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PREDMET: Prijava oznaka geografskog porekla proizvoda
"UZICKA STANINA"

Shodno odredbama %skona o zaStiti pronalazaka, tehnidkih
unapredjenja i znakova razlikovanja (Sl. list SFRJ 34/81 i 3/90),
odrosno poglavlja "Oznaka porekla proizvoda" (€1.37-40 ZPTUZR-a), i
predhodnih dogovora koje Jje sa Vama obavio nas saradnik i nosilac
izrade Glavnog Elaborata Prof. dr. Radomir Radovanovié, obraéamo Vam
se molbom da izvr3ite upis u registar zastiéenih oznaka geografskog
porekla proizvod "UZICKA SLANINAM,

U prilogu dopisa dostavljamo Vam i Glavni Llaborat o zaStiti
oznake geografskog porekla koji je, za nad radun i u saradnji sa n,Sim
strudnjacima i individualnim proizvodjadima sa regiona planine Zlatibor.
uradio tim strudnjaka Poljoprivrednog fakulteta iz Beograda~Zemuna, pod
rukovodstvom Prof. dr. Radomira Radovanoviéae.

s imoou ofMENSTIREIVEE BlRBanE T BSStATN T Hhs P VY Dradn e aRhval ne
monafbsnaog saradnal i pomoéi koju ste nam ukazall, te as zam&iimo

da nas o izvr3enom upisu u registar zastiéenih oznaka geografskog pore-

kla prcizvoda " UZICKA SLANINA"-psismeno obavestite.
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3 5'-.___
/-w51m0v1c Radenko /

_:1 U M Ai N
,(Y




PREDUZECE U DRUSTVENOJ SVOJINI
PIK ,ZLATIBOR?”

RJ KLANICA SA HLADNJACOM

GLAVNI ELABORAT
0 ZASTITI OZNAKE GEOGRAFSKOG POREKLA
UZICKE SLANINE

CAJETINA, 1990.



PREDUZECE U DRUSTVENQOJ SVOJINI
PIK "ZLATIEBORY

K LANTCOCA S A HLADNUJACOM

G i 11081 BEQTP AL - BEMYH
Hegrwann &

GLAVNTI ELABOGRAT

0 ZASTITI OZNAKE GEOGRAFSKOG POREKLA

K E SLANTINE

T

UZ1

CAJETTNA,
1590.

YHUBEPSWOET ¥ RHM -4
| GOMLORPURRERRY LAY ATEY



"Oznakom porekla proizvoda 3$titi se geografski
naziv proizvoeda &ija su posebna svojstva pre-
te¥no uslovljena mestom, odnosno podruljem na
vome je proizveden ako su ta svojstva nastala
prirodnim putem, pod uticajem podneblja ili

tla, ili usteljenim nadinom i postupkom proi-

zvodnje, odnosno obrade.

Oznakom porekla proizvoda
i naziv proizvoda koji Jje
privrednom prometiu postao
oznaka da proizvod potide
ili podruija."

moZ%e da se zadtiti
dugom upotrebom u
op3te poznat kao

iz odredjenog meste

(Clan 37. Zakona o zadtiti pronalazaka, teh-
nidkih unapredjenja i znakova razlikovanja,
Sl.list SFRJ br.3%4/81 i 3/90).
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1. Uvodne napomene

Proizvodnja trajnih suvomesnatih proizvoda na podruéju
regiona Titovo UZice, pre svega Zlatibora, ima dugu i bogatu
tradiciju. Ova proizvednja se reslizuje, bar najvedim delom,
kao dopunska i sezonska aktivnost u okviru seoskih domadin-
stava na podrudju Zlatibora ili kao drultveno organizovena ko-
operativna proizvodnja, dok se jednim delom ostvaruje kao deo
proizvodnog programa Industrijske klanice u okviru PIK-a "Zla-
tibor" iz Cajetine.

U strukturi proizvodnje ovih kvalitetnih, veoma vrednih
i trafenih proizvoeda najvile su zastupljeni govedja, svinjska
i ov&ija pr8uta, slanina, stelja i pastrma. Do drugog svetiskog
rata navedeni proizvodi su se proizvodili iskljudivo na seos-
kim domadéinstvima, prema tradicionalno] tehnologiji koja se ne-
govala i prenosila sa generacije na generaciju, a proizvode su
karakterisala izuzetna i specifidna organoleptilka svojstva
(izgled, boja, miris, ukus i dr.). Posle drugog svetskog rata,
posebno krajem Sezdesetih i poletkom sedamdesetih godina, kada
je do8lo do otvaranja mnogih industrijskih pogona i uop3te do
snaznog razvoja jugoslovenske industrije mesa, kao deo proizvo-
dnog programa nekih od tih pogona javili su se 1 suvomesnati
proizvodi sa naznakom "uZidki", mada ni po mestu proizvodnje ni
po karakteristikama gotovih proizvoda nisu odgovarali svojstvie
ma kveliteta tradicionalnih uZidkih specijaliteta od mesa. Time
Je, neminovno, ova grupa proizvoda gubila na stefenom ugledu,
ali i ekskluzivnost i odgovarajuée mesto na triidtu.

Imajudéi u vidu predhodno udinjene napomene, Odelenje za
tehnologiju mesa, Instituta za prehrambenu tehnologiju i bio-
hemiju Poljoprivrednog fakulteta iz Beograda - Zemuna, u okviru
vifegodisnjeg bavljenja problematikom proizvodnje i kvaliteta
trajnih suvomesnatih proizvoda zasnovane na iskustvima tradici-
onalne tehnologije, odlu¢ilo se na istrafivanja i pripremu do-
kumentacije koja bi u okviru Glavnog tehnolo8kog elaborata pred-~
stavljala osnovu za pokretanje postupka za3tite geografskog po-
rekla trajnih suvomesnatih proizvoda sa podrudja Zlatibora.
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Napominjemo da se ovaj Elaborat odnosi na u#%idku govedju i svi-~
njsku pr3utu i u?idku slaninu, odnosno na proizvode kojli su u
strukturi proizvodnje ove grupe proizvoda na podruéju planine
Zlatibor najvi3e zastupljeni.

U okviru ukupnih aktivnosti na izradi i konadnom formi-
ranju navedenog Elaborata, poslednjih nekoliko godina obavljeni
su brojni razgovori i radni dogovori sa najodgovornijim ljudima
PIK-a "Zlatibor" i klanice "Cajetina", Zemljoradnilke zadruge
"Agroproizvod" iz Titovog UZica, predstavnicima PK regiona T.
UZzice, PK SR Srbije, PKJ (OpZteg udruZenja poljoprivrede 1 pre-
hrambene industrije), Saveznog zavoda za patente 1 dr. Takodje,
u vi8e navrata obavljeni su izuzetno korisni razgovori, razmena
mi¥ljenja i iskustava sa nekoliko individuelnih robnih proizvo-
djada (kooperanata) iz sela sa podrudja planine Zlatibor, &ije
se porodice vide desetina godina tradicionalno bave proizvodnjom
trajnih suvomesnatih proizvoda. U svim obavljenim razgovorima
ideja o pokretanju postupka ze3tite geografskog porekla trajnih
suvomesnatih proizvoda ovog podruc¢ja naidla Jje na jednodudnu po-
dr8ku, a dobijene informacije o do sada stedenim iskustvima u
njihovoj proizvodnji imale su i odgovarajuéi uticaj na donoSe-
nje plana 1 programa istraZivanja, kao i na formiranje konadnog
teksta Elaborata.

Posebno Zelimo da istasknemo podr$ku i pomoé koju nam jje
na realizaciji ovog viSegodisnjeg, obimnog 1 odgovornog posla
pruzao, a 1 dalje pruZa, kolektiv Industrijske klanice PIK-a
"Zlatibor" iz Cajetine. Veoma znadajna nam je bila podrika ali
i materijalna pomoé¢ OZN regiona Titovo UZice koja je poslednje
dve godine (1989 - 90) ulestvovala u finansiranju potrebnih is-
trazivanja. Otuda, Poljoprivredni fakultet iz Beograda - Zemuna
kao nosilac izrade Elaborata, odnosno tim istraZivada i saradni~
ka kojim je rukovodio Prof.dr Radomir Radovanovié, imaju prijat-
nu duZnost da ovim putem izraze svoju izuzetnu zahvalnost svim
radnim organizacijama i pojedincima koji su podrZali inicijativu
za zadtitu geografskog porekla suvomesnatih proizvoda sa podrud-
ja planine Zlatibor, koji su omogu¢ili istraZivanja i izradu
ovog Xlaborata.
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2. Osnovni podaci o podrudju planine Zlatibor

2.1, Naziv

Najstariji podaci 1 istorijska dokumentea o podrulju pla-~
nine Zlatibor datiraju jod iz srednjeg veka, kada se ovaj kraj
spominje pod imenom Rujno. Smatra se da ovaj naziv potice od
male biljke "ruja" koja je nekada bila veoma rasprostranjena na
ovoj teritoriji. U XVIII veku ime Rujno se polako gubi, a umesto
njega sve viSe je u upotrebi novi naziv ~ Zlatibor. U zvanidénim
dokumentima ovaj naziv prvi put se srece 1855 godine kada Jje, u
okviru administrativne podele Srbije, nekadasnji Rujanski srez
podeljen na dva: Zlatiborski i Ariijski.

Mada o postanku novog imena ima vi8e predanja, ¢inl se
da je najprihvatljivije ono koje kaZe da je planina Zlatibor ime
dobila po "zlatnom boru" (Pinus silvestris variegata Zlatibori-
ca), retkoj vrsti getinara sa detinom zlatno-Zute boje, koja Je
tada bila veoma rasprostranjena u ovom kraju.

2.2. PoloZaj i povrSina

Zlatibor se nalazi u istolnom delu Jugoslavije, odnosno
u jugozapadnom delu Srbije. Sa severa se grani¢i selima Zaovine,
Biserovina, Zaugline, Rada i Solotu¥a. Severoistolnu granicu &i-
ne sela Bioska, Stapari, Tripkova, Madkat, Zbojdtica, Nikojevi-
¢éi i Ravni, a istodnu sela Ci&kova, Visoka, Mo&ioci i Trudovo.
Na zapadu Zlatibor se granid¢i Bosnom ~ perifernim selima Mokrom
Gorom (na severozapadu) i Jablanicom (na jugozapadu), dok Jjuinu
granicu &ini reka Uvac. Dakle, mada i1 danas mnogi pod Zlatibor-
om podrazumevaju samo njegov manji, banjsko~turisticéki deo, ova
planina zauzima znatno vedu povrdinu od oko 1000 km2 i praktic-
no se pruZa od Mokre Gore i Kremana na severozapadu, do planine
Murtenice na jugu. Time, praktidéno, podgorja i1 obronci Zlatibo-
ra dine prelaz prema susednoj planini na severu - Tari, odnosno
prema sandZadkim planinama na jugu (Sl.1l).

Samo podru&je SO Cajetina zauzima nedto manju povriinu
od oko 647 kmg, a &ine ga 24 naseljena wmesta sa 4.594 domadinst-
va 1 17.098 stanovnika (Statistidlki godidnjak SFRJ za 198B.god.,
prema rezultatima poslednjeg popisa iz 198l. godine.).
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2.3, Reljef

Zlatibor pripada starovladkoj visiji i ¢ini prelaz pre-
ma niZim Dinarskim planinama. To je talasasta visoravan oivicena
planinskim visovima uglavnom kupastog oblika, na kojoJ se nalaze
brojne redice, potoci i vododerine., Geolodki sastav Zlatibora
najvedéim delom &¢ine serpentini razliditih nijansi zelene boje.
Deluvijalni pokrivad serpentina uglavnom je predstavlijen tankim
slojem glinovitog zemlji8ta, usled Cega su pecjave erozlja veoma
retke., Na Zlatiboru su jo¥ 1929 godine pronadjene znaca;jne ko-
li¥ine magnezita i hroma (u Cajetini, Semegnjevu i Sljivoviei) i
danas se jos uvek eksploatidu. Takodje, u Semegnjevu su pronadeni
limonit i opal, mada njihove koliline jod uvek nisu utvrdjene,

Najvidi planinéki vrhovi Zlatibora se nalaze na njegoven
ju¥nom delu od kojih izdvajamo Tornik (1.496 m) i Brijad na Mur-
tenici (1.462 m). Iduéi prema severu 1 severozapadu vrhovi su
sve ni%i, mada se od njih visinom istidu Cigote (1.422 m}, Kobi-
1lja glava (1,176 m), Gruda (1.140 m) , Jelova gora (1.147 m) i
Gradina (1.149 m). Od polja najveca su BraneSko (u Branegcima),
Markoveo {(u Mokro7j gori), Rasnica i Sjenisko (u Sjenidtima) i
RoZanjsko (u RoZanstvu).

Svi vec¢i zlatiborski visovi pokriveni su Sumom, mada Je
broj stabala i pored brojnih akcija podumljavanja znadajno sma-
njen u odnosu na vreme oko 1800 godine. Nalime, prema predanju,
te godine Jje wveliki Sumskil poZar unidtio ogromne povrdine pod
Jumom, a na smanjenje Humskog fonda znadajno su uticali neplan-
ska eksploatacija i1 neracionalno koriSdenje drveta u dugom pe-
riodu pre II svetskog rata. Danas Sumskil fond Zlatibora uglav-
nom ¢ine beli i crni bor, dok su jela i smreda manje zastuplje-
ni. Beli bor zauzima vise zapadne krajeve i vlaZnija zemljista,
dok Jje crni bor vise rasprostrangen na sudnim predelima okrenu-
tim Jjugu. Najzad, u severozapadnim predelima Zlatibora ima bukove
i hrastove 3Zume, dok su ostali delovi bez Zume prekriveni bujnim
padnjacima, bogati specifidnim vrstama tzv. "slatkih" trava.
Posebno kvalitetni padnjaci nalaze se na veé pomenutim zlatibor-
skim poljima kao i na obroncima manjih brdadaca 1li u podnoZji-
ma veéih brda. Inade, na teritoriji SO Cajetina od ukupno 38.295
ha poljoprivrednih povrd$ina pa8njaci &ine 3%3.306 ha ili oko 87 % .



2.4, Hidrografija

Talasasti plato zlatiborske viscoravni ima umeren pad pre-
ma severu i severozapadu. Ovakav nagib zemljista uslovio Je i
pravece tokova njegovih reka: sva voda odlazi, Drinom, DJetinjom
i Moravicom, u Crno more, Sa juZnog i ceniralnog dela Zlatibora
vodu u Drinu odvode Uvac i Crni Rzav; vode severnih 1 severoza-
padnih delova nosi reka Sudica u DJetinju; 1z istoénih delova
postojede vode otidu Velikim Rzavom u Moravicu.

Najveda reka Zlatibora je Uvac koja tede njegovim Juinim
delom i predstavlja prirodnu granicu prema SandZaku. To je snai-
na reka koja se odlikuje relativno dubokim koritom i veoma le-
pim kanjonima. Izvire jugoistodno od Jadovika, ispod planine 0Oz~
re, a na Zlatiboru se javlja kod sela Ojkovice gde prima pritocku
Tisovicu. Odatle nastavlja tok pored sela Negbine (gde se uliva
Supljica), Resenice (Raseniki potok), Buradja, Sjenidta, Dobro-
selice (Dobroselidki i Saranski potok) i Jablanice.

Crni Rzav izvire u podnoZju severozapadnih ogranaka pla-
nine Murtenice (kod Carevog Polja) i tede centralnim delom zlati-
borskog platoa. Ime je dobio po sivo~mrkim serpentinskim podloga-
ma preko kojih protide. 04 njegovih pritoka vaznije su Ribnica,
Obudovica i Jablanidka reka. Inale, Beli Rzav izvire kod sela
Zaovine u podno%ju Crnog vrha. Kod Mokre Gore prima pritoku Ka-
mi%inu i sa Crnim Rzavom se spaja u blizini sela Vardi3ta. Tako,
dakle spajanjem Crnog i Belog Rzeva,nastaje reka Rzav koja se
uliva u Drinu.

Severni delovi Zlatibora, zbog geoloskog sastava zemljid-
ta, su znatno sirome3niji vodom. U ovom kraju, izuzev Su8ice koja
gak tokom letnjeg pericda nestaje u krelnjalkoj podlozi, nema
vedih reka. Sudica izvire ispod plenine Grude, protide pored
sela Sljivovice i Branedce i uliva se u DJetinju.

Najzed, Veliki Rzav izvire kod sela Jasenova, tele istol-
nom stranom Zlatibora (pored ILJubisa, Zeljina i Sirogojna) i do
udda u Moravicu prima veéi broj pritoka, od kojih su najvede
Bela reka i LJubi3nica.

Sve zlatiborske reke su uglavnom brze i obiluju slapovinma
i kanjonima. Bogate su raznim vrstams ribe, pre svega Klekom,
Krkxudom, Pastrmkom, Mladicom i ILipljanom.



2.5, Klima

Klimatska ispitivanja i evidencija vaZnijih meteoroclos-
kih podataka na planini Zlatibor podela cu da se vrie od 1950
godine. Tada je na isto¢noj padini najvideg dela Palisada (Je-
vrejsko brdo), na nadmorskoj visini od 1028 m, osnovana meteo-
rolodka stanica drugog reda, koja Jje kasnije prerasla u medju-
narodnu stanicu prvog redea.

U toku rada na pripremi materijala za izradu ovog Elabo-
rata, ljubaznoddéu kolektiva meteorolodke stanice "Zlatibor" na
Paliaadu dati su nem na koriséenje podaci o temperaturi vaz-
Guha (9C), relativnoj vlaZnosti vazduha (%), atmosferskom
pritisku (mb) i kolilini padavina (th/m ) = utvrdjeni u peri-
odu od 1950. do 1989. godine. Ovi podeci predstavljali su os-
novu za izradunavenje prosednih maksimalnih, minimalnih 1 sred-
njih vrednosti za ceo posmatrani period (1950=1989), 1 %o po-
jedinaéno za sveki mesec. Inafe, ispitivanje 1 utvrdjivange
va¥nijih meteorolodkih podataka za podrulje planine Zlatibor u
poslednjih 40 godina uradjeno Je iz razloga 5to klima pred-
stavlja izuzetno vazan faktor koji opredeljuje prirodne uslove
u kojima se odvija proces proizvodnje trajnih suvomesnatih pro-
izvoda.

Sva kretanja ispitivanih klimatskih pokazatelja (tempe-
ratura vazduhae; relativna vlaZnost vazduha; atmosferski priti-
sak; koli&ina padavina) prikazana su u Elaboratu i grafidki i
tabelarno. Za ovo smo se opredelili iz razloga da bi se istak-
1o i %to bolje videlo veoma ujednadeno (uravnoteZeno) kretanje
utvrdjenih prosednih vrednosti u pojedinim periodima godine,
pre svega u periodu proizvodnje trajnih suvomesnatih proizvoda
(novembar - februar). Taeko se u posmatranom periodu srednja tem-
peratura vazduha kretala u vrlo uskom rasponu od 43,5 do =2,2
°¢c (Graf.1l), relativna vlaZnost vazduha od 81 do 85 % (Graf.2),
atmosferski pritisak od 895 do 903 mb (Graf.3), a kolilina pa-
davina od 55 do 68 lit/m2 (Graf.4). Ovi podaci su konkretna po-
tvrda da podrudje Zlatibora predstavlja prirodnu “klima komoru"
veoma pogodnu, a specifilnu, za proizvodnju raznih vrsta trajnih
suvomesnatih proizvoda.
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Prosedne vrednosti relativne vlaZnosti vazduha (1950-89)
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%, Brojno stanje stoke (goveda, svinje, ovce)
u SFRJ, SR Srbiji i regionu Titovo UZice

Uporedni pregled statistidkih podataka koji se odnose na
brojno stanje goveda, svinja i ovaca u Jugoslaviji 1 SR Srbiji
(Tebl.1l) jasno ukazuju da se u gotovo celom posmatiranom periodu
(1955 - 1989), uz prisutne oscilacije od godine do godine, stol-
ni fond nije znadajnije uvedéao, a ukupan broj ovaca Jje ¢ak zna-
¢ajno smanjen. Vrednost ovakve konstatacije, koja neminovno na-
vodi na razmidljanja, provocira brojna pitanja i izazive zabri-
autost, tim je vedés ako se imaju u vidu brojne ektivnosti i zna-
dajna ulaganja u gotovo celom posleratnom periodu koja su imala
za c¢ilj unapredjenje stolarske proizvodnje, & kojs su, manje ili
vi8e, ostmla bez r¢zultata.

U Jugoslaviji, ukupan broj goveda je u posmatranom perio-
du smanjen sa 5,9 - 1955. na 4,7 miliona grla - 1989 godine, ili
za oko 20% . Najéeide fond goveda se kretao, uz odredjene osci-~
lacije, na nivou od oko 5,2 do 5,4 miliona grla, pri &emu je
najveéi obim proizvodnje registrovan 1975 god. (5,8 mil.), a naj-
manii minule 1989. god. (4,7 mil.).

Najvede varijacije, tokom posmatranog perioda, mogu se
konstatovati u proizvednji svinja. Naime, ukupan broj ove vrsie
stoke za klanje prvo je znadajno povedsn: sa 4,8 mil. - 1955 god.
na 7,7 mil. - 1975 god., ili za oko 62 % . Posle tog periocda broj
svinja u Jugoslaviji je znalajno varirao od godine do godine i
to u rasponu od 9,3 mil. do 8,4 miliona grla, dok je najmanji
broj registrovan 1989 godine - oko 7,4 miliona.

Tokom predhodnih razmatranja ve¢ Jje naglaSeno da je u po-
smatranom periodu (1950-89) u Jugoslaviji najvise smanjen ukupan
broj ovaca. Smanjenje je najvide izraZeno u razdoblju od 1955 god.,
kada je zasbeleZena proizvodnja od oko 12 miliona ovaca, do 1982
godine kada Jje registrovano oko 7,4 miliona grla, 3to znac¢i da
je ukupan broj smanjen za oko 38 % . Posle 1982 godine, ukupan
broj ovaca se, uz manje oscileacije, uglavnom kretao na nivou od
oko 7,5 miliona grla.

Tendencije konstatovane za proizvodnju raznih vrsta stoke
na teritoriji cele zemlje, u periodu od 1950. do 198Y9. godine,
uglavnom vaZe i ze podrudéje SR Srbije. Neime, broj govede Jje od
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Tabl.l.: Uporedni prikaz brojnog stanja stoke u SFRJ 1 SR Srbiji

SFRJ
v. 000 grlsa
GOVEDA SVINGJE OVCE
Godina i krmade i
ukupno 1??2?;;' ukupno suprasne ukupno ggg;lﬁg
junice nazimice
1955 5.920 2.496 4,780 730 11.976 8.203
1965 5.219 2.,520 6,985 Lal072 9.433 5.651
=915 5:872 2195 7.683 1.375 B4+1T75 5.784
1982 5.464 5.079 8.431 1.340 T.398 54279
1983 5:351 3.050 8,370 1.5%4 T.452 5393
1584 5.541 3.005 9.337 L.523 T.458 5480
1985 5.199 2.:997 8.673 1.350 7.678 56273
1986 5.0%4 24915 7.821 L«278 T7.693 5.628
1987 5.030 2.893 8.459 L4357 7,819 5.758
1988 4,881 2,905 8.323 1.384 T7.824 5.804
12885 4.759 2.858 T.396 1.269 7.564 5.612
SR SRBIJA
1955  1.960 895 2.660 437 5.743 4,048
1965 2.%46 1.059 3.082 600 4,222 5.081
1975 2.649 1,570 4,671 858 2,602 1.958
1980 24367 1.284 4,538 829 2,658 L.947
1985 2.249 1.241 5.064 877 2.6352 1.959
1987 L4478 1.196 5,141 909 2.698 1.976
1988 2,091 1.180 4,957 932 2.654 1,979

Izvor podatska:

a) SFRJ : Statistidki godidnjak SFRJ za 1989 godinu;
Savezni zavod za stetistiku, Beograd.

b) SR Srbija: Statistidki godiidnjak SR Srbije za 1988
godinuj; Republiéki zavod za statistiku SR
Srbije, Beograd.
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1955. do 1975 godine povedan je za oko 35 %, a svinja za oko
75% . Posle ovog perioda, broj goveda Je imao stalan trend
smanjivanja od oko 40 do 8C hiljada grla godisSnje, odnosno sa
2,6 miliona 1975. opao je na nivo od oko 2,1 mil. 1988. god.
Broj svinja u SR Srbiji posle 1975 godine uglavnom je varirao
u rasponu od 4,5 mil. (1980) do 5,1 mil., (1988).

U posmatranom periodu,u SR Srbiji,najveéi pad Je regi-
strovan u broju ovaca: sa 5,7 miliona (1955) na &ak 2,6 mili-
ona 1975 godine, ili za oko 55 % . FPosle 1975 godine, broj ova~
ca se, uz manje oscilacije, zadr#ao na godisnjem nivou od oko
2,6 miliona grla.

Za predmet razmatranja u ovom Elaboratu, od posebnog Jje
znadaja prikaz brojnog stanja stoke (goveda, svinje, ovece) u
regionu Titovo UZice (Tabl.2). Pregled se odnosi na deset op-
8tina ovog regiona, od kojih su posebno vaini podacl za podru-
&ja S0 Cajetina i 80 Titovo UZice, a njime su obuhvadeni sta-
tistiéki podaci za 1980., 1985. i 1988 godinu.

Ukupan broj goveda u regionu za poslednjih osam godina
smanjen je za oko 30,000 (oko 20% ), svinja za oko 6,5 hil;jadsa
(8% ), a ovaca za oko 37 hiljada (12 % ). Tendencije smanjenja
broja grla mogu se konstatovati za sve vrste stoke i za sva
op3tinska podruéja. Izuzetak su samo op3tine Kosijerié i Pri-
jepolje na ¢ijem podrudju Jje za poslednjih osam godina povedan
broj ovaca za oko 4, odnosno 3% .

U posmatranom periodu, nejvedi broj goveda registrovan
je na teritoriji op3tina Ivanjica (od 24,7 do 20,5 hiljada gr-
la), PoZega (22 - 18 hiljada) i Titovo UZice (18,8~ 17 hiljads).
U istim opS8tinama registrovan je i najveéi fond svinja: PoZega
od 16,4 do 17,4 hiljeda, Ivanjica od 1%,2 do 11,3 hiljada i T.
UZice od 12,7 do 9,8 hiljada. U pogledu broja ovaca, najvide
grla je evidentirano na podrulju SO Ivanjica (od 51,4 do 42,2
hiljade), Bajna Ba3ta (od 49 do 39,7 hiljada) i Titovoe UZice
(od 41 do 39 hiljada).

Podru&je SO Cajetina, locirano na teritoriji planine
Zlatibor, raspolaze sa oko 12 hiljada goveda, oko 4,5 hiljadas
svinja i izmedju 33 i 35,5 hiljeda ovaca. U ukupnom stoénom
fondu regiona Titovo UZice, podrudje SO Cajetina udestvuie sa
oko B,7% za goveda, sa 5,9% za svinje 1 sa oko 11,5% za2 ovce.



- P22 -

Tabl.2.: Prikaz brojnog stanja stoke u regionu Titovo UZice
GOVEDA SVINUJE QVCE
OpStina g
i krave i krmade i G5ER G
godina ukupno steone ukupno  suprasne ukupno priplod
Jjunice naezimice

Arilgje (
1980 10,551 5.314 8.128 1,222 21,478 17.552
1985 8.725 5.039 7.768 2.33U 20,793 16.843
1988 8.427 4,910 8.386 1.354 19.947 15.588
B.Badta

1980 17.75%2 8.307 11.106 1.791 49,049 34.150
1985 14.060 6.926 11.526 2.193 40.479 28.449
1988 12,980 6,791 8.949 2,067 39.680 29,102
Ivanjica

1980 24,698 10.718 13.188 1.749 51.440 39.542
1985 21,068 9.704 12.720 1.804 41,393 31,386
1988 20.451 9.907 11,30 2.284 42.216 32.690
Kos jerid _

1980 12,389 6,734 6.540 2.350 27.481 19.780
1985 10.612 6.715 T eddd 2.699 27 .Q76 19.8%8
1988 10.344 6.377 ©.456 2.422 28.543 2L.T28
N.Varod

1980 11.472 6,109 1.897 104 20,008 16.935
1985 8.811 5587 2,083 61 15170 Ale IO
1988 T.524 Sedel 1.958 67 13.373 10.904
PoZega

1980 22,064 10.936 16.355 3.3508 24,088 16.736
1985 17.438 10.657 16.699 34555 20.061 14.724
1988 LT +955 10.655 17.361 4.036 23379 15.457
Priboj

1980 8.290 5.630 1.290 - 17.923 14.746
1985 8.022 4.868 2.9538 36 17.769 14,522
1988 6.241 54919 2,131 T4 114287 9.850
Prijepolje

1980 18.7364 9.440 915 - &5 TLT 21.153
1985 17.006 9.916 1.496 - 25.858 21.292

1988 15.768 9.849 973 - 26.487 21.527
T.UZice

1980 18.878 11.805 32115 2.814 41,089 2T7.54%
1985 15,602 9.294 11.592 1.981 A5 .1B3 26.564
1988 15.949 9.873 9.852 2,063 59047 29,870
Cajetina

1980 12.729 7.587 4.585 749 35.586 25.075
1985 12.197 7.610 4.654 927 by 3150 2 23.199
1988 11.562 T.154 4,205 894 3% .036 25.660
UKUPNOQ

1980 157.187 82.580 76.719 14157 513 .859 233%.014

1285 133.541 76.336 78 .007 15.584 274 .899 208.574

1988 127,001 74,656 71.572 15.261 2764995 212,376
izvor: Op3tine u SR Srbiji - statistidki podaci; RZS, Beograd.
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4, Obim proizvodnje suvomesnatih proizvodau
domadinstvima individualnih proizvoedjaca
sa regiona T.UZice =~ podrucje ZLATIEORA

U okviru uvodnih napomena istaknutc je da proizvodnja
trajnih suvomesnatih proizvoda u regionu Titovo UZice, @ pre
svega na podru&ju planine Zlatibor, ima dugu i bogatu tradici-
Ju. Najvedim delom ova proizvodnja se realizuje kao dopunska i
sezonska (novembar - februar) aktivnost u okviru seoskih domadin-
stava na Zlatiboru, dok se manji deo ukupnog obima proizvodnje
estvaruje v okviru proizvodnog programa Industrijske klanice sa
hiadnjadom PIK-a "Zlatibor" iz Cajetine,

Decenijama sticana iskustve u zanatsko] proizvodnji suvo-
mesnatih proizvoda ovog podrulja, na osnovu kojih je postignut
golidan nivo neophodnih higijensko-~sanitarnih i tehnolofkih zna-
nja, prenosena su (a i danas se prenose) sa generacije na gene-
raciju, tako da predstavlijaju pouzdanu osnovu za robnu proizvod-
nju ove grupe proizvoda = potrebrnog i ujednadenog kvaliteta.
Dakle, danas se ved moZe tvrditi da se ne individualnim gazdin-
stvima ostvaruje robna proizvednia vife vrsta suvomesnatih pro-
izvoda, mada je ostvareni obim, kao i obim proiavodnje u okviru
klanice PIK~a "Zlatibor" tokom jedne sezone, uglavnom umeren c¢ime
se postiZe, odnosno &uva, ekskluzivnost covih specijaeliteta ne tr-
Zi3tu. U nameri da ovu konstataciju ilustrujewmo i konkreinim po-
dacima, u tabl.3 dat je pregled prosednog godiénjeg obima proiz-
vodnje suvomesnatih proizvoda u domadinstvima individualnih proiz-
vodjaca sa podrudja planine Z2latibor, i to u desetogodiénjem pe-
riodu - od 1978. do 1988 godine.

Na osnovu prikazanih vrednosti moZe se konstatovati da se
godi&nje, u proseku, od ukupno 49.708 kg svih suvomesnaiih speci-
jaliteta, govedje pr3ute proizvede 19.29% kg (39,13% ), svinjske
priute - 2.901 kg (5,88% ), ovéije priute -~ 2.1G8 kg (4,46 %),
stelje ~ 11l.2%4 kg (22,78% ), pastrme ~ 3.384 kg (6,86% ) 1 ujid-
ke slanine ~ 10.298 kg (20,89% ).

Najvedi proizvodjaci suvomesnatih proizvoda sa podrudija
Zlatibora su porodice Bo3njakovié i Gardié iz seln Kader, porodi-
ce Stojanovié i1 Sekulid 1z sela Madkat 1 poredice Stojanovid iz
sela Kriva Reka.
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v POSEBNI DE O

UZICKA SLANINA



i T
A) Rezultati s opstvenih ispitiveania

1. Pregled literature

Konzervisanje mesa u komadima kombinovancm primenom me-
toda solenja, su¥enje i dimljenja ima veoma dugu %tradiciju. Do
sada stedena iskustva i procesi proizvodnje utvrdjeni u poje-
dinim delcvima sveta, ili &ak u okviru regiona pojedinih zema-
lja, u pogledu vrste mesa koja se koristi, nalina obrade musku-
lature, sastava i kolidine soli, uslova i duZine solenja, sule-
nja i dimljenja, uticali su ne pojavu niza specifilnih proizvo-
da: juZnosmerilki (Brazil) = "SHARAQUI", severnoameridki (SAD i
Kanada) - "PEMMICAN" i “"JERKY", centralnoameridki (Kuba) -~ "TA-
SAJO" (Andjuar i Valladares, 1989); JjuZnoafrilki -~ "BILTONG"
(Van der Riet, 1982); evropski (Svajcarska i SR Nemadka) -~ “"BIN-
DENFLEISCH" (Souci i sar., 1968; Hess i sar., 1976).

Proizvodnja slidnih suvomesnatih proizvoda ("PRSUTA") od
govedjeg, svinjskog i ov&ijeg mesa, ima takodje dugu i bogatu
tradiciju u Jugoslaviji, pored ostalog i na podrudju planine
Zlatibor u zapadnoj Srbiji (Radovanovié i sar., 1990).

U svetskoj literaturi postoje brojni radovi u kojima su
prikazani rezultati ispitivanja suvomesnatih proizvoda sa& raz-
1li¢itih aspekata, od kojih su mnogi citirani i objavljeni u ra-
dovima domadih autora (DZapo, 1970; Matidé i sar., 1974; Zivka
Tadié, 1978; Joksimovidé, 1978; Joksimovié i sar., 1974.,1980.,
1981, i 1984; Radovanovié¢ i sar., 1990). Medjutim, nada ispiti-
vanja, u okviru ovog Elaborata, odnose se na grupu gpecifiénih
autohtonih suvomesnatih proizvoda za &ija se svojstva i kvali-
tet ved pouzdano zna da zavise od klimatskih i drugih uslova
prisutnih u odredjenom regionu (planina Zlatibor). Ti proizvodi
su, do sada, veoma malo ispitivani. O njihovim svojstvima i na-
8inu proizvodnje u domadéinstvima individualnih proizvodjada po-
stoje samo dva rada: prikaez Tihomira i Nade Savié - 1962, i rew~
zultati istraZivanja Radovanovida i sar. = 1990 godine. Posled-
njih godina, neki od tradicionalnih proizvoda iz u%ilkog kraja
manje-vide uspedno se proizvode i u industrijskim uslovima. U
tom pogledu najbolji rezultati sigurno su, bez prave konkuren-
cije, postignuti u klanici PIK-a "Zlatibor" iz Cajetine. S tim
u vezi stedena su i odredjena, veoma korisna, empirijska iskus-

tva koja, pored ostalog, ukazuju na potrebu da se u redavanie
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ove celokupne problematike ukljudi i nauke. Takva potreba proizi-
lazi i iz &injenice da se iz postojeéih redova, odnosno literatu-
rnih podataka, mogu koristiti samo odredjena fundamentalna sezna-
nja, dok su za konkretna refenja u razradi tehnologije autohtonih
suvomesnatih proizvoda (specijaliteta) neophodna posebna istraZi-
vanje za svaki region (podrudje).

Razumljivo je da se pri izufavanju bilo kog suvomesnatog
proizvoda moraju imati u vidu osnovni tehnolo$ki principi, inade
specifiéni za svaku od faza tokom njihove izrade. U tom pogledu,
tokom nadih istraZivenja, mi smo uglavnom koristili nama dostup-
ne udibenike i prirudnike (Sokolov i Gorbatov, 1973; QOluski,l973;
Joksimovié, 1978), na ¥emu se ovde nedemo posebno zadrZavati.
Naglasavamo da su nam od izuzetne koristi bila iskustva i saveti
koja su nam tokom brojnih razgovora sacp$tavali individualni pro-
izvodjadi iz zlatiborskih sela (DJordje Gardié, Vidosav Boednjako-
vié, Jovan Stojanovié i dr.), kao i kolege tehnolozi iz klanice
WZlatibor" u Cajetini (Gorica Carapi¢, Lazar Vukajlovié i1 Zorka
Arbutina).

Kao potvrdu potrebe da se svaki autochtoni suvomesnatl pro-
izvod mora posebno izudavati, nave8c¢emo miSljenja nekih od doma-
¢ih autora = svakako u nadoj slobodnoj interpretaciji. Tako su
TavZelj i FiSer (1965), na osnovu rezultata istraZivanja krasdkog
pr3uta, dod8li do zakljulka da postoje odredjene specifidnosti u
kvalitetu proizvoda na svakom proizvodnom podruéju. Ovakav stav
potvrdjen je i u redovima drugih autora, pre svega DZapoa (1971),
Matida i sar. (1974) -~ za dalmatinski pr3ut, Joksimovida 1 sar.
(1980/a, 1980/b, 1981) - 2za njegudki prdut i Joksimovida i sar.
(1984), Radovanovida 1 sar. (1990) - za uZi&ku govedju i svinj-
sku pr8utu. Iz napred navedenih redova izdvajamo 1 sledece kon-
statacije za koje smatramo da su znadajne i koje su bile izves-
tan putokaz tokom nadih istraZivanja potrebnih za izradu ovog
Elaborata:

- DZapo (197C) smatra da u procesima autolize i formira-
nja pozeljnih organoleptiékih svojstava dalmatinskog prduta, osim
soli 1 dima, glavnu ulogu imaju fermenti tkiva &iju aktivnost
bitno opredeljuju mikroklimetski uslovi odredjenog proizvodnog

podrulja, pa predlaZe da se ova problematiks detaliniie proudi;



- Zanzucchi i Molinari (cit. Matida i sar., 1974) smatraju
da na slo¥eni proces fermentacije pr3uta odludujuéi uticaj imaju
soli 1 klimetske karakteristike podrulje na kome se obavlja sole-

nje, sudenje i zrenje;

~ Matié i sar. (1974), na osnovu rezultata sopstvenih is-
pitivanja fizidko-hemijskih i mikrobioloskih promena u prSutu
tokom procesa proizvodnje, smatraju da na formiranje karakteri-
sti¢nih organoleptidkih osobina golovog proizvoda znacajnu ulogu
ima bakterijska flora, odnosno aektivnost mikroorganizama;

~ Joksimovié i sar. (1980/a, 1980/b, 1980/c) su na osnovu
rezultata ispitivanja njeguSkog préuta, pored ostalog, zakljudili:

a) tok dehidracije ima oblik logaritamske krive;

b) gubici mase tokom procesa proizvodnje nastaju, pre sve-
ga, kao posledica smanjenja sadrZaja vode (cedjenje, isparavanje),
a gtepen dehidracije je uslovljen velilinom komada muskulature,
cdnosom mi¥iénog i intra-~ i intermuskularnog masnog tkiva, tehno-
lo8kim procesom (posebno nacdinom solenja) 1 mikroklimatskim uslo-
vima koji vladaju na podrudju sela NJegu3i (SR Crna Gora);

c) presovanje (pjeZenje) kao jedna od faza tehnoloskog
procesa proizvodnje, pored uticaja ne formiranje karakteristicnog
(spljos3tenog) oblika prsuta, ima bitan uticaj na dinamiku i ste-
pen dehidracije;

d) sumirajuc¢i celokupne rezultate svojih viSegodidnjih is-
trazivanja, autori zakljuduju da je kvalitet gotovog proizvoda
(njeguskog prsuta) posledica zajednidkog dejstva fermenata tkiva,
biohemijske aktivnosti pojedinih grupa mikroorganizama, kvaliteta
soli (morska) i dima, kao i od specifilne klime sredine (tempera-
tura i relativna vlaZnost vazduha, aeracija i sl.).

Keda su u pitanju razmatranja uslova i procesa proizvodnje
trajnih suvomesnatih specijaliteta uZidkog kraja, a pre svega na
lokalitetu Zlatibora, treba naglasiti da njihov kvalitet bitno za~
visi, pored ostalog, i od kvaliteta osnovne sirovine. Ovo se po-
sebno odnosi na uZilku prdutu od govedjeg mesa &iji se kvalitet,
po opste prihvad¢enom uverenju, dovodi u vezu sa uticajem nadina
ishrane goveda, odnosno sa kvalitetom trava na zlatiborskim liva-
dama 1 pa3njacima. Takodje, bitan faktor od uticaja na kvalitet
svih suvomesnatih proizvoda ovog podrudia su i specifidéni mikro-

klimatski uslovi koji vladaju na planini Zlatibor.
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2. Zadaci istraZivanja potredbni za izradu EBlaborata

Imaiuéi u vidu neke od opdtih principa higijene 1 tehnolo-
gije mesa, rezultate rada drugih autora iz nama destupne domacde 1
inostrane literature, kao 1 naSa iskustva iz ranijih istraZivanja,
za potrebe izrade ovog Elaborata postavljeni su slededi zadaci:

l. - da se registruju i definisu bitne karakteristike po-
dru¢ja planine Zlatibor, pre svega osnovni klimatski podaci u
toku duZeg vremenskog perioda (temperatura i relativna vlaZnost
vazduha, atmosferski pritisak i koliéina padavina); ovo Jje ura-
djeno i prikazano u okviru prvog dela Elaborata (Op8ti deo);

2, - da se prou¢i i, na osnovu scopstvenih iskustava i du-
gogodidnjeg iskustva individualnih proizvodjada ovog kraja, te is-
kustva iz industrijske proizvodnje u klanici PIK-az "Zlatibor",
definiSe tehnolo8ki proces proizvodnje;

3. - da se utvrdi dinamika i stepen dehidracije tokompro-
cesa proizvodnje;

4, - da se utvrde vaiZniji hemijski pokazatelji kvaliteta
osnovne sirovine 1 finalnog proizvoda (sadrZaj vode, ulupnih be-
lantevina, masti i soli -~ NaCl);

5. = da se ispitaju vaZnija nutritivna asvojstva kvalitsta
osnovne sirovine i finalnog proizvoda (sadriaj masnih i amino-
kiselina);

6. - da se proude 1 definiu vazZnije organoleptidka svoj~
stva finalnog proizvoda (izgled, boja, strukturs, konzistencija,
miris i ukus);

7. ~ da se utvrdi dosadad3nji obim proizvodnje, pre svega
u domadinstvima individualnih proizvodjaéa; ovo je uradjeno i
prikazano u okviru prvog dela Elaborata (OpSti deo);

8. ~ da se ispita mogudénost i da predlog organizovane pro-
izvodnje uZilkih trajnih suvomesnatih proizvoda (specijaliteta)
preko kooperacije, odnosno udruZivanja rada i sredstava ilzmedju
klanice PIK-a "Zlatibor" u Cajetini i individualnih poljoprivred-

nih proizvodjadéa ovor podruéja,.
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z . Materijal i metode rada

Kao materijal za realizaciju projektovanih istrazivanja
tehnoloskog procesa proizvodnje, kvantitativnih i kvalitativnih
xarakteristika "UZICKE SLANINE", korisdéeni su uzorci (table) sla-
nine - formirani na nalin uobidajen za proizvodnju ove vrste pro-
izvoda na podruéju Zlatibora. Naime, posle rasecanja trupova na
polutke i hladjenja (24h na O - +4.°C), vrieno je kompletno is-
kxo¥déavanje polutki, pri cemu j¢ na njima ostajala rskavica plecé-
ke (cartilago scapulae), rskavica vrha crevne kosti i rskavica
vitih rebara. Tako su dobijene ntghle usidke slanine" koje sadr-
¥e muskulaturu vrata, plecke (bez podlektice), ledja (karea),
buta (bez ruze, Hola i kolenice), medjurebarnu i trbusnu musku-
laturu, sa pripeadajucinm masnim tkivom i koZom. Za ispitivanja Jje
roriséeno trideset uzoraka, prosecne mase 17,160 kg.

Tretman uzoraka bio je uobilajen za proizvodnju "uZicke
slanine": tehnolodki proces Jje trajao detri nedelje (7 desna so-
lenje; 21 dan sudenje 1 dimljenje). Ogledi su Dbili postavljeni
4 klanici PIK-a "Zlatibor" u Cajetini i u domadinstvu individu=-
alnog proizvodjala Jovana Stojanovida iz Krive Reke.

Solenje je vr¥eno distom soli, utrljavanjem oko 3% soli
(NaC1l) na masu svakog uzorka; umereno dosoljavanje vrdeno Jje
uvek posle 3 dana od pocletka solenja.

Tokom procesa proizvodnje pradeni su dinamika i stepen
dehidracije, a u gotovim proizvodima utvrdjen je sadrzaj NaCl
(%) - Karan-DJurdjié Sonja (1968) .

Na sirovim uzorcima, kao i na uzorcima gotovih proizveda,
utvrdjen je sadrZaj masnih xiselina (gasni hrometograf VARIAN -
1400 sa plamenojonizujudim detektorom), @ dobijene vrednosti
au prikazane u gramima na 100 g masti ispitivanog uzorka.

Organoleptidku ocenu kvaliteta gotovih proizveda ("uzic-
ke slanine") izvrdila Jje strucna xomisija sastavljena od pet
dlanova i to preme postupku metode korigovanog peto-balnog hod
gistema koji Jje opissao Joksimovidé, 1977.
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4., Rezultati ispitivanja i diskusija

Dinamika dehidracije, odnosno podaci o gubitku mase is-
pitivanih uzoraka u toku pojedinih faza proizvodnje "uziclke
slanine", prikazeni su grafidki (Graf.5). Utvrdjeno je da, u
proseku, gubitak mase posle faze sclenja iznosi 7,15 % ; posle
prve nedelje sudenja i dimljenja (7.~ 14, dan) gubitak mase, n
odnosu ne masu sirovog uzorka, iznosi 11,23 %, posle druge ne-
delje (14. -21, dan) - 15,89% , dok na kraju procesa (28, dan)
gubitak mase, u proseku, iznosi 17,50%.
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Graf. 5.: Dinamika dehidracije i prosedan gubitak mase (%)

tokom procesa proizvodnje "uZicke slanine"

U uzorcima gotovih proizvoda utvrdjen Je prosecCan sadriza)
soli od 2,98 % (sa merama varijacije - $d=0,09 i Cv=73,02).

Podaci o sadrisju masnih kiselina, utvrdjeni na sirovom
uzorku i uzorku gotoveg proizvode (Tabl.4), prikazani su samo

keo dopunska ilustracija nutritivne vrednosti "uzike slanine"
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Tabl.4.: Sadr?ej masnih kiselina u "uZickoj slanini”

Masne kiseline WUZICKA SLANINA"
s sirovi gotovi
(/100 g masti) uzorak proiz.
Zasidene,
ukupno 373,02 20,87
10:0 0,18 0413
12:0 0,10 0,06
14:0 1,85 1,79
15:0 trag trag
16:0 20,81 2l,20
17:0 0,14 trag
18:0 9,48 9,58
20:0 0,46 &l
Mononezasidene,
ukupno 48,54 47,14
14:1 trag trag
1531 - -
1651 3,60 1,68
1741 0,29 trag
18:1 44,28 45,01
20 L Q37 0,45
Polinezasicene,
ukupno 18,42 19,40
18:2 18,09 189,55
18:5 S 0,05

20:4 - &
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U pogledu organoleptilkih osobina, odnosno organoleptidé-
kih pokazatelja kvaliteta, a na osnovu sumiranog misljenja pe=-
todlane ocenjivadke komisije, moZe se konstatovati da "uZicka
slanina" ima umereno &vrstu konzistenciju i karaketristifnu boju
misiénog i masnog tkiva. Na preseku gotovog proizvoda vide se
polja miSiénog tkiva crveno-ruiid¢aste boje i polja masnog tkiva
bele do svetlo zudkaste boje. Proizvod pruZa blag miris na dim
a u celini ima veoma prijastan miris i ukus. U celini posmatrano,
aroma je vrlo prijatna 1 specificna za ovu vrstu proizvoda i

njegovo geografsko poreklo.

Najzad, na kraju ovih razmatranja, %elimo da naglasimo
da na podrudju planine Zlatibor postoje izuzetno povoljni kli-
matski uslovi za proizvodnju trajnih suvomesnatih proizvoda, pa
i "u%idke slanine".U zimskom periodu kada se ovli specijaliteti
od mesa proizvode (novembar - februar), za poslednjih 40 godina
prosedna temperatura vazduha se kretala c¢d +3%,5 do ~2,2 003
relativna vlaZnost vazduha od 81 do 85% , pri femu nisu regis-
trovani jaki vetrovi (intenzivna strujanja vezduha). Zahvalju-
juéi takvim klimatskim uslovima, prostorije na individualnim
seoskim gazdinstvima u kojima se umerenim loZenjem 1 proizvod-
njom hladnog dima postiZu temperature od 8 do 10 °¢ 1 relativ-
na vlaznost vazduha od 70 do 75 % , predstavljaju prirodnu "kli-
ma komoru" za sudenje, dimljenje i zrenje ovih proizvoda.

5. Zakljuéak

Na osnovu rezuliata nasih ispitivanja 1 dugogodisnjih
iskustava, stedenih u industrijskim uslovima i domadinstvima
individualnih proizvodjada, izdvajamo sledede bitne zakljudlke:

U%i¢ka slanina je trajni suvomesnati proizvod koji se
proizvodi prema tradicionalno]j tehnologiji na podrudju planine
Zlatibor. Za proizvodnju se koriste svinjske polutke obradjne
specifidénim postupkom, a sam proces proizvodnje traje oko detri
nedelje (7 dana solenje; 21 cdan sudenje i dimljenje) 1 u tom
periodu gubitak mase iznosi 17 -20% . Gotov proizvod se odliku-
je lzuzetnim 1 vrlo specifiénim organoleptilkim osobinama, @
sadrZaj soli (NaCl) iznosi oko 3 %.
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B) Tehnoloésdki proeces proi1zvodngjge
i vaznigja obeleZJja kvaliteta
"UZICKE SLANINE"

L. Tehnolo$ki proces proizvodnje

Klanje svinje i primarna obrada trupova koji se koriste
za proizvodnju "uZicke slanine" obavlja se na uocbidajen, standar-
dan,na¢in; isto se odnosi i za hledjenje trupova - polutki ( 24h
na temperaturi O - +4 °C),

Posle hladjenja, polutke se kompletno iskoddavaju, pri
¢emu na njima ostaju rskavica pledke (cartilago scapulae), rs-
kavica vrha crevne kosti i rskavica vitih rebara (S1.2 ). Ovako
dobijene "table" sadrZe muskulaturu vrata, plecdke (bez podlakti-~
ce), ledja (kare), buta (bez ruze, 3ola i kolenice), medjurebar-
nu 1 trbuSnu muskulaturu, sa pripadajué¢in masnim tkivom i ko¥om.

Sl. 2.: Shematski prikaz izgleda "table" u%idke slenine sa
pripadajudim rskavicama (2 - rskavica pledke ; ¢ -
rskavica vrha crevne kosti; b - rskavica vitih rebars)

Oblikovani komadi "table" se sole &istom soli (NaCl) -
utrljavanjem oko 3% soli na masu sirovine, pocle &ega se re-
djaju u plasti¢ne posude. Solenje traje 7 -8 dana nu tempera-
turi od oko 5°C, a tokom solenja, obitno tredeg dana, vrsi se
umereno dosoljavanje.

Po zavr8enom soljenju, teble slanine se ispiraju hladnom

vodom, vezuin kanapom, rediaiu na Ztapove (tako da se med-n-

o
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sobno ne dodiruju) i postavljaju u prostoriju sa dobrom cirkula-
cijom vazduha u kojoj se prvo vrdi cedjenje (nekoliko sati), a
kasnije suSenje 1 dimljenje.

Stapovi sa okafenim tablama slanine postavljaju se u 2-3
reda (zavisno od visine prostorije), pri éemu je rastojanje pr-
vog (donjeg) reda od izvora toplote (dima) 200- 250 cm. Kao iz~
vor toplote i dima koristi se obi%no oko 5 (ne vi3e) pravilno
rasporedjenih loZzidta, a za sagorevanje se upotrebljavaju isklju-
¢ivo tvrde vrste drveta (bukva, hrast, grab).

Temperatura prostorije treba da bude 8 - 10 °c (max.12 °c)
a relativna vlaZnost vazduha 70- 75 % . Obzirom da se proizvodnja
"uZidke slanine" obavlja u zimskom periodu (novembar-februar)
navedene vrednosti temperature i relativne vlazZnosti vazduha se
postiZu povremenim loZenjem i "hladjenjem" (bez vatre). Inade,
proces sudenja i dimljenja traje oko tri nedelje (21 dan), nekada
1 nesto duZe, 1 tokom ovog perioda 3tapovi sa okadenim tablama
slanine se 2 -3 puta preslaZu (donji redovi se postavljaju gore
1 obratno) kako bi svi komadi bili tretirani pod pribliZ%no jed-
nakim uslovima.

2, Vainija obeleZja kvaliteta

U pogledu vaZnijih obeleZja (svojstava) kvaliteta koje
"UZICKA SLANINA" treba da ima, odnosno u pogledu tehnoloskog
procesa proizvodnje koji treba da omogudi formiranje odredjenih
svojstava kvaliteta, izdvajemo sledecde:

a) objekti, pre svega u okviru seoskih domadinstava in-
dividualnih proizvodjada, moraju ispunjeveti sve minimalno po-
trebne uslove, predvidjene naSim pozitivnim propisima, za ob-
Jekte u kojima se vr8i proizvodnia i prerada proizvoda 2ivoti-
njskog porekla (S1.Glasnik SR Srbije 9/79);

b) sve faze tehnoloskog procesa proizvodnje (klanje svi-
nja, primarna obrada i hladjenje trupova (polutki), formiranie
tabli slanine, solenje, sudenje 1 dimlienje, te skladidtenie i
distribucija gotovih proizvoda) moraju se obavljati prema sav-
remenim principimas higijene i tehnologije mesa, ukliuduijudéi po-
vremenu tehnolosku kontrolu i stalnu kontrolu nadleZne veteri-

narske inspekecije;



o B -

¢) za proizvodnju "uzicke slanine" koriste se posebno

obradjene svinjske polutke koje sadrZe muskulaturu vrata, pled-
ke (bez podlaktice), ledja (kare), buta (bez ruZe, $ola 1 kole~
nice), medjurebarnu i trbudnu muskulaturu, sa pripadajuc¢im mas-
nim tkivom i koZom; na obradjenim tablama slanine ostavljaju se
rskavica pledke (cartilago scapulae), rskavice vrha crevne Kkos-
ti i rskavica vitih rebara,kako bi se ocuvao 1izgled pojedinih ni-
ida i njihova medjusobna povezanost;

d) tokom procesa solenja, sudenja i dimljenja, svi komadi
(table) slanine moraju se tretirati u pribliZno jednakim uslovind;

e) solenje se vrdi utrljavanjem Eiste soli (NaCl) po po=-
vr8inama komada (tabli), u kolidini od oko 3 % na masu sirovine,
a traje oko 7 dans ne temperaturli od oko 5 e , Uz umereno doso-
ljavanje posle tredeg dana od pocetka solenja;

f) sufenje i dimljenje traju oko tri nedelje i to na tem-
peraturi cd 8 do 10°C (max. 12 °
duha od 70 do 75 % ; (2za proizvodnju dima koriste se iskljudivo

C) 1 relativnoj vlaZnosti vaz-

tvrde vrste drveta ~ npr. bukva, hrast, grab)

g) gotov proizvod “"uzidéka slanina" treba da sadrzi 3 do
3,5 % soli (NaCl);

h) u pogledu organoleptiékih pokazatelja kvaliteta, gotov
proizvod ("uZilka slanina") mora da seodlikuje ujednadenom veli-
¢inom komada 1 umereno &vrstom konzistencijom; gornja povréina
(sa muskulaturom i slaninom) mora biti kompaktna i nesme sadria-
ti delove miSiénog 1 masnog tkiva koji vise, dok donja povr3ine
(koZa) nesme imati zaseke niti ostatke dla&nog pokrivada; boja
povr3inskog miSidnog i wmasnog tkiva mora biti ujednadena (sme-
dje - crvena za misiéno, svetlo Zudkasta za masno tkivoe), dok
boja koZe mora imati svetlo smedju boju; na povrsSinama gotovog
proizvoda nesme biti taloga ¢adji 1li smole; na preseku proiz-
voda, povr$ine miSidénog tkiva moraju imati crvenc-ruZifastu a
povrSine masnog tkiva belu do svetlo Zudkastu boju; gotov proiz-
vod mora da pruZa blag miris na dim i u celini mora da poseduje
prijatnu i specifiénu aromu za ovu vrstu proizvoda i njegovo
geografsko poreklo.
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C) Nad¢in obele%avanja proizvoda

Shodno odredbama Zakona o zaStiti pronalazaka, tehnidkih
unapredjenga i znakova razlikovanja (Sl.list SFRJ %4/81 1 3/90),
odnosno poglavlja "Oznaka porekla proizvoda" (Cl.40), kojim se
bli%e definidu formalnopravni uslovli za upis u registar zasti-
¢enih oznaka geografskog porekla proizvoda, u okviru ovog Elabo~
rata dajemo, pored ostalog, i nadin na koji de "UZICKA SLANINAY
biti obeleZena u prometu. Inade, na prednjoj strani (A) je tekst
na srpsko~hrvatskom Jjeziku, sa naznakom naziva proizvoda i gru-
pe kojoj pripeda, kao i nazivom proizvodjala, dok Jje na poledji-
ni (B) tekst na nemalkom Jeziku:

A - prednja stirana B - polediina

Napominjemo da se u sluéaju promene nadina obeleZavanja proiz-
voda "UZICKA SLANINA" isti mora prijaviti Odelenju za znake
razlikovanja, Saveznog zavoda za patente, od strane proizvodia-
¢a i organizatora kooperativne proizvodnje - u ovom sluéaju
Industrijske klanice "Zlatibor" iz Cajetine - ali bez potrete
izrade novog Elaborata.
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D) Naga kkoncepeci]a 8 budneo
k ooperativno] proizvodnjti

+ .

l. Bli%Zi uslovi za pravo koriséenja oznake
geografskog porekla proizvoeda i organi-
zacija tehnolodkog procesa proizvodnje

Industrijska klanica "Zlatibor" iz Cajetine (Zlatibor)
ima, nesumnjivo, sve potrebne higijensko-sanitarne, tehnidko-
tehnoloske 1 organizacione uslove da se vavi proizvodnjom svih
suvomesnatih proizvoda, autohtonih specijaliteta sa ovog podru-
¢ja, pa i "UZICKE SLANINE" - ali i da se bavi organizacijom ko-
operativne proizvodnje na seoskim domadinstvima individualnih
proizvodjada ovog kraja. Potvrda ukupnog nivoa klanice "Zlati-
bor" iz Cajetine je 1 stelena registracija (licenca) za rad i
izvoz proizvoda u zemlje EEZ-a.

Sto se tife individualnih proizvodjada, neophodno je is-
ta¢i odredjene opasnosti koje se mogu Jjaviti kada se stoka ko~
lje u, najledde, neodgovarajudim higijensko-sanitarnim uslovima
seoskih domadinstava. Takodje, individualni proizvodja&i, u ok-
viru svojih gazdinstava, ne mogu da obezbede potrebne uslove zsa
racionalno iskori3c¢avanje raznih pratedéih proizvoda (krv, kosti,
iznutrice 1 dr.), &ijim se odgovarajuéim koriSdéenjem moZe zna-
¢ajno uticati na ukupne materijalne efekte u proizvodnji i pre-~
radl mesa. Imajuéi u vidu predhoedno udinjene napomene, nad je
stav da treba nastojati da se sve vrste stoke (i kategorije) ko~
lju u Javnim (drusStvenim) objektima, a da se tek posle ove faze
moZe govoriti o udruZivanju rada i sredstava izmedju drudtvenog
i privatnog sektora.

Ne ulazedi u detaljnije raezmatranja, u okviru ovog klabo-
rata naveicemo samo neke elemente na kojima, bar prema nagem mi-
8ljenju, treba graditi koncepciju o kooperativnoj proizvodnji
trajnih suvomesnatih proizvoda na podruéju Zlatibora:

1. -~ Celokupno klanje stoke treba obavljati u klanici ili
u objektime individualnih proizvodjade koje Jje prihvatila odgo-
varajuda inspekcijska sluZbha - uz obhaveznu kontrolu nadlene

vaeterinarske inspekcije;
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2, -~ Obzirom na trendove u proizvodnji i potrodnji nmess
1 proizvoda od mesa, moZe se racdunati na znacajne mogudénosti u
pogledu plasmana trajnih suvomesnatih proizvoda (specijaliteta)
sa podruc¢ja planine Zlatibor, pre svega na 1lnostrana triista u

ckviru programa proizvodnje zdrave hrane;

%e = Imaiudi u vidu i1izuzetno povoljne klimatske uslove
za proizvodnju trajnih suvomesnatih proizvoda na podrudju Zla-
tibora i upravo aktuelno podsticanje razvoje male privrede,
treba, 1 to bez odlaeganja, nepravitili program akcija na ukljudi-
vanju &to vedeg broja poljoprivrednih domadinstava u organizo-
vanl sistem proizvodnje suvomesnatih proizvoda. Organizator i
nosilac te proizvodnje bila bi klanica "Zlatibor" iz (Cajetine;

4. ~ Kooperativna prcizvodnja bi se, prema nadem mi§lje~
nju, mogla organizovati tako 3to bi individualni proizvodjadi
uzimali Zeljene (predhodno najavljene) kolidine standardno ob-
radjene sirovine, koja bi se u odgovarajudim uslovima tih doma-
éinstava 1 pod stalnom kontrolom odgovarajuéih strudénih sluZbi
(veterinarska; tehnoloska) dalje tehnolo&ki obradjivala do final-
nog proizvoda. Isti proizvodi (npr. "uZidka slanina") imali bi
Jedinstven nac¢in obelefavanja, s tim $to bi na deklmwaciji bilo
uplseno, pored ostalog, ime i mesto proizvodjada, kao i, even-
tualno, faksimil njegovog potpisa;

5. - Najzad, smatramo za potrebno da jo3 jednom naglasi-
mo da u ovakve poslove organizovane kooperativne proizvodnje
mogu uci samo ona seoska domsc¢instva sa podrudja Zlatibora koja
su spremna da obezbede sve potrebne uslove za nesmetan i kvali-
tetan rad (predvid;jene na%im pozitivnim propisima).

2. Kontrola kvaliteta gotovih proizvoda
U okviru organizovane proizvodnje "UZICKE SLANINE" treba,
svakako, obezbediti i1 uslove za stalnu i povremenu kontrolu kva-
liteta gotovih proizvoda (redovna i superkontrola).

Redovnu kontrolu moZe da vr8i hemijska i mikrobioloska
laboratorijia klanice "Zlatibor" iz Cajetine, koja je tehnidki i
kadrovski potpuno osposobliena, a superkontrolu - Odelenie nn

tehnologiju mesa, rPoljoprivreodnog fakuiteta iz Beograds - Jemund.,
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