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U skladu sa odredbama Zakona o oznakama geografskog porekla, Udruzenje stocara ,Uvacka
reka mleka” pokrece postupak registracije imena porekla ,ZLATARSKI SIR“ dostavljajuci
zakonom propisanu dokumentaciju i priloge.

Proces izrade ovog Elaborata o zastiti oznake geografskog porekla ,Zlatarski sir” zapoceo je
2009. godine u okviru Svajcarskog programa trgovinske saradnje (TCP) — faza Ill, u okviru
komponente podrske pravima intelektualne svojine a narocito oznakama geografskog porekla. U
okviru dvogodisnje saradnje na aktivnostima Projekta, organizovan je niz terenskih poseta i
radionica ¢lanova UdruZenja stocara ,Uvacka reka mleka”. Elementi Elaborata definisani su na
osnovu aktuelne proizvodnje, dokumentacije i istorijskih dokaza, kako bi se zastitila i afirmisala
tradicionalna proizvodnja sira na podrucju Zlatara.

Na delu tehnicke i savetodavne podrske, aktivnosti su realizovane kroz ucesée Instituta za
intelektualnu svojinu iz Svajcarske, SEEDEV-a, organizacije koja je lokalni implementaci partner, i
Instituta za prehrambene tehnologije FINS iz Novog Sada. Institucije koje su partneri u realizaciji
projekta su Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije i Ministarstvo poljoprivrede,
Sumarstva i vodoprivrede.

Lokalni koordinator aktivnosti je Milinko Saponji¢, predstavnik Kancelarije za lokalni ekonomski
razvoj opstine Nova Varos, ¢lan i zastupnik UdruZenja stocara ,Uvacka reka mleka” u svim
radnjama potrebnim za registraciju oznake geografskog porekla. Opstina Nova Varo$ pruza
podrsku i izrazava spremnost za dalju saradnju na promovisanju i koriséenju oznake geografskog
porekla, nakon njene zastite.

Izrada Elaborata tekla je prema metodologiji usvojenoj u EU a objasnjenoj u Priru¢niku za
promovisanje kvaliteta proisteklog iz geografskog porekla i odrZive geografske oznake nastalog
kao rezultat zajedni¢kog rada Organizacije za hranu ipoljoprivredu Ujedinjenih nacija (FAO) i
projekta SINER-GI.

Ovaj materijal nastaje uz saglasnost i podrsku ¢lanova Udruzenja koji su spremni na sve dopune i
pojasnjenja kako bi Zlatarski sir postao deo porodice proizvoda sa zastiéenim i kontrolisanim
poreklom u Srbiji.
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OPIS GEOGRAFSKOG PODRUCIA

U karstnom delu Starovlaske visije, izdize se planinski masiv Zlatara koji odlikuju velika
prostranstva pasnjaka i livada i znaCajan potencijal za razvoj stolarstva i proizvodnju hrane
visokog kvaliteta. Ovo podrucje proizvodnje Zlatarskog sira smesSteno je izmedu reka Uvca,
Veljusnice, Kladnice, MileSevke i ZloSnice i sastoji se iz staniSta bogatih vodama i velikom
pejzaznom i bioloSkom raznovrsnoséu. Impresivni meandri reke Uvac Cine ovo podrucje jednim
od najlepsih bisera nase prirodne bastine.

Zlatarski sir pripada sirevima u salamuri - velikoj grupi proizvoda poznatoj od davnina. Odlikuje
ih jednostavna prerada, zrenje i ¢uvanje u salamuri koja je u funkciji oCuvanja kvaliteta i
bezbednosti proizvoda u nepovoljnim uslovima. Sirevi u slamuri su se tradicionalno proizvodili
tokom letnjih meseci u mle¢nim katunima a prodavali u jesen. To su sirevi Cije se zrenje i
skladistenje do potrosnje obavlja u salamuri tj. rastvoru dobijenom rastvaranjem soli u vodi il
surutki.

Povezanost Zlatarskog sira sa podruc¢jem Zlatara moze se pripisati postojanju povoljnih uslova za
proizvodnju mlec¢nih proizvoda. Prirodni uslovi planinskog masiva koji se nalazi pod uticajem
umereno-kontinentalne klime i nadmorska visina iznad 1000 m, geografski poloZaj i specifi¢na
pejzna kompozicija prostora, formirali su jedinstven floristicki sastav i vegetacijsku kompoziciju
biljnog pokrivaca.

Naime, sama planina se nalazi u prelaznoj zoni tri biogeografske celine, koje su obogacene
pratecom vegetacijom. U geoloskoj podlozi planinskog masiva dominira kre¢njacki sastav stena,
na kojima se razvija crnica i posmedena crnica kao tip zemljiSta sa oko 10% humusa. Kao rezultat
javlja se izraZena raznovrsnost travne vegetacije na otvorenim prostorima, na Sirokom rasponu
nadmorskih visina. U pitanju su biljne vrste bogate aktivnim supstancama, visoke krmne
vrednosti, sa izrazenim godiSnjim prirastom biljne mase i pove¢anom godisnjom produkcijom.

A. Fizicko-geografska obelezja podrucja proizvodnje

Osnovne odlike definisanog geografskog podruéja proizvodnje Zlatarskog sira su razuden
planinski masiv Zlatara sa izuzetno rasc¢lanjen reljefom, a pod uticajem umereno-kontinentalne
klime. Zlatar pripada kompleksu Starovlaskih planina Jugozapadne Srbije. Ima dinarski pravac
pruzanja i smesten je izmedu reke Uvac na istoku i reke Lim na zapadu. Severna granica je reka
Bistrica, juzna reka MaleSevka. Najvisa kota je Golo brdo 1627 m nadmorske visine, najniza usée
Bistrice u Lim 416 m nadmorske visine. Visinska razlika od 1211m ukazuje na znatnu
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rasClanjenost reljefa. U geoloskom sastavu Zlatara najveée rasprostaranjenje imaju trijaski
sedimenti zastupljeni dijabaz roZznacima i kre¢njacko — dolomitskom serijom.

Manje su zastupljeni laporci, laporoviti kre¢njaci, dijabazi, porfiriti i neogeni jezerski sedimenti.
Genetski tipovi reljefa su raznovrsni: tektonski, fluvijalno-denudacioni, paleoabrazioni u
kotlinama sa neogenim sedimentima i kraski. Pored lokalnih raseda i manjih bora postoji
nekoliko glavnih sinklinala i antiklinala dinarskog pravca. Dominantan egzogeni proces je
fluvialni. On je usecanjem re¢ne mreze izgradio doline Lima, Bistrice | MileSevke reke. Na Zlataru
su Ceste blage zelene uvale, mreza dolina — vlaka, kako ih ovde nazivaju.

Slika 1.Valoviti pejzaz Zlatara

Pedologija

Na definisanom geografskom podrucju zastupljeni su sledeéi tipovi zemljista: rendzina,
posmedena i smeda zemljiSta na krecnjacima, smede skeletoidno zemljiSte na roZnacima,
smede skeletoidno zemljiSte na skriljcima, posmedena crnica na serpentinitu i sklete kamenijari.
U viSim predelima masiva zastupljeni su: rendzina, posmedena rendzina | smede zmljiSte na
kre¢nacima. Ova zemljista su plitka, na kre¢njackoj podlozi, a kamen i Sljunak preovladavaju u
granulometrijskom sastavu. Koli¢ina gline je velika po ¢emu pripadaju tipu slabo vezanih
zemljista tj. zemljiSta podloZznih eroziji. Na obezSumljenim povrSinama | oranicama ovaj proces
je veoma izrazen. Stepen kiselosti zemljista se kreée od pH 5,4 - 8,2. Koli¢ina humusa je velika
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bududi da se radi o sirovom humusu niskog stepena huminifikacije. Najveéi deo povrsina pod
rendiznom i posmedenom rendzinom su Sume i pasnjaci. Smede skeletoidno zemljiSte na
roZznacima zauzima znatan deo povrsine Zlatara. U pitanju je nerazvijeno, nevezano zemljiste
skelotoidnog tipa koje je podlozno eroziji. U hemijskom pogledu ova zemljista su kisela, a
koli¢ina humusa varira od 1.7% do 5%. Smede skeletoidno zemljiste na skriljcima se nalazi na
visim delovima Zlatara, gde je vegetacija proredena, pa su samim tim zemljiSta plitka. Crnica i
posmedena crnica se nalaze u proredenim i slabo razvijenim Sumama i po pasnjacima. Koli¢ina
humusa se kreée do 10%. Zajednic¢ka odlika svih tipova zemljista koja se srecu na definisanom
geografskom podrucju je da pripadaju klasi nerazvijenih jer su gotovo sva skeletoidna.

Slika 2. Stoka se napasa na travama sa “belog kamena”

Klima Zlatara

U zavisnosti od geografskog poloZaja, razudenosti reljefa, nadmorske visine, vegetacije | drugih
faktora, klima Zlatara je veoma raznolika. Jasno se izdvajaju tri klimatske zone: dolinska,
padinska i planinska zona. Podrucje proizvodnje Zlatarskog sira pripada planinskoj klimatskoj
zoni koja je karakteristicna za predele koji imaju nadmorsku visinu iznad 1100 m. Karakteristike
klime ove zone su oStre i duge zime sa dosta snega, kratka i prohladna leta sa povremenim
padavinama. Prolec¢e i jesen karakteriSu hladni dani sa cestim kiSama. Prosecna godisnja
temperatura u ovoj zoni je 6,8°C, a u periodu vegetacije 13°C. Najtopliji mesec je avgust, a
najhladniji januar. Insolacija iznosi oko 2000 sati godiSnje. Prose¢na godiSnja suma padavina
iznosi 1010 mm, a u periodu vegetacije 462 mm. Navedeni podaci ukazuje na veliku varijabilnost
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ekoloskih faktora. Vetrovi na Zataru imaju znacajnu ulogu u formiranju ekoloskih uslova narocito
na lokalitetima izloZzenim ja¢im uticajima ovih faktora. Vetrovi duvaju iz svih kvadranata, a
njihova cestoca i jacina nije ista tokom godine. Najéeséa su vazdu$na strujanja sa severa,
jugoistoka | jugozapada, a prosecna jacina vetra iznosi 2,6 Bofora.

Hidrologija

Hidrolosku mreZzu podrucja Cine reka Uvac i Bistrica od vecih i Zlatarska reka, MileSevska reka,
Kosaticka reka i Zlosnica od manjih vodotokova. Osnovna karakteristika ovih vodotokova, osim
reke Uvac, je u tome da su kratki i sa promenljivim proticanjem. To je pre svega uslovljeno
rasporedom padavina i nacinom njihovog izluCivanja i izrazitim topografskim slivanjem

padavina. Pritoke Uvca karakteriSe visok vodostaj u proleénom periodu kada se intenzivno tope
snegovi i u decembru kada se belezZe Ceste i obilne padavine.

Slika 3. Jezerske akumulacije ¢ine deo hidroloske mreze i bogatstva vodnim resursima

Flora

Floru Zlatara sacinjavaju Sumska i travna vegetacija sa slabo izrazenom vertikalnom zonalnoscu.
U nizim delovima su listopadne Sume hrasta, graba, cera, bukve, breze, javora, a pored reka jove
i vrbe. Pojas bukve se javlja na nadmorskim visinama od 600 do 800 m, a Ciste bukove Sume na
1300m. Na visini od 1000m do 1300m prostiru se Sumske zajednice bukve i jele. Iznad ovog

11



pojasa prostiru se Sumske zajednice Cetinara. Iznad pojasa suma prostiru se prostranstva sa
pasnjacima koji predstavljaju veliki prirodni resurs hrane za Zivotinje.

Slika 4. Sume i proplanci Zlatara

B. Stocarenje u zasticenom prirodnom dobru

Prirodni uslovi Zlatara, planinski reljef na kome se prostiru bogati pasnjaci uz dobro ocuvanu
prirodnu sredinu predstavljaju pogodno okruZenje za stocarstvo i tradicionalnu proizvodnju
mlecnih proizvoda, kaja je prisutna vekovima unazad.

Imajuci u vidu da se na definisanom geografskom podrucju nalazi Specijalni rezervat prirode
»,Uvac”, koji je Uredbom Vlade RS (SL. glasnik RS br. 25/2006) stavljen pod zastitu kao prirodno
dobro od izuzetnog znacaja, odnosno prirodno dobro | kategorije (Prilog VIIl), obavezna je
ekstenzivna ekoloska proizvodnja kao i primene tradicionalnih tehnologija koje nemaju za
posledicu produkciju zagadivaca Zivotne sredine, a koje mogu biti pokreta¢ ekonomskog razvoja
ruralnih podrucja.
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Slika 5. Stado na pasnjaku Zlatara

Specijalni rezervat prirode ,,Uvac” je stavljen pod zastitu da bi se ouvao i razmnoZio beloglavi
sup - retka vrsta ptice (leSinara), da bi se ocuvala stanista i poboljsalo stanje drugih znacajnih
vrsta ptica, lovne divljaci i ostalog Zivotinjskog sveta, da bi se obezbedili uslovi za ponovno
naseljavanje vrsta biljaka i Zivotinja koje su nestale s tog podrucja, da bi se saCuvala i povecala
raznovrsnost riba i optimalnim ulovom i koris¢enjem sacCuvala i povecala njihova brojnost, da bi
se sacuvali raznovrsnost flore, Sumskih i ostalih biljnih zajednica, da bi se sacuvala reljefna i
vodena obeleZja i speleoloske i druge vrednosti geonasleda, da bi se oCuvali i poboljsali prirodni
Cinioci Zivotne sredine, prvenstveno kvalitet voda i zemljista, da bi se ocuvala lepota i
raznovrsnost predela i stvorili uslovi za odrzivo koriséenje i plansko uredenje zasticenog
podrucja u interesu nauke, obrazovanja, kulture, rekreacije i ekoturizma. Na podrucju
Specijalnog rezervata prirode , Uvac” utvrden je reZzim zaStite Il stepena kojim se ne dozvoljava
izgradnja industrijskih objekata, skladista industrijske i druge robe, velikih stocarskih i Zivinarskih
farmi i drugih objekata koji nepovoljno uti¢u na vazduh, vode, Sume i zemljiste ili izgledom,
prekomernom bukom ili na drugi na¢in mogu narusiti prirodne i ostale vrednosti zasticenog
podrucja, posebno zajednicu beloglavog supa, ribe, kvalitet vode i lepotu predela. Takode nije
dozvoljeno preoravanje pasnjaka i prirodnih livada, kao i oranje obradivog zemljista i drugih
radnji na mestima i na nacin koji mogu izazvati procese vodne erozije i nepovoljne promene
izgleda predela.
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Zato su stocarstvo i tradicionalna prerada mleka pravi izbor za razvoj poljoprivrede ovog kraja, u
saradnji sa programima turizma, rekreacije i organske poljoprivrde. To je ujedno i jedinstven
marketinski argument koji je vazno isticati potroSadima sve viSe zainteresovanim za poreklo
proizvoda i njegovu vezu sa ¢istom ekoloSkom sredinom.

C. Etno istorijska obeleZja podrucja proizvodnje

Prvi pomen imena Stari Vlah bio je u povelji Stefana
Nemanje manastiru Studenica iz 1196. godine, kojom raski
vlastelin daje manastiru poklone u selima i ljudima. Tamo
se, izmedu ostalog, kaze:

"0t Kosova pSenica da dohodi o Miholjdne... i ot Staroga
Vlaha blagota (stocni i mlecni proizvodi) da dohodi o
Mitrovdne... iz Zete riba da dohodi”.

Stari Vlah se tradicionalno smatra podrucjem sa stocarstvom kao najintezivnijom privrednom
granom: kako zahvaljujucéi prirodnim uslovima, tako i u vezi sa istorijskim okolnostima usled
kojih je ovaj deo Srbije Cesto prelazio iz ruke u ruku razli¢itih osvajaca i bio izlozen cesti
promenama etni¢ke strukture usled migracija stanovnistva. Kako bi se objasnio drustveno
istorijski kontekst proizvodnje Zlatarskog sira, neophodno je sagledati Sire specifi¢nosti
ekonomije i drustvenih odnosa na ovom podrucju.

Drustveni kontekst stocarske proizvodnje zlatarskog podrucja

Kada govorimo o uZzem drustvenom i istorijskom kontekstu proizvodnje Zlatarskog sira, treba
reci da je osnovu ovog uredenja Cinila porodi¢na zajednica specificna za tradicionalnu srpsku
kulturu: zadruga. Zapadna podrucja Srbije kojima teritorija proizvodnje i pripada su narocito u
ovom smislu bila obelezena ovom drustvenom tvorevinom. Tim pre Sto je ovo podrucje tokom
svoje istorije prolazilo kroz brojne promene koje su uslovljavale postojanje kompaktnih
mikrozajednica.

Privredni Zivot zadruZne porodice

Buduci da je predstavljala brojnu porodi¢nu tvorevinu, sastavljenu od nekoliko porodica po
generacijskoj ili srodnickoj liniji, zadruga je i u prostornom smislu zauzimala prostor koji je
obuhvatao vise graditeljskih jedinica, kako stambenih, tako i privrednih. Uz samu kuéu, kao

glavnu gradevinu jednog ovakvog domacinstva, zadruge su imale mljekar, ponegde nazivan i
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koliba (5to su termini odrzani i do danasnjih dana). Mlekar je imao viSe redova polica za karlice u
kojima se razljevalo mleko za skupljanje skorupa (kajmaka), a ispod ovih polica su bili ¢abrovi sa
sirom. Na sredini mlekara je bilo ognjiSte sa verigama za varenje mleka.

Slike 6 i 7: tradicionalni mlekari

U poslednjem krugu, dalje od kuée i objekata za stanovanje i Cuvanje Zivotnih namirnica nalazile
su se Stale, muzari i torovi. Za Stale je koris¢en i naziv pojate. Medu njima su najznacajnije mesto
zauzimale su Stale za goveda koja su bila, pored ovaca, osnov preradivanja zadruge. Osnove
Stala su bile izgradene od kamena, gornji delovi od brvana. Sva potkrovlja Stala su koris¢ena za
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smestaj sena i slame. Stale su pokrivane najjeftinijim materijalom: paprat, slama ili kora drveta.
Uz Stale za goveda bili su telecari, znatno kvalitetnije gradeni, da bi bolje zastitili telad od
hladnoce. Ulogu telecara cesto je imala i suldrma (preradeni deo Stale ispod streje). U
neposrednoj blizini Stale za goveda nalazile su se konjusnice, koje nikada nisu ukopavane u
zemlju kao govede Stale, ve¢ su gradene iznad zemlje, od drveta. Uz njih su se nalazile pljevare,
jednostavne zgrade od drveta ili opletenog pruca za smestaj pljeve za ishranu konja.

Za razliku od mala (stoke), ovce su zimu provodile pod otvorenim nebom i oborima. Izmedu
Stala od proski (drvene polutke) podizan je obor koji je ovce Stitio samo od vetra. Pored oboda
su bili jagnjicari (toplije Stale za smestaj jagnjadi). Po livadama smestenim oko zadruznog naselja
nalazili su se kotari sa picom (hranom za stoku).

Podela poslova u zadruznoj porodici

U zadruzi (koja se nazivala i zajednicom ili velikom kuc¢om), poslovi su bili strogo izdiferencirani
po polnoj i starosnoj liniji. Budué¢i da se stoka smatrala znacajnim kapitalom koji je jedna
zadruzna porodica mogla da poseduje, strogo se vodilo racuna o tome kome ¢ée stoka (zna se da
je u nekim krajevima nazivana i blago) biti poverena. Kako u hronici sela PrvoSeva navodi,
dnevnik zadruge Matoviéa sa Gradine iz 1882. godine beleZi da je "te godine nekim ¢lanovima
zadruge povereno Cuvanje krupne stoke posto su navrsili tridesetu godinu Zivota, Sto ukazuje da
se poverenje u zadruzi tesko i sporo sticalo”. Takode, Cuvanje stoke je najceSée poveravano
muskoj deci (koja su, po nepisanim pravilima zadruge, kao druStvene osnove srpske seoske
patrijarhalne kulture, smatrana odgovornijim i vrednijim poverenja).Planinka je znatno cesce
smenjivana nego Sto bi se to deSavalo sa stareSinom zadruge. Ona je imala jednu ili viSe
pomocnica, od kojih je jedna bila mjesaja, koja je mesila hleb i planinki bila odgovorna za taj i
ostale poslove oko hrane. Kod planinke su bili klju¢evi od mlekara sa mrsom (i najcesce je ona
bila jedina osoba koja je mogla da ude u ovu zgradu) i od magaza (skladisnih zgrada) sa braSnom
i drugim namirnicama. U kontekstu zadruge koja je imala stocarstvo kao osnov privredivanja,
pored dominantnog poloZaja muskaraca u zadruzi, moze se re¢i da su i Zene odlucivale i
ucestvovale u poslovima koji su bili od vitalnog interesa (ishrana i odevanje). Planinka je

7

smatrana stareSinom Zenskih ¢lanova, a bududi da je smatrana odgovornom za “Zenske”

poslove, €esto je zajednicki birana od strane svih ¢lanova zadruge.
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Verovanja i ritualna praksa stocarskog stanovnistva

Kao Sto je veé receno, stoka se smatrala jako bitnom u svakodnevnom Zivotu zadruzne porodice.
Sledstveno tome, ljudi koji su u realnom Zivotu ekonomski zavisili od uzgajanja ovih Zivotinja, i u
onostranom smislu su odgovarali ovoj cinjenici. Drugim recima, postojalo je niz magijsko-
ritualnih radnji koje su obezbedivale zdravlje i dobrobit stoke, sledstveno: zajednice. Obicaji
vezani za uzgoj stoke belezeni su veé¢ na pocetku godisnjeg obicajnog ciklusa, u vreme BofZica,
kao praznika za koji je vezivana ritalna praksa sa zadatkom da obezbedi dobrobit u nastupajucoj
godini. Na Badnji dan, trebalo je da ¢obani drze kamicak kako ne bi otvarali usta, da ni vuk ne bi
mogao da otvoriti usta kad naide na stado. Na Bozi¢ ujutru, rastavljana su grebena za vunu (koja
izgledom podsecaju na Celjusti), postavljana na direke od vrata Stale zupcima okrenutim napolje
i izmedu njih je provodena stoka. Cinjeno je to kako ni vuk ne bi mogao da zatvori usta kad
napadne stoku. Prvi iverak od badnjaka stavljan je i drzan u mlekaru i péelinjacima do novih
badnjaka, radi zdravlja i rodnosti kajmaka, sira i meda. Mitrovdan, koji je u kalendaru srpske
narodne religije smatran pocetkom zimske sezone, nesigurnog perioda bez vegetacije,
oznacavao je pocetak potencijalnih nedada za seosko domacdinstvo koje su najcesée vezivane za
opasnost od napada vukova. Stoga je i niz rituala vezanih za ovaj praznik imao karakter odbrane
od ovih Zivotinja. U starovlaskom kraju je bilo kakva aktivnost vezana za stoku bila strogo
zabranjena na ovaj praznik ili nekoliko dana pre njega. Takode, verovalo se da "ne valja” iéi sa
praznim sudom kroz mesta na kojima je stoka, da se ne ""gubi mleko”.

Brojni termini u narodnom recniku koji su oznacavali privredne zgrade za smestaj stoke, Ziva
ritualna praksa i znacaj koji je pridavan aktivnostima vezanim za stocCarsko privredivanje,
pokazuju da je stocarenje u zlatarskom kraju bilo fokus privrednih aktivnosti kroz viSevekovni
vremenski period. Tome je na ruku iSlo kako pogodno prirodno okruzenje, tako i istorijske
okolnosti i drustveno uredenje srpske patrijarhalne kulture u proslosti.

Proizvodi od mleka

Sto se mle¢nih proizvoda ti¢e, u ishrani je kori¢ena varenika, presno mleko, kiselo mleko i
surutka, a od sireva: tvrdi sir, masni sir, teZeni sir i urda.

Varenika je tek pomuzeno i uzvareno (prokuvano) mleko. Koris¢eno je uglavhom za dorucak i za
vecCeru. Presno mleko je dobijano nakon skidanja skorupa, a konzumirano je uz neko drugo jelo
za rucak i uZinu. Kiselo mleko je znatno rede pravljeno od punomasnog, a ceSce od
"oplavljenog” mleka. Surutka je dobijana posle izdvajanja sira. Preostali deo je mesSan sa
mlekom i stavljan u Cabrice da uskisne i potom koris¢en kao osvezavajudi kiseli napitak.
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Proizvodnja sira

Bududi da su od mleka u ovom podrucju u daljoj proslosti najéeSce pravljeni i sir i kajmak,
smatra se da je proizvodnja punomasnog sira bila znatno reda u tom istorijskom periodu. Tvrdi
(nemasni) kravlji sir se pravio tako $to bi, nakon kuvanja mleka na ognjiStu bio skinut kajmak sa
njega, dodavano siriste dobijeno od ovcije utrobe. Nakon sirenja, sir je stavljan u cedilo radi
cedenja a potom pritiskan daskom i kamenom na tezgi, Sirokoj drvenoj oivicenoj dasci sa
odvodnim kanalom, gde bi se cedio. Nakon cedenja i seenja, stavljan je u drvene cabrove.
Ovakav sir se koristio i za prodaju, dok je kajmak koris¢en za ishranu u domacinstvu.

Za masni sir se kao jedinu varijantu proizvodnje sira, po kazivanju zabelezenom u selu Bukovik,
Culo pred Drugi svetski rat.

Zlatarski sir

Tokom bitnih istorijsko-drustvenih promena koje su nastupile posle Drugog svetskog rata,
uopstena slika sela se postepeno menja. Industrijalizacija i latentno favorizovanje gradske u
odnosu na seosku kulturu, menjalo je tokom godina drustvenu, a donekle i privrednu strukturu
sela. U Zlatarskom kraju je, poput ostalih seoskih podruéja, pocela promena privredne
atmosfere usled otvaranja zemljoradnickih zadruga, koje su vrsile otkup poljoprivrednih
proizvoda. Upravo je ovo vreme kada se proizvodnja punomasnog sira izdvojila kao primarna u
okviru proizvodnje sira kada se i termin Zlatarski sir izdiferencirao u odnosu na sireve drugih
stocarskih podrucja. Uopste uzev, proizvodnja sira je bitna privredna i druStvena stavka u
zlatarskom kraju u kome stanovnistvo govori da je 'sir gospodin'' i onaj "koji prvi dode na sto".

18



D. Teritorijalni obuhvat proizvodnje Zlatarskog sira

Podrucje proizvodnje Zlatarskog sira obuhvata nepotpune teritorije tri opstine: Novu Varos, Prijepolje i

malim delom opstinu Sjenica.

Teritorijalni obuhvat je definisan nakon razgovora i diskusija sa proizvodja¢ima i predstavlja realnu sliku
na ovom prostoru.

Obzirom da je u Elaboratu podnet zahtev za registrovanje imena porekla Zlatarski sir, teritorija
proizvodnje mleka i prerade u sir se poklapaju.

Granice teritorije

Juzna granica reka Veljusnica.

Istocna granica je desna obala Uvca do uséa reke Kladnice, reka Kladnica je granica ka Javoru,
potom se ide sa vrha Javora pravac Kadijina stena (Kadija¢a) ka Cemernici na u$ée reke Tisovice,
granicom Zlatarskog jezera do brane (Sto je i severna granica).

Zapadna granica je reka Zlosnica, gde pripada i selo Brdo, zatim rekom ZloSnicom do Kozare,
pravac ka Babic¢a brdu, ivicom juZne granice DraZevi¢a do tromede sa Bistricom i Kosaticom,
potom do tromede Biskupici, Kosatica i MileSevo, pa do reke MileSevke.

Nastavlja se gornjim tokom reke MileSevke, juznom granicom Aljinovi¢a od tromede Aljinovici,
Gornji i Donji Goraciéi, do izvora Veljusnice gde se zatvara krug.

Slika 8. Proizvodaci Zlatarskog sira definiSu granice
teritorije proizvodnje
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Popis sela u kojima se proizvodi Zlatarski sir

Sela u Novovaroskoj opstini su: Akmacicéi, Amidzic¢i, Bozeti¢i, Brdo, Bukovik, Debelja, Drazevici,

Drmanoviéi, Gornje Trudovo, Komarani, Ljepojevici, MiSevici, Radijevici, Tisovica, Trudovo, Vilovi
i Stitkovo.

Sela u Prijepoljskoj opStini su: Kosatica, Pravosevo, Biskupici, Muskovina, Medjani, Aljinovi¢i.

Sela u Sjenickoj opstini su: Gornje Lopize i Donje Goracice.

Metodologija izrade karata

Karte su izradene u programu Adobe Illustrator CS3. Osnovu sa koje su preuzete
orohidrografske karakteristike terena predstavljaju sledeci listovi Topografske karte (razmer
1:50000): 528-3 Titovo UZice; 528-4 Titovo UZice; 529-3 Calak; 578-1 Prijepolje; 578-2 Prijepolje;
579-1 Sjenica.

Topografske karte spajane su u programu Global Mapper 13. Za merenje duZina i povrsina
koris¢en je program Adobe Acrobat 8 Professional (verzija 8.1.3). Svi grafikoni i racunanja
uradeni su u Excel-u.
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Il. PODACI O SPECIFICNIM KARAKTERISTIKAMA PROIZVODA

1. PODACI O PODNOSIOCU PRIJAVE IMENA POREKLA | LICU OVLASCENOM
DA GA PREDSTAVLIA

Podnosilac prijave imena porekla za proizvod ,Zlatarski sir“ je UdruZenje stocara ,Uvacka reka
mleka“ koje je neprofitno udruZzenje osnovano radi unapredivanja stoCarstva u opstini Nova
Varos$ kroz podizanje nivoa znanja farmera, nabavku repromaterijala, obezbedenje plasmana
poljoprivrednih proizvoda i druge aktivnosti koje doprinose poboljSanju Zivotnog standarda
Udrudenja i njihovih porodica.

U Prilogu V dat je Statut UdruZenja gde su detaljnije regulisani nacini delovanja, struktura i
¢lanstvo, kao i pregled proizvodnje u okviru UdruzZenja koje je podnosilac prijave.

UdruZenje je upisano u Registar udruzenja Agencije za privredne registre dana 28. Jula 2010
godine i to sa sediStem na adresi: BoZeti¢i bb, BoZeti¢i, Nova Varos, Srbija.

Mati¢ni broj: 28020015
PIB: 106717716

Delatnost: 91330 — delatnost ostalih organizacija na bazi u¢lanjenja, na drugom mestu
napomenutih

UdruzZenje stocara ,Uvacka reka mleka” ima dva ovlaséena predstavnika: Pordje Popovic,
predsednik udruzenja koji je registrovan u Agenciji za privredne registre i Milinko Saponiji¢,
lokalni koordinator projekta za registraciju prijave imena porekla i ¢lan UdruZenja ,,Uvacka reka
mleka”“. Dokaz o ovlas¢enim predstavnicima dat je wu Prilogu X ove prijave.

2. NAZIV PROIZVODA

Zlatarski sir

Oznaka geografskog porekla: Ime porekla
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3.

PODACI O USTALJENOM NACINU | POSTUPKU PROIZVODNJE

Prikaz tradicionalnog postupaka proizvodnje Zlatarskog sira

Mleko- Muza

N\

=

Filtriranje sirovog mleka

-

Podsiravanje

<

w

Obrada grusa

—

o=

Cedenje grusa

o=

Presovanje grusa

=

Secenje grude

l

Slaganje i suvo solenje

l

Zrenje

i

Nega sira

Al

Skladistenje
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MuzZa

Za proizvodnju Zlatarskog sira koristi se sirovo punomasno kravlje mleko zdravih grla sa
definisanog geografskog podrucja (vidi Opis geografskog podrucja). Proces muZe obavlja se u
jutarnjim i ve€ernjim satima tokom cele godine, dok je podnevna muza zastupljena kod pojedih
proizvodaca tokom letnje sezone. Muza se obavlja masinski ili ru¢no, a procesu muze predhodi
priprema vimena koja se sastoji od pranja i dezinfekcije.

Filtriranje sirovog mleka

Sirovo mleko se odmah nakon muZe grubo filtrira kroz platnenu tkaninu i sipa u
odgovarajuce plasti¢ne ili emajlirane posude.

Slika 9. Postupak filtriranja sirovog mleka

Podsiravanje

Nakon procesa filtriranja u mleko se dodaje sirilo u koli¢ini od oko 1.5-2 ml/I, uz mesanje
kako bi se postigla homogenzacija. Podsiravanje predstavlja koagulaciju mleka dodavanjem
te€nog sirila. Sirilo je ekstrakt enzima izolovanih iz zeludca mladih prezivara, najcesée teladi, veci
deo predstavlja himozin a manji pepsin. Kvalitet i vrsta sirila definisani su Pravilnikom o
kvalitetu i drugim zahtevima za enzimske preparate za prehrambene proizvode, (“Sl. list SRJ”, br.
12/2002 i “Sl. list SCG”, br. 56/2003 — dr. pravilnik i 4/2004 — dr. pravilnik). Temperatura mleka
koje se podsirava kreée se u rasponu od 29-35°C i odreduje se iskustveno. Temperatura
prostorije u kojoj se vrsi podsiravanje krece se u rasponu od 20-25°C, a proces podsiravanja traje
najmanje 2 sata. Kako bi se saCuvala temperatura mleka, posuda u kojoj se vrsi podsiravanje se
prekrije plathom i umota debljom tkaninom.

24



Slika 10. doziranje sirila Slika 11. Podsiravanje

Obrada grusa

Formiran gru$ (Zetica) se nakon sat vremena reze unakrsno i ostavlja da stoji pola sata
do sat vremena da bi se izdvojila surutka.

Slika 12. Unakrsno rezanje grusa
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Cedenje grusa

Kada se izdvoji surutka grus se prebacuje u platnene krpe (grudnjace) i priteze. Nakon
nekoliko minuta ponovo se presloze grudnjace, pritegnu, pritisnu drvenim krugom ili kamenom i
ostave da stoje kako bi se izdvojila surutka.

Slika 13.Pprebacivanje grusa u grudnjace Slikal4. Pritezanje grudnjace

Slikal5. Cedenje grude Slika16. Preslaganje grude
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Presovanje grude

Presovanje je operacija koja omogucuje cedenje surutke i oblikovanje sira. Masa grusa
nije ¢vrsta tako da se u grudnjacama definiSe debljina kriSke. Debljina grusa u grudnjacama je
oko 5cm, a procesom presovanja se svodi na 2 cm, Sto nije konacna debljina kriske Proces
presovanja traje 4-6 sati, a kraj presovanja se odreduje iskustveno. DuZina procesa presovanja je
u vezi sa strukturom preseka kriSke, odnosno veli¢inom i brojem rupica na preseku (duzim
procesom presovanja dobija se ¢vrséi sir).

Slika 17. Presovanja grude

Secénje grude

Nakon zavrSenog procesa presovanja nozem se vrsi seCenje grude na pravilne kriske
pravougaonog oblika i dimenzija 10-12 cm x 10-12 cm, ili oblika kruznog isecka sli¢nih dimenzija.

Slika 18. Secenje grude
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Slaganje i solenje

Kriske sira se slazu u plasti¢nu ili drvenu ambalazu tako sto se prvo posoli dno posude,
nakon ¢ega se smenjuju red sira red soli. Koli¢ina soli koja se koristi odreduje se iskustveno.

Slika 19. Soljenje i slaganje kriski sira u ambalazne posude

Nakon slaganja sira do vrha posude, na vrh se stavlja drveni krug i kamen da se sir optereti
(pritegne) ili samo poklopac, ako se radi o plasti¢noj kantici. Ovako pripremljen sir se ostavlja da
zri. KriSke moraju biti u potopljene u surutku i ne sme se dozvoliti da isplivaju na povrsinu.

Slika 20. Fermentacija i zrenje sira u drvenim kacicama i PVC kanticama
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Zrenje sira

U prvim danima proces zrenja se odvija u temperaturnim uslovima od 20 do 25°C
prostorije, potom se sir premesta u hladnije prostorije gde se temperatura krec¢e u rasponu od
10 do 15°C. U koliko se nakon 2-3 dana uoci pojava sleganja sira vrsi se odlivanje surutke, potom
dopuna suda sirom i surutkom. Za potrebe nalivanja sira, tokom procesa zrenja koristi se sveza
surutka, nastala tog istog dana tokom procesa proizvodnje sira. Zrenje sira traje najmanje 30
dana.

Nega sira

Nega sira se sprovodi tokom procesa zrenja i skladistenja obi¢no svakih sedam dana a
predstavlja postupak odlivanja surutke, uklanjanje necistoca, pranje poklopca i posude u kojoj
se nalazi sir sa unutrasnje i spoljasnje strane i ponovnog nalivanja sira surutkom ili vodom.
Pojedini proizvodaci koji nemaju dovoljno surutke, sir nalivaju vodom. Pojava belih naslaga po
povrsini surutke, visoke temperature tokom letnjih meseci i sve promene koje nisu
karakteristiCne za proces zrenja i skladistenja su pokazatelji koji proizvodacima ukazuju da treba
da intenziviraju proces nege sira u cilju odrzavanja optimalnih uslova za proces zrenja i
skladistenja sira.

Nega sira je izuzetno vazna preventivha mera u procesu proizvodnje Zlatarskog sira, koja ima za
cili upravljanje zdravstvenom bezbednosti proizvoda i kvalitatom proizvoda. Nedostatak
pravilne nege sira ima za posledicu naruSavanje fizicko-hemijskih i senzornih karakteristika
proizvoda, koje se ogleda pre svega u pojavi gorcine. Intenzitet nege sira proizvodaci iskustveno
odreduju, a o merama nege koje sprovode vode zapise (prilog3) koji imaju za cilj standardizaciju
postupka proizvodnje i kvaliteta Zlatarskog sira kod svih proizvodaca.

Skladistenje sira

Zlatarski sir se skladisti u ambalaznim jedinicama na hladnom (priblizno 10 °C) i tamnom
mestu. Tokom procesa skladistenja sprovode se opisane mere nege sira.

Priprema ambalaznih jedinica

Zlatarski sir se moze pakovati i skladistiti u posude od PVC ili nekog drugog sinteteskog
materijala ili u tradicionalne drvene posude, kacice.
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Ukoliko se kao amblaza za Zlataraski sir koriste posude od PVC ili nekog drugog
sintetskog materijala, on mora biti odgovarajuceg kvaliteta da moZe da se koristi za pakovanje
#ivotnih namirnica odnosno da moze da se koristi u prehrambenoj industriji* Svo posude u koje
se vrsi slaganje sira moraju biti higijenski bezbedne, odnosno pre procesa slaganja sira posude
se moraju dobro oprati i pripremiti za prijem sira.

Kada se za fermentaciju i zrenje sira koristi tradicionalna drvena posuda (kacica), ona mora biti,
pre samog procesa slaganja sira, pripremljena na odgovarajuéi na¢in. Mehanic¢ke necistoée se
uklanjaju sa unutrasnjih zidova ribanjem ¢etkom i pranjem pod mlazom vode. Potom se u loZiStu
Sporeta ili na ognjistu uzari kamen koji se ubaci u kacicu u kojoj se nalazi voda, te se kacica
poklopi i ostavi izvesno vreme da odstoji. Nakon izvesnog vremena kada se sve prohladi izvadi se
kamen iz kacice i odlije te€nost, kacica se ostavi da se osusi. Nakon ovako sprovedenog procesa
CiS¢enja i pranja, koji sustinski predstavlja tradicionalan nacin sterilizacije, kacice se mogu
bezbedno koristiti za slaganje sira, fermentaciju, zrenje i skladiStenje sira.

! Pravilnik o kriterijumima za odredivanje $ta moze biti ambalaza, sa primerima za primenu kriterijuma i listi srpskih
standarda koji se odnose na osnovne zahteve koje ambalaza mora da ispunjava za stavljanje u promet (,,Sluzbeni
glasnik RS”, broj 70/09)
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4. PODACI O POSEBNIM SVOISTVIMA PROIZVODA

4.1. Opsta definicija

Zlatarski sir prema pravilniku (Sl. glasnik RS”, br. 33/2010 i 69/2010) pripada grupi
»sireva u salamuri”, prema sadrzaju mlec¢ne masti grupi ,,punomasnih sireva“ i prema sadrzaju
vode u bezmasnoj materiji grupi ,,mekih“ sireva.

4.2. Opis sirovine

a) Za proizvodnju Zlatarskog sira koristi se sveZe, punomasno kravlje mleko, koje mora da
odgova zahtevima Pravilnika o kvalitetu sirovog mleka (“Sl. glasnik RS”, br. 21/2009). Odnosno
sirovo mleko za proizvodnju Zlatarskog sira mora da ima, svojstven izgled boju i miris sirovom
kravljem mleku. Kvalitativhe karakteristike mleka koje se koristi kao sirovina za proizvodnju
Zlatarskog sira su posledica osobenosti geografskog podrucja, u kome dominiraju
visokoplaninski pasnjaci koji se odlikuju biljnim pokrivacem koji sadrZi brojne nutritino vredne
vrste, specificnom klimom i Cistim ekoloskim okruzenjem. Sirovo mleko za proizvodnju
Zlatarskog sira sadrZi najmanje 3.2 % mle¢ne masti, 3.0 % proteina i 8.5% suve materije bez
masti. Na osnovu broja mikroorganizama pripada prve kategorije mleka (do 400 000 cfu/ml
mikroorganizama). Kontrolu kvaliteta mleka vrsi nadlezna inspekcijska sluzba u skladu sa
propisima R. Srbije.

b) Proizvodnja mleka za pripremu Zlatarskog sira se odvija na definisanom geografskom
podrucju, o ¢emu proizvodaci vode evidenciju (prilog 1i 2). Evidentiranje obuhvata identifikaciju
gazdinstva (upisan jedinstveni broj gazdinstva), evidenciju grla ( upisan jedinstveni broj grla sa
uSne markice), evidenciju da li je grlo u fazi laktacije, koli¢inu mleka kaja se proizvede i koja se
koristi za potrebe proizvodnje Zlatarskog sira. Za potrebe proizvodnje Zlatarskog sira u okviru
gazdinstva koristi se mleko proizvedeno na sopstvenom gazdinstvu.

Rasni sastav goveda koji je zastupljen ¢ini domade Sareno govece u tipu Simentalca sa oko 90%,
zatim Cisti Simentalac, BuSa i goveda Frzijske rase. Stolarstvo je na ovim prostorima
ekstenzivno. Tokom leta stada pasu na planinskim pasnjacima dok se zimi primenjuje Stalski
nacin uzgoja.

¢) Ishrana grla koja daju mleko za proizvodnju Zlatarskog sira za vreme letnjeg perioda
bazirana je na sveZoj kabastoj hrani sa pasnjaka definisanog geografskog podrucja, dok se zimi
koristi seno koje se sakuplja na pasnjacima koji se nlaze na definisanom geografskom podrucju.
Zitarice zob, jecam, kukuruz daju se tokom cele godine a ukupan procenat Zitarica koje se
koriste u ishrani grla je do 5%. Proizvodnja Zitarica za potrebe ishrane grla obavlja se na vlastitim
gazdinstvima ili je proizvodaci kupuju od drugih gazdinstava sa definisanog podrucja. Takodje,
ova koli¢ina (do 5% Zitarica ili koncentrovane hrane koje se koriste za ishranu grla) moze da
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dolazi sa podrucja van granica definisane teritorije za proizvodnju Zlatarskog sira. Proizvodaci su
duzni da sistemom sledljivosti dokaZzu (prilog 4) poreklo hrane kojom hrane grla za proizvodnju
mleka od kojeg se proizvodi Zlatarski sir.

d) Za proizvodnju Zlatarskog sira moze da se koristi mleko zdravih, obeleZenih grla sa
registrovanih gazdinstava. Pod zdravim grlima smatraju se grla za koje je nadlezni veterinarski
inspektor izdao uverenje u skladu sa vazeéim propisima R. Srbije. Pre procesa muze potrebno je
sprovesti pranje vimena suvo ili vlazno, a potom se muza moze sprovoditi ru¢no ili masinski.

4.3. Opis gotovog proizvoda

Zlatarski sir koji se stavlja u promet poseduje odgovarajuce fizicko-hemijske i sledece
senzorne karakteristike:

a) Spoljni izgled
Kriska Zlatarskog sira je pravilnog pravouganog oblika dimenzija 10-12 cm x 10-12
cm ili oblika kruznog isecka sli¢nih dimenzija. Debljina kriske Zlatarskog sira se krece
od1,0cmdo 1.5 cm.

b) lzgled preseka
Presek krisSke ima zbijenu strukturu sa prisutnim malim Supljinama ili bez Supljina.

c) Boja
Bela do belo Zuta boja sirnog testa.

d) Miris
Blag mlec¢no-kiseo miris (od fermentacije), bez stranih i neprijatnih mirisa.
e) Ukus

Zlatarski sir ima jasno izrazen prijatan ukus fermentisanog sira, ne previse slan i kiseo,
bez prisustva gorcine.

f) Svojstva pri Zvakanju
Pri Zvakanju sira oseca se prijatna aroma koja dugo traje i kremasta struktura sira koja
se topi.

Zlatarski sir u trenutku stavljanja u promet mora biti sledeé¢eg hemijskog sastava:

a) Sadrzaj mle¢ne masti u suvoj materiji najmanje 50%,
b) Sadrzaj kuhinjske soli najvise 3%.
c) pH vrednost najmanje 4.5
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d) Voda u bezmasnoj materiji (VBMS) najmanje 67%”,

4.4 Deklaracija proizvoda

ZLATARSKI SIR

Punomasni, kravlji, meki sir u salamuri,

sa definisanog geografskog podrucja Zlatara
Sastojci: Kravlje sirovo mleko, kuhinjska so, sirilo
Udeo mle€ne masti u suvoj materiji : min 50%
Nacin ¢uvanja:od +4 °Cdo + 8 °C

Upotrebljivo do:

5. PODACI O UZROCNO POSLEDICNOJ VEZI 1ZMEDU POSEBNIH SVOJSTAVA |
KVALITETA PROIZVODA | OPISANOG GEOGRAFSKOG PODRUCJA KAO | DOKAZ DA
PROIZVOD POTICE SA OPISANOG GEOGRAFSKOG PODRUCIA

Posebnost ovog proizvoda uslovljavaju tri faktora: kvalitetne karakteristike sirovine (svezeg
mleka), tradicionalna tehnologija proizvodnje sira i organolepticka svojstva Zlatarskog sira.

5.1. Fizicko geografska obelezja podrucja proizvodnje

Osnovne odlike definisanog geografskog podrucja proizvodnje Zlatarskog sira su razuden
planinski masiv Zlatara sa izuzetno ras¢lanjemin reljefom i klimom pod uticajem umereno-kontinentalne
klime. Zlatar pripada kompleksu Starovlaskih planina jugozapadne Srbije. Ima dinarski pravac pruzanja i
smesten je izmedu reke Uvac na istoku i reke Lim na zapadu. Severna granica je reka Bistrica, juzna reka
MaleSevka. Najvisa kota je Golo brdo 1627 m nadmorske visine, najniza usée Bistrice u Lim 416 m

%Vrednost koja se dobija raéunskim putem VBMS=(sadrzaj vlage/ ukupna masa — sadrzaj mle¢ne masti) X 100
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nadmorske visine. Visinska razlika od 1211 m ukazuje na znatnu rasclanjenost reljefa. U geoloskom
sastavu Zlatara najveée rasprostaranjenje imaju trijaski sedimenti zastupljeni dijabaz roznacima i
kreénjacko — dolomitskom serijom.

5.2. Pojedinosti o kvalitetu i posebnim svojstvima proizvoda

Posebna svojstva koja karakteriSu Zlatarski sir i po kojima se razlikuje od ostalih belih
sireva u salamuri proizilaze iz kulturnog nasleda stanovnika definisanog geografskog podrucja i
sveobuhvatnog prirodnog potencijala koji ima planina Zlatar za proizvodnju poljoprivredno
prehrambenih proizvoda. Posebnost Zlatarskog sira proizilazi iz tri osnovna faktora:

1. Kvalitativne karakteristike sirovine,
2. Tradicionalni postupak proizvodnje i
3. Specificna organolepticka svojstva (koja su uslovljena sa prva dva faktora).

Sirovina potice iz ekoloski Cistog okruzenja. Stada muznih krava pasu na visoko-planinskim
pasnjacima, koji obiluju velikim brojem biljnih vrsta izuzetnog nutritivnog potencijala. Kabasta hrana koja
se koristi tokom zimskog perioda (seno) je takode poreklom sa visoko-planinskih livada. 95% hrane koja
se koristi je kabasta hrana sveza ili suva poreklom sa definisanog geografskog podrucja sto ukazuje na
njenu dodatnu vrednost koja se ogleda u ekoloSkom karakteru. Imajuéi u vidu da je ekstenzivan nacin
uzgoja, grla tokom sezone vegetacije pasu i borave u jedinstvenom prirodnom okruzenju, koje ima
povoljan uticaj na fizioloski status organizma. Pozitivho prirodno okruZenje, nadmorska visina, vetar
umerene jacine koji pozitivno deluje na respiraciju, prisustvo terpentina i ozona u vazduhu uz kvalitetnu
hranu za Zivotinje predstavljaju odli¢éne preduslove za proizvodnju kvalitetnog mleka koje je sirovina za
proizvodnju Zlatarskog sira.

Tradicionalni postupak proizvodnje podrazumeva izradu sira od sirovog punomasnog mleka uz
dodatak vestackog enzimskog sirila. Posebno umece i vestinu ljudi ovog kraja predstavlja cedenje i
presovanje sira, Sto ima za posledicu formiranje tanke kriske, koja je klju¢na fizicka karakteristika i
dominantni znak identifikacije Zlatarskog sira. Priprema drvenih kacica i nega koja se sprovodi tokom
procesa zrenja i skladiStenja sira takode predstavljaju posebno umece Cciji rezultat je kvalitetan i
bezbedan proizvod.

Kao sto je veé napomenuto, specifiCna organolepti¢ka svojstava Zlatarskog sira ogledaju se u
fizickom izgledu kriske koja je pravilnog pravougaonog oblika dimenzija 10-12 cm x 10-12 cm ili oblika
kruznog isecka slicnih dimenzija. Debljina kriske Zlatarskog sira se krece od 1,0 cm do 1,5 cm. Na
preseku kriska ima zbijenu strukturu sa ili bez malih Supljina. Zlatarski sir se odlikuje prijatnom aromom
sa jasno izrazenim | prijatnim ukusom fermentisanog zrelog sira, koji nije previse slan ni kiseo, i bez
prisustva gorcine. Boja sira je bela do belo-Zuta.
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5.3 Veze izmedu geografskog podrucje i kvaliteta proizvoda

Povezanost Zlatarskog sira sa podrucjem Zlatara moze se pripisati postojanju povoljnih uslova za
proizvodnju mlecénih proizvoda na ovom podrudju. Prirodni uslovi Zlatara koji se nalazi pod uticajem
umereno-kontinentalne klime i nadmorska visina iznad 1000m, zatim geografski polozaj i specifi¢na
orogeografska kompozicija prostora na kome se nalazi planinski masiv Zlatara u mnogome se odslikava i
na floristicki sastav i vegetacijsku kompoziciju biljnog pokrivaca.

Sama planina je tako postavljena da se nalazi u prelaznoj zoni tri biogeografske celine, koje su obogacene
prate¢om vegetacijom prvenstveno orogeografski definisanom. U geoloskoj podlozi planinskog masiva
dominiraju karbonatne stene. lako karbonatne stene u osnovi nose plitak sloj zemljista, male proizvodne
vrednosti, na planini Zlatar se na njima razvija crnica i posmedena crnica kao tip zemljista sa oko 10%
humusa. S obzirom da najvedi prostor pod crnicom obuhvataju otvorena travna stanista tipa pasnjaka, a
geografski poloZaj planine omogudéava ulazak razlicitih floristickih uticaja, kao rezultat se javlja izrazen
diverzitet travne vegetacije na otvorenim prostorima i na Sirokom dijapazonu nadmorskih visina. Jedne
od najzastupljenijih biljnih zajednica zeljaste vegetacije na podrucju planine Zlatar jesu asocijacije
ukljucene u fitocenolosku klasu Molio-Arrhenatheretea R.Tx. 1937. Vegetacijske jedinice ove klase su
uglavnom sa izrazenim godisnjim prirastom fitomase i pove¢anom godisnjom produkcijom. Povecanu
krmnu vrednost ovih zajednica svakako daju brojne biljne vrste porordice Fabaceae (Leguminosae). Vrste
ove porodice generalno se bolje razvijaju na podlozi bogatoj krecnjakom i veéina predstavnika ima
naglaseno juzno, mediteransko poreklo. Pored toga, bioloSke karakteristike vrsta koje grade ovakav tip
zajednice ukazuje na zavidan procenat biljnih vrsta koje pripadaju hamefitama, medu kojima naglaseno
dominiraju vrste koje su bogate sekundarnim produktima metabolizma i aktivnim supstancama.
Navedene odlike predstavljaju idealno okruZenje i resurs za proizvodnju visoko kvalitetne sirovine
(mleka) koja ima veliki uticaj na kvalitet gotovog proizvoda.

Pored prirodnih obelezja koja karakterisu Zlatarski sir, on se razlikuje od ostalih sireva u salamuri iz
zbog tradicije stanovnika Zlatara, odnosno iz iskustva i umeca koje se prenosi sa generacije na
generaciju ljudi definisanog geografskog podrucja.

Tradicionalno Zlatarski sir se proizvodio od mesavine kravljeg i ov¢jeg mleka, ali danas kada je
broj ovaca na Zlataru sve manji i manji, skoro isklju¢ivo se proizvodi od kravljeg mleka. U
jedinstvenom prirodnom okruzZenju nastaje sir kao proizvod posebnih znanja i vestina planinki
ovog kraja. Proizvodnja zahteva svakodnevnu posvecenost domacdice imajuci u vidu da proces
podsiravanja zapocinje odmah posle muze dok je mleko jo$ toplo. MuZa se obavlja dva puta
dnevno, jutarnja i veCernja mada postoje proizvodaci koji praktikuju i podnevnu muzu tokom
letnjih meseci. Osim samog procesa proizvodnje, da bi imalo dobre kvalitativne karakteristike sir
mora stalno da se nadzire i neguje, pa je uloga neposrednog nadzora i zanatske proizvodnje za
ovaj tradicionalni proizvod klju¢na.
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6. PODACI KOJIM SE DOKAZUJE DA PROIZVOD POTICE SA
NAZNACENOG GEOGRAFSKOG PODRU(CJA

6.1. Dokaz o poreklu Zlatarskog sira kroz sistem sledljivosti

Sistem sledljivosti je alat koji pomaze proizvodac¢ima da ispune zadate ciljeve, i primenjiv
je kada je neophodno da se utvrde poreklo i lokacija proizvoda ili neke njegove komponente. Za
male proizvodace sistem sledljivosti znaci praéenje proizvoda od ulazne sirovine do gotovog
proizvoda, dokaz porekla u odnosu na primarnu proizvodnju, potvrdu autenti¢nosti proizvoda.

Sistem sledljivosti u proizvodnji Zlatarskog sira temelji se na oznacavanju grla koja se koriste za
proizvodnju mleka, oznacavanju mileka, sira i na sistemu dokumenata koji svaki proizvodac
Zlatarskog sira mora da vodi, kako bi u svakom trenutku uvidom u dokumentaciju sledljivosti
mogla da se uspostavi veza izmedu konkretnog proizvoda i njegovog porekla. Sistem sledljivosti
pored dokumenata koji neosporno daju dokaz o proizvodnji sirovine i poreklu proizvoda sadrzi i
obrasce i dokumente vezane za poreklo hrane koja se koristi za ishranu grla koja daju mleko za
proizvodnju Zlatarskog sira. Imajuéi u vidu da do 5 % Zitarica koje se koriste u ishrani grla moze
da dolazi izvan granica definisanog podrucja proizvodnje, proizvodaci treba da vode evidenciju o
vrsti, poreklu i koli¢ini hrane. Dokumenti koji dokazuju poreklo hrane obavezni su deo
dokumentacije sledljivosti.

Grla koja daju mleko za proizvodnju Zlatarskog sira moraju da poti¢u sa definisanog geografskog
podrucja. Takode, moraju biti zdrava i obeleZzena u skladu sa vazeéim zakonskim propisima.
Identifikacioni broj grla koji se nalazi na usnim markicama koristi se kao polazna identifikacija
grla koja daju mleko u proizvodnji Zlatarskog sira. |dentifikacioni broj se upisuje na obrazac
»Evidencija grla koja daju mleko za proizvodnju Zlatarskog sira”, u kome se identifikuju grla koja
daju mleko u datom trenutku kao i zdravstveni status grla (Prilogl).

Dobijena koli¢ina mleka u toku jedne muze se evidentira na obrascu ,Evidencija proizvodnje”, a
identifikacija se vrsi preko datuma muze i evidentiranja o kojoj muzi se radi (jutarnja, podnevna,
vecCernja). Koli¢ina proizvedenog sira se evidentira na istom obrascu, a sir odnosno kantica u
koju se slaze sir proizveden od te proizvodne Sarze obeleZava se identifikacionim brojem koji se
upisuje na obrazac i na ambalaznu jedinicu (kanticu ili kacicu).

Imajuci u vidu da proizvodaci koriste ambalazne jedinice razli¢ite zapremine dolazi do pojave da
se sir proizveden razli¢itih datuma slaze u istu ambalaznu jedinicu, sistemom obelezavanja
kantica i dokumentovanja koji sir se slaze u koju ambalaznu jedinicu, te ne postoji opasnost
gubitka sledljivosti. U postupku proizvodnje Zlatarskog sira navedeno je da nakon nekoliko dana
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od slaganja sira u ambalaznu jedinucu dolazi do sleganja sira i da je uobicajna praksa da se
kantica dopunjava, ovaj korak se takode evidentira u obrascu ,Evidencija proizvodnje”. Uvidom
u navedeni obrazac jasno se u svakom trenutku moze utvrditi u kojoj kantici pod kojim brojem
se nalazi sir proizveden odredenog datuma. Identifikacioni broj sira upisuje se na deklaraciju
proizvoda, ovaj broj prati proizvod do momenta potrosnje. Koli¢ina prodatog sira se upisuje u
obrazac ,Evidencija proizvodnje“, na taj nacin se obezbeduje sledljivot i transparentnost u
pogledu proizvedene i prodate kolicine.

1 Identifikacija grla
koja daju mleko

=123

2 Identifikacija hrane
koja se koristi za
ishranu grla

0

3 Identifikacija
koli¢ine mleka,

proizvedene koli¢ine
sira, obelezavanje

sira (kantica)
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Primer pracenja sledljivosti finalnog proizvoda koji ¢e biti primenjivan za kontrolu proizvodnje

Zlatarskog sira

Sir proizveden dana 25.05.12.slazZe se u kanticu, svakoj kantici se dodeljuje broj. Ukoliko
ostane mesta u kantici, ista se dopuni slede¢im proizvedenim sirom. U obrascu“Evidencija
proizvodnje” postoji zapis koji dovodi u vezu broj kantice i datum proizvodnije sira . Ukoliko
dode do sleganja sira dopuna kantice se vrsi sirom , u obrascu se upisuje datum proizvodnje

sira i datum dopune sira pored broja kantice .

I11.
Kolicin Vrsta Identifikacio
a Koli¢i | ambalaze ni broj -
Muza mleka na /kg sira/kantice Prodata
u sirau Datum koliéina |
Datum |J| P | V| litrima kg dopune sira I
25.05. | x 30 5 kantica/5 1 27/05/) | | Bt e
25.05. kantica/5 2 R ‘
'::::::[_::59_--___8___Ifanticals @ _\—""—:::::’"
B il Rt P BETIPPES i S B
kanticafs_’ ‘_—’@-—:—_—-‘————::::::=..
26.05. _x,—--—:jjia——“.ri" kantica/5 4
[o[o4-
kantica/5 4
26.05. X 30 5 kantica/5 5
5
27.05. | x 42 7 kantica/5 6
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7. DOKAZ 0 IZVRSENOJ KONTROLI SIROVINA, PROCESA I FINALNOG
PROIZVODA

Analiza sirovina vrs$i se kontinuirano od strane svakog proizvodaca mleka u nekoj od referentnih
laboratorija, akreditovanih za gde kontroliSu kako hemijske tako i mikrobioloske parametre. Svaki
registrovani proizvodac ima svoju originalnu dokumentaciju o kontroli zdravstvene bezbednosti mleka, a
svi ovi aspekti se definiSu prema zakonskim dokumentima koji ureduju ovu oblast. U trenutnku
podnosenja elaborata slededi zakonski i podzakonski akti su regulisali ovu oblast:

Zakon o bezbednosti hrane, "SI. glasnik RS", br. 41/09

Zakon o veterinarstvu (konsolidovana verzija), "Sl. glasnik RS", br. 91/05 i 30/10

Zakon o dobrobiti Zivotinja, "SI. glasnik RS", br. 41/09

Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima, odnosno opstim i posebnim uslovima za higijenu hrane
Zivotinjskog porekla, kao i o uslovima higijene hrane Zivotinjskog porekla, "SI. glasnik RS", br. 25/11
Pravilnik o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa, "SI.
glasnik RS", br. 72/10

Pravilnik o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura, "SI. glasnik RS", br. 33/10

Pravilnik o izmenama i dopunama pravilnika o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura, "SI. glasnik
RS", br. 69/10

Pravilnik o sadrzini i nacinu vodenja centralnog registra objekata, "SI. glasnik RS", br. 20/10

Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima objekata za uzgoj i drzanje kopitara, papkara, Zivine i kunica,
"Sl. glasnik RS", br. 81/06

Pravilnik o nacinu i postupku sprovodenja sluzbene kontrole hrane Zivotinjskog porekla i nacinu vrsenja
sluzbene kontrole Zivotinja pre i posle njihovog klanja , "Sl. list 99/10

Kontrola finalnog proizvoda za potrebe kompletiranja ove Prijave, izvrSena je u Veterinarskom

specijalistickom institutu ,Kraljevo“, kao jednoj od referentnih akreditovanih institucija za kontrolu
uskladenosti kvaliteta. U prilogu XI dat je izvestaj o ispitivanju pet uzoraka Zlatarskog sira sa teritorije
proizvodnje koji su proizvedeni prema postupku predlozenom u ovom elaboratu.

Nakon registrovanja imena porekla a u procesu sertifikacije proizvodaca, ovlaséeni korisnici ée se odluciti
za jednu od akreditovanih sertifikacionih kuca za sertifikaciju proizvoda sa oznakama geografskog
porekla. Nacrt kontrolnog plana bi¢e izraden u dogovoru izmedu sertifikacionog tela i ovlaséenih
korisnika kako bi se napravila finalna verzija po kojoj bi se kontrola sprovodila. Kontrolni plan sadrzi kako
elemente kontrole procesa proizvodnje, porekla sirovine i proizvoda i kvalitativnih aspekata samog
proizvoda.
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Slika 21. Senzorna ocena organizovana u okviru UdruZenja stocara
“Uvacka reka mleka” je jedan od nacina interne kontrole koji ce
kontinuirano pratiti kvalitet proizvoda | senzorne karakteristike Zlatarskog
sira.

8. NACIN OBELEZAVANJA PROIZVODA

Jedan od uslova da Zlatarski sir pronade put ka potrosacima i zauzme mesto u svakodnevnoj potrosnji je
standardizacija pakovanja, koja uz zastitu oznake imena geografskog porekla, siru dodaje vrednost i
otvara mogucnost za ulazak na nova trZista: specijalizovane trgovine, minimarekti, maloprodajne mreze.
Uz podrsku Programa razvoja privatnog sektora koji sprovodi Regionalna razvojna agencija Zlatibor, a
finansira Svajcarska Vlada preko Svajcarske agencije za razvoj i saradnju, razvijen je vizuelni identitet
Zlataskog sira kroz dizajn logoa, etikete i ambalaze. Ovaj postupak doprinosi sveukupnom kvalitetu
Zlatarskog sira, povecanju njegove vrednosti i otvaranju novih poslovnih moguénosti koje ¢e u bliskoj
buduénosti dodatno trzisno valorizovati ovaj proizvod i povecati prihode proizvodacima.

UdruZenje stocara ,Uvacka reka mleka“ usvojilo je znak kojim c¢e se obelezavati Zlatarski sir. Logotip i
naziv proizvoda su povezani u jedno. Ostre linije, intezivne boje i geometrijska forma su tu da daju
asocijaciju na planinsko podneblje gde sir nastaje, kao i na pikantan i intezivan ukus koji je osnovna
karakteristika sira. Logotip sadrZi i elemente koji direktno asociraju na Zlatar — cetine smreke, i
geometrizovane siluete sira koje se mogu ,Citati” i kao planinski vrhovi.
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Slika 22: Obelezavanje Zlatarskog sira, logotip u verzijama razlilCitih pisama | jezika

Sto se ti¢e prakti¢nog kori$¢enja ovih vizuelnih redenja, upotreba logotipa je obavezujuca, dok su
ambalaza ili etiketa opcioni elementi u koriS¢enju, jer je ambalazno reSenje jedno od mogudéih a
verujemo da ce se kako integracijom proizvodnog lanca tako i osnaZivanjem proizvodjaca, kako
individualnih, tako i UdruZenja, regulisati razli¢ite forme u kojima ée se proizvod vise finalizacije naci na

trzistu.

U procesu dizajniranja logotipa i ambalaze za ,Zlatarski sir”, kao osnovni zadatak prepoznata je potreba
da se ovaj tradicionalni proizvod afirmise i predstavi grupi potroSaca daleko Siroj od kruga koji Sine
trenutni konzumenti. Svima onima koji su probali ovaj sir ranije, on se lako nametnuo svojim
jedinstvenim ukusom i vrhunskim kvalitetom. Taj kvalitet je bio imperativ koji je trebalo da ponovi i
vizuelno reSenje ambalaze.
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Resenje koje je predloZzeno u dizajnu i pakovanju koji su prilagodeni navikama potrosaca koji se na
nasem trzistu retko sreéu sa tradicionalnim proizvodima koji direktno izlaze iz seoskih domacinstava na
trziste, vec su orjentisani ka industrijskim sirevima koje nabavljaju u hipermarketima. Ideja vodilja je bila
napraviti ambalazu koja ,govori“ istim grafickim jezikom koji se koristi pri pakovanju industrijskih
proizvoda, kako bi se postiglo da ovaj tradicionalni proizvod dobije istu Sansu kod potrosaca kao
proizvodi koje im veliki lanci namecu. Drugi zahtev koji je ambalaza trebalo da ispostuje, jeste
potenciranje kvaliteta koji ovaj sir ima, zahvaljujuéi manufakturnoj, tradicionalnoj proizvodniji, sto i daje
prednost ovom proizvodu na trzistu.

Slika 23. Predlog izgleda ambalaze Zlatarskog sira

9. PODACI O KOLICINI PROIZVODA KOJI SE PROIZVEDE U TOKU JEDNE
GODINE

Podaci o koli¢ini mleka preradenog u sir u toku jedne godine se prikupljaju na godis$njoj osnovi, i
promenljivi su u zavisnosti od mlecnog sto¢nog fonda i strateske odluke proizvodaca — dok se
neki odlu¢uju za prodaju mleka mlekarama, drugi se fokusiraju na preradu mleka u sir ili
kombinaciju ove dve opcije.

Prema evidenciji mati¢ne i veterinarske sluzbe procenjuje se da na teritoriji opstine Nova Varos
ima oko 12 000 grla krupne stoke sa priplodnim podmlatkom. U opstinama Prijepolje i Sjenica
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ne postoji mati¢na sluzba koja vodi ovu evidenciju, ali ¢e rezultati popisa poljoprivrede koji je u
toku dati preciznije orjentire za potencijal i trenutnu proizvodnju sira. U okviru UdruZenja
“Uvacka reka mleka” trenutno se uzgaja oko 350 mlecnih grla ¢ija se proizvodnja mleka koristi
za preradu u Zlatarski sir. Ovo su procene za 2012tu godinu, a u skladu sa tome i okvirna koli¢ina
godisSnje proizvedenog finalnog proizvoda od oko 198- 200 tona Zlatarskog sira godisnje..

U fazi sertifikacije proizvoda, nakon registracije OGP i dobijanja statusa ovlas¢enog korisnika,
bice moguce precizno odrediti koli¢inu proizvedenog Zlatarskog sira na osnovu kontrole na
terenu i monitoringa proizvodnje, i kroz sistem pracdenja i sledljivosti i kroz ucesce jedne od
sertifikacionih kuca koje imaju akreditaciju u Akreditacionom telu Srbije i koju ovlas¢eni korisnici
budu izabrali za sertifikaciju Zlatarskog sira. >

broj mlecnih grla po selima NV opstine
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Grafikon 1: Pregled broja mlecnih grla po selima Opstine Nova Varos u 2012.

* Sertifikacione kuce koje su ovlai¢ene od strane Ministarstva poljoprivrede u momentu podno$enja Elaborata
su: Jugoinspekt, Evrocert, Bioagricert, Enoloska stanica Vrsac; SGS; Organic Control System; TUV SUD Srrbija,
Control Union Danube, Centar za ispitivanje namirnica.
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10.

ODREDBE O TOME KO I POD KOJIM USLOVIMA IMA PRAVO DA

KORISTI IME POREKLA ZLATARSKI SIR

5.

Registrovano ime porekla Zlatarski sir mogu da koriste samo lica kojima je priznat status
ovlasc¢enih korisnika imena porekla i koja su upisana u Registar ovlas¢enih korisnika imena

porekla u Zavodu za intelektualnu svojinu.

Lica koja nemaju status ovlaséenih korisnika imena porekla ne smeju da koriste registrovano ime
porekla Zlatarski sir, njegov prevod ili transkripciju, ispisanu bilo kojim tipom slova, u bilo kojoj
boji, izrazenu na bilo koji drugi nacin za obelezavanje proizvoda i ako se imenu porekla doda rec
yvrsta”, tip“, ,imitacija“, ,po postupku” ili slicno, ¢ak i ako je navedeno istinito geografsko

poreklo

Registrovano ime porekla Zlatarski sir ne moze biti predmet ugovora o prenosu prava, licenci,

zalozi, fransize i slicno

Ako ime porekla Zlatarski sir ima viSe ovlaséenih korisnika onda ono moZe da bude predmet

kolektivnog Ziga

Lice koje povredi ime porekla Zlatarski sir odgovara po opstim pravilima o naknadi Stete

Prava i obaveze korisnika imena porekla Zlatarski sir

Ovlaséeni korisnici imena porekla Zlatarski sir ima pravo da ime porekla za obelezavanje proizvoda na koji

se ime porekla odnosi. Ovlasceni korisnici imena porekla imaju pravo da ime porekla i ,kontrolisano ime

porekla®“ upotrebljavaju na ambalazi, katalozima, prospektima, oglasima, posterima i drugim oblicima

ponude, uputstvima, racunima i drugim oblicima poslovne komunikacije i pisanog materijala.

Obaveze ovlas¢enog korisnika imena porekla Zlatarski sir je pored propisanog obeleZavanja proizvoda i

obezbedivanje ujednacenog i kontrolisanog kvaliteta.

Trajanje i status ovlaséenog korisnika imena porekla Zlatarski sir reguliSse se prema Zakonu o oznakama

geografskog porekla.
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PRILOG 1

Zlatarski sir — evidencija grla

Poljoprivredno gazdinstvo :

ime i prezime

Zlatarskog sira

Evidencija grla koja daju mleko za proizvodnju

Mesec proizvodnje/ sedmica

Identifikacioni broj grla

status

Zdravstveni Laktacija

da

ne

Potpis

10.
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PRILOG 2

Evidencija proizvodnje Zlatarskog sira

Poljoprivredno gazdinstvo :

ime | prezime

Br. gazdinstva

Vrsta Identifikacioni
Muza Kolicina ambalaZe/kg | broj sira/kantice
mleka u Koli¢ina Datum Prodata
Datum J P litrima sirau kg dopune kolicina sira Potpis
25.05. X 30 5 kantica/5 1 27/05/)
kantica/5 2
25.05. 50 8 kantica/5 3
kantica/5 3
26.05. X 30 5 kantica/5 4
kantica/5 4
26.05. 30 5 kantica/5 5
5
27.05. X 42 7 kantica/5 6
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PRILO

G3

Evidencija nege Zlatarskog sira

Poljoprivredno gazdinstvo :

ime | prezime

Br. gazdinstva

Evidencija sprovodenja nege sira

Datum Identifikacioni broj

Napomena

Potpis
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PRILOG 4

Evidencija ishrane grla koja su ukljucena u proizvodnju

Zlatarskog sira Mesec/nedelja

Poljoprivredno gazdinstvo :

ime | prezime

Br. gazdinstva

Prirodna koncentrovana Naziv dodate Podrucje proizvodnje | Potpis
hrana hrana koncentrovane hrane | hrane

ime proizvodaca
Sveza | Suva | Da Ne
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10

11

12

13
14

Ova tabela ima svrhu nacrta dokumenta koji ce u procesu sertifikacije sluziti

kao osnova za vodnjenje evidencije o proizvodnji u okviru Udruzenja. Podaci u

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

Prezime

Popovic
Radisic
Stanic

Krstic

Popovic
Trtovic

Trtovic
Trtovic
??ijelic
Ivankovic
Popovic
Radisic

Marinovic
Jelic

OPSTI PODACI O proizvodjacima Zlatarskog sira

Ime

Djordje
Milorad
Slobodan
Radisav

Nedjeljko
Velibor

Milanko
Goran
Miroslav
Milan
Zivomir
Mihailo

Vojin
Ilija

Naselje

Bozetici
Bozetici
Komarani
Bozetici

Bozetici
Komarani

Komarani
Komarani
Komarani
Ljepovici
Bozetici
Bozetici

Bukovik
Debelja

Kontakt telefon
fiksni

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

033,672,010
033/685-105

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

033/672-171
033/672-304

Kontakt telefon
mobilni

064/4111-098

065/895-0000

064/462-3600

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

062/66-55-73
064/685-3570
064/18-00-341
065/567-2208
065/672-00-33
066/510-3435

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

broj gazdinstva

729680000277
729680000129
729933000103
729680000064

729680001079
729833000456

729833000138
729833000090
729833000332
729850000078
729680000048

729680001001
729701000068

povrsina

namenjena
ishrani stoke

(zitarice,
livade,
pasnjaci) u
ha

24,5

21

10

10

13

~

17

12
10
20

ukupno
obradjuje
(vlasnik+naja
m)

28,543
9+3
23+6

10

10+6
1345
745
7+10
7+5
13
9+10

10+5
5+5

Broj
mlecnih
krava

15-16

11

15

12

[ep I

10

10

11

PRILOG 7

PODACI O GAZDINSTVU 2012

rasa

simentalac

simentalac

simentalac

simentalac

simentalac
simentalac

simentalac
simentalac
simentalac
simentalac
simentalac
simentalac

simentalac
simentalac

mlecnost krava
(prosek od -do)

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

4000
15-17

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

15-20
4000-4500

kolicina
proizvedenog
mleka
(2010/2011)

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

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

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

30000/40000
49500/50000

proizvodi
sir za

prodaju

(daili ne)

da
da
da
da

da
da

da
da
da
da
da
da

da
da

% mleka koje
se prodaje
mlekarama

62500/62000

0

40,000 /
30,000

o o

20000/0

o

dnevna
kolicina

mleka

170/170

60/60

30/150

80/90
70/70

/90
50/50
40/30
40/40

70/180
95/100

80/100
160/170

nedeljna
kolicina
prerade proizvedenog

sira

38/40
60/60
100
35

84/91
70/70

90
35/35

35/30
40/40

70/145

100/100
100/140
150/170

PODACI O PROIZVODNJI | PRODAJI ZLATARSKOG SIRA 2011/2012

kolicina

proizvedenog
sira u sezoni

(juni -

septembar?)

600/650
1000/1000
1600

350

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

1800/2200
3000/3300

kolicina

proizvedenog sira
tokom godine (u

kg)

2000/2328
2500/2500

4000

3300/3400
3000

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

4500/6000
7071/7200

nacin pakovanja
(kacica, plastika, sta
drugo..)

3-5-10 kg plastika
5-10kg plastika

plastika
plasticna ambalaza 5-

10

plasticne kante 3-10kg
plasticne kantice
plasticne kantice,
drvene kace

plasticne kantice
Skg plasticne k
5-10kg plastika

plasticne kantice
3-5-10kg plasitka

5 do 10 plastika
5-10 kg plastika

trziste gde prodaje

stalni kupci

Pijaca
beograd, uzice,
priboj,nova varos

zelena pijaca
Beograd

Nis, Uzice, Priboj,
Beograd
Nova Varos,

prijepolje, bdg
C Gora, Bgd,Cacak
Pijaca

Bgd, Podgorica
bgd, NS, Cacak

Pijaca
slobodno trziste

nagrade,
takmicenja,
priznanja...

2 nagrada na sir

1995
prvo mesto na

sirijadi

5 mesto Sirijada
2007

1 mesto sirijada
2005

3 mesto Sirijada
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PRILOG 8

OBJABJBEHO VY ,,CJTYXBEHOM I'NTACHUKY PEIIYBJIUKE CPBUJE”,
BPOJ 25, 24. MAPTA 2006. TOAWHE

Ha ocHoBy uana 43. ctaB 2. 3akoHa 0 3amTHTH KUBOTHE cpeante  (,,CirykOeHu
rnacauk PC”, Op. 66/91, 83/92, 53/93 - np. 3akon, 67/93 - np. 3akon, 48/94 - np. 3akoH,
53/95 u 135/04),

Bnana nonocu

YPEABY
o 3amTuTu CrienujajTHOT pe3epBaTa npupojae
»YBam’

Unan 1.

[onpydje nonune pexe YBar uzmel)y 6paa Jlynornas y mehypeujy YBua u Bamne u
Opane Ha PagoumckoM je3epy W J€JIOBH JOJIMHA TPUTOKa YBIa — MmoToka Yajak,
Besmymnune, Pakomckor, Ilypuha, PaOpenckor, Cexkymuha u Jlybokor moroxa,
3nomnuIe, Bomyjaukor moroka, Mapuha peke, Tucosune, CyBomona, BpuieBune u
Knagauie, craBibajy ce MOJ 3alITUTY Kao CICHHjalIHU pe3epBaT MPUPOJE TOJ UMEHOM
»YBall’ U yTBphyjy 3a 3amTHhEHO NPUPOIHO AOOPO OJ H3Y3€THOr 3Haudaja, OTHOCHO
npupoaHo 100po | kareropuje (y nabem texcty: CrieiujaaHu pe3epBat npupoe ,,yBair”).

Unan 2.

Crenujanau pe3epBaT IPUPOJIE ,,YBaIl” CTaBJba CE MO/ 3aIITUTY Aa O ce 09yBao U
pPa3MHOXXHO O€lloTTIaBU CyN - peTKa BpPCTa JICHIMHApa, Ja Ou ce OouyBalla CTAHUINTA U
no0OJBIIANIO CTalke JPYrHX 3HA4YajHUX BpPCTa NTHIA, JIOBHE [WBJBAYA M OCTAJIOT
KUBOTHILCKOT CBETa, Ja Ou ce 00e30emmin yclIOBM 3a MOHOBHO HACEJhaBAEkHE BPCTA
Ousbaka W JKMBOTHHbA KOj€ Cy HecTaje ¢ TOT Mojapydyja, Ja Ou ce cauyBasia M moBehana
Pa3HOBPCHOCT puba U ONTUMATHUM YJIOBOM U KopuIillhemeM cauyBaia U nmoBehasa muxoBa
OpojHOCT, Aa OW ce cadyBaJidi Pa3HOBPCHOCT (yiope, MIYMCKHMX M OCTaJuX OMJHPHHUX
3ajeqHMIa, Aa OM ce cauyBaja pejbedHa M BOJCHA 00OeJekja M CHENCOJIOUIKe M Jpyre
BpeIHOCTH TeoHacieha, ma 6u ce odyBaid M MOOOJBINAIA MPUPOJIHA YAHHUOIM >KUBOTHE
CpeIuHEe, TPBEHCTBEHO KBAJUTET BOJAa W 3EMJBMINTA, Ja OM ce odyBaja Jiernora u
Pa3HOBPCHOCT Tpe/elia U CTBOPWIJIM YCJIOBHU 32 OJIP’KUBO KOpHUIThemhe U TIaHCKO ypeheme
3amTuheHor mojpydja Yy HMHTEpecy Hayke, o0Opa3oBama, KyJIType, peKpealuje Hu
EKOTypH3Ma.

Ynan 3.

CrienjamHu pe3epBaT MPUPOJE ,,YBall Haja3u ce Ha Tepuropuju ommruHe HoBa
Bapomr u o0yxBara jaenoBe karactapckux ommTuHa Axmauunhu, Amsuhu, boxerwhw,
BykoBuk, bypaha, Bunosu, Bpanema, ['opmwe Tpynoso, [lebespa, Komapanu, Mumesuhy,
Her6una, Ojkosuna, Panujesuhn, Pagonma, Cennmra, TpyaoBo u LlITutkoBo, moBpiivHe
5525 xektapa, U Ha TepuTopuju ommutuHe CjeHHIIa M oO0yxBaTa JEJIOBE KaTaCcTapCKUX
ommrtuHa [opwe Jlonmmxke, Jowe [opaumhe, Home Jlommxke, Hpyxunuhu, Knamgnwuia,
Kpcran u Ypeyne, nospunae 2018 xexrapa.

YkynHa moBpmuHa 3amruheHor mojapydja CremujamHor pe3epBara MPUPOJIE
»YBan” je 7543 xexTapa, o yera je 5667 xekrapa y JIp>KaBHO] M APYLITBEHO] CBOJUHH, a
1876 xexrapa y MpuBaTHOj CBOjUHH U IPYTHM OOJIHMIIMMA CBOjUHE.

Omnwc rpanune u rpaguyuky npukas 3amruhesor noapydja CrenujaiHor pesepBaTa
npupoJie ,,YBall OALITaMIaHU Cy Y3 OBY ypea0y U YMHE H€H CACTaBHHU JIEO.

Ynau 4.
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Ha monpywjy CrenujanHor pesepBata mpupojae "YBail' yTBphyje ce pexum
3amtute |l crenena kojum ce:

1. 3abpamyjy:

1) usrpamma WHIYCTPUjCKUX OOjeKaTa, CKJIAIMINTA MHAYCTPHjCKE M ApYyre poode,
BEJIMKUX CTOYAPCKHUX W )KUBUHAPCKUX (papMmu m Ipyrux objekara KOju HETIOBOJHHO YTHUY
Ha Ba3lyX, BOJE, IIyMe U 3€MJBHMILITE WIM U3IIIEA0M, IPEKOMEPHOM OYKOM MJIM Ha JPYTH
HAYWH MOTY HapyIIUTH TPUPOJHE M OCTaJIe BPEAHOCTH 3amTHheHOT moapyyja, moceOHO
3ajeJHUIly OesIoTIaBor cymna, pube, KBAJIMUTET BOJE U JICHIOTY Mpesena,

2) W3rpajilba U PEKOHCTPYKIMja CTaMOCHHMX, €KOHOMCKHX M TOMOhHHX oO0jekara
NOJbONPUBPEIHUX JAoMahmHCTaBa, BHUKEHAMLA U TNpPUBpeMeHMX o0jekaTa H3BaH
rpal)eBUHCKUX peoHa U rpal)eBUHCKOT 3eMJBHILTA YTBP)EHUX U MPOTIJAIIeHUX y CKIaay ca
3aKOHOM, a JIOK c€ He JOHecy ojroBapajyhu ypOaHHCTHYKHU TUIaHOBU 3a0pameHa je U
u3rpaama objekara TOJbONPUBPEAHUX JoMahmHCTaBa W3BaH TocTojehux rpaheBUHCKHUX
napueria,

3) wmsrpaama BOJONPHBpPEIHHX O0jeKkaTa Ha NpPUTOKaMa YBIA KOJH OMETajy
pa3MHOKaBamke WIH CIIpeuaBajy MUrpaiuje puoa,

4) excrioaTalyja MUHEPATHUX CUPOBHHA M M3rpaliiba PYAapCKUX o0jekaTa, OCUM
IUIAHCKOT OTBapama MPUBPEMEHUX I03ajMHILITAa I'pal)eBUHCKOI WM YKpacHOI KaMeHa 3a
JIOKaJTHEe TIoTpebde,

5) omrehuBambe THe3Ma W YHUINTABAKE jaja M MIIAJyHAla, y3HEMHpaBambe WU
YHHINTABAKkE TTHUIA, TTOCEOHO OEJOTNIaBOr Cyma, OCTAMX BpPCTa NTHIA TPaOJbHBHIA H
JelMHapa, Kao W IpHUCBajalbeé U YHUIITABAaKkE JAPYTUX [JUBJ/BMX BpCTa JKUBOTHUHA
3amTHheHnX Kao MPUPOIHE PETKOCTH,

6) kperame Oe3 mpaTme YyBapa WM og00pema oBiamheHor jguma u 6opaBak Ha
o0elIeKEeHNM MEeCTHMa Ha KojuMa ce OeJorjiaBu CyIl W Jpyre 1moceOHO 3HayajHEe BpCTE
NTHULA THE3JE U XpaHe, a 3a0pameHO je U JIOKEHE BaTpe Ha OTBOPEHOM, KaMIIOBame,
napkupame, Opame M CakylJbamhe TIJbUBA, IIYMCKUX IUIOJ0BA, OMJbaka M KUBOTHHA Y
OJIM3MHU TUX MECTA,

7) oncTtpen IUBJbaYM Ha OOCIEKEHMM MeECTHMa THexhema M XpaHWIUIITHMA
0eJorIaBor Cyma, Jpyrux pPeTKUX NTHULA IpabJbUBULA U JIEIIMHAPCKUX BPCTA,

8) puboioB, ocuM CHOpTCKOr prOOJOBAa M W3JIOBA paayl HAYYHOT UCTPAKHBAIba,
npahema cTama BOJICHHX C€KOCHCTeMa W pUOJbEr Hacesba M peEryjucama OpojHOCTH
NPEHaMHOKEHUX U Mame BPEIHUX BpcTa puba, a y CKIagy ca mporpamom yHarpelhema
pubapcTBa,

9) ymorpeba wamana W JAPYrHX IUIOBWJIA Ha je3epuMa M KpeTame 0e3 mpaTme
yyBapa wiu ojroapajyher ogo0pema KOpUTHMa U 0OajlaMa BOJOTOKA KOJH CY TUIOTHUIITA
puba,

10) mermaHcKo mMopuOJbaBame W YHOIICHE BpCTa pruda Koje Cy CTpaHe HMCXOTHOM
pubsbem Qonny texkyhux Boma y cnmBy [lpuHE, OCHM IJIAHCKOT, OIPAaHHYEHOT U CTPOTO
KOHTPOJIMCAHOT HacesbaBalkha AJIOXTOHUX BpCTa paau yHamnpehemwa puObHX Haceba y
jesepuma,

11) 6pambe, omrehuBame U yHUIIITaBamke OMIbaka Koje Cy 3aiTuheHne Kao IpUupoIHe
PETKOCTH WM MTOCEOHO 3HAUajHE 10 IPYrOM OCHOBY,

12) xpueme 1 YKcTa ceya IIyMe, OCHM pajau IpoMeHe Bpcre apBeha u y3rojHux
o0MKa IIyMe Ha MajluM IOBpPILIMHAMA, M3TPalibe IIYMCKUX KOMYHHKaluja U o0jexarta,
3alITUTE W HaJ30pa MPUPOJHHUX BPEAHOCTU M 3a JIpyre J03BOJbEHE HAMEHE U3rpalhe U
ypehema npocropa y Ckiiagy ca 3aKOHOM, Kao M ceda perpe3eHTaTUBHUX cTadana apseha u
npuMepaKa 3amTHNeHUX, PETKUX U Y IPYTOM TOTJIeny 3HauajHUX BpcTa apBeha u xxOyma,

13) camma, 3acejaBame M HAceJbaBamkhe JUBJBHX BpPCTa OWIbaKa W KUBOTHHHA
CTpaHMX 3a NPHUPOJHH, U3BOPHU KUBU cBeT 3amanHe CpOuje, ocuM MOIIyMJbaBama U
canme OWsbaka Ha MajMM TOBpPLIMHAMA M Y CTPOrO0 KOHTPOJHUCAHHUM YCJIOBHMA paH
XOPTUKYATYpHOT ypehema, 3amrTure o1 BOIHE €po3Hje M PEKYJITHBAIU]E JETpaIupaHux
MOBPIIIKHA,



14) npeopaBame Nallkbaka M NPUPOJHUX JIMBAJNA, KAa0 WU Opame 00paauBOr
3eMJBUIIITA U JPYTUX Pabe HA MECTUMA M Ha HAYMH KOJU MOTY W3a3BaTH MpPOIECe BOJHE
€po3Hje 1 HETIOBOJbHE TIPOMEHE U3TJIe/Ia Ipeena,

15) ymasak y creneosnonike o0jekte 0e3 mpaTikhe dyBapa WM HajaBe oBiamheHOM
JUIy ¥ PaJIoBH y TUM O0jeKTUMa 0e3 MOTpeOHMX 0100pema, omrehnBame KpUCTATHHX
yKpaca W Hacjara ca TMaJCOHTOJIOIIKMM U apXCOJIOIIKMM BPEIHOCTUMA W JIPYTHX
eneMmenara mopdoioruje, Xuaporpaduje 1 )KUBOT CBETa MOI3EMHHUX KPAIIKUX O0JIHKa,

16) omnarame KOMYHAJTHOT, MHIYCTPHjCKOT M Tpal)eBUHCKOT OTmazaa, ambanaxe,
pacxo0OBaHUX MOTOPHHX BO3WJA, APYTUX MAllMHA WM amapaTa, OCUM KOMYHAJIHUX M
MOJHOTIPUBPETHUX OTIA/IaKa MOPEKIIOM ca 3aIlTHheHOT MoApyYja, KOju MOTY Jia C€ OJIJIaKy
Ha MECTHMa Koja Cy 3a To oapeheHa u o0enexeHa Ha MPoNrucaH HauuH,

17) pykoBame XeMHjCKUM MaTeprjaMa ¥ HaTHUM JepUBATHMA y KOJIMYMHAMA U Ha
HAYMH KOjH MOTY TPOY3pPOKOBAaTH 3araljuBame 3eMJBHINTA M BOJA M W3a3BATH TPOBAIE U
JpyTe HETIOBOJbHE TOCIICNIIC IO OMJbHU M KHBOTHUEHCKH CBET,

18) HeperynucaHO HMCHOYIITAakE¢ OTHATHUX BoJAa JAOMaNMHCTaBa, MPUBPEIHUX U
Ipyrux o0jekara,

19) pasrpaama u Apyrd BuAOBH omTchuBama M yHHIITaBama oOjeKara KOjH IO
CBOJUM apXUTEKTOHCKO-Tpal)eBUHCKMM OJJIMKamMa, BPEMEHY HAaCcTaHKa ¢ HaMEHH
NPECTaBIbajy pernpe3eHTaTUBHE MPHUMEPE HAPOIHOT TPaIUTEIhCTBA,

2. 0O06e36ehyjy:

1) uctpaxuBame u npaheme cramba KOJOHHje OENOrIaBor Cyra, MPUXpany y BUIY
OpPraHW30BaHUX M ypeheHWX XpaHWIWIITAa W Jpyre IUIAHCKE Mepe W aKTUBHOCTH Ha
OUYyBaWky M YMHOXAaBamy OEJOINIaBOT CyINa W APYTUX PETKHX M YIPOKEHHX BPCTa MTHIIA
(bena xama, Cypu Opao, CHBH COKO, Opao pubap, Bojomap, TpAaBall ¥ JAp), Kao U
HacesbaBame BpCTa nTHIla (Opao OpamaH M Cym CTapenidHa) ¥ cucapa (puc, THBOKO3a,
MEJIBE]] M JIp) KOje CYy YIPOXKEHE WM HecTaye ¢ TOT HOoJpyyja,

2) ucTpakmBame W mpaheme crama puba M IUIAHCKE MEpe W aKTUBHOCTH Ha
nopuOJpaBamy, yTBphuBame U crupoBoleme 3a0paHa U OpraHuyYeHa KpeTamba pUOOIOBHIM
BOoZlamMa, YTBphUBame U CpoBoheme 3a0paHa U orpaHuYCHa PUO0JIOBa Y OJJTHOCY HAa BPCTE
puba, BenuuuHy, OpOj M HAUMH KOopHIIhewa YJIOBJbEHUX NMPUMEpaKa M anara U CpeacTaBa
3a puboJIOB, Tpajamke, MECTa U MOApyYja MPUMEHE THX Mepa, YTBphHUBame 30Ha TIPUPOTHUX
TUTO/IMIIITA,

3) mpaheme crama, ouyBame W yBehame PasHOBPCHOCTH ayTOXTOHOT OWJBHOT
MOKpHBaya, MOCEOHO PETKUX W Yy APYTrOM TOTJIeAy 3HAYajHUX OMJBHUX BPCTA, HUXOBHX
3ajeJHAIIA ¥ CTAaHUINTA ¥ OTPAaHHMYCHO KOpUIIheme IIbIBa, OMJBHUX M JKUBOTHELCKUX BPCTa
YHje je CaKyIlJbamhe U MPOMET 0] KOHTPOJIOM,

4) moGoJbliiame cTama (OH/Ia JTOBHE AMBIbAYH, TOCTaB/balbe HAMCHCKHMX O0jeKaTa u
orpeme 3a notpede mbeHe NpUXpaHe, uyBama U npahema crama,

5) onpxuBH pa3Boj IIymMapcTBa y3 MPHUMEHY Mepa 3a IOCTHU3amhe IHUIbeBa
ra3fjoBama IIyMaMa M IIYMCKUM 3EMJBHINTEM YTBPHEHHM Yy OMIITUM H MOCEOHUM
OCHOBaMa ras3jioBama IIyMama KojuMa Ce OCHUTypaBa yMepeHO mnoBeharme MoBpImmHa 1mox
IIYMCKUM €KOCHCTEMHMa M TIO00O0JbIIAE HHUXOBOI CacTaBa M 3/APaBCTBEHOI CTamba,
omoryhaBa 3acTymJb€HOCT BHINUX Y3TOJHUX THMOBA W Behux neO/bMHCKUX paspena u
KBAJIUTET NIPBETA, OYYyBamke PA3HOBPCHOCTH W M3BOPHOCTH JpBeha, kOyma M OCTAIUX
Owpaka y IIYMCKHM CacTOJUHaMa, OMOTyhaBa TIUIaHCKa H3rpajilba W PEKOHCTPYKIIHja
IIYMCKUX KOMYHHUKaIMja U o0jexara,

6) 3amTuTa 3eMJBUINTA OJ] BOJHE €pO3Hje, CaHalldja M PEKyJITHBaIlMja omrTeheHnx
WIH JeTpaJiupaHuX TEPEHa,

7) pa3Boj 3eMJbOpabe, CTOYApCTBA, BOhApCTBa M IMYEIapCTBa y3 KOHTPOJIHUCAHY H
IITO Mamky YHOTpeOy XEeMH]CKHX CpEJICTaBa, OUyBamke U 0OHABJbamEe CTAPHX COPTH U paca
OMJBHUX KYJTYypa B TIoMahuX )KUBOTHIbA,



8) wucrpaxuBame MOPQOJIOMIKUX, XHAPOTPaPCKUX, KIMMATCKUX, OUOJOMIKHX,
NaJICOHTOJIONIKMX, apXEOJNOIIKUX W JApyrux oOenexja nehuHa W Kpamkux jama
AKTUBHOCTH HA TEXHWUYKO] 3alITUTH U MPUKA3UBAbY CIEJICOJOUIKUX BPEIHOCTH Y HAy4YHe,
00pa3oBHE, peKpeaTuBHE, TYPUCTHYKE U OMIITEKYJITypHE CBPXE,

9) miaHcka PEKOHCTPYKIMja XHUAPOCHEPreTCKHX o0jekara, o0jexaTa 3a IMPeHOC
eIeKTpUYHE €Hepruje, mnocrojehux myTeBa © MNyTHUX o0jekara, U3rpagma U
PEKOHCTpYKIHja objekara 3a BoJocHabqeBame U TeneoHCKr caodpahaj,

10) wmsrpamma objekara, WHPPACTPYKTYpHO OIpeMame W ypelheme mpocTopa 3a
notpebe euKacHOr yIpaBibakba 3aMITUNCHHUM TPUPOTHUM JOOpOM, EKOTYpH3Ma,
CIIOPTCKOT pHOO0IIOBa, 0OPAa30BHOT M HAYYHOT paja,

11) npuknagHo ypehewe y TpPaAMIUOHATIHOM CTHIYy IIPOCTOpA CEOCKHX
nomahuHCTaBa, Tj. 00jekara, ABOPHINTA U OKyhHHIIA,

12) ouyBame U oOHaBJbamke OOjeKaTa HAPOTHOT T'PAJUTEIHCTBA, TPATUIIMOHATHUX
3aHUMama, o0n4aja U (PoJIKIOpa JIOKATHOT CTAHOBHHUINTBA M MpPEAMETa, ajara U APYTHX
PYKOTBOpPHHA HApOJHE PAJAUHOCTH.

Unan 5.

Crenjanmau pesepBar NHpupojae , YBall® IoBepaBa ce Ha crapame DoHny 3a
3alITUTY NTHIA TpalspuBHIA ,benornasu cyn” ca cemumteM y HoBoj Bapomm (y nabem
TEKCTY: CTapasair).

Crapauart je xyaH Ja:

1) uyBa 3amtuheHo MPUPOAHO T0OPO M CHOPOBOAU YTBPHEHH PEXKHUM 3aIITHTE,
Tj. mponucaHe 3a0paHe W MpaBwia YHYTPAILIhET peaa;

2) obesexaBa 3aTHREHO PUPOTHO A00PO, BHETOBY CIOJbHY TPAHUILY, MECTa U
NoJjpydja 3Ha4ajHa 3a CrpoBoheme pekuma 3aITHTE;

3) moHOCH TporpaM yIpaBibama, aKT O YHYTPAIIkbEM pPEAy U UyBapCKoj
CIIy>KOH, TOAMIIELH MTPOrpaM yIpaBJbamba U U3BEIITaj O FIherOBOM H3BPILIABAY,;

4) wuHHMIOHpa JOHOIICHKE OaroBapajyhux IUIAHCKUX W ypOaHUCTUYKHX
JIOKYMEHAaTa KOojuMa ce peryJvile u3rpaama odjekaTa u ypeheme nmpocropa,;

5) opranusyje crpoBoljeme mporpama ympaBjbarba, a MOCEOHO MOACTHYE U
npaTd U3pajy W TPHUMEHY Mporpama M Mpojekara 3allTUTe, MOHOBHOI HAacesbaBamba M
yHanpehema cTama NTUlA U IPYruX IpeIcTaBHUKA KMBOT CBETa, HAYYHUX UCTPaXKUBamba
U oOpa3oBama, pa3Boja TypH3Ma, INOJBONPHBpEAEC U ypehemwa mpenena, mpojekara
3aIITUTe, Ypehema U MpuKa3uBamka TeoMOPQOIIONIKUX, CIIETICONIONIKUX, XUAPOrpaPCKux u
KYJITYPHHUX BPEIHOCTH 3alITHNEHOT PUPOIHOT 100pa;

6) opraHusyje HaArIeame M CBHICHTUPA MPHPOJHE BPEAHOCTH U FHHHXOBE
POMEHE;

7) onapelyje pubapcko moapydje Ha puOOJOBHMM Bojama 3allThheHor
OpUPOAHOT a00pa M KOPUCHHMKA TOT pHOapckor moapydja, mokpehe mspany M TOHOCH
nporpame yHanpehema pudapcTBa, y CKJIaay ca 3aKOHOM;

8) ycmocraBjba u pa3BHja capajlby ca BIACHUIMMA K KOPUCHHUIMMA
3eMJbUINTA M JPYrHMX HEMOKPEeTHOCTH, MoceOHO ca JaBHMM mpenysehem 3a razioBame
mymama "CpOujamryme” y obiacTu mymMapcTBa M U3paje akaTa U JOKYMEHaTa Be3aHHX 3a
IIYMapcTBO U MECHUM CTaHOBHHUIITBOM Ha UyBamy, OJp)KaBamy, ypehewy U Kopuihemwy
3amTuheHor noapyyja.

Uian 6.
3amtuta u pazpoj CrienujaqHOT pe3epBara MpUpojie ,, YBal CIPOBOAHN CE MpemMa
nporpaMmy ympaBjbamba KOjU C€ JIOHOCHU Kao CPEAmOPOYHH TOKYMEHT 3a MEPHOA OJ IeT
TOJIMHA.
[Iporpam ynpaBibama 13 craBa 1. OBOTr WwiaHa HApOUYUTO CAAPKHU:
1) mwbeBe 3alITHTE W pa3Boja, yCJIOBE, Mepe, MOTOJHOCTH M OrpaHHuYCHa 3a
BHUXO0BO OCTBapI/IBaH:e;



2) TpuKaz  OCHOBHUX  BPEOHOCTH W NPUPOIHHMX OorarcraBa 3amTHhEHOT
IPUPOTHOT 100pa U BbUXOBHUX ITIaBHUX KOPHCHHKA;

3) npuopHTETHE 33/1aTKEe Ha YyBamby U OJpKaBarmy 3alITHNEHOT MPUPOIHOT A00pa,
npahemy cTama, 3alITUTH U yMHOXaBamwy OEJIOTNIaBOr cyna M JPYTHX 3HAYajHUX BPCTa
nTHIa, puda, JIOBHE MUBJHAYM M JIPYTHX JKUBOTUIGCKUX BPCTA, OWMJBHOT CBETA U IIyMa,
3alITUTH U TPUKa3KBamy nehrHa U APYror TeosomKor Hacieha;

4) 3amaTke, ycliOBE M MEpe 3a OJPXKUBO KOpPHUIINEHEe IPUPOTHUX PECypca U pa3Boj
JIETaTHOCTH ¥ AaKTHBHOCTH KOjeé Cy Ha HMMa 3acHOBaHe, Ipe CBera pudapcTsa,
MIOJEOTIPUBPEIE, ITyMapCTBa U BOJIOTIPUBPE/IC;

5) 3amaTke, yCIOBe U Mepe 3a pa3Boj eKOTypU3Ma U PeKpeallyje;

6) nmproOpUTETHE HAYYHOMCTPAaXXKMBAUYKe U 00pa30BHE 3aJaTKe, LUJBCBE U 3aJaTKe
3alTUTe 00jeKaTta HapOJHOT TPaJUTEIbCTBA, €THOTpadCKUxX U (OJKIOPHUX obenexja u
IpyTUX KYIATYPHHX BpPEOHOCTH, ypehema mpenena M m3rpaame oljexkata y (QyHKIUju
3amTUheHor NpupoaHor 100pa;

7) TpHOpPUTETHE 3aJaTKe Ha MPUKa3WBamky BPEIHOCTH 3alITUNEHOT MPHPOIHOT
no0pa;

8) BpcTy W campikaj JOKyMCHTAIlMje 3a CIpPOBOhCHC IMJbEBA M 3ajJaTaka Ha
npahemy, ouyBamy W yHampelemy cramba NPUPOTHHX W JIPYTUX BPEIHOCTH, MOCEOHO
OenoryaBor cyma u puba, OJPKHUBOT KOpUIIhema TUX BPEAHOCTH y HAay4HE, 00pa3oBHE,
pEeKpeaTUBHE U JPYyTe CBPXE;

9) mpernen moTrpeOHE IUIAHCKE, YpOAHUCTHYKE M Jpyre JOKyMCHTalMje 3a
cnpoBoheme ypehuBaukux M pa3BOJHUX IIMJbEBA M 3a7aTaka, IUHAMHKY M CyOjeKTe 3a
BUXOBY peaTH3aIfjy;

10) 3aaTKe Ha yCIOCTaBJbaky MAPTHEPCKUX OJHOCA €A MECHUM CTaHOBHHMIITBOM,
JaBHuM mnpenysehem 3a rasgoBame mymama CpOujamryme” M JpyruM — KOpPHUCHULIMMA
IPUPOTHHUX pecypca;

11) nmuraMuKy U cy0jeKTe peanu3aiyje IporpaMCcKHX 3aaTaka,

12) cpencrBa moTpebHa 3a peanu3aldjy mporpama yrnpaBjbakba U HaYMH Ha KOju he
ce oHa 00e30enuTH.

Ha mporpam ympaBbama u3 cTaBa 1. OBOr wWiaHa, Ha KOJjU Cy MPETXOJTHO
npubaB/beHa MHIUUBEHA MUHHCTApPCTAaBAa HAUICKHHMX 3a IIOCIOBE TypU3Ma, Hayke,
MIPOCBETE, MPOCTOPHOT IIaHWpama, YpOaHW3Ma M H3Tpadme oljekaTa, MOJHONPUBPEE,
IIyMapcTBa, BOJONpPUBpeNe U (PUHAHCHja, CATJACHOCT Jajeé MHUHHUCTapCTBO HAJJIEKHO 32
IIOCJIOBE 3aIlITHTE XXMBOTHE CpeuHe (Y AajbeM TeKCTy: MHUHHCTAapCTBO).

[Iporpam ympaBibama U3 cTaBa 1. OBOT 4jlaHa OCTBapyje C€ TOAUIIBLUM MPOTrpaMoM
ynpaBJbama. [ OAuIIkBY IporpaM yrpasibamba 3a HapeIHy FOAMHY, 33j€HO Ca M3BEUITajeM
0 OCTBapuBamy Nporpama y Tekyhoj roJuHu crapaiai JocraBjba MunuctapcTBy 10 15.
nerneMopa.

Ynan 7.

Crapanan je nyxkan na o0e30enu yHyTpalllby pel M 4yBame 3amTuheHor
HPUPOHOT 100pa y CKIaIy ca akTOM KOjU JOHOCH Y3 carjlaCHOCT MUHHCTapCTBa.

AxrtoMm u3 ctaBa 1. oBor unaHa yTBplhyjy ce mpaBuia 3a crpoBoleme MponrcaHor
peKUMa 3aIUTHTE, 3 HAPOUHTO:

1) HaunmH Ha koju he ce TOHAmMATH TOCETHOLM, BIACHUIM M KOPHUCHHIHU
HETOKPETHOCTU IIPU KpeTamy, OOpaBKy M 00aBibamy IOCHA HA 3alITHNEHOM MPUPOIHOM
no6py;

2) MecTa, TIOBPIIUHE U 00jeKTH y KOjHUMa Ce OrpaHHuYaBa KpeTame WU 3a0pamyje
U OrpaHu4aBa 00aBibame oJpeleHuX pamy, Kao U Tpajamke THX Mepa, a MOCeOHO MecTa
r7e ce OeoriaBy CyN THE3IH U IPUXpamyje;

3) OuspHE M )KUBOTUELCKE BPCTE KOj€ je 3a0pameHO YHUIITABATH, OMITehHBaTH WK
y3HEMHpaBaTH, Kao M BpCTE€ YHje je Kopumheme, Tj. Opame, CaKylbamke W H3JI0B
OTPaHUYECHO;



4) moxapydYja TPUPOTHHX PHUOJPUX IUIOJHINTA, YCJIOBH CIOPTCKOr pHOOJIOBa M
J03BOJBCHOT U3JI0Ba puba, puOOIOBHE BOAE YHje je Kopulihewme 3a0pameHo WU
OTPaHUYEHO, Y CKJIIy ca 3aKOHOM,

5) HauuH capajme ¢ GU3HMIKHM M IPABHUM JIMIMMA KOjH MO PA3IHYHUTOM OCHOBY
KOPHCTE WJIH Cy 3aMHTEPECOBAaHH 3a KopHIiheme 3amTrHheHor IpUpoaHoT 100pa; 6)
YCJIOBH 3aIITUTE MPWINKOM HayYHUX UCTPAXHBamba U 00Pa30BHUX aKTUBHOCTH;

7) MecTa U yCJIOBH 3a OJUIarame OTIa/Ia, HAYMH OJpKaBamba YPEAHOCTH U ynucrohe
3amTHheHor noApyyja;

8) HauMH W opraHu3aiyja 4yBama, ONpPEMa M CPEICTBA HEOMXOJHA 32 UyBame W
OJpKaBambe.

IIpaBmia oppehena akrom u3 craBa 1. oBor wiaHa W Jpyre HEONXOJHE
nHpopmanyje 3a cnpoBolerme pexuma 3alITHTE, CTapaial je TyXaH Ja Oorjacu W Ha
NIOTOJIaH HAYWH YYHHU JOCTYITHHM MOCETHOIMMA U KOPUCHHUIINMA.

Unan 8.

CpenctBa 3a 3amtuTy M pas3Boj CreuujanHor pesepBara npuponae , Ysai”
00e30elyjy ce u3 Oyuera Penybnmke, ox HakHaAe 3a KopuIheme 3amTHheHOT PUPOTHOT
n00pa, U3 IpUxoa OCTBapEHUX 00aBJbakEM JETaTHOCTH CTapaolia M W3 JPYTHX M3BOpA y
CKJIay ca 3aKOHOM.

Unan 9.

[Iporpam ympaBibamka M TOAUIIBU MporpaM yrnpaibama CrenujasHor pe3epBaTa
IpUPOJIE ,,YBaIl cTapaiail he TOHETH y POKY OJ1 IIECT MECEIM OJ1 IaHa CTyIama Ha CHary
oBe ypenoe.

Jlo noHomewma JOKyMeHaTa M3 craBa 1. oBor wiaHa crapanain he opraHm3oBaTu
3alITUTY W Pa3BOj peMa MPUBPEMEHOM MPOTrpaMy yIpaBJbamba KOju he TOHETH y POKy Of
30 naHa oz JaHa CTynama Ha CHary oBe ypenoe, y3 carflacHOCT MUHHCTapCTBa.

Crapananr he y poky ox geceT Mecenmy oj JaHa CTyllamba Ha CHary oBe ypenoe
U3BPILUTH HICHTU(UKALM]Y TPaHUIIA 3aIITHNEHOT TPUPOIHOT 100pa Ha TEPEHY U HUXOBO
o0enekaBame Ha MPONMCAH HAYHH.

Unan 10.
[TnanoBu ypehema npocropa, nrymMcke, JIOBHE, BOJAOIPUBPEIHE, TIOJLONPUBPEIHE U
JIpyre OCHOBE, mporpamu yHampehema pubapcTBa m  JIpyru mporpamu Koju oOyxBaTajy
3amtuheno npupoHo 1o0po ycarnacuhe ce ca [Ipocropaum mranom Peny6nuke Cpouje u
MIporpamMoM yIipaBJbamka U3 WiaHa 6. oBe ypeaoe.

Unan 11.
JlanoMm cTymama Ha CHary oBe ypenOe Ipecraje na Baxu Ypeada o 3alITUTH

CrenijamHor pesepata npupoje ,,Kiaucypa peke Vean” (,Ciayx0enu rimacauk PC”, 6poj
50/95).

Unan 12.
OBa ypenba cTyma Ha cHary OCMOT JaHa O] JaHa o0jaBJbHBama y ,,CiryKOeHOM
rnacHuky Peny6inke CpOuje”.

05 6poj 110-1343/2006
VY Beorpany, 23. mapta 2006. roguHe

Baana

[Tornpencennuk,
Muposby0 Jladyce, c.p.



OIINC I'PAHULIE
CIIELMJAJIHOI PESEPBATA ITPUPO/IE "YBALL"

I'pannna CnenujaaHor pesepBaTa npupoje "YBall' nounme Ha FpaHuLU
teputopuja omutrHe Cjennna u onmtuHe HoBa Bapom, y YyBOpHOj Tauku KaTacTapcke
napuene 6poj 1383, KO Knaguuua, ommtuna CjeHuna, u karactapeke mapiene opoj 1387,
KO BbyxkoBuk, ommtnaa HoBa Baporn u 3atum uze kpo3 tepuropujy ommtuae Hosa
Bapoii, KO Bykosuk, Mehama katactapckux mapiena 0p. 2387, 2542/1, 2544, 2571,
2753/1, 2761, 2916, 2917, 2918/1, 2929/1, 2931/1, 2932/1, 2933/1, 2959/1, 3178, 3180/1,
3180/2, 3181, 89/2, nasbe une crosbHOM rpanuiom I'J ,,JacenoBo-boxernhu”
oOyxBarajyhu y nemoctu onesbema 96, 97, 98, 99, 100, 101 u 102 y niestocTét 1 3eMJBUIITE
y MPUBATHO] U JPYTOj CBOJUHH Y OKBUPY TpaHHIIA T€ Ta3AMHCKE jeauHuIle, npenasu y KO
boxxernhu u HacTaBiba criosbHOM TpanunoMm [ ,,JacenoBo-boxketnhu” obyxBarajyhu
onesbema 65, 66, 67, 68, 89, 90 u 91 y nenocTu u 3eMIJBHILTE Y IPUBATHO] U IPYTO]
CBOJUHM Y OKBUPY TPaHUIIA TE Ta3IMHCKE jeIUHUIE, naske uae kpo3 KO Jleberpa criosbHOM
rpanunom ['J ,,JacenoBo-boxernhu” o0yxBartajyhu y nenoctu ogesbema 58, 57 u 56 u
onesbeme 55, oacek 1, 3 n 4, HacTaBJba IIyMCKUM ITyTEM KpPO3 MPUBATHO 3EMJBHIITE JI0
TpaHuUlIe OJleJberha 54, ujie TPaHUIIOM TOT OJIeJheha 10 CeBepo3anajHe TpaHUIle OfeIbemha
52, HacTaBJba TPAHUIIOM OZIeJbEHa 52 10 Tauke Ha pactojamy o1 150 merapa o1 KopuTa
peke TucoBuile (MEpEHO y OPTOTOHAIHO] MPOjEKIMj1), AaJbe UIE Y3BOIHO JIEBOM
JOJTMHCKOM cTpaHoM TucoBwiie Ha pacrojamy ox 150 merapa o kopuTa peke Kpo3
onesbemwa 52 u 51, mpuBatHO 3eMibuIITe, Onesbera 50,49, 48 u 47 1 MOHOBO Kpo3
npuBatHo 3emipuiiTe 10 rpanune KO Hltutkoso, uae namwe kpo3 KO IlIturkoBo mehom
K.I. 6poj 1802 no rpanute onesbema 46 I'J ,,JacenoBo-boxeTnhu” 3aTUM rpaHuiioM Tor
oJleJberha, 00yxBarajahu ra y nenoct, 1o mehe k.m. 6poj 1778, nacraBipa mehama k.. Op.
1778, 1779, 1780, 1787, 1786, 1785, 1760/2, 1755, 1752, 1751, 1749, 2111 (ceue myT),
1731, 1727,1726, 1730, 1705, 1706, 1707, 1708, 1695, 1693, 1692, 1691, 1690, 2102
(ceue pexy Tucosuty), 1678, 2110 (ceue myt), 1623, 1622, 1643, 2103 (ceue aeo myTa),
1663, 1662, 1656, 1657, 1658, 824, 823, 822, 1378, 1402, 2108 (ceue nyT), 1599, 1594,
1595, 1592, 1589, 1686, 1733, 1735/1, 1735/2, 1555, 1560, 1552, 1536, 1535, 1533, 1532,
1529, 1528, 1515, 1508/2 u 2109 (ceue nyT), 3atum npenasu y KO Fopme TpyaoBo u e
mehama k. 1. 6p. 1270 (ceue TpymoBauky peky), 690, 693, 694, 695, 703, 1109, 1116,
1115, 1114, 1137, 1136, 1135, 1134, u 1143 no rpanune ['J ,,JacenoBo-boxernhu”, une
TPaHUIIOM ofie/bera 11 Te ra3auHCKe jeIMHUIIE ¥ MPUBATHOT 3€MJBHIITA JI0 OJiceKa 2
onesbema 11, 3aTM HacTaBIba HU3BOHO JECHOM JOJTMHCKOM CTpaHoM TucoBwiie
rpaHHIIOM oficeka 2, onesbera 11 u oaceka 2 u 1 onespema 10, mpenaszu y KO TpynoBo u
une mehama karacrapckux napiena op. 1590, 1784 (ceue myT), 1592, 1593, 1595, 1596,
1601, 1600, 1609, 1608, 1606, 1709, 1708, 1707, 1706, 1738, 1741, 1744, 1779 (ceue myT
u uae wuMe 10 K. 6poj 1060), 1031, 1041, 1047, 1046, 1045, 1044 u 1042, 3atum
npenazu y KO OjkoBunia u uae mehama k.1, 6p. 2523, 2524/1, 2528, 2529, 2526, 2692
(ceue myT), 1836, 1829, 1813, 1806, 1805, 1711, 1712, 1777 (ceue nyr), 1757, 1758, 2691
(ceue myT), 1760, 1761, 1762, 1456, 1455, 1454, 1451, 1450, 1413, 1414, 1417, 1418,
1409, 1420, 1421, 1426, 1429, 1341 (ceue nyT), 1339/2, 1964 (ceue myT), 1343, 1188,
1203 (ceue myT), 1189, 1160, 1128 u 1102/1, nonasu ao rpaunute I'J ,Jacenoso-
Boxxeruhn” HactaBsba TOM rpaHulioM oOyxBartajyhu y nenoctu oxaesbema 2 u 1 te
ra3JMHCKE jeIUHUIIE U abe MJIC KPO3 IMPUBATHO 3eMbHIITe Mehama k.1 6pl073, 1067/1 u
1067/4 no rpanuue KO bypaha, 3atum une kposz KO Bypaha mehama k.. 6p. 1154,
1104/7, 1002, 1001, 1000, 999, 997/1, 997/2, 1004/2, 1005, 1008, 1012 (ceue myT), 1035,
1029/1/2, 1028/1, 1039, 1040, 1041, 1021, 1091, 1089/2, 1089/1, 1083, 1078/6, 645/1,
621, 626, 627/2, 631, 634/1, 634/2 u 584 no rpanune KO Herbuna u nasme uae kpo3 KO
Her6una mehom k.11. 6poj 2975 (ceue pexy), nonasu go crosbHe rpanuue ['J ,,L{pau Bpx —
['onma 6pna”, uae Tom rpanuiioM odyxBarajyhu oxespema 63, 62 u 61 y nienoctu, game uae
TPaHUIIOM Oficeka 3 oJieJbera 55 u nonasu a0 rpanuiie KO CenulnTa, 3aTUM HACTaBJba



kpo3 KO Cenurira rpaHuiiom oziceka 3 onebema 55, ojaceka 1 onerpema 54, onceka 1
onesbewma 53, oxnceka 1 onerpema 52, onceka 1 onesrema 51, onceka 1 onessema 50,
onesbema 49 u 48 y nenoctu u ponaszu no rpanune KO Pamouma, 3atum uae kpoz KO
Panouma obyxBatajyhu oxaceke 1, 3 u 6 onemmemwa 84 I'J ,,Lpau Bpx — ['onu Bpx”,
mpecera To 0/IeJbehe AYXK TPaHUIIC OJIceKa a U O, HACTaB/ba CCBEPHOM T'PAHHIIOM OJiceKa
a ofesbema 84 u oficexa a ofesbema 83, mpecelia y MpaBoj TUHUjU Ha AyKuHHU of 40
MeTapa MPUBATHO 3€MJBHUIIITE, A0JIa3H J0 TPaHUIIC ofesbeha 79 U U1 ’eroBOM IPaHUIIOM
oOyxBaTajyhu TO oJie/behe y LIeNOCTH U HacTaBsba Jajbe kpo3 I'J ,,LlpHu Bpx — ['ona 6paa”
oOyxBarajyhu oesbera 77 1 75 y TIENOCTH, OJICEK a 0/IeJbeba 74 1 OJICeK a OJiebemha /3 ’
nonasu o rpanune KO Bpanema, une kpo3 KO Bpanema oGyxBatajyhu oncexe 1 u 3
onesbema 73, ofceke a u 2 ofesbera /1 u onceke a u 3 onesbema 70, HacTaBiba Mehama
k.. Op. 557, 4, 5, 49,51, 72, 71, 73, 82, 83, 87,91 u 99, nonazu no rpanune KO Amzuhu
U UJIe Kpo3 Ty KaTtacTapcKy ommTuHy Mehama k.1 6p. 993, 3, 468, 467, 466, 465, 992
(ceue myT), 6, 18, 44/2, 82, 81, 80, 79, 78, 77, 983 (ceue myT), 106 u 167 u ceue K.1m. 6poj
165, oOyxBarajyhu y menoctu oneibema 4, 3, 2, 1, 16 u 17 I'J ,,bocame” u nmpuBaTHO
3emubHIITE U3Mehy onesbema 1 u 16, 3aTuM HacTaBsba HcTOYHOM Tpanuiiom I'J ,,bocame”
o0OyxBarajyhu MpuUBaTHO 3eMJBHINTE M OJICEK 1T 0JIeJberba 18, mosra3u ToM rpaHuiioM 10
TpaHUIIe OJIceKa a ofesbeha 19 no uBopHe Tauke onesbema 19 u 20, rae mounme KO
Bunosu, 3atum uzae kpo3 KO BuioBu u To o1 yBopHE Tauke oncesbema 19 m 20 Ha
pacrojamy oa 150 meTtapa of o6ase 3naTapckor jezepa Kpo3 OJICEK a 0JleJbeha 22, OCEK a
onesbema 23, ojicek a oesbemha 30 U oJicek a o/ielbema 31, 3aTHM HJIe TPAaHUIIOM
ra3MHCKe jeIMHULIC U TPUBATHOT 3eMJbUIITA 10 Tauke Ha 150 meTapa pactojama of
3nmaTapckor je3epa, OJakie y IpaBoj JIMHHUJH ce4e OJICeK O o/le/bema 32, HacTaBJba
TPaHUIIOM Tra3IuHCKE jeArHuIle 00yxBaTajyhu ofesbeme 33 y IeN0CTH, 3aTUM ceue
oneJbeme 34 Ty rpaHHIle SHKIaBE MPUBATHOT 3€MJBHINTA M ITYMCKUM ITyTEM, HACTaBJba
TPaHULIOM OfieJberha 35 00yxBaTajyhu ra y eiI0CTH, OHAA UTYMCKHM ITyTEM KOjH CIiaja
onespee 35 u 36, HacTaBJba rPAHUIIOM OJiesberba 36 00yxBarajyhu ra y nemocry,
HacTaBJba Mehama karacrapckux mapiena 23/2 (ceue myr), 1372, 1373, 1374, 1375, 1376,
1354, 1388, 1391, 1396, 1402 u 1401, nactaBska rpanuriom oaesbemwa 4 I'J , Ilnanaumre”
oOyxBarajyhu ra y nemnoctH, najbe uae Mmehama k.m. op. 2332, 2333, 1471, 1473 u 1474 no
rpanute onesbema 7 ['J  Ilnanaumre”, uae rpaHUIIOM TOT OJeJbemha 00yxBaTajyhu ra 'y
IeJI0OCTH, HACTaBJha TPAHUIIOM oJieJbera 8 1o rpanuie KO Komapanu u nae name kpo3
KO Komapanu rpanunoom onessema 8, 9, 10, 11 u 12 oOyxBaTajyhu ux y memnocry,
HacTaBJba TPAHUIIOM OJiceka 4 onesbera 13, 3aTuM rpaHuIioM ozceka 1 omerbema 15
(oOyxBarajyhu onceke 1, 2, 6 u 11 TOT 0/ieJbeHba), UJIE TPAHULIOM oliesbera 16, 17, 18, 19 u
20 obyxBarajyhu ux y meiocTs, 3aTuM MehuM K.11. 6poj 451/2 no rpanuiie KO Axmaunhu,
3atuM uae kpo3 KO Axmaunhu mehama k.. 6p. 994, 995/1, 1001/1, 1008, 1007, 1090,
1086, 1085, 1083/1, 1308/1, 1137/4, 1129/1, 1130/2, 1131/4, 528/2, 536/1, 537/2, 538,
539, 540, 1508/1, 1078, 1077, 1064, 1065, 1062, 1055, 1054/1, 1053/1, 1052, 1045,
1044/2, 1043/1, 1041, 1034/2, 1040 u 1034/1, nonaszu no rpanune KO Pagujesuhu u nae
nasbe kpo3 KO PagujeBuhu mehama k.mm. Op. 1145, 1144, 1142/1, 1508/4, 1142/1, 1142/2,
1508/5, 1112, 1113, 1108/1, 1102/2, 865/2, 861/2, 862/2, 862/3, 866/2, 867, 1099/4,
1099/5, 1097/2, 1094/3, 1092, 1080/2, 1087/2, 1117/2, 1118/2, 1124/2, 1126/2, 3atum
HacTtaJba rpanutiom '] ,Ilnanaumre” ny rpanuiie ofesbema 27 U 28 u 1o071a3u 10
YyBOpHE Tauke onesbema 28, 29 n 30 koja je Ha rpanuuu KO Pagujesuhu u KO
Mumiesuhu, HactaBsba kpo3 KO Mumesuhu mehama k.mm. 6p. 159, 1493/1, 183/1, 184/1,
185/1, 186/1, 210, 209, 207/2, 207/3, 1049/1 (neo myTa), 289/1, 290, 291, 292, 1497 (ceue
nyT), 1182/1, 1385, 1381, 1377, 1378, 1388, 1345, 1347, 1331/2, 1492 (ceue myT) u
1493/1 (ceue nyT), oOyxBaTajyhu y nenoctu onesberba 17, 13, 12, u 1 I'J ,,3natap” u
noJia3u o rpanuie teputopuje onmruae Cjenuna, KO [Jome ['opaunhe, nae kpo3 Ty
KaTacTapcKy onmruny mehama k.mm. 6p. 112 u 160, nonasu no rpanune KO [opme
Jlonmke M Bae Kpo3 Ty KaTacTtapcKy ommtuHy Mehama k.. 6p.1382, 1855 (myT), 178, 491,
490, 489, 177, 488, 175, 171/1, 1853/1 (ceue aeo myTta), 164, 162, 22/1 u 28, nona3u 1o



rpanune KO [lome Jlonmmke u e Kpo3 Ty KaTacTapcKy ommTuHy Mehama k. 1. op. 1/1,
2/2,50/2,50/1, 51, 53, 55, 56, 58, 2/2, 3413 (ceue notok), 987/1, 1003, 1004, 3426 (ceue
nyT), 1005, 1006, 987/1 u 1209, nona3u po rpanuine KO Kpcrai u uge xpo3 Ty
KaTacTapcKy OMIITHHY Mehama k.1 6p. 2113/1, 2113/2, 2112/2, 2102/2, 2101/2, 2096/2,
2095/2, 2094/2, 2206 (myT), 2088/2, 2087/2, 2085/2, 2082/2, 2081/2, 2075/2, 2076/2,
2069/2, 2176/2, 2177/2, 2179/2, 2180/2, 2182/2, 2183/2, 2186/2, 2184/2, 2042/1, 2205/1
(myT), 2041, 2039, 1856, 2035, 2027, 2023/1, 2023/2, 2025/2, 2024/2, 2018/2, 2205/2
(myT), 1989, 1988, 1987, 1986, 1985, 1984, 1183/1, 1182/2, 1179/2, 1155/2, 1153/2,
1131/2,1132/2,1129/2, 1128/1, 1126/2 w 1125, nona3u go rpanuie KO dpyxuuuhu u
UJie Kpo3 Ty KaTacTapcKy ommtuHy mehama k.m. 6p. 889/1, 882, 883/1, 849/1, 848/1,
845/1, 842, 840, 839, 836/1, 803, 816/1, 827, 826, 822, 107/1, 105, 103 u 789, nonazu o
rpanune KO Ypeyne u une kpo3 Ty KaTacTapcky omuTtuHy Mehama k.. Op. 2558/1, 2561,
2562, 2561, 2, 1/1, 5/1, 202/1, 203/1, 206, 210/1, 211/1, 212/1, 215/1, 218/1, 224/1, 225/1,
22711, 230/1, 231/1, 234/1, 235/1 u 390/1, nonasu mo rpanure KO Kinaauuia u ume kpo3
Ty KaTtacTapcky ommuTuHy Mehama k.11. Op. 1394 n 1383 n nmonasu 10 modeTHe Tauke Ha
rpanuny teputopuja onmruna Cjenuna u Hosa Bapom, o6yxBarajyhu Ha Teputopuju
ommtuHe CjeHuna oxespema 32, 33, 34, 35, 35, 37, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49,
50, 53, 54, 56, 57, 58, 60, 51, 62, 63, 64, 65, 20 u 19 I'J ,,[lepBenTta-babumaua” u
onesbema 46, 45, 44, 41, 42, 43, 40, 39, 38, 37, 36, 34 u 32 T'J ,,JaBop”.
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