cacak
5-10kg plastika Pijaca

1 mesto sirijadi

plasticne kantice Bgd, Podgorica 2005
3-5-10kg plasitka
5 do 10 plastika

5-10 kg plastika

bgd, NS, Cacak 3 mesto Sirijad
Pijaca
slobodno trziste
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PRILOG 8

H;3:<4?GHW, KEM@;?GHFE:KGBDW?IM;EBDKJ;B37
yJH35 24, F:JL:2006.=H>BG?

GhkghyeZ4Z kIZ2A AZdhgZaZriblb\higkj ~bg,Kem [_gb
lezZkgbl []. 66/91, 83/92, 53/93 2j. aZ d,16§/93 - *j. aZ d,§/94 -~j. aZdhg
53/95 b 135/04),

<ezZ™hghkb
MJ?>: M
hazZrlblKi_pbeZepghd j\Zipjh"_
» M\ Zp”
QeZgl.

Ihr"jmqgAhebg _dM\Zpaf_{MZEmih]ed#\ {mj_dMhwpB<Zib
[jZg gZJZ"hbfkdehfa_jm”_eh\bhebgifblhdM\pZ ihlhdBRZ+Zd
<_,mrghpJzZdhfkdhinjb,ZJZ[j_gkdiK]_dmebhzZ>m[hdhihlhdZ
AehrghbphemezZgdhidZA&2Zjb,4_d_ Lbkh\bEKm\h*heyr \bghb
Dez”gblplz\,Z«kmih*aZrlblchZki_pbeZe¢gd j\Zjlbjh*ih~*bf_ghf
»M\Zpb mI\j{ma@dazZrlb, gjbjhr*ghh[jhh*bama_lgdZqgzhrZghkgh
ijbjh~rghh[jhdzZl_Jhjbowz, i _dklkKi_pbeZggd j\ZI ijbjhANr\Zp").

QeZg?2.
Ki_pbeZpgd j\gbjhr, M\ZXKIZ\, X ih*aZrlbImMZ bk _hgm\Eh
jZafgh HhehleZdmi - j_ldj&kIZe_rbgZiZ[bk_hgm\ZllZgbrlix

ih[h,rZehklZf "jm]bagZqZdjkdZilbp,Zeh\g "b\,Zqltb hklZeh]
"b\hibfkdk\_Jz~Z[b k_h[_a[_"bebehd¥ihgh\ghzk_,Z\2\fklZ
[b,ZdB "b\hIbfdheknmg_klZklh]ih*jmgeZZ[bk _kZgm\BeélZ\_,ZeZ
jZagh\jkghkbhilbfZzegmfeh\lbdhjbr,_ fkZgm\Bend_,Z¢gBoh\Z
[jheghk?Z[b k_kZgm\Z&lgh\jkghkhj rmfkdbb hklZelJb,gbo
azZe "gbBh@Ekb k kZgm\zZeZ ngB\h™_ gl _e_ "bXi_e_hehbd‘jm]_
\j_"ghklbhgzZker"Z[bk _hgm\zZeith[h,rZebjbjh*gQbgbhplb\hlg_
kj_~bg_ij\_gkl\_ghzZebl\bt~rZb a_f,brl,z*"Z[b k_hgm\ZeZihl|B
jZagh\jkghkt ekl\hjbebkehabB™j b\kdhjbr, foieZzgkdh_{_f_
aZrlb, _ghi*jmqe2n bgl_j_kgZmdh[jZah\ZfdZnelm|_dj_Zphko _
_dhimjbafz

QeZg3.

Ki_pbeZegd j\gbjhr", M\ZpjZeZlalmZ jblhjbkbribg Gh\Z
<Zjhrb h[mo\zZ1Zeh\dZ|ZklZjkhlidbbgZdfZzqgb,, bfab,b;h _Ib,b
;mdh\bdhjZ{Zbeh\kjZg_rZhjfLim "h\h_[_,DhfZjZFHbr_\b,Db,
G_][bgZedh\bpZ be_\R D hhKZ gbrlEjm~ hbRIbldh\hh\jrbg_
5525 o_dlIZjZgZl_jblhjbhbribg Ke_gbpah[mo\ZAZeh\dZI|ZklZjkdbo
hirlbgZhjf Ehib,_>hf =hjZgb>hf _Ehib,_ >jm bgh,DezZ”*gbpZ
DjklZlpMjkmeh\jrbg2018 o_dlzjZz

MdhigZdh\jrbgZaZrlb,_ghid*jmqg¥d_pbeZeghd j\Zigbjh" _

» M\Zp¥ 7543 o_dIZp2q_]1¥5667 o_dlZwZj Z\gtb*jmrl\_ gkl b gh
1876 o_dlZyidb\ZIgkthebgbjm]bH[ebpbkXhebg _

HibKjZgbm]jZnbqgdjibdZaZrlb,_dhljmqgkiZ pbeZggh] j\ZI1Z

ijbjhA, M\Zp" hArlZfizkgma himp_"fongbgf &k ZklZ\gbh.

QeZg4.
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GZih™MjopenKi_pbeZepghd j\ZIippjhr "M\ZpmI\j{mk_j "bf
azZrlbll_kl_i_glhebd_

1. AZ[jZfmem

1) baljz"pg~bjbekdbpe _dzZkAez "bdg "mkljbdkdm]jih[_
\_ebdkbhqgzjkdbb\bgzZjkdbhjfbbrjm]blo[e_dAllZeyp_ih\h,ghlbgm
g2AZa”mb”® rmf ba_ f,brlbelbale_ 2hif dhf_jghhhdhbdelgzZ:jm]b
gZgbfplngZjmrbligbjh~rgbhklzZé&j ~"ghkldZrlb, dgh}jmgrtzk [gh
aZe _"ghbhph]ezZKkmlizb[,_d\Zebl_ I \Ihn®_ihim~*_eZ

2) baljz"p3 _dhgkljmdipltzfZ gbodhghfkdbbfh,gblo[e dZIZ
ih,hijb\j_~gbohfz,bgkJ|Z\Bd_g”*bmpZ ijb\j_f_gbd[s_dZlZa\Zg
liZz{_\bgkdbwogZ]jZz{_\bgkahfl,brianl\j{_glbigh]eZr_gtlode ZR &
aZdhgfthdk_g "hg_km " h\ZjZmj[Zgbklbiedlgh\dbZ[jZf «gBb
baljzr"hde_dzZlzhijb\j_"gbbdfz,bgklBeXZihklhe ,p&{ _\bgkdbo
iZjp_.eZ

3) baljzrfAh~hijb\j_~ghblo_dzZgZijblhdzZfRI\pZdhethf |Zem
jZafgh zZ\dgb kij_qz\Z]y@pbjb[Z

4) dkiehzZlzfplge 4 Zegdbgh\bpdbaljz*rfda "Zjkdbe_ d,ZHKbf
ieZgkdm\zZjzfigb\j_f_gbbaZzZ+fbr]zz{ \bgkdabndjzZkgltZ]f gz
ehdzeblj_ |[_

5 hrl_,b\Zflg_a"®d mgbrlzZ\Z«fZ+B feZz"mgzZpdg_ fbjzZ\&Zf _
mgbriz\ZifbpZihk _[gh eh]ezZzkimjizklZebjklZilbpZjZ[,b\bplZ
e_rbgzZjdzhb ijbk\ZeZp mgbriZ\Zfim]béb\,bo\jklZ b\hlbfZ
azZrlb, gdhjbjh~gj _ldhklb

6) dj_lzf[_ajzlf gm\zp£th h[j_fhdeZr, glJpB[hjZ\ZgZz
h] e ~ dfbfklbfgzZdhebfZ [ eh]eZdimib "jm]ihk [gdgZqZ¥jk]l
ilbp4dg _a’bojzg ZazZ[jZf _gbeh  f\Zlj gzhl\hj ghdzZfih\Zf _
iZjdbjZfl[iZf bkzdmi,Zfi,b\Zrmfkdbieh"h\[b,Zdzb b\hlbf@
[ebabgtbof _klZ

7) h*klj_%®b\,Zqlyzh[_e_gbff_klbf4dg_"{_fEojZgbebrlbfz
[ _ eh]ezZkm]iZjm]bo j_ldbpZjZ[,b\bfmpZe_rbgZjk\dbkixZ

8) jb[hehhkbfkihjlkdhh[hehWbaehyZ*"gZmqdKk]ljZ b\ZfZ
ijZ,_ fx1ZfZXZh™_gbodhkbkl bfzb[, ]gZk_,B j_]mebkZ4fhZeghklb
ij_gZfgh _dbf@df \j _~gbwWQklZb[ZZmkdezk&jh]jzfhimgzij {_fZ
jb[ZjkI\NZ

9) mhlj_[HZfZpZz"jm]bieh\bedZs a_ jbhAlj |Zf [ ajzZIf _
gm\zZpb2th ™ h\ZjZz-m\h]j_fdhjblbfizh[Zez¥E "hIhdBGsbmeh”*brlZz
jb[Z

10) g_ieZgkdpb[,Z\Zfomghr_fiklZb[zZzdheknkljZgbkoh”~ghf
jb[,_fnhg”"mdm,bl*Znkeb\mjbg hkbfieZzgkdh]jZgbq _lgkljh]h
dhgljhebkfydk] ,Z\Zfeholhdbplolzijz*"bmgZij_{_f&[,bogZk_,@A
e a_|jbfz

1) [jZf, _hrl_,b\Zp mgbrliz\Zif, Zd&hekmaZrlb, @&Zhbjh”g_
j_ldhkbeb ihk_ pglZgzihg”jm]thfkgh\m

12) djg_fbgbklZ_gZmf_hkbfjz~bjhf_g\jkl *j\_,Bmalhegbo
h[ebdanf_gzZfZebfih\jrbgzfbal]jz* fmfkdbdhfmgbdZipht¥ dzlz
aZrlblbgz~ahijbjh~gb\g_~ghkbmz2*jm]~ha\h,_gZf_dbaljzZz"p_
mj_{ _fibklhjdkdeZRAZdhgtdZbk qjZij_a_glZlbkgbjozejp ,B
ijbf_jzd&zZrlb,_gpddbmm*jm]hih]e ‘agzqZaghl2j\_,B [mfZ

13) kZrNfAZKk_<zZ\BfzZk_,Z\Zf*b\,bo\jklZ[b,ZdDd "b\hlbfZz
kljZgbazijbjhrglba\hjgh\bk\_laziz "gj[bs hkbfihrmf,Z\Z flz
kz~flb,zdgzfZebfih\jrbgzZfB mkljh]ikdhgljhebkZmg k& h\bjizZ"b
ohjlbdmelmmgh{_fazZrlblh” \h~rg_jhabbBj dmelb\ZpbljZ*bjzZgbo
ih\jrbgz



14) ij_hjz\zfiZrfzZd®b ijbjh~rgbeb\z"dZhb hjZf h[jZ"b\h]
a_f,brid*"m]lg@~fgZd klbfEAgZgZqghbdheth]nbaza\zjitbp k\h~g
_jhabkr g _ih\h,ghf_gbale _i1Z"_eZ

15) meZdmki_e hehhfle dJ_ajzZIf gm\Zp£lmzZ+zZh\eZr, ghf
ebpnbjzZrh\tmlbf h[e_dlIbffzahlj_[gb*h[j_,fZrl_,b\ZfdjbklZegbo
mdjZkZgzZkezZkZiZe hglhehrtbZjo_hehrd@f *ghklbbzZz*jm]bo
e _f _gZhdnheh]lbeb”jh]jZnbesb\hk\ lih~ra_ fgbthjZrdbioeb,dZz

16) h"ezZ]ZghfgZeghlg"mkljbebdhd{_ \bgkbhizrzZf[ZeZ _
jZkoh~h\zZfdhWbjgbbhabeZ m]lbiZrbgd ZiZjZIBEkbf dhfmgZebbo
ih,hijb\j_~gbbiz~Zihgd delkiazZrlb, _dghljmgdheth]mzk h"eZ m
g4 klibfdhekzmaaZhh~j { h[_e_ "~ g@dg4hibkzZgpgZqgbg

17) jmdh\Z fo_fbekdZfl_jbeZd@Znlghf jb\ZlbmdhebqbglZgZ
gZgbdhebh]mjhmajhdhaZabzZ{b\Aaf f,bridb\h*dbaza\Zjb\Zfb
Aim]lg_ih\h,dhke_~bp[b,gb b "b\hlb fkddb

18) g_jnebkZogkimriZzhlizrgborZ22hfZ ,bgkl4)\&\] ~gbd
Ajmlboe_dZ1Z

19) jZzaljz*"pZjm]lbb~h\brl_,b\ZpZdngbrlZ\zZh[2 dZbthi <bh
k\hebfZjobl_dlhdk&ilh \bgkdbfebdzf¥q f gngZklZgdzZgzf_gb
ij_"klzZ\,Z4emj_a_glZlb\mgf _jgzZjh~rghZ" bl _,klI\Z

2. H[_a[_fmem

1) bkljz b\zlijz, fklZfdhehgbeeh]eZkmliZjbojZgmb~m
hjlZzgbah\Zgm¢_{ gbpZgbebrbZjm]ieZzgkdf j_ b ZdIib\ghlglb
hgm\zpmfgh Z\Z[freh]ezZkimiBE~jm]bjoldbbm]jh _gY&ldlbpZz
([_LedZfZmjhjZzhkb\bkhdhhjZzhb[Zj\h~hfZjijrZ\Zp *]), dZIb
gZk_,Z\Z¥fjklZdlbpZhjzZzhjz*"ZgkmklZj_rbglzkbkzZipk *b\hdhaZz
f_ "\ _BNjdhekmm]jh  _g_beb gklhlZe*jmgeZ

2) bkljz " b\zpijz, fklZfZb[ZbiezZgkd_j_b Zdlb\ghlgh
ihjb[,Z\zZ,fmmlI\j{b\ZbKijh\h{_AZ[jZ9Bj]ZgbqdfZIZffBE[heh\gbf
\hrZfZnI\j{b\zZPkijh\h{_AZ[jZbHBE]jZgbqjfihehhh ghlg@ kIl _
jb[Z\_ebqgbgjmebgzZgbdhjbr,_fZeh\,_gihbf_jzdZZezZhkj_"klz\Z
a4db[hehlNzeZff_klIBih~"jmq4Bf_glbof _jZmlI\j{b\ZdhgiZbjh”~gbo
ieh”~brlZz

3) ijZ, _fKIZfFZhgm\Zp m\_,ZfZagh\jkghkibholhgin]gh]
ihdjb\ZgBk_[ghldbbmAjm]hifh]e_"amzZqgZedhgbdjklZfboh\bo
aZe_ "gholplZgbrbh]ljZzgbgdghbr,_ fl,b\Z[b,gbd b\hlbfkdhklZ
gbee kZdmi,zZifijhf_ih~rdhgljhehf

4)ih[h,rZfklZfZhg&h\g'*b\,ZgbhklzZ\,ZgZf_gkdije_ddlZz
hij_fadhlj_[f_gijbojzgam\zp4djz, KIZfZ

5 h~j b\bjZza\hemfZjkI\Zmaijbf_gnf_jZaZihklbazpb, \zZ
]Za~h\zyfrdfzfzb rmfkdbfa_f,brl_fmlI\j{_ghbmihirlbf b ihk_[gbf
hkgh\Zfza"h\ZfadzfdhebfiZ hkblmjamiz j_gh\_,Zfih\jrbgzh”"
rmfkdbf dhkbkl_flfizh[h,rZf fboh\hQzklzYza”jZ\kI\_&hZ fZ
hfhlm,zaZklmi,_ghkl \brdbj®hedboh\d\_,bd _[,bgkdpdaj_ Nz
d\ZebI? ]\ _|zhgm\ZfZagh\jkghkbm\hjghkijd_,Z [mf D hklZebo
[b,ZdZnrmfkdbkZklhebgBfB]m,Zil&ZZgkdAa]jZz"foZj _dhgkljmdpbeZ
rmfkdbdohfmgbdzZpbpz dZ1Z

6) aZriblZ _f,brid™"\h~g_jhabkZgZpbpZdmelb\ZliphkeZ gbo
beb ~_l]jz"bjlzgbgZz

7) jZa\ltae_f, hjzANfklhgZjkINZ,Zjklbdg_ezZjkim@ hgljhebklZgm
rthfZfmihlj_jomfbekdkhorklZhgm\ZFh[gZ\,ZklZ]blohjlbjzZkZ
[b,gba@dmelmjZhfZ, blo\hIbf Z



8) bkljz ' b\Zfhjnhehrdbob”?jh]jZnkdbebfZlkdphlohehrdbo
iZe _hglhehrdho_hehrdbéjm]bb[_e "4Z,bgd djZrdbezfzb
Zdlb\ghglb ogbqgdBArfibllbijbdZab\zZkime hehngbdghkhgZmgg _
h[jZzah\g_dj_Zlbh\gnjbklbddhirl _dmelrkypy

9) ieZzgkdZdhgktijmbe@b”~jh g _j] lkhfba,Zzhie dzdZij ghk
_e_dljbggg_jlbeihklhe_ _biol_\Zb imlgboh[e_dzZIlBa]jZ fB
j_dhgkljmdpbeAAalZh "hkgZ[* bAfe nhgkdlb[jZ,Z-

10) bal]jzr"hde_dzbgnjzZjhdIimjohj_fZfbmj_{_ fjihklhjaZz
ihlj_[__nbdzkghijz\,zfaZrlb,_ghbfbjh*rgbf*h[jhf _dhimjhafz
kihjlkdhg[heh\WZ[jZah\dhdZm qjgzt|Z

11) ijbdez”gmp_{ _f m ljZ*"bpbhgZeklbfenmjhklhjzk hkdbo
"hfzZ,bgkJ|Z\E[s_dZAjbrlB hdm,gbpZ

12) hgm\zi h[gz\,Zmh[s _dAygzZjhr*ghEk” bl_,klI\gZZ*"bpbhgZegbo
aZgbfZphIbgzZbhhedehgEdZedkhZgh\gbrbg ~f 1ZezZlkkZ jm]bo
jmdhl\hjmgdh~gZ"bghklb

QeZgh.
Ki_pbeZggh_j\djbjh™ , M\Zpih\_jZ\K_gZklZjZfNhg"maZ
aZrlblimbpZjzZ[,b\bpZ eh]JeA\ii kzZ _~brl mMiGh\heZjhrpm"z, f
| _dklklzjzezp
KIZjZeZpm Z/Z

1) gmzaZrlb, _gbjh~rghh[jibkijh\h~I\j{_ gjb "bfazZrlbl_
le ijhibkZ@Z[jZbijZ\be¥gmljzZrf %Z

2) h[_e Zz\dZrlb, _gbjh~ghh[jhf _]h\kih,gfhZgb,pimkl D
ihr"imogadzZqZa&zjh\h{_f_"bfazrlb]l _

3) *hghkbjh]ljzfmijz\,Z,fZdlh mgmljZrf] f*nb gm\Zjkdhe
kem ' [bh*brfbh]jzimijz\,Zfpzba\_riizf_ ]Jh\bRa\jrZ\Zfm

4) bgbpbjZhghr_fh~lh\ZjZem beoZgkdho mj[Zgbklbgdbo
Ahdmf_gdhebkZ] Jmebbal]jz i _ddlid) { fihklhjz

5 hjlZgbakijh\p f ijh]jzZztanijz\,Z,fZihk_[gh”klbdo_
ijZlbbajz~mm ijbf_gimph]jzfdijhe_dzdZrlblihgh\ghzk ,Z\2Zf Z
mgZij_ {kfZfdbpd~jm]big_~klzZz\gbd¥hlk\ _JHZmqgdtkd;jZ b\ZfZ
b h[jzah\ZfzZa\hdmjbafZh,hijb\j_~*b mj_{_ fiz » _eZijhe_dZlIZ
aZrlblmj { _pZjbdzZab\ZdfHEfhjnhehrklhoe hehyrdbdéjh]jZnkhbo
dmelmjgbdghkdl&rlib, _dhgjh~rghih[}jZ

6) hjlZzgbagZ~]le_ "~dbf \b™_glbjBjh~g\j _~ghkbbfboh\_
ijhf_g_

7) h*j_{mpyb[Zjkdhh*jmqgegZjb[heh\gbth*zZzfZazZrlb, gh]
ijbjhrghih[jZ dhjbkgbldhZjb[ZjkdhA*jmgdBdj_,bajZ”m*hghkb
ijhljztmgzij_{fZjkl\akdeZRAZdhghf

8 mkihklz\lZ jZza\bekKZjz "fRZ\eZkgbpbliZzdhjbkgbpbfZz
a_f,brlzb "jm]bge_ihdj_lghkhlk_ [ghzZ3Z\gbif_"ma_,adZa”h\Zf _
rmfzZfZKj[beZrthimh[eZkimfZjkI\WWbajZzZdzZbZ2hdmf_og\Zl&ZZgdd
rmfZjkI\thf _kgbklZgh\gbrigdgm\zZfmj z\zZfmj_{_ prhjbr,_fm
aZrlb, _dghfjmgez

QeZge®b.
AZrlbllZjZza\Kei_pbezZegla]l j\Zlbjhr*, M\ Zpkijh\h*b ij fz
ijhljZfmijz\,Zfdheh_"hghldZlkj_~fhjhgdbdmf_ad _jbhh"i_|I
]h*bgZz
ljh]jZzfmjz\,ZfBa klA\Ah\h] qeZpgZ4dhgbdB”j’b
1) pb,_\_aZrlblbjza\he#Zkeh¥ j, ih]h~rghkbth]jZzgbq _aZ
fboh\thkI\Zjb\Z f _



2) ijbdZahkgh\gbdj ~ghklbijbjhrgbfh]lzliklZzeZrlb, gh]
ijbjhrghh[jd fboh\beoZ\ghdjbkgbdZz

3)ijbhjbl_lg@zZ”"ZlgZgMmzZ fah”j Z\Z fardrlb, dghdjhrghhl[jZ
ijZ, fRlZfazZriblbmfgh Z\Zfmeh]eZkimiB~jm]bagZqgZ-\gkkz
ilbpZjb[Z eh\g*"b\,Zgb"jm]bd\hlbfkdb&lZ [b,ghk\_IBrmfZz
aZrlblbijbdZab\dfmgZ"jm]h] ] _hehgdhé¢;, {Z

4) az™Zlthkehf j azch”~j b\dhjbr, fijbjh*ghokmjkZZa\he
N eZlghllzdlb\ghkdbe kmgZ fbfZazZzkgh)zZig_ k\ _]4b[ZjkI\Z
ih,hijb\j_ArmfzZjklZ\h*hijb\j_"_

5) az"Zlhkehbf j aZZa\hdhlmjblfZdj Zpbe_

6) ijbhjbl_lgZagoghbkljZ b\bddjZah\gZ*Zldpb, \baz”*Zld_
azZrlblh[e _dZgZjh*ghEk"bl_,klI\dgh]jZnkbimdhhedehjdldoe "bZ
Aim]lbomelmjdporghklmj_{ fik " _e@baljz"th[e_dzZhaAmgdpbeb
azZrlb,_ghdjh*rghh[jZ

7) ijbhjbl_lggz~ZldZijbdZab\2\fmghkBZrlb, gihbjh”~gh]
~“hjz

8) \jklmb kz"j " Zehthf_glzZphZ kijh\h{_fpb, \d az"zZ|zgdZ
ijZ, fromgm\ZpmgZij { KlIdfzjbjh~rgbm"jm]b\g_~ghklithk [gh
[ eh]lezkimiBjb[Z h”j b\hdhjbr, flBo\j ~ghkiMgZmgy[jZah\g _
j_dj_ZlbbgNjmk\ja_

9) ij_Je_nhlj [gieZgkdn[Zgbklbqgl “jm] ~hdmf_glZ@aZe _
Kijh\h{_ fmj _{b\Zqpoa\hegmo, \DazZ Z[ZdbgZfbdhkm[e a&lZ
fboh\im ZebaZpbem

10) az™ZlgZmikh k1 Z\,Z fidmjlg_jkdiboghkZ kgbklZgh\gbrl\hf
3Z\ghiff_"ma_,ad]Za*h\ZrfmfZfZKj[beZrhfb *"jm]bfdhjbkgbpbfZz
ijbjhrgbokmjkZz

11) "bgZftmd km[e jdIZebaZightjZfkdh@d@"ZLzdz

12) kj _""kINHlj [g&Z4 _ZebbZmph]jZfhijZ\,ZohZqlggZdhep
k hgah[ _a[_"blb

GZijh]ljzfmjz\,Zfdaklz\Z. h\h]lJgezZggZdhetkmij_ loh”gh
ijb[z\,_gZbr, fZfbgbklZjklZ\zZ"e "gha@ihkeh\lmjbaffHZmd_
ijhk\ ,lijhklhjghgZgbjZmzj[ZgbadDda]jz*mh[e dzZIi&,hijb\j_M_
rmfZjkl\¥h”*hijb\j BnbgZgklkZezZkghklfbgbklZjkidB”e "gi
ihkeh®Zrlblb\hlgkj “bgmZ, fi_dklmbgbklZjkl\h

ljh]ljZzfmjz\,ZfBa&k1Z\IZ h\hfleZdXI\Zjrke]h"br fbiffjh]jZfhf
mijzZ\,ZfZh brfigh]jzmijz\,Zfazfyzj ~ymrbgaze "Ngha\ rlzZ- f
hhkiI\Zjb\zZifm]jZzfal _dm Jh*bgll ZjZeZpklZ\,ZbgbklZjkMNmL5.
rop_fliz

QeZgT.

KlZjzeZp"mZg”~"Z h[_a[_MbgmljZrfb*b qm\ZfaZrlb,_gh]
ijbjhrghh[jzhkdeZRE dIhdhebhghkb&kZ]eZkdgibkgbklZjkl\Z

:dihfbaklzZz\Z 1. hygre]zgzi\j{mlemjZ\be&Zijh\h{_ fjhibkzZgh]
j_ " bfazZriblZgZjhgblh

1) gZqbgZdheh _ k_ihgZrzZlbhk_Ibhp\eKgbplb dhjbkgbpb
g_ihdj_lghikbdj [ZfphjzZ\dmh[Z\,Z fimkedZaZrlb, gihjbjh”~rghf
Ahjm

2) f_kldh\jrbgbh[e_dfbdheb#Zh]jZgbqgd)ZlZfbemZ[jZfme_
b hljZzgbg\A,Zfh"j_ { gk fbdzb ljZeZlfbof jzZZihk_[gh klZ
] k[ _eh]leXk\Wjg _abdbijbojZfme_;

3) [b,g b b\hibfkUdkl dhe azZ[jZf_walgbrliz\\ZHbl_,b\Zbkeb
mag_fbjZ\zdZb \jkl_qgbees dhjbr, ,fle [jZf,_kZdmi,Zp baeh\
hliZgbg_gh



4) ih™jopedjbjh~rgbjd[,boieh”brldnkehkbhjlkdhb[heh\iZ
"ha\h, _gbaeh\idb[Z,jb[heh\gsh® gbe s dhjbr,_faZ[jZf_okb
hl]jZzgbg mkideZRAZdhpghf

5 gZqgbkgZjZ"knbabqgdibfijZ\gbtbpbfd&hebhjZaebqgbhtkfgh\m
dhjbkbeb keZbgl_j_krdAgpbr, fazZrlb,_dhgjh~rghh[j2)
mkehdHBrlblijbebdhfZmqddkdjZ b\Zf B[jZah\dbobb\ghklb

7)f_klDdmkehdbhrezZ]zliz?2gZgbg'j Z\Z g _~ghhkipbklh, _
aZrlb, gh}jmpgezZ

8) gZgblmhjlZzgbazghzZ,zhij_faho kj_"klgZ hioh®aZgm\Z p_
h~j zZ\Zf _

ljZ\bezh~j_{_gZzthf baklz\4. h\h]qgeZgE "jm] g_hioh”"g_
bgnhjfzpla<zkijh\h{_fi_ " bfzazZribl klZjZeZp*m Zf§ZhleZkbgZ
ihl]h~Zg gZdmdplggdb kI migithfk _Ibhpbf&hjbkgbpbfz

QeZgs8.

Kji_~kI\ZZaZrlb b jZza\hKi_pbeZeghd _j\Zligbjh" ,M\Zp
h{_a[_{kmbEmi_0Zim[ebhirgZzdgZdhjbr,_faZrlb,_dghdjh~gh]
"h[jbdjbohMKI\Zj_dHa&\,Zzf M eZlghkllbjZhpzZbajm]hbooa\h jd
kdeZRBAZdhghf

QeZgo.

ljh]ljZzfmijz\,Z fZlh~brfbjh]jZfmijzZ\,ZfKi_pbeZejgla] j\Z1Z
ijbjhr", M\ZRIZjzZzezZphg_Imjhdm~r_kiIf _k_pb"“ZgklmizZ fzZkgZ]m
h\ mj_~[_

>hrhghr_fhohf_gZbhak|IZ\Z h\hheZgdZjZeZphjlZgbah\ZIb
aZrlbllmzZa\hp_fzijb\j_f_gHfh]jzfmijz\,Zfdhepb "hg_Ibjhdm"
30 "ZgzZgklmiZgZkgZlm m\_~[mkiZ]eZkdthdbklZjkl\Z

KlZjzeZpmjhanh”"_ k fl k_p*"ZgKImiZ fgZkgZ]m _mj_ ~[_
ba\jrblb”_glbnbddpbgh@zZrib, _dhdjh*ghh[jg4_j_gbmfboh\h
h{_e_"zZ\g@gjhibkZpZqgbg

QeZg1lo0.
leZzghWW_{_fidhklhjZmfkdeh\g\h”~hijb\j_Mich,hijb\j_~d_
Aymlhkgh\ijhljZfbmgzij_{jbpZjkI\Z ~jmliph]jZfdheb[mo\ZI|lZem
aZrlb, _gbjhrghh[jimkZ]eZkKkdjhklhjghtZgh¥_im[elkd[be<b

ijhljzfhmijz\,ZpA qeBgdA mj_~"[_

QeZgl1l.
>ZghkmizfgzkgzZ]lm _mj_~[ij_klzZz~zZ\Z bMj_~[B aZrlblb
Ki_pbeZeggla] j\zZ|Bjh*,Debknmjd M\Zp"Kem [_pdZkgb’ [jhe
50/95).

QeZg1l2.
H\Zm_"&ImigzkgZ]mkfh]}ZgBE " ZgB[*Z\,b\ZhZKem [ _ghf
]JleZkghldmm [eKg[b%_

05 [jh#10-1343/2006
M;_h]jZ72fZjl12006.1h"bg_

<el"Z

lhlij _~k_Agbd
Fbjh,mEZ[mkj.



HIBK =J:GEP
KI?PB3:EGH2A?J<:UJBIJH>?M<:P

=jZgbKZ_pb-Zggh] j\4|jBjh"M\ZphqgbfadjZgbpb
| jblhjbhizrlbg Ke gblpHirlbgGh\ZZjhrmg\hjghZqdbzlzklZjkd
iZjp_d]hi383, DHDeZ gbipiZlbgRe gbpAHZIZKIZiXpp djhi387,
DH:mdh\thdribgBh\ZZjhr b aZbfdjha jblhjbhimibg Gh\Z
<ZjhrDH mdh\Kd {ZfAZIZk|ZjKdpp_e[Z 2387, 2542/1, 2544, 2571,
2753/1, 2761, 2916, 2917, 2918/1, 2929/1, 2931/1, 2932/1, 2933/1, 2959/1, 3178, 3180/1,
3180/2, 3181, 89/ Z, b~ kih,ghijZgbphkB3Zk_ghhh_Ib’b
h[mo\ZIZmm khkib_, P& 97,98, 99, 100, 106 102mp _ehkdba f,brl_
mijb\Zlghe b Ajihroghd\bjmZgbpZZarbgkd bgbp_, ij mdZab
h* _Ib,bgZklZkih,ghijZgbphkB3Zk _ghhh_ b th[mo\ZIZem,b
h~ ., 3 66,67, 6889,9091 m_ehkim f,brimjb\Zlgheb Ajm]hs
k\hebghd\bjijZgbpzZa*bgkd bgbpZ, bAdjh®H>_ [_,Kih,ghf
1iZgbphkB3Zk_ghhh_Ibith[mo\ZIZmm bhkib , B 57b56 b
ha , B5 h~k1d3b4, gZklZY@fkdbifnl _#jhajb\Zlgd f,brl~h
liZgbp”_,_pZ b"]jZgbphiH]lh~_,_ f" k_\_jhaZifZgbm”_,_fZ
52, gZkl1Z\ljZgbph?_, BZ h 1ZqgZdZklh+Zf150 f_|ZjZ dhjblZ
j_dLbkh\p_j gmhjlhlhgZepthe dphsB, bA ma\h”gh\hf
"hebgkd&hjfZghfbkh\b@ZZklheZf150 f 1ZjZ 4hjblizddjha
hA_, pZb51, ijb\Zlghf,brl_h~_, pE49,48b47 b ihghtha
ijb\Zlgh f,brl~h ]jZgbpHRIbIdh\br~Z, djh®HRIbIdh\h {hf
d.i. [jh#802~h ]jZgbp® , AB =33Zk_ghhh_Ib’baZlbfjZgbp ht]
ha | fE[mO\ZIZ}Znbh ehkMn f_{d.i. [[h778,gZkIZ\fZ{Zfd i.[].
1778, 1779, 1780, 1787, 1786, 1785, 1760/2, 1755, 1752, 1751, 1749,kR1trf))
1731, 1727, 1726, 1730, 1705, 1706, 1707, 1708, 1695, 1693, 1692, 1691, 1690, 2102
(k_gj_dibkh\bA6vs, 2110 k _ qi.m)| 1623, 1622, 1643, 210%k(_q*_h im1Z
1663, 1662, 1656, 1657, 1658, 824, 823, 822, 1378, 1402, XL0§i(m)| 1599, 1594,
1595, 1592, 1589, 1686, 1733, 1735/1, 1735/2, 1555, 1560, 1552, 1536, 1535, 1533, 1532,
1529, 1528, 1515, 1508/2 b 2109 (qim)l aZIbifi_eZa®H=hjfLim h\thb"_
f {Zfd. i.[j. 1270 (k_qgLjm~h\Z j ddm690, 693, 694, 695, 703, 1109, 1116,
1115, 1114, 1137, 1136, 1135, 1134, b 1143 ~h 1jZ§®Pk _ghhh_Ib2bb~
liZgbph? _, AZ| ]Za”bgkd bglopijb\ZIga]lf,briZh hrk2dZ
ha , AZ azlbgzklzZ\gba\h~ghkghhebgkd&hjiZghfbkh\bp
liZgbphftk 24" , AZb h~"k2dZlhA_, Adij_eZabDHjm"h\h
bAf {zfdZ1zklZjKdpwm_ 41590, 1784 k _ qim)| 1592, 1593, 1595, 1596,
1601, 1600, 1609, 1608, 1606, 1709, 1708, 1707, 1706, 1738, 1741, 1744KL7GiA |
b bAfbf Ah d.i [jh060), 1031, 1041, 1047, 1046, 1045, 10%4042, aZlbf
ij_ eZaDHHsdh\bpDdA f_{Zfd i [j. 2523, 2524/1, 2528, 2529, 2526, 2692
(k_ qim)| 1836, 1829, 1813, 1806, 1805, 1711, 1712, 1K/7 §i m)| 1757, 1758, 2691
(k_qim)l 1760, 1761, 1762, 1456, 1455, 1454, 1451, 1450, 1413, 1414, 1417, 1418,
1409, 1420, 1421, 1426, 1429, 134 (qi m)| 1339/2, 1964 k _ gi m)| 1343, 1188,
1203 (k_qim)| 1189, 1160, 1128 1102/1 heZah ]jZgbp33Zk_gh\h
‘h> _Ib2kgZklZ\|&Ef]jZgbphfmo\ZIZmm, bhkht , A1 1 _
]Za*bgkd bgtprZ, b~ djhajb\Zlgd_f,brlf {Zfd. i.[j1073,1067/1 b
1067/4 ~h 1jZgDH, mjZ{ZZIbbAdjh®H; mjZ{fZ {Zfdi. [j. 1154,
1104/7, 1002, 1001, 1000, 999, 997/1, 997/2, 1004/2, 1005, 1008, &014i fr)| 1035,
1029/1/2, 1028/1, 1039, 1040, 1041, 1021, 1091, 1089/2, 1089/1, 1083, 1078/6, 645/1,
621, 626, 627/2, 631, 634/1, 634/2 b 384 ]1j ZgbPHG _][b®Z2°Z, b djh®H
G _][bdgz{hfd.i [jh275 K _qi_ dmheZab kih,djZgbp3Pjghjo-
=he"Z b~ Ihf]jZgbphfmo\ZIZ+4m b _pZ 62b61mp_ehkMZ, b _
liZgbphftk YA~ , BZb "heZdb]jZghpHK gbrldZIbdZklZ\,Z



dih®HK gbrllZZzgbphftk A~ , pZ h" "k ldxZz™ , BpZ h" "k 1dZ
hr ., pEZ h "k _HBEN , PZh~ "k _HBE™ , P¥Z h" "k dEZ" , pZ

hr , A2b48 mp_ehkdbBhezZab]ljZzgbpHIZ "hh faZIbd™ djh®H

JZ "hbhEmo\ZIZdmKkbH3b [h™_, aB4=3Pjgbjo- =he\jd,
ij_k_pEh”™_, fAm]l]jZgbm "k _d&E[gZklZ\kZ\ _jgHfZgbphli*k _dZzZ
Z h™_ |, &b h~ "k ABE™ |, §Zij_k_pEjZ\hebgbg@m b g0
f_1zjgb\zZlgd_f,brl, "hezZalb]jzgbp* ,_fflZb b~ f_ Th\hfzgbphf
h[mo\zZIZkmh , fmp_ehkdlgzklzWZ, djha3Pjgbjo- =he[4"Z
h[mo\zZlZkhm b 7Zb75mp_ehkhbk zdh~ |, f7Z b h kZh™_, fZDb
"hezab ]jZzgbpH<jzZg B "djh®H<jZg_rBE[mo\ZIZlamkbdb 3

h~r , frd, h~"k_db2h”_, fflZb h~ "k Zb3 h™_ |, 0z gZklzZ\f,Zz{ZfZ
d.i. [}.557,4,5,49,51,72,71,73,82,83,87,91 b99, hel4agblpHAfab,b
b brdjhbmdZIZklIZjkidhbgm {Zfd.i.[j. 993, 3, 468, 467, 466, 465, 992

(k _qgim)l 6, 18, 44/2, 82, 81, 80, 79, 78, 77, 983 (gim)| 106 b 167 b k _dyi.[jhe
165, h[mo\ZI|Zmm  dhkdbd , AZ3,2,1,16b17 =3 hkZfb ijb\Zlgh
a_f,bribaf {m , AZ16, azZllwfzklZ\bxklhqghZgbphbkf3;hkZf _
h[mo\zZIlZem\Blgd f,brlb h*k”2d~ |, A& "heZBWf]jZgbphh
liZgbm~ "k _dA”_, ¥97"h gq\hjlzgdh™_, A9b20, ]*ihgbfDH
<beh\bZIbd"djh®H<beh\WIhh*\hjglZzgd""k , ¥¥b20 gz
JZklheZf 10 f_1ZjZ N [ZeAeZIZjkdhe dghbad~k Zdh™ |, P27 h~k Zd
h~r_, REZ h "k Zh™_, B@ bh" "k Zh”™_, BZ aZlbfr]jZgbphf
]Za”~bgkd*bglopijb\Zlga]f,brlZ2h 1Zqg@Z450f_|1ZjgZklheZhf"Z
AeZlZjkdhg, @ ZdmijZ\hebgbkbgh"k [h™ , BZ gZklz\,Z
liZgbphZa~bgkd*bgthdmo\zZIlZkam, b B3 mp_ ehkbhXZIbk q

h~r , B4A~"m]jzZgbpgded)b\Zigh] f,brIb rmfkdbfml _ fgzZklz\,Z
liZgbphf_, BZh[mo\ZIZ}dmpb_ ehkhig "Zmfkdbifm|_€hekiZeZ
hr . B5b36, gZklzZYjZzgbphf_, BEZ h[mo\ZIlZlampb ehklb
gZklz\fz{zfdzlzklzjkdppm_23F2 (k_qim) 1372, 1373, 1374, 1375, 1376,
1354, 1388, 1391, 1396, 1402 b 1401, gZk]jAgbpht _, AZ=3leZg”"brfl_
h[mo\ZIZydmpb ehktMZ, bMf_{Zfdi. []. 2332, 2333, 1471, 1473 b 1474 ~h
lizgbm”~ _, f7Z=31eZg”bf] b~r]jZgbphhH]lh”r_, fidmo\ZI|Zpdm, b
p_ehkbtzklz\lZgbpht_, BZ*h =3 f_



1iZgbpDH>hf_Ehibd bAdjhamdZI1ZkIZjtkidhb g {Zfd. i [j. 1/1,
2/2, 50/2, 50/1, 51, 53, 55, 56, 58, 2/2, 34k3 (gi.h | )d987/1, 1003, 1004, 342&( q _

i m)| 1005, 1006, 987/D 1209, *he 2adjZgbPHD k| Zp b djham
dZ1ZklZjkidib g {Zfd. i. [j2113/1, 2113/2, 2112/2, 2102/2, 2101/2, 2096/2,
2095/2, 2094/2, 2206i ()} 2088/2, 2087/2, 2085/2, 2082/2, 2081/2, 2075/2, 2076/2,
2069/2, 2176/2, 2177/2, 2179/2, 2180/2, 2282183/2, 2186/2, 2184/2, 2042/1, 2205/1
(im)| 2041, 2039, 1856, 2035, 2027, 2023/1, 2023/2, 2025/2, 2024/2, 2018/2, 2205/2
(im)| 1989, 1988, 1987, 1986, 1985, 1984, 1183/1, 1182/2, 1179/2, 1155/2, 1153/2,
1131/2, 1132/2, 1129/2, 1128/1, 1126121125, ~*he 2aHjZ gbpH>jm bgb jb
bAdjhamd ZI1ZKkIZjhkidib g {Zfd.i. [j889/1, 882, 883/1, 849/1, 848/1,
845/1, 842, 840, 839, 836/1, 803, 816/1, 827, 826, 822, 107/1, 10% 188, ~h e Z&b
1iZgb®HMjkmeéb” djhbmd ZI1Z kI Zjkidib g {Zfd.i. [j2558/1, 2561,
2562, 2561, 2, 1/1, 5/1, 202/1, 203/1, 206, 210/1, 211/1, 212/1, 215/1, 218/1, 224/1, 225/1,
227/1, 230/1, 231/1, 234/1, 235/1 b 390/1, ~heZab ~"DHZgBpgbp E~djh a
Imd Z1ZkIZjkidhb g {Zfdi. [j. 1394 b1383 b ~hehaithg g qdyZ
liZgbpbjblhjbhZIbgKes gbpBh\ZZjhrh[mo\ZIZeg@ pbihjbeb
hirlbg Ks_gblp'Z , BZ 33,34, 35, 35, 37, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49,
50, 53, 54, 56, 57, 58, 60, 51, 62, 63, 64, 65,20 b 1® =3 _glZ[b[f ZqZ

hn_, PR, 45,44, 41, 42, 43, 40, 39, 38, 37, 36882 =B Z\h |






PRILOG 9


SEEDEV
Typewritten Text
PRILOG 9



PRILOG 11


SEEDEV
Typewritten Text
PRILOG 11









Prilogl:
Prilog2:
Prilog3:

Prilog4:

LISTARILOGA:
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Obrascizasledljivostproizvoda— EvidencijanegeZlatarskogsira
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Obrazazapopisproizvodnjeu okviru Udruzenja deo postoje e statistike
Uredbao zastitiSpecijalnogezervataprirode ,Uvac"
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