PETIYEJIHEA CPEMIA
JABOJ 3A HHTEJAKTYAJIHY CBOJHRY
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3aB0J 3@ HNTENEKTYAIMY CBOJHHY, Ha DCHOBY HAanewsHocTH B3 uynapa 40, Sakowa o
stHucTapereama («CaywBenn roacnuk Penybanre Cphujer 6p. 43/2007), Pewea o npedocy
osnawNera 3a NOTNACHBaME B.A. aupexTopa Gp. 4902 on 02122008, roamue w un, 8, 21, 22,
W 25, 3akoHa 0 o3Harama reorpadicxor nopesna («Cavabenn nwct CLINy ©p. 20/2006), 4naqa
192, er.1. 3akoHa o ommrres ynpagHos noerynky (eCaymBenn muer CPIw 6p. 33/97 1 31/2001)
u Tap. bpo] 81, Jakona o agMuMHcTpaTHEHMM Takcama («CaymGenn nmer CPls, Gp. 81794,
61/93. 62/96, 29/97, 12/98, 59/98, 44/99, T3/2000, 21/2001 n 71/2001), pewasajyhu ¥ nocTynky
perecTpalHje HMeHa Nopexna Ha ocuony npujase Gp. 713108 -08/08 on 14,02, 2008, rognxe
"CBPIBHIIKH BEJIMYIK", wojy je nognena OmuTa jemibopaliduks 3agpyra "AELKOOIN,
Panetosa Gp. 20, 18360 Cepibur, 1oHock

PFPEIERE

PETHCTPYJE CE o3naka reorpaderor nopegna "CBPJBHIIKEHA BEJIM Y K™
wae HME MOPEKJIA 3a nynomacus TonkeHH chp ca HajMatbe 48% cyse Marepuje, myro-
Gene Boje, mexe (TecTacTe) yjenMauess KOeIHCTeHUMje, Ge: IpyOBMUA, €3 PAECTONMLEHOM
MIIEYHOM MAcTH #xyTe Ooje ¥ kojoj ce cmeca manasu. [lpujator je mupuca xoju nosceha \a
MHPHC CREKET MI310T cHpa, Gnaro HAKHCENOr VKYCR, TOMH c& ¥ YOTHMA ca Gnarom soTou Genor
KYKYPYIHOD H mmeniunor bpawsa, Tpowssos ca umenom nopekaa "CBPJBHIIKH BENIMY A"
NPOHIBOAH CB WCH/BYYMBO HA OFPaHHYSHOM Nogpydyjy onwreHe CBpaur 8 mo nocTynky
NPOWIBOALE H KADAKTEPHCTHRAMA MAEHTHYHHM OHMMA KOj¢ ©Y Hasezewe y "Enalopaty o
HEYHHY NPOHIBOARe coojeTerma W kpannTeTy CBPJLHILIKH BEJIMYM™,

Omo wme noperna duhe ynucano y Perncrap reorpaderuy oznaka nopexna noy Gpojem 53,

Obpasznoxeme

Onwra sembopanuuyka sajupyra "AELKOOIT, Pagerosa Gp. 20, 18360 Cepreur
noeaieckom Gp. TISLOB 08 T-08/08 on 14.02. 2008, rogpwe noguena je npujeey 3a
PErHCTPORAM.E HMEHA NOPEKIa ca aoKaloM o naabeno) Takcw w 3aTpasmia ga ce y Pernciap
recTpafickHX 0IHAKE NOPEKNA ynHme ume nopexna "CEPIBMILKH BEJIMYH”. Yenaom v
nogHeTy Npjasy Op. T131/08 I-08/08, 3a pernctposame umena nopekna - “Enaopary o
HASHHY NPOHIBOMER-E H CROjeTEHMA W kpanuTeTy CBPIBHLIUKH BEMIMYE™ vrapheno je aa
MPOHIBON KOJH HOCH HABESACHO HME NOPEKna WMa crenehe KAPAKTEPHCTHRE: MYHOMACHH MIATH
cup o4 kojer ce npouseonn "CBPIBHILIKH BENMYJK" sofuja ce on mneka Kpasa, opaia win
O MEWAHOT MASKS KOJe HMA MERHMYM 4% Macube MACTH H 9Hja KHCEI0CT HIHOCH Hajeue 7,6
crenena SH. Bes npucycrra aHTHOHOTHEA M Be3 TonaTka poge.

Kyxnmera co aosaje ce vy xonwaunn on 1,5 10 2% wa yeymmy KOMWYHHY CHpa xoja je
ynorpebiena 3a npouIsoaky. Hakon N0JaBais COMM, M NOTIYHOT PACTANARmA MYHOMACHD!



MOANOr CHPA, ¥ MACY C¢ Q0IBjE NPUNPeM/BEHD KYKVPYIHO H MIUeHHUHO GPalll0 NOpeknoM ca
noapyqja ommuruse Ceprur. KyRypyio Gpaso je oa spra 0enor Kykypysa, “TBpayHua” ok
¢ NweHHYHo dpawno 1o0bMja o Mebase Lenor neHHsHoT 3pHa. Konduuka Gpaiva koja ce
xopHeTH Y npunpesy CBPIBHLLIKODN BEJAMY KA nznoch vajsnme 15% on mace cupa o1 Kora
ce CBPJRHUIKH BEJIMY®A nponssoan Tako wro ce xopuctd 5 — T% Geno Kykypyiso
bpamwio a 8 — 10 % ninenwyno Gpamwo,

MosenyTuy enabopaTosM H NPHIABOM KMEHa Dopekia je yTepheno na penorHy KoHTROIY
KBAIUTETE W NMpouUeca npoisoime Gemmyka ca uMeroM nopexna "CBPJEHMILIKH BEJIMYA"
spiuy Betepunapeky cneudjanucridkd HeetvTyt "HHIL, nacemwe Mumke Mporuh 66, 18000
Hum

3apon je yTepomo ga je npujasa [-08/08 wpemna y cameny wa. 21, or. 1. 3akoHa o
oanakama reorpagickor nopekna. Ynanom 22, weror 3akona, nponkcano je aa je 3anoa nywan m
NpHGARH MHIIMLERE O HALTEHHOP OPrana O WCMYICHOCTH YCNOBA 33 PETHCTPORaNE HMEeHa
noperna. 3apon je moctasmo gama 100022009 roawMe nom Gpojem S188/08 T-08/08/5,
MuHNCTApCTBY NOLONpHEpPENE, WyMapersa W Bogonpuspene  Peny@imke Cpluje xao
HRANERHOM Jpaasdom oprany "Enafopat o HauuHy NpoHIBOIEE W CBOJCTBHME H KBANHTETY
CBPJBHLUKH BEAMYIK" pagn npubabbara MHIBEHE 0 HCOYILEHOCTH YONOBA 1a
PErHETPOBARE HMEHRA NOpPEKIa.

MpmucTapeTro NORONPHEPEIE, WYMAPCTEa W Boaonpuspese PenyGnnxe Cplhuje, caojum
Aonwcosm Gp. 320-01-63/2010-08 on 15022009 rogwee xojH je npuMmaer y 3aBony 3a
HHTEReKTYanHy ceojuny aana 22.01 2010, roaude o sasenex noa 6pojem 230/10, obasectino je
JaB0A 03 je NOCTARLEHH enabopaT PAIMOTRCH H 13 HA HCTH HEMA NPUMENDH,

Ha 6CHOBY NpeaxoIHo HIM0KEHoT, O0IYYEHD |2 Ka0 ¥ AHCIOIHTHEY .

Takca 3a 3a oso pewemwe naaheda je v wanocy on 250000 nwwapa no Taprdeom
Opojy 81, 3akoHa © CaBe3HMM AIMHHHCTPATHEHAM TAKCAMA.

Moywra o npasxoM NeKy:

Opo pewesse je koHauno. [TpoTHe osor poemka Mo®e o¢ NOKPEHYTH YITPARHH CTIOp
Henocpenio npea Bpxosunm cynom Cpbsje v poky 04 30 aaua o0 nana nprjema.

Pyxosoguian rpyoe 3a au3aje
H 0IHAKE Meorpadekor nopeKia

Jopah [paFojennh, THRL.IPARHAK

JdocTapHTH:

- Moapccwouy npujase, OnwTo|
leMibopaiHi o] saapyzn "AELIKOOTT™,
Panerosa Gp. 20, 18360 Cepouur

- [Mucaphnuy Jasoaa

Anpeca: Kpernme Tbydnue op.5, 11000 beorpan, Teaedwon: 2025-957, darc: 311-23-77
E-mail: zis.(@ zis.gov.rs
WWW, EIS. D0V, IS
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I. Uvod

Bogatstvo prirode, vekovna tradicija | umede svrljifkih pastirica pretoeno je v jedan
od najoriginalnijih specijaliteta ovog dela Istofne Srbije,

Za posebne goste | u osebnim prilikama pripreman je topli deltikates od sira svrljiski
belmuz, Od najkvalitemijeg svrljikog sira, vz dodatak najfinijeg pSenifnog I kukuruznog
braina mlevenog na vodeniénom kamenu, ovaj specilalitet zadivio je 1 najprobirlivije

gUrmane,

Maziv «beow (bel) je u skladu sa bojom jela (mleka, sira). aMui» oznatava njegovu
snafnost (muevnost) jer svojom koncentrovanom hranljjivoséu vraéa snagu, vitalnost |

raspoloZenje.

. (3 LK vrlji

Opétina Svrljig se prostire na 497 km2 i sme3tena je u svrljisko] kotlini koju preseca
reka Svrljiski Timok. Opétinu &ine 38 sela i op3tinski centar Svrljig. Po kenfiguraciji terena,
podrutje opitine Svrljig je brdske planinskog tipa u kome visija zauzima gotove 70%
teritorije. Ravnicarski deo se prostire duZ sliva reke Svrljiski Timok. Prema saviemeno
adminitsrativao-teritorijalnoj podeli ona pripada Nijavskom okrugu,

Sa severa, prema KnjaZeveu, svrljiSka kotlina je oivitena planinom Tresibabom
(786m), sa istoka Sviljifkom planinom sa najviSim vrhom «Zeleni wrhe (1334m), sa juga
Gramadom (613m) i sa zapada planinom Devicom (788m). OkruZena planinskim vencima sa
svih strana, svrljiska kotlina &ini jedinstvenu predeonu geografsku celinu u Istoénoj Srbiji,
Njena samostalnost u odnosu na susedna podrudja se najizrazitije manifestuje u pogledu
klime. Granice ovog podrudja povezane su planinskim mesivima, gde se slabo oseta prodor
vazduha okolnog Klimata. Zbog ovogs na ovom podrudju se obrazuje prelazno-medovite
ablasti u kojima je nemogude odrediti klimu u klimatskim granicama i karakteristikama kao u
susednim oblastima, Slaba aeracija vaedunih struja | ustajalost vazduba u svrljiskej kotling
pruzrokuje kanjenje vegetacije za petnasstak dana u odnosu na podrudja susednih op3tina.

Proseéne januarske temperature nizijskog dela Svrljidke kotline kretu se od 0-2 °C. a
obodne planine od -2 °C do —4 °C. Tokom zimskih meseci (X1 do 1) najniZe srednje

I+



temperature imaju negativne vrednosti, a njihova negativna vrednost u martu pokazuje da
avde zima znaino dufe traje. Broj tropskih dana se krede od 20-30, Sto je matno manje u
odnosu na broj tropskih dana u susednom Wisw, koji ima 44,9 takvih dana.

Padavine su jedan od najvafnijih klimatskih elemenata. Obzirom na atmosterske
procese i karakteristike reljefa, padavine su nepravilno rasporedene u vremenu i prostoru.
GodiZnje kolifine padavina v proseku rastu sa nadmorskom visinom, a u Svrljisko] kotlini
proseéan 1znos padavina je 641 mm. Najvise kife padne u maju | junu (70 mm}), a najmanja u
maru (37mm). Normaina godifnja suma padavina u planinskom pojasu iznosi preko 800 mm.
Kolifina padavina u vagatacionom periodu se kre¢e oko 300 mm, pa je navodnjavanje nuino

za biljni svet koji zahteva vecu vlaZnost tokom vegetacionog perioda.

Snefni pokrival se obrazuje nejpre na Svrljiskim planinama, proseéno u drugpj
polovini novembra, 2 u nizijskom delu u prvoj polovini decembra I olapa se prseéno u prvoj
polovini marta, dok u planinskom delu srdinom aprila meseca,

Kao | ostalim podrudjima basena Timoka, 1 u Svrljiskoj kotlini najCedci vetra je
kosava, hladan I slapovit vetar, izrazit u toku jeseni zime I u rano prolece. Pored kodave,
znaéajni su [ juini vetrovi, narofito u letnjem periodu kada dolazi do velikog suSenja

zemljista.

3. Podrudje na kojemn se priprema Belmug

Pastirski proizvod od sira, svrljjiski belmui, spada u proizvode koji se ne pripremaju na
celokupnom podrudju opstine Svrljig, veé su ga pripremali #itelji samo u pojedinim selima.

Sela koja su noslonjena na planinski pojas Svrljiskih planina, gde je | stofarstve Einilo
osnovnu delatnost stanovniftva, kao [ sela u kotlini keja se prostire od izvoriSta duk gornjeg
toka Svrljitkog Timoka, pripremali su ovaj topli specijalitet od mladog sira uz dodatak

brajna.

Granice podrutja u kome se priprema belmu? su jasno izrafene. Sa istoéne | juine
strane ove kotline, prema Nisu i Beloj palanci, prostiru se venci svrljiskih planina. Severnu
granicu podridja prema KnjaZeveu predstavlja planinski venac “Tresibaba”, dok se zapadna



“granica” prostire duZ putnog pravca koji spaja Svrljig sa Nifem i KnjaZevcem, odnosno koji
spaja prevoj Gramada na jugu sa planinom Tresibabom na severu,

Administrativno ovo podrudje predstavija istodni deo svrljidke optine, koji se granili
sa podrudjima susednih opdting: KnjaZevea sa severa [ severo-istoka, Bele Palanke sa jugo-
istoka, Nida sa juga, dok zapadnu granicu ovog podrutja predstavlja zapadna granica
katastarkop podrudja naseljn Swrljig, odnosno atori sela koja pripadaju  tkozvanom
“zapadnom” delu opitine (nalaze se sa zapadne strane magisiralnog pravea Nig-Zajetar). Ovo
podruéje Eine atari trinaest sela u istoénom delu I op3tinskog centra Svrljiga koji se nalazi u
sredidnjem delu opitine.

Zitelji sela: Perita, Manojlice, Gudevaca, Viahova, Lukova, Gulijana, Lozana,
Okolista, Butuma, Burdima, Okruglice, Cmoljevice, Beloinje, Ribara, Burinaca, Zeljeva,
Izvora, Tijovaca I samog Svrljiga, odnosno katastarska podrufa ovih naselja ¢ine teritoriju na
kojoj se priprema svrljidki belmuZ,

Karta podrudja pripreme svrljiikog belmuZa:
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3.1 Stanovnifive i stodni fond podridia pripreme svelfifkog belmuda

Osnovni potencijal uopdte, & posebno u poljoprivredi, Cine ljudi sa svajim znanjem,
radom 1 umedem. Osnovna karkteristika kretanja broja stanovnika u navednim selima,
odnosno pedrudju, u nekoliko poslednjih decenija znadéajno se smanjic, Smanjenje je
izazvano migracijom uslovljenom industrijskim razvojem zemlie 1 prelaskom seoskog
stamovniitva u vede centre, Smanjenje broja stanovnika wslovilo je smanjenje | stodnog fonda,
Usledile su promene i u rasnom sastavu gajene stoke, koje su uslovile povecan obim
proizvodnje gajenih gria, Danas se iskljuéivo gaji svrljiski soj ovaca | domade povele u tipu

simentalca.

Medutim, kroz istoriju stofari svrljiSkog kraja, su uspeli da odgoje jedan od
najproduktivnijih i najmleénijih sojeva pramenke u nasoj zemlji: svrljitki soj. Zahvaljujudi
njihovom umeéu u odgoju gajenih grla, s jedne, 1 kvalilata pagnjackih poveding, s druge
strane, uslovile su da ovo podrudije postane prepoznatljiy stolarski kraj Srbije, sa
visokovrednim stofarskim proizvodima.

Prema zvaniénim podacima popisa iz 2002, godine broj grla na podrudju dela opStine
koji tradicionalno priprema belmuZ je dat u tabeli:

—— o r—

Selo-naselje Broj Broj gajenh Broj gajenih
stanovnika goveda ovaca
Beloinje 368 94 470
Burdimo 403 281 830
Budum 106 68 312
Viahovo 162 114 285
Gulijan 200 109 330
Gusevac 312 73 497
Purinac 198 66 ) 122
Zeljevo 87 34 165
lzvor 128 262 1232
Lozan 210 120 07
Lukovo 72 215 g40
Manojlica 272 203 666
Okaliste : 141 T8 157
Okruglica 233 9 429
Perid . 138 516
Ribare 308 117 486
Svrljig T989 195 833




Tijovac 118 80 208
Crmoljevica 228 3% 218
Ukupno 12564 2484 0455

MNa ovom podruéju gaji se 2484 grla poveda ¥o iznosi  53% u odnosu na broj gajnih
gria na podrudju cele opitine, odnosno 57% gajenih grla ovaca. Proseéna miefnost grla iznosi

oko 1235 litara po muznom griu krave odnosno 105 litara po muzno] ovel.

Na ovom podrudju Zivi 12564 pradana opitine Svrljig, 5to u odnosu na ukupan broj
stanovnika od 17660 ini 71%.

3.2 Karakteristike zemiilfta podrudia koje priprema svrliifhd belmug

Preduslov za uspedno stofarstvo ¢ini kalitet zemljista [ struktura njegovog koridéenja.

Tabels : PREGLED POVRSINA POLjOPRIVREDNOG ZEML{ISTA PO KATASTARSKIM
OPSTINAMA PODRUCIA PRIFPREME SVRLJISKOG BELMUEZA

=
Poljoprivredno zemljiste u ha
red obradive poljopriviedao semljite u ha riking
br. | Kmastarska opiting kol § padnjnci hir?” ostale | ukupno
traticl | 2emij
jive srio | wotnjac | vino livacs kg [ e
ke ¥ :"‘l diE“ 3 modva
"
| 2 3 4 5 O 14243 7 B q 1NE+T+
a5 00

I Belpinje I0ED | 4.3 Al 17.9 165.7 1629 6738

2 Bardimir 7116 | 65 8.1 4 1729 i7g.2 1149,2
i i | Bofum A 0] 177 42 35.1 2060 5714 |

4 l:'_'mc-!j-.-vi-.u 2042 32 14.% T.7 137.7 ELER E41.9

K] Crulizam 53 [1] 1.3 45 2792 3184 1008.7

[ CGubevns 3624 | 34 4.0 4.4 126.2 176 ‘G082

7 lzvar 11756 | &3 Ak 8.2 2198 158 1839.3
] Lazan 2679 [ 21 L33 1.2 260.5 5956 1140.5 |

q Lukasm 7al} | 0S5 435 ] 144.1 697 12919

10 Pdunailien s | 39 36,9 FE] 1358 2909 B6d 9

11 Okolidie 3182 i 210 1.4 T2.5 1205 .9 =430

12 Cineglica 2820 2.2 11,8 1.9 I138.6 2030 5 L

13 fere 89 i} 250 [ 2736 TE4 1) 1471.3
14 | Ribarc M| 02 17.3 9.4 103.2 608 4727 |

13 Swrifig 1130 0% il i 1.6 4.0 21.2

16 Swrljip-Frekonoga 3B, 1 1.E i 13.5 12 554

17 Surljip-Ribase 114 8] 0.l 1] ] .4 164

18 vl I,g_—i':ll.Llill.ﬂt 4.0 0.7 24 0.z no 1.5 0.1

| 1% | Tijovee 1673 i 10T 0z 953 3513 R24.7

| 20 ¥lahova 4106, 1] 233 1.9 T2 145.1 ASRA

21 Blarinag 626 [ 23 18.3 1.3 453 1.5 2763
I EEE 4.4 | 02 23 .66 1711 47.9 31546 |



Zemljiste u ovom delu opdtine je razlititog pedoloskog sestava. Prema rezultatima
proutavanja Instituta za prufavanje zemljiSta u Beogradu, njih &ine: aluvijalni nanosi,
diluvijalni nanosi, smonice, erodirane smonice, ogajnjade smonice, pseudogle), skletna

redezing, glinovita ilovada, smede zemljiste na kreénjaku ili smede kiselo zemljistec

Najplodnije zemljiste se nalazi du sliva reka, odnosno Svrljitkeg timoka koji izvire
ispod svrljifkih planina, odnosno u podnoZju sela Perifa.Od ukupnog zemljidta na podrudju
opitine Svrljig oranice na podruélju navedenih sela finc 46%, padnjaci 46%, a ukupno
poljoprivredno zemljiste &ini 47% od ukupnog poljoprivrednog zemljidta opstine Svrljig.

3.3. Bilfni svet

Osnovne biogeografske karakteristike ovog podruja tini rasprostranjenost listopadnih
suma i fumskih panjaka. Oko dve treéine Svrljiskih planina leZi u zoni hrastovih Suma. Samo
jedna trecina , i to nepotpuna leZi u pojasu bukovih duma. najvaZniji predstavnici sume Eime
hrast medunac (Quercus pubescens), hrast sladun (Q. confereta), cer (Q. ceris), grabic
({Caprinus orijentalis), crni grabié¢ (Ostrra oarpinifolia), medja leska (Corylus columa), glog
{(Grataegus orientalis), ruj {Cotinus coggygria), jorgovan (Siringa vulgaris).

Na Svrljitkim planinama Sume su se zadrzale na sevemnim i istoénim padinama. Od
podnoZja do visine 600 metara nalaze se Sume sladuna i cer. Na vecoj visini i u dubljim
uvilama rasprosiranjena je bukova Suma, MNa istakoutim visinama, sa jate degradiranim
zemljistem, javija se fuma grabita. Ove Sumske zajednice zastupljene su sve do najviih
vrhova planina (Pled, Zeleni vrh), Na juZnim i zapadnim padinama Swvrljiskih planina sem u
najnizim reglonima, $uma je u mnogome unidtena. Na ovim mestima, na wrlo velikim
povrdinama, razvili su se ragliditi tipovi livada i padnjaka stepskog i submediteranskog
karaktera.

U Svrljiskoj klisuri nalaze se $ume sladuna i cera sa grabicem, a na kreénjacima
zajednice cera i grabida, Ove zajednice su degradirane u znatnoj meri. Na breduljcima,
nagibima i veéim visinama, pored Sume nalaze se i erodirani painjaci. Doskora padnjaiki
areal se smanjivao zbog promenjenog biotiCkog uticaja Eoveka i stoke.

Svrljitki padnjaci se ne ubrajaju u prave planinske, veé u 3umske padnjake. Ta fumska
painjadka silmbioza inadajna je za sprefavanje erozije. Povriina padnjaka od preko 12,000 ha
i oko 5.000 ha livada, od oko 30.000 ha ukupnog poljiopriviednog zemljista ukazuje na
znalajne potencijale za organizovanje stodarstva. Najveci deo prirodnih travaih povrSina



nalazi se na Svrljiskim planinama. Iskori$¢avanje ovih padnjaka je uvek bilo ekstenzivno i
preoptereéeno. Biljni pokrivad je redak, niskog facija, ali nije degradiran. Nardus strikta -
tipac ne gradi nigde zajednice, korova nema, ili se javija samo lokalno, dok je painjacki
pokrival mnogo bolji u blizini ostatka ume.

lemedu Svrijigkog i Trgovitkog timoka nalazi se planina Tresibaba. Njeni brrdski i
planiski paSnjaci slini su padnjacima Sv. planina. Pada se pomera u Sumovite ostatke i wzane
dolinske senckose sa spoontanom obnovom Sikara,

Od vaZnih vrsia biljaka u ovim travnjecima su zastupljenc:

Trave: obiéna rosulja {agrostis vulgaris), djipovina (chrysopogon gryllus), uspravni
vlasen (bromus erektus), petlova krestica (cynosurus cristatus), crveni vijug (festuka rubra),
sumski vijug (festuka montana), ljubitasta livadarka (poa violacea), smilica (koleria
montana), pasja rosulja (agropyrum caninum)...

Leptimjate: crvena detelina (trifolium pratense), bela planinska detelina (trifolium
montanum), Futi zvezdan (lotus corniculatus), grahorica (viela cracca), Zutilovka (genista
ovala),...

Zeljanice: hajduéka trava (achilea millefolium}), 3tir (amaranthus rewroflexus), bokvica
(plantago lanceolata), divlja %argarepa (daukus carota), surufica (filipendula hexapetala),
divlja jagoda (fregaria vesca), jagoda pucavica (fregaria viridis), divlji bosiljak (calamintha
grandiflora), vodopija (cichorium intybus), zdravac (geranium pratensse), mriva kopriva
(lamium album), kamilica (matricaria chamomilla), vranilova trava (origano vulgare),
jagorfevina (primulla veris), ljuti¢ (ranunculus repens), Zalfija (salvia austriaca), kisela trava
{rumex acctosa), majtina dusica (tymus balcanicus), kopriva (urtica dicica), bela ljubifica
{violla zlba), divlja ljubitica (violla saxitilis), ...

Orjentacioni sastav zastupljenih tipova trava na ovim paSnjacima je : 42-68% prinosa
trava, 3-12% leptirnjaéa i 25-50% zeljanica. Prinosi prirednih liveda se keedu od 1,1-2 tha
send, a painjaci (.6-2 t/ha.

Poseban kvalitet painjaka sre¢emo na Svrlisko planinii njenom vrhu "Zelenom vrhu®,
u Gijem sastavu trava najvide udestvuju barski bosiljak, rtanjski éaj, pasja trava, vilino sito,
lisitji rep i prava livadarka i dr., pa s¢ gria napasana na ovim prostorima posebno istifu po
svom kvalitetu &ak i u poredenjuu ga ostalim grlima ove mikro zajednice

Pored ovih, na svrijiskim planinama nalaze se vefe povriine pod lekovitim biljem.
Rudinski pelin (Artemisia labelu) se javlja u livadske padnjatkim fitocenozama i koristi u
farmaciji. Na severnim padinama Sv. planina nalazi se najkompaktnije nalazidte Zalfije-
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kalavera (Salvia oficinalis), na 900 m nadmosrke visine, tzv. masia Ulj i Rudine, (*strana
kalavera®), koje se nalaze izmedu sela Burinea i Ribara, koje je narofito proudavao Jovan
Tucakov.

3.4, Porizvodnia kukwruza | pienice na podruciv pripreme

U tabeli je dat prikaz strukure korif¢enja poljoprivrednog zemljifta podrudja pripreme
svrljiskog belmu#a sa posebnim osvrtom na proizvednju Zitarica (kukuruza i péenice) koje se
koristi u pripemi proizvoda,

Struktura ha Angaiovano za
proizvodnju EHiarica
ha
njve vodnjaci YO livade paknjmci ukand Ulranice Ciranige Ckupn
pod pod o
kokurur: | peensiie
Gazdmsiva 74477 5118 41.3 2573 46583 |5340.2 | 2550 2050 [ 4900

Iz strukture koriféenja poljoprivrednog zamljifta mogu se izveéi slededi zakljudcei:
neito preko 45% poljoprivrednih povriina éine oranice, Pod dugogedifnjim zasadima je oko
4%, a ostali deo ¢ine livade I pasnjaci. Obzirom, na kvalitet prirodnih travnjaka, moZemo
zakijutiti da samo zemljifte pod oranicama I dugogodiinjim zasadima moZemo smatrati
uredjenim, 1 10 u smislu tehnologke obarde, a ne | ekonomije koridcenja,

Drugs vaina osobenost koriséenja poljoptivrednog zemljista je njeno angaZovanje za
stotarsku proizvednju, Ma osnovu podaaka zapaiamo da je preko $2% povriina angafovano
za stoéraksu proizvodnju. Posebno je karakieristiéno da je preko 35% povriina angaZovano za
proizvodnju kukuruza Najvedi deo gajenog kukuruza se koristi kao sto¢na hrana, a manji deo
se povréina (od 5-7%) je pod belim kukuruzom koji se koristi za dobijanje belog kukumznog
bratna koji se koristi u ishrani ljudl. Hibridi koji se danas gaje su iz IV FAO grupe zrenja.
Sortiment pienice je razlidit, uglavnom se gaje sorte Pobeda, Eevropa, NS rana 5 T dr, mada
se za zasejavanje povréina koristi i tzv. domade, odnosno seme iz ambara. Prinosi su razligiti
i uglavnom se kretu za kukuruz ispod 5 vha , a za pienicu oko 3 tha.

Na osnovu iznetih karakteristika geoprafskog podrudja stice se jedan opsti utisak, da
svrijitkn kotlina predstvalja jedinstvenu I specfiénu geografsku celinu, koja se 1 svojim bio
karakteristikam izdvaja iz okolnih podrogja. Zahvaljujuei ovakvim osobenostima, kroz sveju
istoriju, iznedrila je jedan od najproduktivnijih sojeva prameneke — svrljiski soj ovaca, sa

kvalitetnim proizvodima (mieko I mesom), a u novije vreme [ odgoj domadceg govedeta u tipu
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simentalea. U ovekvim uslovima nastalo je [ nekoliko autohtonih proizvoda iz ovog kraja, sa
prepoznatljivim organolepti¢im [ kulinarskim svajtsvima.

4. O firmi

Opita zemljoradni¢ka zadruga «t AECKOOP»
Svrijig, ulica Radetova broj 20,

18360 Svrljig,

odgovomo lee: Krstié Ivana, direktor

PIB 104232461,

4 1. Podaci o odgovornom licu:

Krsti¢ Ivana, ekonomski tehnigar
Ul. Radoslava Stefanovica broj 1,
18360 Svrljig

JMBG 1402974730017

Opéta zemljoradnitka zadruga AECKOOP iz Svrijiga nastala je inicijativom &lanova
poljopriviednog  udrufenja Agrami eko centar sa ciljem da se otpodne sa obavljanjem
privredne delatnosti, odnosno otkupom i preradom mleka. Takode, radruga je dobila naziv po
udruFenju —podetna slova udruzenja i kooperativa,

Osnovana je 27.01,2006, godine sa 13 zadrugara, a 2007. je broj zadrugara povecan na
14 lica. Matiéni broj zadruge je 20115220, a sifra delatnosti 13510- proizvodnja mlednih
proizvoda. Zadruga trenuino ima 4 stalno zaposlenih radnika, a direktor zadruge je Krstic
Ivang. Najvidi organ zadruge je Skupitina zadrugara koju &ine svi zadrugari, a predsednik
Skupétine se bira na period od 4 godine, sa moguénoSéu ponovnog izbora. Direktor zadruge
se bira od strane Skupdine zadruge, na predlog predsednika Skupétine, a izabrano lice ne mora
da ima status zadrugara, Medu zadrugarima su i dva dipl.inZinjera poljoprivrede, dipl.inZinjer
elektronike, strutnjaci iz drugih oblasti kao i vodeti proizvodati mleka sa podrudja opitine
Swrljig.

U 2006, godini zadrugari otpodinju adaptaciju poslovnog prostora | opremanje
mlekare u Svrljigy, v sediftu zadruge u ulici Radetovoj broj 20. Mlekara je projekiovanog
kapaciteta 2000 litara mleka na dan. Forvrdu ispunjenosti potrebnih veterinarsko-sanitarnih
uslova zadmga je stekla pravo na podetak rada Redenjem Ministartva poljoprivrede,



Sumarstva i vodoprivrede broj 323-07-6329/2007-05 od 15.10.2007. godine i dobila
jedinstveni veterinarski broj 10240, Milekara zadruge je dobila odobrenje za otkup i preradu
micka u sledete proizvode: beli sir u salamuri-kriska, sireve parcnog testa, svedi sitan sir,
toplieni sir —belmu2, kao i pasterizovanc mleko).

Odmah nakon dobijanja odobrenja mlekara je pofela sa radom. Sa kooperantima je
ugovorena otkup mleka i otpolela je proizvodnja svrljifkog sira u salamuri-kriska, svrljiskog i
staroplaninskog katkavalja, kao i punomasnog toplienog sim-belmula, Svoje proizvode
zadruga plasira najvedim delom u Nifu. Pored planiranog agresivnijeg nastupa na domacem
tr¥#iftu zadruga planira i izvoz svojih proizvoda u ckolne zemlje.

Zadruga je pokrenula i uvodenje HACCP standarda, kao i standarda IS0 9001 za
svoju proizvodnju diju sertifikaciju je obavila 14.08.2009. godine.

5. Lice koje je izradilo elaborat:

Viada Krstié, dipl.ing.poljoprivrede

UL Sindelicev trg br 22 stan 55

18000 Mis,

el 0o4-850 599 39

Viada Krsti¢, roden je 4, juna 1966. godine u Svrljigu. Srednju Skelu zavrdio je u Nidu,

a na poljoprivrednom faklutetu u Beogradu diplomirao je 1995. godine. Od 1997, godine radi
u Opétinskoj upravi Svrljig na poslovima koordinators za razvoj poljoprivrede i sela, a danas
kao Sef odseka za privredu. Uestvovao na razli¢itim projektima lokalnog ekonomskog ravoja
u Svrljigu, U periodu od 2004, — 2006, godine radio kao koordinator Programa pomoéi
opétinama istoéne Srbije u Svrjigy, koji je sprovedila Evropska agencija za rekonstrukceiju,
na unapredenju rada udrufenja odgajivata ovaca Agrami eko centar Svrljig. U
implementaciji Svedskog projekata «Reka mlekan od 2006, — 2007, god., radi sa udruZenjima
odgajivata goveda u selima Drajinac i Lalinac sa podrudja opStine Svrljig,

Trenutno je angaZovan od strane Ministarstva poljoprivrede, vodoprivrede 1 Sumarstva
kao koordinator kancelarije za podriku rulanog razvaja Podrudnog cetra u Svrljigu, koji je u
sklopu apencije za razvoj sa sediStem u Nidu.

12



6. Naziv proipvoda Koji se SHiti;
Naziv proizvoda koji se $titi : «SVRLJISKI BELMUZ

7. Tehnologifa proigvodnje

Svrljiski belmuZ se proizvodi od mladog pumomasnog sira. Sir se proizvodi od mleka
krava, ovaca ili mefanog mleka, griz napasanih na paénjacima sa obronaka svrljiskih planina.

Kvalitet svrljiskog belmuza zavisi od kvaliteta sira koji se koristi za njegovu pripreni,
odnosno od kvaliteta mleka od koga se sir priprema, tado da se moZe redi da tehnologija
proizvodnje belmuZa otpodinje na padnjzku na kojem se grlo napasa. Od kvaliteta fravnog
pokrivata koji se koristi u ishrani krava ili ovaca, zavisi i kvalitet finalnog proizvoda
svrijiskog belmua,

Mlekara Aeckoop u Svrljign svoju sirovinu doprema iz direknog otkupa od svojth
kooperanata koji za svoja grla koriste hranu sa pafnjaka i livada svrljifkih planina. Za
pripremu belmuZa koristi kravlje punomasno mlcko. Dopremanjem micka u mlekaru
otpoéinje se sa procesom proizvodnje belmuda.

Postupci u pripremi belmuZa:

Kvantitativna i kvalitativna kontrola mleka,
Filtriranje {cedenje) mleka,

Podsiravanje mieka,

Obrada grusa,

Topljenje sira

Soljenje i dodavanje brasna

Ukuvavanje svrljiSkog belmuZa

B S B e

Fakovanje

7 1. Kvantitativaa i kvalitativea kontrola mieka

Proces prozvodnje belmuza podinje od organcleptidke kontrole sirovog mleka u
transpostrnim sudovima i kontrole u labaratoriji mlekare. U mlekari se kontroliZe kiselost
micka i kontrola procenta mlefene masti, suve materije, procenta belangevina i prisustva

dodate vode v mleku.



Kontrola mleka se v&i digitalnim laktoskanom u labartoriji mlekare. Proselan procenat
mleéne masti kravljeg mieka se krede u intervalu od 3.8 do 4.4% mletne masti. Procenat
tnlefne masti varira od natina ishrane gajenih gria, i po pravilu je visi u toku zimskih meseci
kada se grla hrane suvim hranivima-senom Na osnovu rezultata analize mlefne masti, mieko
se klasifikuje, a za proizvednju proizvodnju sira za pripremu svrljiSkog belmuia koristi se
micko sa minimalno 4% mleéne masti u mlekwUz kontrolu mlelene masti kontroliZe se i
stepen kiselosti mleka. Kiselost mleka se odreduje titracijom | molnim rastvorom NaOH uz
fenolftatain kao indikator. Za pripremu sira za belmuZ koristi se mikeo ¢ija kiselost iznosi
najvide 7,6 stepena SH.

7.2 Filtrircnije foedenje) mileka,

Nakon izvrdenih kvantitaivnih i kvalitativnih analiza mieka u labaratoriji, mleko se
filtrira, kako bi mu se otklonile sve eventualne mehanicke neéistoée i prebacuje u duplikator
(kadu za podsiravanje) pde ¢e se obaviti proces podsiravanjs mleka. Mleku se pre
podsiravanja ne vr3i obiranje mleéne masti niti homogenizacija mleka, veé se koristi mleko u

gvom «zvormnom oblikus (sirovo mleko).

7.3, Podsiravanie mleka

U kadi za podsiravanje mleko se¢ zagreva na temperaturu podsiravanja koja se leti
krece od 28-30°C, odnosno zimi od 30-32°C. U zagrejanoe mleko se dodaje sinlo za
podsirivanje mleka. Sirlo je himozin u prahu mikrobiclogkog porekla, koji se dodaje u koliini
potrebnoj da izvi$i zgrudavanje planirane kolitine mleka za 35-43 minuta.

Proces podisiravanja mleka traje od 35-45 minuta | nakon postizanja optimalne
koegzistencije sirnog grula otpodinje se sa obradom grufa. Da li je gru$ postigao Zeljenu
Evrstinu, odreduje se zadiranjem kaZiprsta po povrdini simog gruda, Ukelike se simi gru$ on
acepa-pucay po povrini i odvija zelenkasta bistra surutka smatra se da je proces zgruSavanja
mleka zavréen,

7.4, Obrada grufa

Nakon podsiravanja-zgrudavanja mleka pristupa se obradi grusa. U siraskoj kadi se
sirarskim noZem raseca-sitni sirni grud na kvadrate dimenzija oko 3x 5 cm, Obradom grusa

podstide se odvajanje surutke (sinerezis). Zatim se simi gru$ prebacije na sisrarski sto na
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kome je predhodno postavljen éetvriasti drveni ram sa siraskim platnom. Nakon punjenja
sirarskog platna podiZe se drveni ram, sirarsko platno vezuje i kati da visi kako bi se $to lakse
1izdvojio preostali deo surutke. Ovako okafeno se ostavlja da odsioji do sutradan.

Samopresovanjem u sirarskom plamu, koje otprilike traje od 16-20 sati, pod
sopstvenim teretom izvedi se wcedenjen preostale surutke iz mase i blago se poveta kiselost
sira koja povoljno utide na ukus belmua.

Ovako pripremljen sir se iz sirskog platma prebacuje u duplikator za pripremu
belmuZa, odnosno za topionik za toplienje sira,

7.3, Toplienie siva

Duplikator 2a pripremu belmuZa je posedno konstruisan sud zapremine 80 litara sa
duplim rzidom izreden od nerdajuceg Celika- prohroma, U centar suda je postavljen meSaé.
MeSal je preko reduktora na vrhu povezan sa elekiromotorom za pokretanje melalice. Na
centralnom cevastom delu meSaca pridvriéni su ramovi Zetvitastog oblika sa nosadima na
€ijim krajevima je pri¢vri¢ena silikonska prehrambena guma, Guma onemoguéava prihvatanje
mase za zidove 1 dno suda i zagerevanje belmuZa. Duplikator je obezbeden i termostatom koji
kontrolise rad elekiriénih grejata | omogudava zagrevanje trmifkog ulja u duplom dnu suda.
Tempretura se podelava preko digitalnog tenmometra u intervalime od po jednog sicpena
celzijusa,

U duplikatoru se sir topi. Podetna temperatura topljenja sira u duplikatoru za pripremu
belmufa se krece od 145-155 °C. U toku topljenja sira sir se topi do momenta kada se nalazi u
potpunc tefnoj fazi bez prisustva simih grudvica, tako da podsefa na mleko od kojeg je
nastao. U ovom momentu se ukljuduje medat duplikatora koji se do kraja procesa pripreme
vife ne iskljuéuje. Mefanjem taine mase sitne se sve ventualne grudvice od sira 1 spredava se

prihvatanje mese za zidove | dno suda-duplikatora,
7.4, enje ¢ bra

U duplikatoru se sir lagano zagreva i topi. Kada se sir istopi 1 dostigne Zeljenu
viskornost koja izgledom podseda na mileko od koga je sir i nastao, dodaje se braino i
kuhinjska so. Kuhinjska so se dodaje v keliotini od 1.5- 2% od koliéine sira upotrebljenog u
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pripremi belmu#a, Makon dovadavanja soli, dodaje se pripremljeno kukuruzno i peniéno
brasno.

Brasne koje se koristi u pripremi svrljidkog belmula, takode, potife sa ovih prostora,
odnosno s& podrudja opdtine Svrljg. Kukuruzno bradno se dobija od zrna belog kukuruza
tvrdunca kojl se gaji na oranicama svrljidkih sela i melje na vodeniénom kamenu. Pienitno
braino potife od meljave celog p¥eniénog zma koje se takode proizvodi u ovom kmyju.

U otopljeni sir braSno se dodaje rukom u nekoliko navrata. Postepeno dedavanje-
{esoljenjen) bradna u otpljenu masu neophodno je kako bi se izbelglo stvaranje grudvica od
braina. Koli¢ina brafna koja se koristi u pripremi svrljidkog belmu#a je najvide 15% od mase
sita od koga se belmu? priprema. Mlekara Aeckoop za pripremu svrijiskog belmuia koristi do
5% belog kukuruznog bradna i do 10% pfeniénog brana.

7.7, Ukuvavarge svrifiikog belmuia

Nakon dodavanja braina temperatura duplikatora se poveta za oko 10-15 *C 1
nastavlja se sa daljim ukuvavanjem uz neprekidno mesanje.

Proces ukuvavanja svrijifkog belmuZa traje sve do momenta kada se iz mase poéne da
odvaja rastopljena mlena mast. Sa odvajanjem miefne masti proces pripreme nije gotov, veé
se sadcka da se masa koja «plivas u mledénom masi pofne kompakine da okreée po dnu suda.
U nardu se koristi izraz da se belmuZ «wokrener. Zbog toga se i svrljidki belmu proizvodi od
sira dobijenog od neobranog mleka sa vedim procentom mleéne masti | odnosno punomasnog
sire. U trenutku kada celokupna masa kompaktno aplivas, odnosno «okrede sew po dna suda
belmu? je spreman za konzumiranje ili pakovanije.

Pripremljen belmuZ se izruCuje iz duplikatora, keji ima moguénost kipovanja, u
prihvatni sud i pakuje u odgoverajuiu ambalaZu.

7.8 Pakovanie

Svrljiski belmuZ se u milekari Aeckoopa pakuje u PVC posude od PP (polipropilen)
plastike koja je otporna na visoke temperature 1 moe da se koristi za pakovanje hrane, a
tedina upakovanog belmuda iznosi 100 i 200 grama,
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Nakon rashladivanja upakovanog belmuia, proizvod se, do isporuke kupcima, lageruje

u rashladnoj komori na temperaturi od +4 do +8 stepeni.

8. Posebia svojstva sviliiikog belmufa

Ma osnovu Eflana 155. i 156, Pravilika o kvaliteu 1 drugim zahtevima za mleko,
mleéne proizvode, kompozitne mieéne proizvide i starter kulture («Shefbeni list SEI», br.
26/2002), svrljiski belmuZ, na osmovu fizitko-hemijskih svojstava, svrstava se u grupu
punomasnih toplienibh sireva za rezanje sa najmanje 48% suve materije. Spada u grupu
toljenih sireva jer su dodaci (bragno) u koligini do, odnosne ispod 20% u odnosu na neto masu

projzvoda.

Svrljitki belmuZ je Zuto-bele boje, meke (testaste) ujednafene koezistencije, bez
grudvica sa rastopljenom mileénom masti #ute boje u kojoj se smesa nalazi. Ima prjatan,
karakteristiGan blago nakiseo ukus i prijatan miris na svedi mladi sir, a u ustima se oseda blaga
nota belog kukuruznog i pieniénog braina. Neznaino je rastegljiv i toljiv u ustima. Sludi se

kao toplo predjelo, odnosno kao glavne jelo.

& 1. Oxobevrost! mileka-sira

Osznovne karakteristike mieka, hemiski sastav, ukus i mirs, uslovijeni su prvensiveno
hranom koja Zivotinja koristi u svojoj ishrani. Ma kvalitet mleka, pored fenotipa, wtide i
genotip Zivotinja, odnosno rasa gajenib grla. Na ovom podruéju se gaje domaéa goveda u tipu
simantalca i sviljiski soj ovaca. Ovaj tip gajenih grla u potpunosti omoguéava optimalno
iskoriséavanje prirodnih potencijala i preduslova ovog kraja u dobijanju viscko vrednih
mletnih proizvoda,

Kao Sto je ved refeno u poswpku proizvodnje belmuZa, njegove karakteristike
uslovijene su kvalitetom sirovina od kojih se dobija, prvenstveno sira , odnosno mleka koji je
i glavni sirovinski sastojak belmuZa

Mleko grla napasanih na planinskim proplancima se koristi u svom prirodnom
(wsirovom») stanju, sa veéim proseénim sadrfajem mleéne masti, koja daje posebna svojstva i
prepoznatliiv ukus svrljiSkom siry, odnosno svrljidkom belmu#u koji se od njega priprema.
Vedi udeo procenta mleéne masti u siru uslovljava i veéi procenat sadriaja suve materije
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svrljiskog belmuZa (od zakonski propisanog) #to dokazuje ove konstataciju o speciofidnim

swojstvima i ukusu svrljiskog belmuia.

Tabela. Prikaz rezulatata analiza svrijidkog belnuza

Visia Opis Zakonski | 11052009, | 27.08.2008, | 27.06.2008. | 27.05.2008 | 26.03.2004.
preizvoda | analize props
Swrljiskd suva Min 48 % | 6332 % 51,69% 3063 %% 4%, 1 T 2T od%
belmg materije .
mledne 2445% 46.11% 45,92% 45.38%
masti u
Vg
miafriji
Eir sUYa Min 45% 51.24% 51.52% 52.33%
materje
Siravo mlelne Min 3,8% 4.0% 4.0 %5
mileko masti u 33%
suvo)
| mmatriji

Takode. pezitivan uticaj na specififan i prepoznatljiv ukus svrljiskog belmuZa imaju i

mirisne trave sa livada i planinskih padnjaka koje grlo konzumira. Za priredne padnjake 1
travnjake, sa podrudja pripreme svrljiskog belmua, karakteristilan je posebno visok udeo
zeljanica, koje po svojim botaniékim karakieristikama, kao uslovno korisne i lekovite, daju

idealan odnos zelene mase za ispafiu stoke I konzervisanje. § tim u vezi, je i visok kvalitet

mleka prla napasanih na ovim padnjacima. Pored svog blagotvornog delovanja na sastav i
kvalitet proizvoda (meso i mleko), leko bilje, ima vrlo veliki uticaj i u ofuvanju dobrog

zdravlja ¥ivotinja. Na osnovu iskustva, smatra se da u ishrani stoke, napnsane na obroncima

svrljiSkih planina, uéestvuje preko 140 razlicitih vrsia rava, leptirnjaéa, leko bilja i dr., éime

su 1 uslovljena specifiéna svojstva mleka, odnosno mlednih proizvoda ovog kraja.

&2, Osobenosti brafng za pripremu belmuda

Pored mleka, odnosno sira, i bradno utie na specifitan ukus svrljitkog belmuZa.

Brasno za pripremu svrljifkog belmula potiCe sa prostora na kome Se vrdi priprema

ovog proizveda. Sa odredenim seoskim domadinstvima mlekara ima ogovorni odnos o
snabdevanju i isporuci kuburuznog 1 pSenifnog brafna za pripremu belmuZa, Pieniéno bragno
se prolzvodi u atare sela Burinea na parcelama Todorovié Mileta. Beli kurkuruz za dobijanje

13




belog kukuruznog brafna proizvodi se na imanju viasnika Milesavljevi¢ Viede iz sela
Crnoljevica. Meljava brafna se obavlja u mlinu u Sveljigu, nakon Eega se vrii kontrola fizicko
hemijskih osobina brasna i proverava njegove zdravsivena ispravinost za koriséenje u ljudska)
ishrani,

Organizacija proizvodnje kukuruzom i plenice koji se gaje na ovom podrudiu je
uglavnom tradicionalna. Za zadtitu useva od korova vrlo retko se Koristi hemijska zastita ved
se kukuruz ckopavanjem «&isti» od korova. Gajeni na vedo) nedmorskoj vising, u uslovima
nizke invazije uzrodnika bolesti, u podrutjima pde se kao dubrive koristi uglavnom stajnjak
uz ogranifenu upotrebu mineralnih dubriva, @rna kukuruza i pSenice se odlukuje odliénim
kvalitetom i dobrim meljivim osobinama,

Gajeni na ovakav nadin pokazuju odredena specifi®na svojstva koja takode uzrokuju
specifitan ukus svrljitkog belmuZa u &joj pripremi se koriste. Owva specifidna svojstva i
osobine posebnog kvalitata potvrduje i analiza kukruznog brasna od zma kukuruza sa ovog
podrudja, koje u svom sastave od maksimalnih 4% masti ima 3.83 % sadr?aja masti. Ovako
viskok udeo masti u zrnu kukurza se pozitivno odraZava na ukus, organoleptifa i snezoma
svostva sa naglaienom smekodoms pri konzumaciji svelitkog belmuds. (Prilog: lzvestaji o
ispitivanju pamimica br. 1356 od 04.05.2009. god. za kukuruzno belo brasno iz sela
Crnoljevica, sa svrljitkog podrutia pripreme belmuza wadene od strane sertifikovane
labaratorije Insituta za javno zdravlje Nig).

Psenitno bragno, koje se gaji na prosioru pripreme belmua, odlikuje sc osobinama
koje su poZeljne u pripremi belmuza. Dobre meljive osobine, svojstven miris i sladunjav ukus
koji su karakteristitni za mlinske proizvode tipa 400 (Prilog Tzvestaj o ispitivanju namirnica
br, N-1889 za pieni®no brafno iz sela Burinca, sa svrljiSkog podrudja pripreme belmuZa
uradene od strane sertifikovane labaratorije Insituta za javno zdravlje Nis).

&8 3. Razulike svrlfifkoe belmufa v odnosu na druge slicne proizveds

Osobenosti u natinu pripreme i uskusu svrljidkog belmuZa, u donosu na pripremu
slitnih proizvoda u okolnim podrutjima, se ogledaju u nadinu pripreme sirovine-sira koji se

koristi u njegovo]j pripremi. Za sliéne proivode u koriste se i razliiti nazivi poput- belmus i sl.

Za pripremu svrljiskog belmuda, koristi se mladi sir sa vrlo malim stepenom kiselosti,
ito mu daje blago nakiseo ukus i gotovo neprimetnu Filavost (rastegljivost-plastitnost) mase,
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U okolnim podrudjima (staroplaninskom delu) mladi sir se u vremenu najmanje 24
sata drZi na poveéanoj temeraturi od oko 30-40 C najéedée u blizini izvora toplote ($poreta).
«Sufenjemy tira postide se veda kiselost i Zilavije simo testo. Belmug pripreman od ovakvog
sita je kiselijleg uskusa, kondast i rastegljiv poput sgume za Zvakanjes zbog izmenjenih
osobina belanfevina sira-kazeina,

9. Obim proizvodnje svrijitkog belmuin

Mlckari Aeckoop iz Svrljiga je Resenjem Ministarstva poljoprivrede, vodoprivrede i
Sumarstva  data saglasnost na tehicko-tehnologky dokumentaciju proizvodnog pogona
zanalske radionice za preradu mleka i izradu specijaliteta kapaciteta 2000 litars mlcka
dnevno, od kejih se 500 litara micka dnevno koristi u proizvodnji svrljitkog belmuZa Cwvo
odgovara proizvednji od oko 50 kg belmuza na dan.

Proizvadnja belmuZa u mlekari Aeckoop u Svrljige iznosi oko 18000 kg svrljiZkog
belmuZa godisnje, 5to je u skladu sa projekinom dokumentacijom i fzdatim odobrenjima
nadleznih institucija.

10. Obelefavanje proizvoda;

Proizvod se obeleZava sa: topljeni sir «SVRLIISKI BELMUZ»

II. Prave koriféenja linena

Pravo koridéenja oznake geografskog porekla, odnosno imena svrljiski belmuZ, imaju
svi uredno registrovani preradivaéi mieka i proizvodaéi mieénih proizveda (topljenih sireva)
koji podnesu i prizna im se status ovladéenih korisnika imena porekls u skladu sa odredbama
Zakona o geografskim oznakama porekla («SluFbeni list SRJs, br. 15/95),

12, Prava i obavege

Samo lica kojima je priznat status oviaSéenih korisnika imena porckla, odnosno

geografske oznake, svrljiski belmug, i koje su upisana u odgovarsjuéi registar imaju pravo da
oznaku koriste za obelefavanje svojih preizvods, au skladu sa ¢lanom 42 . Zakona o
geografskim oznakama porekla («SluZbeni list SRI», br, 15/95),
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Ubaveze ovlascenih korisnika proisticu iz flana 41. Zakona o geografskim oznakama
porekla («SluZbeni list SRIs, be. 15/95).

13. Pravilnici na osnovu kojih se kontrolite kvalitet profzvoda

Proizvodnja proizvoda se obavlja po proizvodatkaj specifikaciji mlekare, a kontrola
kvaliteta proizvoda se sprovodi u akreditovanim labaratorijama na osnovu odredbi:

| Pravilnika o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mlefne proizvode,

kompozitne mlelne protzvode i starter kulture («SluZbeni list SEJ» br, 26/2002),

Elanovi 154, do 161, Pravilinika koji sc odnose topljeni sir.

Pravilnik o mikrobiolodkoj ispravnosti namirnica u prometu ("S1. list SRI™, br.

26/93, 53/95 1 46/2002) &lan 27. Pravilnika

3. Pravilnik ¢ metodama azimanja uzoraka i metodama hemijskih i fizifkih analiza
mleka i proizveda od mleka ("SL list SFRI™, br. 32/83) razdeo V] Pravilnika

4. Pravilnik o kvalitetu Zita, mlinskih proizvoda, testenina I brzo smrznutih testa
(“S1. list SRJ™ br. 52/93)

(351

Elaborat jrradio Dircktor

_/ \\rw1 . ) f?'ra,/ﬁq th,f’f

Ll
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UGOVOR O OTKUPU PSENICE
br. _¢//27

Zaklucen zmedu;

|, prodavea _Todorovit Mileta iz _&. Burica , opitina Swrljig

IMBG 1612947731018 . & jedne strane,

2, kupea: OZE “AECKOOP” iz Svrijiga , koo Zastupa direkior lvana Krstic, & druge strane.
Ugovorne strane su && aporazumsle o gledacam:

Clan 1.
Prodavac, se obavezuje da proda kupcu pienicu iz sopsivansa proizvodnie | probrvedany na viastitim
parcelamna u ataru sela u kome Zivi. a oval da kupi penudenu kolicinu pienice ponudene od strang
prodavca.

Clam 2.
Kupoprodajna cena cbestrano jg ugovorana Zmedy prodavea i kupea | to: 9.5 dinara po kg menjate se u
skladu sa promenama otkupna cene na ckalnom RS,

Clan 3.

Prodavac se abavezuje da prodatu robu isporus u skladu sa ugoverenim kvalitetom | atributima, & takode
i u kolicini kako je u ol. 1, ovog ugovora dogovoranao.

Clan 4.
Obostranim sporazumom ugovemnih strana dogevereno jo da se kwvalitativan | kvaniitativan priem robe
ima vl na fcu mesta prijema plenice, preko oviadcenog lica kupca,
Po izvréenom prijgmu i preuzimanju psenice, ofpada svaki prigovar na kvalitet | kvantitet robe od bilo kaje
ugovome strane, izuzev ako se radio nevid|jvirm manama.

Cian 5.
Kupac s& obavezuje da za kupfjenu robu prodavou splal ukupnu ceny u roku od 30 dana od prijgma, 3
ako io ne ucini, chavezuje se da prodaveu plati kamatu po stopi od 5% od vrednost robe do isplale

Clan &.
Ugovorne strane u se saglasile i prhvatile da za sve ono to nije u ovom ugevery predvidens, vaiice
propist iz Zakona o ebligacionim odnosima.

Clan 7
Za sporove koj eventualng nastany izmedu ugovomih strana bice nadlefan sud proma sediSiu kupca.

Clan 10.
Ova ugovor je sacinjen u Selir istovetna primarka od kojih svaka zadriava po dva primarka,

Dana 01.01.2009. u Svrljigu

Zo ELUPCA, ZA PRODANCA
direktor,

*Hl“u s ook -'f"é’:’e “:Emif
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UGOVOR O OTKUPU BELOG KUKURUZA
br. & 2/os

Zakiucen Emady;
1. prodavea __ Milosavijevié WViade iz _s. Crnaljevice, opSlina Swrijig___ .
JMBG _ ZR12967T31028 , 5 jedra strans,

i
I, kupca: OZE “AECHKOOP” Iz Swrijiga . kojeg zastupa direktor Ivana Krstic, s druge stranae.
Ugovorne sirane siE 58 sporazumels o siedecem:

GClan 1
Prodavac, se obavezuje da proda kupou beli kukuruz iz sopetvena proizvodnja | proizvedany na vastitim
parcelama u alars sala u Kome Zivl, a ova) da kupl ponudenu koliGing kukuruze ponudena od strane
prodaves,

Chan 2
Kupoprodajna cena obostrano je ugovorena izmedu prodavea | kupca i to: 15.5 dinara po kg manjaca sa
u skiady sa promenama ofkupne céna na okoinom RSt

Clan 3,

Prodavac se obavezuje da prodatu robu ksporuci u skiadu sa ugovorenim kvalitetom i alributima, a takade
i u kalicinl kake jo u el 1. avey ugovera dogoverens,

Clan 4.
Ohbostranim sporazumonm ugovornih strana dogovoreno je da sa kvalitativan i kvantitativan piem obe
ima izvrsili na licw mesta prijema kukuruza, preko oviadcanog fice kupca.
Po zvrSanom prjemu | preuzimanju Kukuruza, otpada svaki prigoveor na kvalitet i kvantilet robe od bilo
kaje ugovorne strane, izuzev ako sa radi o nevidlivim manama.

Clan &
Fupac sa obavezuje da za kupljenu rebu prodaveu fplab ukupnu canu u roku od 30 dana od prijgma, &
ako to ne ucini obavezuja sa da prodaveu plati kamalu po siopi od 5% od wrednosti robe doisplale.

Clan B
Ugoverne strana su e saglasie i prihvalile da za eve ono 8to nije v ovom wgovoru predvideno, vakice
progisi iz Zekona o obligacionm odnosima.

Clan 7
Za sporove kof eventuaing nasteny zmedu ugovemih strana bice nadleian sud prema sedidtu kupca.

Clan 10.
Owa| ugovor je sacinjen u &stin istovetna primerka od kejih svaka zadriava po dva primerka.

Dana 01.01.2008, u Svrijigu
Zh KUPCA, ZA PRODANVCA,

3 . dirsktor,
\,-Il'. W i-'-.i-'t_'rLu-.,i._:-.:'fJ'-l'l l{'{f‘”‘ W
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