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1. OPSTI PODACI
1.1, PODACI O PODNOSIOCU PRUAVE IMENA POREKLA

Podnosioe prijave imena porekla za Svrljiski kravlji sir je UdruZenje poljoprivrednika
LAGRARNI EKO CENTAR" iz Svrljiga i Op#ta zemljoradnicka zadruga ,AECKOOFP” iz
Swrljiga.

Udruzenje poljoprivrednika ,AGRARNI EKO CENTAR™ osnovano je 2001, godine u
cilju podizanja snanja farmera, povoljnije nabavke repromaterijala, obezbedenja plasmana
poljoprivrednih proizvoda, kao | drugih aktivnosti koje doprinose pobiljfanju Zivotnog
standarda farmers. Usaglafavanje udruZenja i upis kod Agencije za privredne registre
izvrieno je januara 2011, godine.

Adresa udrufenja; Radetova be. 2, 18360 Svrljig;
Matiéni broj udrnuienja: 1734%04;

PIB: 101008965;

Ovladéent predstavaik: Viada Krstie,

Kontakt telefon: 064/B509930

Udrufenie poljoprivrednika . Agrarni cko centur™ ima 18 Clanova (statut udruiena
dati u prilogu). Ovlaséen| predstavnik je Vlada Krstic. Dokaz o ovladtenom/im predstavniku
dat e u Prilogu ove prijave.

Udrufenje predstavija proizvodate koji Svljiski kravlji sir proizvode u seoskim
domatinstvima, dok se zanatska proizvednja ovog sira obavlja u mlekari koja posluje u
okvoru Opéte zemijoradnitke zadruge L AECKOOP™ iz Svrljiga.

Adresa zadrupe: Radetova 20, 18360 Svrljig:

Mati#ni broj: 20115220;

PIB: 104232461;

&ifra delatnosti; 15510- proizvodnja mieénih proizvoda;

Odgovorno lice: Krsti¢ Ivana, direktor,
Ul Sindeliéev trg 22735, 18000 Nis
JMBG: 1402974730017

Kontakt telefon: 018/824-074

Opéta zemljoradnitka zadmga ,AECKOOP* iz Svrljiga nasiala je inicijativom
#lanova Udru2enje poljoprivrednika ,AGRARNI EKO CENTAR®, sa ciliem da se otpoéne sa
obavljanjem privredne delatnosti, odnosno, otkupom i preradom mleka. Takode, zadruga je
dobila naziv po udruZenju - podetna slova udruzenja i kooperativa. Osnovana je 27.01.2006.
godine sa 13 zadrugara, a 2007, je broj zadrugara povedan na 14 (akt o radu zadruge dati u
prilogu). Zadruga trenutno ima jednog stalno zaposlenog radnika, a direktor zadruge je Krstic
Ivana. Majvidi organ zadruge je Skupétina zadrugara koju &ine svi zadrugari, a predsednik
Skupétine se bira na period od 4 godine, sa moguénodéu ponovnog izhora. Direktor zadruge
se bira od strane Skupdine zadruge, na predlog predsednika Skupétine, a izabrano lice ne mora
da ima status zadrugara. Medu zadrogarima su i dva dipl.inZinjera poljoprivrede, dipl.inZinjer
elektronike, strutnjaci iz drugih oblasti kao i vodedi proizvodaéi mleka sa podrudja opstine
Svrljig.

Zadrugari su 2006. godine otpofeli adaptaciju poslovnog prostora 1 opremanje
mlekare u Svrljig, u sediftu zadruge, Miekara je projektovanog kapaciteta 2000 litara mleka
na dan. Potvrdom o ispunjenosti potrebrih veterinarsko-sanitarnih uslova, zadruga je stekls
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pravo na podetak rada, & Refenjem Ministartva poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede broj
323-07-6329/2007-05 od 15.10.2007. godine dobila je jedinstveni veterinarski broj: 10240
Mlekara zadruge je dobila odobrenje za otkup i preradu mleka u sledece proizvode: u beli sir
u salamuri - kriska, sireve parenog testa, sveli sitan sir. toplieni sir - belmuZ kao i
pasterizovano mieko.

Odmah nakon dobijanja odobrenja miekara je potela sa radom. Sa kooperantima je
ugovoren otkup mieka i otpotela je proizvodnja Svrljiskog kravljeg sira u salamuri - kriska,
Svrljiskog kackavalja, kao i punomasnog topljenog sira - belmuZa, Svoje proizvode zadruga
plasira najvedim delom u Nisu, Pored planiranog agresivnijeg nastupa na domacem tr#ifl,
zadrupa planira i izvoz svojih proizvoda u okolne zemlje,

1.2. PODACH O NOSIOCU IZRADE ELABORATA

Ime iprezime: Vlada Krsti¢, dil.ing. master
Datum rodenja: (4.06.1566.

Adresa: Sindeli¢ev trg 22/55 Nij

Kontakt telefon: 064/830595939

Viada Krsti¢ je roden u Svrijigu, diplomirac je na Poljoprivrednom fakultetu u
Beogradu 1996, godine, a master rad iz oblasti marketinga i upravljanja, odbranio je 2012,
godine, U periodu od 1996, do danas radi u Opétinskej upravi Svrljig na poslovima vezanim
za oblast privrede i poljoprivrede.

1.3, NAZIV PROIZVODA KOJI SE STITL

Svrfjidki kraviji sir
(hznaka geagrafskog porekia: ime porekla

2. OPIS PROIZVODA 1 STROVINE

Svrljiski kravlji sir se proizvodi od sirovog ili termizirenog kravljeg mleka domacih
krava u tipu simetalca, mapasanih na paSnjacima podrudja koje je oznaeno kao oblast
proizvoednje Svrljitkog kravljeg sira.

Svrljiski kravlji sir pripada sirevima u salamuri - velikoj grupi proizvoda poznato) od
davning. To su sivevi tije e zrenje i skladistenie do potrodnje obavlja u salamuri (rastvore sol
u wvoddi ) il surtki.

Specifitna organoleptitka svojstava Svrljifkog kravljeg sira ogledaju se u fizitkom
izgledu kritke koja je pravilnog pravougaonog oblika dimenzija 8-10 em x 10-12 em ili oblika
kruZnog isctka sli¢nih dimenzija. Debljina kritke je od 3 do 5 em resune on 0.4-0.6 xr. Na
prescku, kritka ima zbijenu strukturu sa ili bez malih Supljina. Sveljitki kravlji sir se odlikuje
prijatnom aromom sa jasno izraZenim | prijatnim ukusom fermentisanog zrelog sira, koji nije
previde slan ni kiseo i bez prisustva gordine. Boja sim je bela do belo-Zuta.



Swrljaki kravljl sir
2.1. Opis sirovine

Za proizvodnju Svrljidkog kravljeg sira koristi s¢ svelZe, punomasno kravije mleke, &Giji
kvalitet treba da odgovara zahtevima propisanim posebim propisima o kvalitetu sirovog
mleka Kvalitativne karakteristike mleka koje se koristi kao sirovina za proievodnju
Svrljifkog krvaljeg sira su posledica osobenosti geografskog podrutja, v kome dominiraju
visokoplaninski pasnjaci koji se odlikuju bilinim pekrivadem koji sadrii brojne nutritivio
vredne vrste, specifidnom klimom i &istim ekolodkim okruZenjem.

Sirove micko za proizvednju Svrljiskog kravljeg sira sadr?i najmanje 3.2 % mleine
masti, 3.0 % proteina i 8.5% suve materije bez masti. Na asnovu broja mikroorganizama
pripada prvoj kategoriji mleka (do 400 000 cfu/ml mikroorganizama). Kontrolu kvaliteta
mleka vréi nadledna inspekeijska, sluzba u skladu sa propisima Republike Srbije.

Mlckara micko obezbeduje ugovorenom kupovinom. Zdravstveno stanje muznih gria
kontrolise Vetrinarska stanica u Svrljigu, Sto kooperant dokazuju mieénim kartama muznih
gria (fotokopije mietnih karata kooperanata-prilog). Redovna kontrola zdravstevnog stanja
muznih grla obavlja se dva puta godiinje od strane Veterinarske stanice iz Svrljiga, odnosno
po potrebi | ¢edde. Kontrola kvaliteta micka se svakodnevno obavija u labaratoriji mlekare,
dok se mesetna kontrola wzoraka mleka koje s¢ koristi za proizvodnju svrljiskog kravljeg sira
obavlja od strane Veterinarskog specijalistickog instituta iz Nida~ akreditovana labaratorija sa
kojom zadruga ima sklopljen ugovor o kontroli kvalitata mleka i mletnih proizveda ( prilog —
Ugovor).

1.2, Rasni sastav goveda

Rasni sastav goveda koji je zastupljen, dini domade 3areno povede u tipu Simentalea,
oko 90%, zatim slede &isti Simentalac i poveda Fnzijske rase. Ovaj tip gajenih grla w
potpunosti omoegueéava optimalno iskori$éavanje prirodnth potencijala 1 preduslova ovog kraja
u dobijanju visoko vrednth proizvida.

Stofarstvo je na ovim prostorima ekstenzivno. Tokom leta stada pasu na planinskim
patnjacima dok se zimi primenjuje Stalski naéin uegopa.

Za proizvodnju Svrljiskog kravijeg sira koristi se mleko zdravih, obeleZenih gria sa
registrovanih  gardinstava, Pod zdeavim prlima smatraju se grla za koje je nadlesm
veterinarski inspekior izdao uverenje u skladu sa vaZecim propisima Republike Srbije.

2.3, Ishrana goveda

Stada muznih krava koje daju mleko za proizvodnju Svrljifkog kravljeg sira pasu na
brdsko_planinskim pasnjacima definisanog geografskog podrudja, koji obiluju velikim
brojem biljnih vesta, izuzetnog nutritivnog potencijala. Ishrana u zimskom periodu bazirana je
na senu koje se sakuplja na pasnjacima koji se nlaze na definisanom geografskom podrudju.

Minimum 9%5% hrane koja se konsti u ishrani krava koje daju mleko za proizvodniu
Swvrljiskog kravljeg sira je kabasta hrana, sveza ili suva, poreklom sa definisanog geografskog



podrudja, a do 5% mogu da budu zastupljene Zitarice, zob, je¢am, kukuruz, kao i mlevene
koncetrovane medavine koje dodaju se u ishrani tokom cele godine, Zitarice za potrebe
ishrane grla proizvode se na vlastitim gazdinstvima ili ih proizvodadi kupuju od drugih
gazdinstava sa definisanog geografskog podrudja. Takodje, navedena koliCina Fitarica mode
da dolazi i sa podrudja van granica teritotije definisane 2z proizvodnju Svrljiskog kravljeg
sita, 0 éemu su proizvodadl duini da vode evidenciju.

3. PODACT O GEOGRAFSKOM PODRUCIU

Opstina Svrljig se prostire na 497 km” i smestena je u svrljisko) kotlini koju preseca
reka Svrljiski Timok. Opétinu Zine 38 sela i opstinski centar Svrljig, Po konfiguraciji terena,
podrugie opitine Svrliig je brdsko planinskog tipa u kome visija zauzima gotove TO0%
teritorije. Ravnidarski deo se prostire duZ sliva rcke Svrljiski Timok. Prema savremeno
adminitsrativno-teritorijalnoj podeli ona pripada Nisavskom okrugu.

3.1. Oblast proizvodnje Svrijiikog kravljeg sira

Svrljigki kraviji sir se proizvodi na celokupnom podrudju opitine Svrljig, odnosno
svrljitke kotline oiviéene planinskim pojasom.

Granice podrudja u kome se proizvedi Swvrljiski kravlji sir se prostiru duZ granica
administratvinog prostiranja opétine Svrljig i jasno su izraene. Sa istoéne 1 juZne strane ove
kotline, prema Nitu i Beloj palanci, prostiru se venci Svrijiskih planina. Severnu granicu
podruéja prema KnjaZeveu predstavlia planinski venac Tresibaba”, dok se zapadna granica
prostire dud prostiranja planinskog venca . Devica™ koji predstavija prirodnu granicu op5ting
Svrljig sa podrudjima opétina Sokobanja i Alkesinac.

Administrativno, ove podrudje predstavlja deo svrljiske opitine, koji se granidi sa
podrugjima susednih opitina; KnjaZevca sa severa i severo-istoka, Bele Palanke sa jugo-
istoka, Niga sa juga, Alaksinca i Sokobanje za zapada.

Oblast proizvodnje Svrljiskog kravljeg sira &ine atari trideset osam sela 1 to;
Gialiabinaca, Davidovea, Radmirovea. Popdice, Pirkovea, Gojmanovea, Labukova,
Kopajkosare, Slivja, Lalinca, PluZine, Varosi, Palilule, MeCjeg dola, MNifevca, Grbavia,
Merdzelata, Sljivovika, Prekonoge, Drajinca, Perifa, Manojlice, Gusevaca, Viahova, Lukova,
Gulijana, Lozana, Okolista, Butuma, Burdima, Okruglice, Crmoljevice, Beloinje, Ribara,
Purinaca, Zeljeva, lzvora, Tijovaca i opitinskog centra Svrljiga koji se nalazi u sredidnjem
delu opdting.

Karta podrudja u kome se proizvodi Svrljidki kravlji sir:



eyueed - ;-,.m:ﬁ_muﬁ SN HILAS $IN

eled |

= ¥ ..ﬂ.__. e e L I

. ..._P .h. ﬂ T el i ..

__ l-.ﬁ.“.ﬂmu... -J.h“. _..FJ?_%\ v
_ --E_. Jorie __._ﬂ.:.. i ____ ~
N o ._...J. u.. [ g= V. .

oleelel =]

eis Boysipas
aluaidud efbrupod aoueis) -

e
nd

SERGZEIUS| /,; elueg 0308
VAN3OTT

U___Em.. aunsdo alonipod -
5 bOYSI[UAS awaidiy alonipod




Tabela 1: Pregled povréina poljoprivrednog zemljista po katastarskim opStinama podruéja

pripreme Svrljiskog kravljeg sira
Foljopriviedno zemljiéie u ha
Cibradivi pmp:-pﬁ'-rc-!l?n am:alnhe i ha . cafniaci | UKUPNO
Red, | Kmastarsksopiting | piive | wetowi | vodnjach | vinogradi| livede ukupne
br.
]
‘ g 4 4 5 aanen] 7 &)
L. Faljevy 2044 12 23 366 37.1 75 3156
z: Bebuinje 303.0 43 Lo 7.9 165.7 162.9 [RAk]
3, Bandin M6 | 65 AE.0 120 172.% 1782 | 11492
4, Butum 2884 17.7 il 35| 206,10 714
5. Cmialjevica 42 ] 32 14.3 1.7 137.7 I4 8 B9
6. Dividovac: | [ITX] 20.7 4.4 53.4 600.0 | 10969
. Davidovnc-1 10 2150 5400 RI6.0
B Dirajinac 7324 | 24 0.7 8.7 189.2 4508 | 13942
o Galibabinn: B45.6 0| 5249 31,9 221.4 1100 pat ]
1. Gojmanovac 147.4 [EEN B.1 i3z 2.6 2R63
11. | Grbavie §553 | 10 355 | 60| 1295 il& [482 3
12, | Gulijun 1853 213 15| Mz R4 | TOET
13, | Gulevac 614 | 34 1440 1.6 136.2 716 | 6083
14, | lzvor 11756 | 9.3 BiG IR2 | 219k ET R ] 253
15, | Kopajkednra 1384 198 18 W16 4.7 0.3
16| Labukove kA 2068 b 668 3334 s000
17, | Lafinac 6463 | 48 4313 245 2182 3786 | 13159
18. | Lozan 2679 | 2.1 13.3 ENEEE 056 | 11409
19, | Lukovo 7313 | 05 133 Zh] T4 3607 [Z%1.%
20, | Manajiica 3946 | 39| 369 18] 1358 009 | 864
21, | Merdkelal a0 os 226 02 aif | 542 4144
3. | Metido 1853 | o 1K i 16| 6} 2975
(23, | Misevec | 13 LD a4 | 2332 4509 | 12500
74, | Okoliste 3162 20 4 710 1205 5430
25, Cikruplics 2820 22 1.8 LY 1386 LI 6395
26. | Paliluln 012 1.6 7.8 75 122 264 166.7
37, | Perit 38R0 EY] 0% | 2716 TEAD | 1471,
78 | Pirkowse 115.1 123 46 215 EEX ] 159.9
20, | Pluding 6189 | 0.2 5.3 [4.2 LT 43 64,9
30, | Popdica 3333 L9 IE 763 [ 528 3133
31 | Prekosoga TR0 | 23 230 32| H68 149.4 1163.7
37. | Radmirovac 171.5 1 i3 R7.5 1504 B42.3
33. | Ribare 2818 | 02 173 (] 103.2 £0.8 ATLT
TRET 1783 IR 14.1 16 435 8.1 3304
35, | Sviljig 130 | 03 3l +ia 2.0 ¥72
36, | Sveljig-Merd2elsl 34,1 1.3 0.2 6,7 0.6 5K
7. | Svrljig-Prekanogs 8T K 119 1.2 556
if Sveljre-Ribare 134 11 15 [=. 0.4 [
349, Sveljip-Sljivovik 9.0 0.2 5% 9.7 | 1.6 [T
40, | Sviljig-Burinac M0 07 24 0.2 90 1.9 55.1
il Tijavae 7.3 7 [ 952 351.3 B24.7
Il 42. Wl 4355 3.5 343 133 2.5 56,9 6410
Il-43. W lnhove 4161 253 | K T2 145.1 BAE.6
| 44. | Sliivovik 343 | 07 18.2 1.8 .6 | 508 5904
15, | Durinac 1626 | 23 X 113 403 31.5 1763

Od ukupnog zemljiita na podrofju opstine Svrljig, oranice na podruélju navedenih
sela Gine 46%, painjaci 46%. a ukupno poljoprivredno zemljifte &ini 47% od ukupnog
poljopriveednog zemljiita opstine Svrljig.




Tabela 2: Strukiura koridcenja poljoprivrednog zemljista:

Struktura Angakovano za stodarsku
proizvodniu
| N ) o g gy Cranics .
Oranice | Voénjact 35-":1 Livade |Pabijaci | Ukepno kIJr;JILIrTmPT':Id |‘.~:‘.r.d.i'l‘f|:'| Lkupno
biljem
I’:;_;;i‘f]':i’;“ 15305 | 1084 | 220 | s267 | 3728 | 25604 | 5500 5,560
DrEavna i o : : .
dr korisnici 169 Az 5384 B.623
Lkupno | 15474 1. 1464 220 3267 12112 i R 5. 50K 4 Ba) e L

Iz tabele se vidi da je najvedi deo obradivih povriina anga?ovan na proizvodniji stodne
hrane, kao vodete grane poljopriveede.

1.2, Fizitko - geografske karakteristike podrudja proizvodnje Svrijitkog kravljeg sira

Svrljitka kotlina, okrufena planinskim vencima sa svih  strana, predstavija
individualnu predeonu geografsku celinu u istofnoj Srbiji. Svrljiska kotlina je sa severa,
prema KnjaZeveu, oividena planinom Tresibabom (786 m), sa 1stoka, Svripskom planinom sa
najvidim vrhom . Zeleni vrh™ (1334 m), sa juga Gramadom (613 m) 1 sa zapada, planinom
Devicom (788 m). Ova oblast obuhvata pretezni deo sliva Svrljiskog Timoka. U regionalno
fizionomiénosti uolavaju se tri razliéita dela; visoki, koji ini lukovsko-okolifka poves | dve
niZze predeone celine, uZi svrijiskokotlinski deo 1 prostrans udolina u severnom podnoZju
Svrljiskih planina. Ove delove karakten$u razli¢ite morfografske | pejzaine odlike.
Samostalnost Svrijiske kotline u odnosu na susedna podrudja se najizrazitije manifestuje u
pogledu klime. Granice oveg podreéja povezane su planinskim masivima, gde se slabo oseda
prodor vazduba okolnog klimata, Zbog ovoga se. na ovom podrudju, obrazuju pretazno -
medovite oblasti u kojima j¢ nemoguede odrediti klimu w klimatskim granicama |
karakieristikama kao o susednim oblastima. Slaba aeracija vazduinih struja 1 ustajalost
vazduha o sveljiskoj kotlini pruzrokuje kaSnjenje vegetacije za petnaestak dana v odnosu na
podrudja susednih opStina.

shika 1. Pagnjaci na obroncima Svrijigkih planina



3.2.1. Pedoloske karakferisiike

Preduslov za uspesno stofarstvo Sini kvalitet zemljista | struktura njegovog koristenja,
Zemljiste u oblasti proizvodnic Svrljitkog kravijeg sira je razliCitog pedoloskog sastava,
Prema rezultatima proufavanja Instituta za pruCavanje zemljiSta u Beogradu, zastuplieni su:
luvijalni nanosi, diluvijalni nanosi, smonice, erodirane smonice, pgajnjale smonice,
pseudoglej, skletna redezina, glinovita ilovata, smede zemlijiSte na krefnjaku ili smede kiselo
zermljiste.

Najplodnije zemljiste nalazi se duz sliva Svrljitkog Timoka koji izvire ispod Svrljiskih
planina, odnosno u podnoZju sela Perisa,

3.2.2. Klima

Klimu u ovoj oblasti je nemoguée odrediti u klimatskim granicama i karakteristikama
kao u susednim oblastima, jer su granice ovog podrudja povezane su planinskim masivima,
koji spretavaju veéi prodor vazduha okelnog klimata. Zbog ovoga se, na ovom podrudju,
obrazuju prelazno - medovite oblasti u kojima je nemoguée odrediti klimu.

Syrljizke planine, nalaze sc pod uticajem kontinentalne, kao i planmske klime. sa
uticajem sredozem'ne klime. Klima se odlikuje Zarkim i suvim letima, relativino hladnim
zimama i naglim prelazima izmedu zime i leta. Srednja godinja suma padavina krece se oko
600 mm, a zabeleseni su sludajevi da je ona iznosila samo 433 mm,

U nizijskom delu Svrljigke kotline, prosefne januarske temperature krecu se od 0°C do
2°C, a na obodnim planinama temperature su od —2°C do —4°C. Tokom zimskih meseci
(decembar - februar) najni¥e srednje temperature imaju negativne vrednosti, a njibova
negativna vrednost i u marty, pokazuje da ovde zima traje Znatno dude,

Broj tropskih dana se krece od 20 do 30, #to je znatno manje u odnosu na broj tropakih
dana v susednom Nify, gde bude 44,9 takvih dana

Padavine su jedan od najvanijih klimatskih elemenata. Obzirom na atmosferske
procese i1 karakteristike reljefa, padavine su nepravilno rasporedene u vremenu i prostonl
Godignje kolitine padavina u proseku rastn sa nadmorskom visinom, a u niZim delovima
svrljitke kotline srednja godiSnja suma padavina je 641 mm. Najvise kise padne u maju i
junu (70 mm}), a najmanje u marty (37mm). Prosedna godiSnja suma padavina u planinskom
pojasu iznosi preko 800 mm”. Koligina padavina u vagatacionom periodu se krece oko 300
mm, pa je navodnjavanje nuZno za biljni svet koji zahteva vecu viaZnost tokom vegelacionog
perioda.

Snefni pokrival se obrazuje najpre na Svrljifkim planinama, proseéno u drugej
polovini novembra, 2 u nizijskom delu u prvej polovini decembra i otapa se proseéno u prvoj
polovini marta, 2 u planinskom delu, srdinom aprila meseca,

Kao i u ostalim podrugjima basena Timoka, i v Svrljiskoj kotlini najéedéi vetar je
koZava, hladan i slapovit vetar, izrazit u toku jeseni zime i u rano prolede. Pored kodave,
znatajni su i jufni vetrovi, naroéito u letnjem periodu, kada dolazi do velikog isufivanja
remljista.

e eco-istrs/Proceedings Ecodlstidd 2004 pdf
® Petrovic 5, Kulturna istorija Svrijiga, knjiga 11



3.2.3. Biljni svert

Osnovne biogeografske karaktenistike ovog podruéja éini rasprostranjenost listopadnih
guma 1 fumskih padnjaka. Oko dve treéine Svrljigkih planina le?i u zoni hrastovih duma. Samo
jedna tre¢ina i to nepotpuna, ledi u pojasu bukovih Suma. Najvainije drvenaste vrste su: hrast
medunac (Quercus pubescens), hrast sladun (0. conferera), cer (O, ceris), grabié (Caprinus
orijemtaliz), cmi grabié (Osirra oarpinifolia), medja leska (Corvus colurna). glog (Grataegus
arientalis), ruj {Cotinus coggygria) i jorgovan (Siringa valgaris).

MNa Svrljiskim planinama 3ume su se zadrale na severnim | istoénim padinama. Od
podnoZja do 6/M) metara nadmorske visine, nalaze se Sume hrasta sladuna 1 cera. Na vecoj
visini 1 u dubljim uvalama rasprostranjena je bukova Suma. Na istaknutim visinama, sa jade
degradiranim zemljidtemn. javlja se 5uma grabica. Ove 3umske zajednice zastupljene su sve do
majvidih vrhova planina (Ples, Zeleni vrh). Na juZnim 1 zapadnim padinama Svrljidkih planing,
52 U NAjRiZim regionima, Suma je u mnogome umstena. Na ovim mestima, na vrlo velikim
povriinama, razvili su se razhiéiti tipovi livada 1 pasnjaka stepskog 1 submedsteranskog
karakiera,

LI Svrlpiko) klisun nalaze se Sume hrasta sladuna 1 cera sa grabidem, a na kreénjacima
znjednice cera 1 grabida Ove zajednice su degradirane u znatno] mer, Na brefuljeima,
nagibima i vedim visinama, pored fume nalaze se i erodirani padnjaci. Doskorn padnjacki
areal se smanjivao zbog promenjenog hotitkog uticaja toveka 1 stoke.

Rasprostramjenost histopadnih Suma 1 fumskih pagnjaka bogat su azvor™ bilja koje se
mode pronadi na ovom podrudju, a svakako su najbrojnije medu njima Zalfija koja se posebno
srece na severmim padinama Svrljifkih plamina, na oko 900 metara nadmotske visine, zatim
hajdudka trava, zdravac, kopriva, kamilica, bosiljak, majéina dufica. divlje jagode | druge.

Od posebno lekovitih biljaka rasprostranjeni su rudinski pelin. gorocvet, diviji luk,
kopimjak. trava hocu-neéu, vilino sito. durdevak. rastavié. perunika, kantarion. velebilje.
matiénjak, mrazovac, mleéika 1 druge”.

Bhika 2, Meke od biljmh vesta Koje rastu na Svrljeskim planinama

* ltipe ! www. Juzneyesti, com Drushivo/Svrljig-poznat-i-po-lekovitom-bikju_sr_html
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Svrljitki pasnjaci se ne ubrajaju u prave planinske, ved u sumske pasnjake. Ta Sumska
pasnjacka silmbioza znatajna je za spreéavanje erozije. Povrsina painjaka od preko 12.000 ha
i oko 5.000 ha livada, od oko 30.000 ha ukupnog poljioprivrednog zemljista ukazuje na
znatajne potencijale za organizovanje stotarstva, Najvedi deo prirodnib travnatih povriing
nalazi se na Svrljiskim planinama, Iskoritéavanje ovih pasnjaka je uvek bilo ekstenzivno i
preoptereéeno. Bilini pokrivaé je redak, niskog facija, ali nije degradiran. Nardus sirikia -
tipac, ne gradi nigde zajednice, korova nema ili se javlja samo lokalno, dok je pasnjacki
pokrivad mnogo bolji u blizini ostatka Sume.

Tzmedu Svrljiskog i Trgovitkog Timoka nalazi se planina Tresibaba. Njeni brdski i
planiski paSnjaci sliéni su pasnjacima Svrljiskih planina. Pasa se pomera u Sumovite ostatke i
uzane dolinske senokose sa spontanom obnovom ikara. Juini delovi planine Tresibabe
pripadaju teriotriji svrljifke opdtine na kojima se takode pravi sv ljiski kravlji sir,

U floristickom bogatstvu, Sviljiska klisura se odlikuje brojnim bilinim vrstama &iji se
rast odvija pod veoma specificnim klimatskim uslovima. Od vainih vrsta biljaka u ovim
travnjacima su zastupljene:

Trave: ohitna tosulja (agrostis valgaris), diipovina (chrywepogon gryllus), uspravni
viasen (bromus erekius), petlova krestica (cymostirus cristanis), crvenl vijug {festuka rubra),
zumski vijug (festuka montana), ljubitasta livadarka (poa violacea), smilica (koleria
montang), pasja rosulja (agropyrum caninm) i dr.

Leptirnjade: crvena detelina (trifolium pratense), bela planinska detelina (rrifolium
montanum), 2uti zvezdan (lotus corniculatus), grahorica (vicia cracca), Futilovka (genista
owata) i dr.

Zeljanice; hajducka trava (achilea millefolium), Stir (@maranthus reiroflexus), bokvicn
(plantage lanceolata), divlja Sargarepa (dawkus corota), surudica (filipendula hexapetola),
divlia jagoda (fregaria vesca), jagoda pucavica (fregaria viridis), diviji bosiljak ( calamintha
grandiflora), vodopija (cichorium infybus), zdravac (geranium pratensse), mriva kopriva
{laminm album), kamilica (marricaria chamomilla), vranilova trava (origane vulgare),
jagorteving (primulla veris). ljutié (rammculus repens), zalfija (salvia austriaca), kisela trava
(rumex acetosa), majina dusica (fymus balcanicus), kopriva (urrica dioica), bela ljubitica
(violla alba), divlja ljubidica {violla saxitiliz) 1 dr.

Orjentacioni sastav zastupljenih tipova trava na ovim padnjacima je: 42 - 68% prinosa
trava, 3 - 12% leptimjaa i 25 - 50% zeljanica, Prinosi prirodnih livada se kredu od 1,1 - 2 tha
sena, @ painjaci 0.6 - 2 tha.

Poseban kvalitet padnjaka imamo na Svrliskoj planini i njenom vrhu "Zelenom vrhu”,
u &ijem sastavu trava najvise uéestvuju barski bosiljak, raniski faj, pasja trava, viling sito,
lisigji rep i prava livadarka i dr., pa se grla napasana na ovim prostorima poscbno istifu po
kvalitets mesa i mleka, ¢ak i u poredenju sa ostalim grliima ove mikro zajednice, kao i
njihovim proizvodima, koji imaju specfitna svojstva i visok kvalitet koji se raspoznaje u
odnosu na stodarske proizvode okolnih svedina i lokaliteta,

Pored toga, na Sviljitkim planinama nalaze se i vede povrsine pod lekovitim biljem.
Rudinski pelin (Artemiyia labelu) se javiia u livadsko padnjaékim fitocenozama, a koristi se u
farmaciji.

Na severnim padinama Svljifkih planina nalazi se najkompakmije nalazidte Zalfije-
kalavera (Salvia oficinalis), na 900 m nadmorske visine, tzv. mesta Ulj i Rudine, ("strana
kalavera"), koja se nalaze izmedu sela Purinca i Ribara, koje je narodito proutavac Jovan
Tucakov. Prisustvo 2alfije na ovom podrufju objadnjava se time da Zivotni uslovi u avoj
mediteranskoj oazi™ ne izlaze iz okvira istorijski uslovljene ekoloke valence Zalfije i ostalih
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termofilnih biljaka zastupljenih u asocijaciji (Artemisio-Sahvietum officinalis), 5o svakako
predstavlja osnovni uzrok njihovog opstanka u recentnom periodu na ovom podrudju”

“Siika 3. 2alfjs. kadulja (Salviz afficinlis)
Biljka Crobanche serbica G. Beck et Petrovic 18535, je po prvi put nadena na potezu
Svrijiskih planina ispod Plesa, Primerci nadeni na ovoj lokaciji uzimaju se kao holotip za
komparaciju,
Wa kraskim, ogolelim terenima rastu i dve vrste ednjaka; Sedum album (beli) § Sedum
aere CRuti). kao 1 znadajno prisustng trojing Prunus spimasa.

Navedene vrsie predstavljaju najznatainije endemite. Areal-spektar endemidnih biljnih
yrsta veoma jasno ukazuje da se florogeneza Svrljiske klisure odvijala pod veoma
specifitnim  uslovima, koji se  karakieridu spletom srednjoevropskih, mediteransko-
submediteranskih 1 planinskih uticaja, 3o je posledica visinske | morfolotke razudenosti
terena i bume geoloske istorije ditavog podrudja.

Na podrudju Svrljiske klisure brojnim istraZivanjima otkrivena su 1 znadajna nalazista mayCine
dusice, nanjskog  Caja {Cubre), hajduéke trave, kantariona, kleke i drugih  medonosnih |
lekovitih biljaka.

MNa Svrljiskim planinama je posebno visok udeo biljaka zeljanica koje po svojim
karakteristikama, kao uslovno korisne i lekovite, daju idealan odnos zelene mase za
ispasu stoke. Uprave one su presudne za kvalitet mesa i mleka napasanih grla sa ovih
pagnjaka,

Pored svog blagotvornog delovanja na sastav 1 kvalitet mleka i mesa, lekovito bilje
ima vrlo veliki uticaj 1 v ofuvanju dobrog zdravlja #ivotinja. Na osnovu sprovedenih
istraZivanja smatra se da u ishrani stoke sa svrljigkih painjaka ufestvuje preko 140 razli€itih
vrsta trava, leptirnjada, lekovitog bilja i drugog, éime su i uslovljena specifitna svojstva
Svriiidkog kravljeg sira.

3.3, Ljudski resursi i stoéni fond podruéja proizvodnje Svrijidkog kravljeg sira

Osnovai potencijal uopite, a posebno u poljoprivredi, fine ljudi sa svojim znanjem,
radom | umeéem. Osnovna karkteristika kretanja broja stanovnika u navednim selima,
odnosno podruéju, u nekeliko poslednjih decenija, je znafajno smanjenje. koje je izazvano
migracijom, uslovljenom industrijskim razvojem zemlje | prelaskom seoskog stanovnistva u
vede centre,

T Cvijig, 4. (1891}, Balkansko polucsinvo. Beograd: SANU, Zavod za udibenike | nestavna sredsiva |
Kngfevne noving, knj, 2.
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Prema zvani¢nim podacima popisa iz 2012. godine, ukupan broj stanovnika optine
iznosio je 14706 stanovnika. Od toga, na seoskom podrudju je Ziveo 7671 stanovnik, Cije je
zanimanje pretedno poljoprivreda i koji gaje 2452 goveda u tipu simentalca,

Smanjenje broja stanovnika uslovile je | smanjenje stoénog fonda. Usledile su
promene i u rasnom sastavu gajene stoke, koje su uslovile poveéan obim proizvodnje gajenih
grla. Danas se u ovom podroéju iskljuéivo gaji domace govede u tipu simentalea,

Zahvaljujuéi njihovom umeéu u odgoju gajenih grla s jedne strane 1 kvalitetu
pagnjatkih povrdina s druge strane, ovo podrugje je postalo prepoznatljiv stocarski kraj Srbije,
sa visokovrednim proizvodima animalnog porekla.

Syrijiske planine ne samo da su bogate lekovitim biljem. veé se pojedine koje su
tipiéno mediteranske biline viste mogy na njima pronadi. Jedna od njth je i Zaifija, Sto
predstavija dokeaz da se delovi svrljidkih planing nalaze pod uticajem mediteranske klime i da

su ova podrudja nezagadena i Cista.

4 ISTORUAT PROIZVODNIE SVRLIISKOG KRAVLIEG SIRA

Kada kazemo SVRLIIG pomislimo na nekoliko stvari, a najzvuénije su svrljiski
sir, svrljiski kafkavalj i svrljifki belmuZ Ovi proizvodi od mieka narodima su poznati jos
od davnina i spadaju u najbolje brendove koje ovaj kraj ima da ponudi probirljivim ukusima
turista koji ovaj kraj rado poseéuju. Planinsko podrugje Svrljiga bogato je padnjacima koji su
puni lekovitog bilja, pa stoga i ne éudi zafte krave i ovee daju najbolje mleko od kojeg se
pravi ovaj sir.

U Svrljigu se prepricavaju prite da su se na trpezi svakog smpskog kralja moral
nalaziti sveljiski sir i jagnjetina. Kralj Milan je prilikom obilaska Prekonoske pecine tridesetih
godina upravo takvom trpezom 1 posiuen. Takode, stariji stanovnici ovog kraja, prepricavaju
pri¢e da je i Josip Broz Tito Svrljifki sir nabavijao u selu Okruglica.”

5. PODACI O USTALJENOM NACINU 1 POSTUPKU PROIZVODNJE

1] ovom elaboratu opisan je postupak proizvodnje Svrljiskog kravljeg sira koji se
dobija od sirovog ili termiziranog punomasnog mleka zdravih grla domacih krava u tipu
simentalca, napasanih, u letnjem periodu, na padnjacima sa obronaka Svrljiskih planina, koji
se nalaze na naznatenom geografskom podrudjiu proizvodnje Svrljiskog kravljeg sira i
hranjenih senom, u zimskom peniodu,

Kvalitet Svrljiskog kravljeg sira zavisi od kvaliteta mieka koji se koristi za megovu
pripremu, tako da se mode redi da tehnologija proizvodnje svrljitkog kravljeg sira otpodinje
na painjaku na kom se grlo napasa ili sa koga se hrana priprema. Raznovrsnost travnog
pokrivaga v podrudju proizvodnje Swrljiskog kravljeg sira, koga &ini preko preko 140
raeligitih vesta trava, kao i veliki procenat zastupljenosti lekovitog bilja, osnovni su predusloy
za kvalitet sirovog mieka od koga se proizvodi jedan od najkvalitenijih sireva u Istoénoj
Srbiji, Swvrljiski kravlji sir.

Tehnnolagija izrade Svrljiskog kravljeg sira je prilagodena uslovima proizvodnje u
objektima u domacinstvu 1 u mickaruma

Seoska domaéinstva, mleko sa sopstvenih gaedinstava, delom koriste za proizvodnju
sira, a delom ga predaju mlekarama u otkup. Domacinstva koja sama proizvode sir koriste ga
a zadovoljenje sopstvene potrodnje ili za dalju prodaju,

Mlekara AECKOOP obezbeduje sirovinu za proizvodnju Sveljifkog kravijeg sim
kupovinom mleka od Nizke mlekare koja ima direktani otkup od svojih kooperanata sa

* hitpe'www sjajnevesti com/201 5121 2svrljiski-sir-kackavalj-i-belmuz/
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podruija opétine Svrljig, koje je navedeno kao oblast proizvodnie Svrljiskog kravljeg sira, Sa
Nitkom miekarom zadruga ima potpisan ugovor o isporuci mleka samo sa podrucja opstine
Sarljig.

SEMATSKI PRIKAZ TRADICIONALNOG POSTUPAKA PROIZVODNIE SVRLIISKOG
KRAVLIEG SIRA

Micko
 filtriranio-procedenc kravlje mleko, ragrejano na temperaturu 28-32C)
l
Podsiravanje
(teémim sirilom, 1,5-2 ml sirila po litd mleka, koagulacija 40-60 minuta)

Prebacivanje sira grudnjaéu
(nema nikakve obrade grufa)
l

(samopresovanje u grudnjaéama 1.5 do 3 sata ili presovanje uz blag pritisak s devenim
krugom ili daskom s kamenom)

!

Sedenje grusa
{grus se sefe unakrsno)
!

Slaganje

{u katice ili plasticne kantice. soljenje. pokrivange)

Lrenje
{ u salamuri sa 13% soli, min 25 dana. 14-18°C, anaerobni uslovi)
.
Pakovanje
l
Cuvanje

5.1. Proizvodnja Svrijiskog kravljeg sira v seoskim domacinstvima

U seoskim domaéinstvima, za proizvodnju Svrljiskog kravljeg sira koristi se sirovo
punomasno kravije mleko sa definisanog geografskog podrudja.

Pre procesa mufe potrebno je sprovesti pranje vimena suvo ili viaino. a potom se
muZa mo¥e sprovoditi redno ili mainski.

Proces mude obavlja se u jutamjim i velernjim satima tokom cele godine, dok je
podnevna muZa zastupljena kod pojedih proizvodaa tokom letnje sezone. MuZa se obavija
madinski ili reéno, a procesu mule predhodi priprema vimena koja se sastoj od pranja i
dezinfeketje. Mieko od vefernje muZe se ostavi da zri do jutra kada mu se dodaje mleko od
jutarnje muZe koje se podsirava. Kod domatinstava koja imaju veéi broj grla i veéu kolidinu
mleka, podsirava se mieko i samostalno, iz vedernje i jutarnje mucke.

5.1.1. Filtriranfe sirovog mileka i padsivavanje

Sirovo mieko se odmah naken mu2e grubo filtrira kroz platnenu thaninu § sipa u
odgovarajuée plastiéne ili emajlirane posude,

13



Nakon procesa filtriranja u mieko se dodaje tetno sirilo u koli¢ini od 1,5 do 2ml/l, uz
medanje, kako bi se postigla homogenzacija. Podsiravanje predstavija koagulaciju mileka
dodavanjem tefnog sirila. Sirilo je ekstrakt enzima (veéi deo predstavlja himozin a manji
pepsin) izolovanih iz Zeludca miadih preZivara, najéedde teladi. Kvalitet | vrsta sirila
definisani su posebnim propisima o kvalitetu enzimskih preparata za prehrambene proizvode.
Temperatura mleka koje se podsirava, krede se u rasponu od 28 - 32°C i odreduje se
iskustveno. Temperatura prostorije u kojoj se vréi podsiravanje treba da bude od 20°C do
25°C, a proces podsiravanja traje od 1do 2 sata, U zimskim mesecima, kako bi se saCuvala
temperatura mleka, posuda w kojoj se vrdi podsiravanje prekrva se platnom i@ umota se
debljom tkaninom.

5.1.2. Obrada grufa i presovanje grude

Nakon podsiravanja proverava se da li je grus dovelino ,oévrsnuo™ 1 da li spreman za
obradu. Provera se vrii umakanjem kafiprsta u siru masu i poviatenjem gruda, koji je, ako se
cepa i od njega odvaja surutka, spreman za obradu. Formirani grug se nakon podsiravanja reze
unakrsno i ostavlja da stoji pola sata do sat vremena kako bi se izdvojila surutka.

Kada se izdvoji surutka, grus se prebacuje u platnene krpe (cedila, grudnjade) | pritede.
Makon nekoliko minuta ponovo se mzveke cedilo, pritegne, pritisne drvenim krugom ili
kamenom | ostavi da stoji kako bi se izdvojila surutka,

Presovanje je operacija koja omoguéuje cedenjé surutke i oblikovanje sira | vrii se
pod pristiskom 5-10 kg na kilogram sime mase u vremenu od 30-45 min.

. Masa grufa nije &vrsta tako da se u grudnjatama-cedilima definide debljina kriske.
Debljina grufa u prudnjaéama je oko 8 cm, a procesom presovan)a se svodi na debljinu od 3-5
em. Proces presovanja traje od 4 do B sati, a kraj presovanja se odreduje iskustveno. Od
duzine trajanja presovanja zavisi struktura preseka krigke (velidina i broj rupica na preseku) i
&vrstina sira.

5.1.3. Rezanje, slagaje sirne grude i solfenje

Makon zavrienog procesa presovanja vedi se sedenje grude na kriske pravougaonog
oblika, dimenzija 8-10 x 10-12 ¢m, ili oblika kru#nog isecka slitnih dimenzija proseCne mase
od 0,4-0.6 kg,

Krigke sira se slaZu v plastino ili metalou (emajl ili prohrom) ambalaku tako Sto se
prvo masprostre so po dnu posude, nakon ¢ega se redjaju krigke sira, tako da se posle svakog
reda, sir soli. Kolidina soli se odreduje iskustveno i iznosi 3 do 4% od sime mase. Za soljenje
se koristi jestiva kuhinjska so koja moZe biti krupna ili sitna. Krupna so je pogodnija jer
manje utiée na izdvajanje masnota u knscl,

Sir se slaZe do vrha posude. Redovi se sole krupnom solju kak bi se izbeglo lepnjenje
krizki jedna za drugu.

U meduvremenu se vrii priprema presoca za nalivanje sira, Za pripremu presoca se
koristi ili surutka dobijena nokon pripreme sira ili prokuvane vode za pide kome se doda
kuhinjska sitna so tako da procenat soli u presocu iznosi oko 13%.

Sa ovako pripremljenim presolom se zasipa sir u posudi-ambalafi. Sir se presolom
zasipa do vrha i kriske moraju da budu potopljene u preso kako bi se obezbedili anaerobni
uslovi za zrenje sira

Crvako pripremljen sir se ostavija da zn,
S.1.4. Zrenje sira

U prvim danima proces zrenja se odvija u temperaturnim uslovima prosterije (20°C do
25°C), a zatim se sir preme$ta u hladnije prostorije u kojima je temperatura od 10°C do 15°C.
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Ukoliko nakon 2-3 dana dode do sleganja sira, vrii se dopuna suda, sirom, tako Sto se prvo
odlije deo surutke, doda sir i nalije surutka. Za potrebe nalivanja sira, tokom procesa Zrenja,
koristi se sve?a surutka, nastala tog istog dana tokom procesa proizvodnje sira. Zrenje sira
traje najmanje 235 dana.

3.1.5. Nega sira

Nega sira se sprovedi tokom procesa zrenja i skladiftenja. obiéno svakih sedam do
deset dana, a predstavlja postupak odlivanja surutke, uklanjanja nedistoa, pranja poklopea i
posude u kojoj se nalazi sir sa unutrainje i spoljasnje strane 1 ponovnog nalivanja sira
surutkom ili vodom. Pojedini proizvodadi sir nalivaju vodom.

Nega sira je izuzetno vafna preventivna mera u procesu proizvodnje Svrljiskeg
kravljeg sira, koja ima za cilj zdravstvenu bezbednost i kvalitet proizvoda. Nedostatak
pravilne nege sir ima za posledicu narulavanje fizitko-hemijskih i senzornih karakteristika
proizvoda, koje se ogleda pre svega u pojavi goréine. Intenzitel nege sira proizvidadi
odreduju iskustveno, a o merama nege koje sprovede, vode zapise koji imaju za cilj
standardizaciju postupka proizvodnje i kvaliteta kod svih proizvodada.

Swrijigki kraviji sir se skladi3ti u ambalanim jedinicama na hladnom (priblizno 10
°C) i tamnom mestu, Tokom procesa skladidtenja sprovode se opisane mere nege sira.

5.2, Proizvodnja SvrljiSkog kravljeg sira u mlekarama
Dopremanjem mleka u mlekaru otpoéinje se sa procesom proizvodnje sira.

Ul mlekarama | zanatskim proizvodnjama, mleko se pre podsiravanja, termizira na 62-
64C u vremenskom imtervalu od 15-20 sekundi.

Miekara Aeckoop u Svrljigu sveju sirovinu na rampi mlekare dobija kupovinom od
snabdevata Milk hause doo iz Nida, koja vrdi otkup i transport mleka na podroéju opstine
Svrljig. O poslovno tehnickoj saradni potpisan je ugovor sa Mik hause mlekarom doo, kajim
se ona obevezuje na snabdevanje miekom samo do kooperanata sa podrucja opitine Svrljig
(prilog kopija ugovora).

5.2.1. Kvantitativena i kavlitativna kontrola siroveg micka

Proces prozvodnje sira podinje od semzome ocene sirovog mleka u transpostrnim
sudovima i kontrole u labaratoriji miekare. U miekari se kontrolife kiselost mieka, procenat
miedene masti, suve materije mleka, belantevina i prisustva dodate vode u mleku, o takode se
atvrduje i prisustvo antibiotika u mieku.

Kontrola mleka vrsi se dipitalnim laktoskanom u labartoriji mlekare, Prosedan
procenat mlefne masti kravljeg mleka koje se komisti za proizvodnju Svrljitkog kravljeg sira
se krefe u intervalu od 4.0 do 4.2%. Procenat mledne masti varira u zavisnosti od nalina
ishrane gajenih grla | po pravilu je visi u toku zimskih meseci kada se gria hrane suvim
senom. Kiselost mleka se odreduje titracijom 0.1 M (moll) rastvorom NaOH uz fenolftalain
kao indikator, i mleko se prima za izradu sira u mlekari do maksimalne kiselosti od 7,6 SH,
Za izradu svrljiskog sira koristi se mleko u kome nema tragova antibiotika.

5.2.2. Filtracija mieka

Nakon izvrienih kvalitativnih analiza mleka u labaratoriji, mleko se preko filtera, u
kome se odklanjaju sve eventualne mehanitke nedistode, pumpama prebacuje u prihvaini sud
miekare, Prihvatni sud je opremlijen uredajem za medanje i hladenje mlcka, v kome se
nastavlja sa rashladivanjem mleka do poéetka procesa podsiravanja micka.



5.2.3. Podsiravanje micka

Mleko se iz prihvatnog suda. bez standardizacije i obaranja mlefene miasti, sistemom
cevovoda, preko ploéastog pasterizatora, prebacuje u duplikator, odnosno  kado za
podsiravanje mleka. U plo¢astom pasterizatoru mleko se termizira na 62-64C u trajanju od 15
do 20 sekundi § hladi na 28-32°C. U kadi za podsiravanje. mleku koje ima temperaturu od 28-
32°C dodaje se dodaje tedno sirilo u koli¢ini od 1.5 do 2ml/l. Proces podisiravanja mleka
traje o 35-45 minuta i nakon postizanja optimalne &vrsting gruéa ompodinje s sa njegovom
obradom.

5.2.4. Obrada grusa i formiranje sirne grade

Proces obrade gruda otpodinje momentom kada je sirmi grus dostipac Zeljenu Evrstinu
§to se isprobava povréinskim cepanjem sirnog gruda kaZiprstom, uz izdvajanje bistre surutke
po rascepu gruSa. Ukolike je grud Zeljene Zvstine polinje se sa njegovom obradom u
duplikatoru, Prvo se vrdi njegovo sefenje pomoéu medalice i to veoma polagano u Sto kraéim
intrevalima, kako bi gru$ mogao da ofvrsne, Postepeno se seenje | meSanje ubrzava sa
marnjim prekidima kako bi se izvesilo otakanje surutke. Otakanje surutke se vrl pomocu creva
ili kofe uz istovreremeno cedenje kroz sistasku krpu koja se potapa u duplikatoru. Otakanje
surutke se v 3- 4 puta, u zavisnosti od kolitine grusa, a nakon svakog otakanja se vrii
medanje kako se sirna zrna grusa ne bi slepila. Kada vise otakanje iz duplikatora nije moguée,
pristupa se vadenju grula. Za tu operaciju koriste se kofe, bokali i lopatica. Grug se iz
duplikatora prebacuje na siraski st na kome je, preko drvenog rama postavljeno sirarsko
platno, koje se puni do vrha. Nakon punjenja, krajevi platna se podvezuju i pristupa se
presovanju grufa, Kod proizvodnje Svrljiskog kravijeg sira, presovanje se obavlja preko daski
od pp plastike na koje se stavlja teret (najledte kofe sa surutkom). Povremeno se vrii
uklanjanje tereta, razvezivanje sira i njegovo seéenje kao bi se potpemoglo odvajanje surutke.
{iptereéenje se vremenom povecava otprilike do maksimalno 5-10 kg po kg grudia-sira,

Posie obrade grusa visi se odvajanje surutke i formiranje sirne grude, Presovanje grusa
i formiranje sirne grude vréi se pod pristiskom 5-10 kg na kilogram sime mase u vremenu od
30-45 min,

5.2.4. Rezanje i soljenfe

Dobijena sima gruda se sirarskim noZem sede na kriske-komade pravougaonog ili
Eetvriastog oblika dimenzija 8-10 x 10-12 cm, debljine 3-5 cm i teZine u proseku oko 0.4 -0,6
kg. Proces soljenja sira pofinje u momentu kada se zavr3i sa obradom grusa | sefenjem sira na
kriske zadate veligine. Radnik predhodno odmeri kolifinu od oko 3-4% soli u odnosu na grud
| prvo razastire so po sirarskom stolu, koji je predhodno opran, na kome reda kriske sira jednu
do druge, a zatim soli i gornji sloj, pri tome vodeéi raduna da priblizno jedanko rasporedi
odmerenu kolitinu soli. To je tev. suvo soljenje. Za suvo soljenje se koristi jestiva krupna
kuhinjska so. Krupna so je pogodnija jer manje utiée na izdvajanje masnoca u krisci.

Ovako usoljene kriske se ostavljaju da odstoje do sutradan, od 18-24 &asa na sobnoj
temperaturi, a zatim se slazu u ambaladu (pp kante).

5.2.6. Pakovanje sira

Pakovanje sir u pp kante potinje upisivanjem na kanti datuma proizvodnje sira. Zatim
se kritke redaju do vrha kante sa posipanjem krupne soli izmedu kriski, kako bi se sprecilo
njhove leplienje jedne za drugu. Nakon punjenja kante, do vrha se nalije pripremijen presoc i
kante zatvore poklopcem.
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Za pripremu presoca se koristi ili surutka dobijena nakon pripreme sira ili prokuvane
vode za pite kome se doda kuhinjska sitna so u koli¢ini da procenat soli u presocu iznosi oko
13% #to se proverava sometrom.

Sa ovako pripremljenim presolom se zasipa sir u kadici, Sir se presolom zasipa do
vrha i krifke moraju da budu potopljene u preso kako bi se obezbedili anaerobni uslovi za
Zrenje Sira.

Kante se skladijte u prostoriju za zrenje, tako #to se redaju u krug prema datumu
proizvodnie, jedna preko druge, 4-5 kanti u vis.

5.2.7. Zrenje Svrljiskog kravijeg sira.

Kontrola temperature zrenja zapotinje momentom skladidtenja sira u prostoriji Za
zrenje. Prostorija za zrenje je opremljena uredajima za zagrevanje, odnosno  hladenje,
ventilaciju i kontrolu temperature,

Optimalna temperatura u prostoriji za zrenje se krede u granicama od 13°C do 18'C.

Vreme zrenja sira je razlidito i zavisi od zahteva potroSata. U prostoriji 2a zrenje SIT Mg
mode provesti vide od 40 dana. Kontrola stanja presoca vrdi se nakon 5 i 20 dana provedenih
na zrenju i ukoliko dode do promene na povrsini sira vrii se njegovo pranje i éi3¢enje, a po
potrebi se menja i preso novim presocem.

Temperatura u prostoriji za zrenje moke da varira u granicama od + 10°C, ali ne duze
od 12 sati, jer u tom vremenskom periodu niZa, odnosno visa temperatura, nece uticati na
kvalitet | zdravstvenu ispravnost Svrljiskog kravijeg sira.

Zavrina kontrola zrenja sira obavija se uvek pre ispruke sira. U prostoriji 2a zrenje sir se
kontroli%e nakon 40 dana 2za sira, provedenih u prostoriji za zrenje. Kontrolise s¢ stanje presoca, da li
je nalivena do vrha i njenu boju i izgled. Ukolike nedostaje prescla u kanti on ga doliva do vrha i tako
zatvara kantu,

Na osnovu procene stanja sira se upucuje na skladistenje.

5.2.8. Skladistenje

Posle zavrienog zrenja, Svrljiki kravlji siv s¢ pakuje i priprema za trZidte tako 3o se
sirevi pregledaju, a po potrebi i vakumiraju u vakum kese. Makon toga sir se skladisti na
temperaturi od +4 do +8°C do momenta isporuke.

6. KARAKTERISTIKE SVRLJISKOG KRAVLIEG SIRA

Sveljiski kravlji sirse proizvedi od sirovog il fermiziranog kravljeg mleka. Na
senzome karakteristike Svrljiskog kravljeg sira prvenstveno utiCe kvalitel mieka koji se
koristi u izradi sira. Osnovne karakteristike mleka, hamiski sastav, ukus i miris, uslovljeni su
prvenstveno hranom koja #ivotinja koristi u svojoj ishrani. MNa kvalitet mleka, pored fenotipa,
utiée i genotip Zivotinja, odnosno rasa gajenih gria, Na ovom podrutju se gaje goveda u tipu
simantalca. Kvalitet mleka i visoka vrednost mleene masti u mleku koja se u proseku v ovom
planinskom kraju krece oko 4%, najzasluzniji su za prepoznatljiv kvalitet ovog proizvoda.

Na osnova rezultata analize mleka uradene od strane Univreziteta u Novom Sadu,
laborataorije za ispitivanje kvaliteta mlcka Poljoprivrednog fakultata, vidi se da se prosecne
vrednosti mleéne masti u mleku koriséenom za proizvodnju Svrljiskog kravijeg sira krecu od
3.54 do 3,93 % mlena mast (analize br. 1430 A-prilog). Ovako visoka vrednost mleéne masti
u sirovom mieku uslovljava vidi iznos mledene masti u suve] materiji proizvoda, a samim tim
utice i na specifiéna senzorna i organolepticka svojstva Svrljiskog kravljeg sira,



Na osnovu rezultata analiza uzoraka Svrljigkog kravijeg sira (kopije analiza u prilogu)
mo#e se uoditi da je procenat sadr?aja mleéne masti koji je potvrden u analizi broj 2743 od
30.09.2015. godine iznosi 52.70 % mm u suvoj materiji, 5o je znacajano vise od propisanih
vrednosti, a u nekim slulajevima, za skoro 10% visi od propisanog zakonskog standarda za
ovu vrstu mleinih proizvoda, odnosno za punomasne sireve, $to ima pozitivea uticaj na
osobine Sviljiskog kravljeg sira i njegovu prepoznatljivost u odnosu na sliéne proizvode iz
drugih krajeva zemlje.

Takode, u izvedtaju o ispitivanju broj 2103 od 30.06.2016. godine sadrfaj mletne
masti je 49,93%, odnosno za gotove 5% visi u odnosu na referentnu vrednost Sto dokazuje
vizok kvalitet proizvoda.

Tip sira: Punomasni, kravlji, meki sir u salamun
sa definisanog geografkog podruséia Svrljiga
Svrljiski kravlji sir koji se stavlja u promet poseduje sledece senzome karakteristike:
a) Oblik krigke 1 dimenzije:
Kritke Svrljiskog kravljeg sira su pravilnog pravouganog oblika dimenzija 10 - 12 em
x §-10 em ili oblika kruZnog isetka sliénih dimenzija. Debljina kriske se krece od 3 do
5cm;
b) Te#ina kriske: 0.4 do 0.6 kg,
c) Boja:
Bela do belo Zuta boja sirnog testa.
d) Izgled preseka:
Presek krifke ima zhijenu strukturu sa prisutnim malim $upljinama ili bez
Zupljina.
¢} Mins:
Blag mietno kiseo miris (od fermentacije) bez stranih i neprijatnih mrisa.
f) Ukus:
Svrljigki sir ima jasno izeaZen prijatan ukus fermentisanog sira, ne previde slan 1 kiseo,
bez prisustva gordine.
g) Svojstva pri Evakanju:
Pri #vakanju sita se oseéa prijatna aroma i kremasta struktura sira koji se topi.

Hemijski parametri Svrljifkog kravljeg sira:
a} Sadrzaj mleéne masti u suvoj materiji najmanje 49%,
b) Sadrzaj kuhinjske soli najvise 3%,
¢) pH vrednost najmanje 4.5
d) Voda v bezmasne] materiji (VBMS) naymanje 67%.

7. PODACI O VEZI IZMEDU POSEENIH SVOJSTAVA | KVALITETA
SVRLISKOG KRAVLJIEG SIRA 1 OPISANOG GEOGRAFSKOG PODRUCIA

Posebna svoistva koja karakterisu Svrljiski kravlji sir i po kojima se razlikue od
ostalih belih sireva u salamuri proizilaze iz kultumog nasleda stanovnika definisanog
seografikog podrudja i svechuhvatnog prirednog potencijala koji imaju Svrijske planine za
proizvodnju poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda. Posebnost prodzilazi iz tri esnovna
faktora:

1. Kvalitativoe karakteristike sirovine,
2. Tradicionalni postupak proizvodnje i
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3, Specifiéna organoleptifka svoistva (koja su uslovljena sa prva dva fakuora).

Povezanost Svrljitkog kravljeg sira sa navedenim podrudjem proievodnje mole se
pripisati postojanju povoljnih uslova za proizvodnju mlecnih proizvoda: Geografski poloda),
planinski masivi koji utiéu na prodor vazduha ckolnog klimata i priredni uslovi doveli su do
formiranja specificnog floristiékoy sastava bilinog pokrivala, koji se koristi za ishranu goveda
na ovom podrudju.

Stada muznih krava pasu na visoko-planinskim painjacima definisanog geografskog
podrutja, koji obiluju velikim brojem bilinih vrsta izuzetnog nutritivnog potencijala. Seno
koje se koristi tokom zimskog perioda je takode poreklom saovih pasnjaka. Povecanu krmnu
vrednost biljnih zajednica svakako daju brojne biljne vrste porodice Fabaceae { Leguminosae).
Viste ove porodice generalno se bolje razvijaju na podlozi bogatoj kreénjakom i velina
predstavnika ima naglafeno juZno, mediteransko poreklo

Poseban kvalitet painjaka srefemo na Swvrliskoj planini i njenom vrhu, " Zelenom
wrhu”, u éijem sastavu trava najvide ulestvuju barski bosiljak, rtanjski &aj, pasja trava, viling
sito, lisiéfi rep i prava livadarka i dr., pa se grla napasana na ovim prostorima poscbno istidu
po svom kvalitetu &ak | u poredeniu sa ostalim grlima ove mikro zajednice, kao i proizvodi
ovih grla koje odlikuje specfitna svojstva i visok kvalitet koji se raspoznaje u odnosu na
stobarske proizvode okolnih sredina i lokaliteta. Pored ovoga, na Svrljiskim planinama nalaze
se vede povrsine pod lekovitim biljem (Rudinski pelin, Zal fija-kalavera i dr.).

Imajuéi u vidu da je ekstenzivan nadin uzgoja, grla tokom sezone vegatacije pasu i
borave U jedinstvenom prirodnom okruZenju, koje ima poveljan uticaj na fizioloski status
organizma. Pozitivio prirodno okruZenje, nadmorska visina, vetar umerene jafine koji
pozitivno deluje na respiraciju, prisustvo terpenting i ozona u vazduhu, uz kvalitetnu hranu za
sivotinje, predstavljaju odlitne preduslove za proizvodnju kvalitetnog mleka koje je sirovina
za proizvodnju Svrljidkog kravljeg sim.

Pored prirodnih obeleja koja karakteriu Svrljiski kravlji sir, on se razlikuje od
ostalih sireva u salamuri iz zbog tradicije stanovnika svrljiskog podrudja, odnosno iz iskusiva
i umeta koje se prenosi sa generacije na generaciju ljudi definisanog geograiskog podrufja. U
jedinstvenom prirodnom okruZenju nastaje sir kao proizvod posebnih znanja i vestina planinki
ovog krajp. Tradicionalni postupak proizvodnje podrazumeva izradu sira od sirovog
punomasnog tleka uz dodatak sirila. Posebno umece i vesting ludi ovog kraja ogleda se pri
cedenju i presovanju sira, 5to ima za posledicu formiranje specificne, punije kriske, koja je
kljuéna fizitka karakteristika | dominantni znak identifikacije Svrljiskog kravljeg sira. Osim
samog procesa proizvodnje, da bi imalo dobre kvalitativne karakteristike sir mora stalno da se
nadzire i neguje, pa je uloga neposrednog nadzora i zanatske proizvodnje z ovay tradicionalni
proizvod kljudna.

U &ast ovog specijaliteta poslednju deceniju u Swrljigu se pocetkom avgusia
organizuje sada veé Euvena svrijifka , Belmulijada™ koja svake godine okuplja sve vedi broj
posetilaca iz zemlje i inostranstva. Bez obzira to se ovde radi o pripremi svrljiskog belmuia
za njegova pripremu koristi se punomasni svijiski sir koji je zbog &ijeg ukusa je | belmu
prepoznatljiv.

8. PODACT KOJIMA SE DOKAZUJE DA PROIZVOD POTICE SA NAZNACENOG
GEROGRAFSKOG PODRUCIA

Poreklo proizvoda prati se od samog pocelka proizvodnje § obuhvata kontrolu
sledljivosti u procesu proizvodnje, podev od kolidme i kvaliteta ulazme sirovine do gotovog
proizyioda.
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Sve fare proizvodnje Svrljiskog kravljeg sim prate se putem odgovarajuce
dokumentacije koja dokazuje da je Svrljiski kraviji gir sa podrudja definisanog u ovom
elaboratu i u skladu sa zahtevima definisanim u elaboraiu,

Za potrebe proizvodnje Svrljiskog kravijeg sira u okviru gazdinstva koristi se mleko
proizvedeno na sopstvenom gazdinstvu. Proizvodnja mleka za pripremu Svrhidkog kravijeg
sira odvija se na definisanom geografskom podrudju. o demu proizvodati vode evidenciju.
Evidentiranje obuhvata identifikaciju gazdinstva {upisan jedinstveni broj gazdinstva),
evidenciju grla (upisan jedinstveni broj grla sa uine markice), evidenciju da li je grlo v fazi
laktacije, koli¢inu mleka kaja se proizvede i koja se korsti za potrebe proizvodnje sira.
Proizvodadi su dugni da sistemom sledljivosti dokau poreklo hrane kojom hrane grla za
proizvodnju mleka od kojeg se proizvadi Svrljiski kraviji sir.

Sva lica, fizicka ili pravns, evidentirana u odgovarajuéim registrima. podiedu
proverama od strane organa kontrole {udrufenja proizvodaca | ovladcene sertifikacions kuce),
u skladu sa Elaboratom proizvoda i prateéim Planom kontrole,

9. PAKOVANJE 1 OBELEZAVANJE SVRLJISKOG KRAVLIEG SIRA:

Svrljigki krvalji sir se moge prodavati na tr#istu u plastiénim kanticama od 1. 3,3 i 10
kg ili kao pojedinaéne kriske u vakum pakovanjima teZine od 0,4-0.6 kg u zavinosti od
rahieva kupaca.

Prilikom stavljanja u promet proizvoda u bilo kojoj vrsti pakovanja, oznika proizvoda
mora, osim podataka videnih vafedim propisima u oblasti deklarisanja hrane, da
sadr#i i natpis SVRLIISKI KRAVLII SIR.

Na svakom pakovanju, pored deklaracije proizveda, potrebno je da Svrljizki krvalji sir
poseduje i naleplienu markicu koju izdaje Ministarstvo poljoprivrede | zadite Fvotne
sredine, kao dokaz adticenog geografskog porekla.

10. OBIM PROIZVODNJE SVRLIISKOG SIRA

Proizvodnja Sviljiskog kravljeg sira se odvija u toku cele godine i plasira se na
tr¥istima kako u samom Svrljigu, tako na tr#istima okolnih gradova. Domadinstva na podrudju
opétine Svrljig dnveno prerade oko 5000 litara kravijeg micka u Svrljiski kraviji sir. Od ove
kolitine mleka dnevno se proizvede oko 750 kg sira, §to na godifnjem niovuy iznosi oko 270 -
300 tona Svrljidkog kravljeg sira.

Milekari Aeckoop iz Svrljiga je, Refenjem Ministarstva poljoprivrede, vodoprivrede 1
jumarstva, data saglasnost na tehitko-tehnolofkn dokumentaciju proizvodnog pogona
zanatske radionice za preradu mleka i izradu specijaliteta kapaciteta 2000 litara mieka
dnevno, od kojih se 500 litara (dnevno) koristi u proizvodnji Svrljiskog kravljeg sira.

Proizvodnja u mickari Aeckoop u Svrljigu iznosi okoe 10 tona Svrljiskog kravljeg sira,
ito je u skladu sa projektnom dokumentacijom i izdatim odobrenjima nadlefnih institucija

11. Prave koriséenja imena

Pravo koriséenja oznake geografskog porekla, odnosno imena Svrljidki kravlji sir,
imaju svi uredno registrovani preradivadi mieka i proizvodadi mleénih proizvoda (sireva) koji
podnesu i prizna im se status ovladéenih korisnika imena porekla u skladu sa odredbama
Zakona o geografskim oznakama porekla («Sluzbeni glasnik RS», br. 18/10).
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2. Prava i obaveze

Samo lica kojima je priznat status oviadéenih Korisnika imena porekla, odnosno

geografske oznake, sveljigki kravlji sir, i koj
da oznaku koriste za obelezavanje svojih proizvoda, au skladu sa ¢lanom 42 . Z

geografskim oznakama porekla («Sluzbeni glasnik RS», br, 18/10).
Obaveze ovladéenih korisnika proistitu iz &lana 41. Zakona o geografskim oznakama

porekla {,Sluzbeni glasnik RS™, br. 18/10).

Direktor
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