PEITYBJIMKA CPBUJA
3ABO/l 3A MHTEJIKTYAJIHY CBOJUHY
Bp0j:990 2014/3797- I"'-2013/0004/9
Harym: 28.08.2014. ronune
4-2/1 31

3aBoj1 3a MHTEJIEKTYyaJHy CBOJHHY, Ha OCHOBY wiaHa 31. 3akoHa 0 MUHUCTApCTBUMA
(,,Cayxbenu rnacuuk Peny6muke CpOuje” Opoj 44/2014), Pemerwa o npeHocy opnauhema 3a
JOHOIIEILE U MOTIHUCHBAWKE yIIpaBHUX akaTa 4/452 on 17.04.2014. ropune, un. 9, 26, 27. u
30. 3akona 0 o3Hakama reorpadckor nopekna (,,Cnyx6enu rimacauk PC” 6p. 18/2010) u
yiaHa 192. c1. 1. 3akoHa o omwteM yrpaBHOM nocTynky (,,Ciyxx6enn met CPJ” 6p. 33/97 n
31/2001 u ,,Cnyx6enun rmacauk PC* 6p. 30/2010), pemaBajyhu y mocTynky perucrpanuje
HMeHa MOpeKsa Ha OCHOBY mpHjaBe Opoj 2013/4213-1-2013/0004 on 26.09.2013. roause,
LJIEMEIIKM KYJIEH, kojy je noadeno Yiapyxkemwe ,Jlemenku kynen, yn. [ocuteja
O6panosuha 30, 25211 Cserozap Munetuh, nonocu

PEUIEBE

PEITUCTPYJE CE o3Haka reorpadckor nopekia ,JIEMEIOIKNW KYJIEH“ kao
HUME IOPEKJIA 3a depMerTHCcaHy CcYBY KoOacully HanpaBJbeHY OJ YCUTHEHOT
KBAJIMTETHOI Meca 3pe/INX CBHIbA MECHATHX paca ki1aHHuHe TexxuHe 150 kg u Behe, Hanmymen
y IPHUPOJHHU OMOTa4 — CJIENO IPEBO CBUMA (KaTa), ca 2,0-2,2% kyxumcke conu U ca 3-4%
neMellKe UpBEeHE MalpHiKe, HaaeBa HpBeHe Ooje, 0e3 NMyKOTHHE W WIYIJbHHE, MpPHjaTHOD
MHUpHCA U YKyCa KapaKepUCTHYHOT 3a 3peny dhepMeHTHCcaHy KobacuIily ca caJpskajeM oJ min.
28,0% mporeuna meca; max. 10,0% konarena y nporeusuma meca U ca pH Bpennomhy ox
HyMame 5,3. [IpousBon ca umenom nopexna LJIEMEIOIKN KYJIEH* npoussoau ce
MCKJbYYMBO Ha MoOApydjy arapa cena Cerozap Munetuh (HacesbeHO MECTO W KaTacTapcka
OMUITHHA), Y CKJIaAy €a OMHCOM reorpadckor noapydja ¥ HPUIOKEHOM reorpadckoM MarnoM
M3 I[IpHjaBe 3a pErHCTpOBalbe HMEHAa IOpeKsia, a MO0 IOCTYNKYy [POU3BOIE U
KapakTepHuCTHKaMa UACHTUYHAM OHHMMA Koje cy HaBeJeHe y Emabopary 3a 3amututy umesna
nopekJia npoussona , JEMEIUKU KYJIEH.
OBo mme mnopekna Ouhe ynmcano y Perumcrap o3naka reorpadckor mopekna Mo
Opojem 66.

O6paznoxeme

Yapyxemwe ,Jlememkn xynen“, yn. Jlocureja O6pamouha 30, 25211 Cserosap
Munetuh, momneckom 6p. 2013/4213- I'-2013/0004 on 26.09.2013. romwHe NOIHENO je
NpUjaBy 3a PETUCTPOBaM-E€ UMEHA II0PEKIa ca J0Ka30M O IuialieHO] TaKCH M 3aTPaXKHJIo Jia ce
y Perucrtap osnHaka reorpagckor nmopekna ynuuie ume nopekna ,,JIEMEIIKY KYJIEH®
YBugoM y nomdery npujaBy 6poj 2013/4213- I-2013/0004 , 3a perucrpoBare HMeHa
nopekna - ,,EJIABOPAT O 3AIUTUTHU MMEHA ITOPEKJIA JIEMEIIKW KYJIEH¢,
yTBphene cy cneumduyHe KapaKTepHCTHKE IPOM3BOJAA KOjU HOCH HABEIEHO HUME MOPEKIIA.
HJIEMEIIKKM KYJIEH® je depmenTHCcana cyBa KoOacuila KOja C€ IpPaBM Ol YCHTH-EHOT
KBAJIUTETHOT Meca 3peiMX CBHEA MECHAaTHX paca JKEHCKOr IoJla M MYIUKHX Kacrpara
knanundne Texune 150 kg u Behe. 3a u3pany KyjieHa KOPUCTH ce MECO JJOOUjEHO Ol CBUELCKUX
OytoBa, nnehku M Bpara, ca Kora je OJCTpameH BHUINAK MACHOI M BE3MBHOI TKHUBA.



I'panynaniyja npy ycur-aBamhy M3HOCH 6-8§ mm a Tako yCHTIREHIOM MeECy Jiojaje ce u 2,0-
2,2% joympane Kyxumscke conu u 3-4% nemerne ripsene nanpuxce. JIEMEITIKK KYJIEH je
HAIIYHCH Y HPUPOJIHY OMOTad — CJICIO PEBO CBUIbA (KaTa), MOMKE OHTH HCIUICTCH MPEIKOM
0)l Kagaria, IIOMBPIHY! j¢ IPUPOMAHOM IMMILCIY M JIYTOTPAJHOM IPUPOJIHOM CYIICHY H
3pewy y 3uMmy M uposiehe, y yxymaoM tpajamky ox 6 mecerm. JIEMEIIKM KVIIEH je
YMEPEHO IUMJLEH IIPOM3BOJ, HEroBa IOBpHIMHA J¢ creTio cMmche no cmeljec Ooje, uma
KapaKTepucTUdan M3IvIe/| ¥ cacran npeceka. [la npecexy je HajeB cacTaB/heH 0)1 yje Hauenux
1 Mehycobno o0po 1one3anmx xoManuha yCHIHBEeHOT Meca Iprere 00jc, rpadyianyje Hpu
yeurmanamy 6-8 mm. Hajen je 6e3 mykoTuna u myIobuHa, 60ja HajIeBa je IpBeHa, nocrojana
n 6e3 pehux pasnuxa y TOHY M MHTCH3MTETY W3Mely HOBPITMHCKOL M VHYTpaIEh-HX clojena
naiesa. Mupuc wm ykyce cpexer npecexa JIEMEIIKOIT KVYJIEMA cy upujarnu u
cuciuIny 3a 3peiny (hepMeHTrcany xobacuily, OOMIIATHjE 3a9UH-CHY T{PBCHOM MIICBCHOM
IAIPUKOM. 3aBHCHO 0Jf yiiorpebihere narpuxe, ykyce JJEMEITKOI KYJIEHA moxe ja Oyne
Mambe wip sume nukanran. Koy JIEMEIIKOIT KYJIEHA ocehaj spyruiic 3peiior mpoussona
ce He occha wa noycrky, Beh jonasu Jlo u3paxaja UpH Kpajy »xKBakama Kao HaKHa)[IH yKyC.
Hajyte mmpousnora je ymeperno gnper, Gitaro couad # Jiaxo xnaxieui. JIEMEITKA KYJIE
Mopa Jjia capxa min. 28,0% uporenua meca, max. 10,0% xojarcHa y 1poTcCHHUMa Meca U
ca pH Bpejmonhy on najmamse 5,3.

[Homenyrum enaboparoM W IIpUjaBOM HMEHA [Opekiia yrBphCHO je Jjia pc/ioBHy
KOHTPOJLy KBaJMTIEra U 1Ipoleca IIPOU3BOIKRC BpIH MHCTHTYT 32 XUIH]CHY H TCXHOJIOTH]Y
meca beorpan, Kahauckor 13. 11000 Leorpan.

Ynanom 27. 3axkona o o3zmakaMa reorpadckor mopekia IIPOomMcaHo je jia je 3aBoj
JiyXaH Jia npudaRd  MUIULEH-E  0) HAUIOKHOr oprana O HCOYH.CHOCTH yoloBa 3a
PETHCTPORAIGE UMECHA ITOPEKIIA. 3aBOJL je focTaruo yana 15.10.2013. roaune, mox Opojem 990
4213/2013 - I" -2013/0004/1, Munucrapcrsy 110J600PUBPEIE, IIYMapCTBa U BOXOIPUBPE)C
Penybnmke Cpbuje xao namiexHoM apxassoMm oprauwy, ,,BEJIABOPAT O 3AIITUTU
UMEHA TTOPEKJIA GEPMEHTUCALE CYBLEE KOBACHLE JIEMEIIIKUA KYIEHY, pamum
npudaR/bakha MUNUBCHA O HCUYH-CHOCTH YCIOBA 3a PCIHCTPOBAH-C WMMEHA IOpPeKia.
MUHHCTAPCTRO TOJLOUPHBPE)IC, TPrOBUHE, IITyMapcTBa U BOAOIPHBPENE CBOJUM JIOIHCOM Op.
320-00-8192/2013-08 oy 14.03.2014. romuse, KOjH je IPUMILEH V 3aBOJY 32 HMHTCIKTYaIHY
cojuny 18.03.2014. rojmuHe, J@I0 je HEratMuBHO MHIUBEHC O HCIYHCCTH yClIoBa 3a
HpU3HAH-C UMeHa ropeiia , JIEMETITKM KYIJIEH. 3ason je y cxiany ca uinanoM 28. 3axona
0 03HaKaMa reorpadekor HopeKa NOJHOCHOIIA UpHjare 00aBecTHO O pa3liozuMa 3001 KOjuX
UMC TI0PEKIIA HE MOXKC Jia OyJIC IIPU3HATO U [103Ba0 I'a j¢ pe3y.araToM Hcuuiusama 6poj 990
2014/1186-1"-2013/0004/3 o)1 20.03.2014. roauize, na ce y poky ox 60 jama U3jaciu O THM
paznosuma. [Tojrocuian npujase je nojmeckom 6poj 2014/2374 - 1°-2013/0004/4 3arpaxuo
uponyxeme poka ox 30 Jjana  3a M3janmbcie O pasiio3uMa 300I KOJUX CEe MMeE 110peKiid
SJIEMEIIKM KYJIEH® ne Mmoxe npussatd.  3akspyuxom 990 6poj 2014/2374-1-00047/5,
3aBoj je IOJMHOCHOIY 3axIena Mpo)yXxuo pok 3a 30 jamna 3a OMrOBOP Ha pesyirar
uenurunarba, | lojmocunan upujase je nonuecxkoM 6poj 2014/3020 - I'-2013/0004/6 o
25.06.2013. rogmue, Jao CBOj 0JrOBOp Ha pe3yirar ueirrasama 0poj 990 2014/1186 - 1-
2013/004/4 0)120.03.2014. ro)mHe.

Yragom 28. crap 3. DOMEHyTor 3aKoHA je NPONHCAHO Jia je 3aBoj JiyXad Ja o
W3jaliheiby [OTHOCHOIA ITpHjaBe TIPHOaBH MMULLEILE HAJIEIKHOI APIKaBHOr opraid. 3aB0)t
je mocranwo mama 30.06.2014. roymme, oy 6pojem 990 2014/3020- [-2013/0004/7,
MUHECTapCTBY TOJLOIPUBPEe, IymMapcrBa u Bomonpuppene PenyOimike Cpbuje xao
Ha PIEKTOM JIPIKABHOM OPrafy, u3jallherhe MO/ HOCHOIa IIpHjaBe.

MHUTHCTApCTRO OJLOIPHBPC/IC U 3AIUTUTE KUBOTHE CPEIAUMHE CBOJUM JOIHCoM Op. 320-
00-8192/12013-09 oy 23.07.2014. romuue, KOju je NPUMIHEH Y 3aBOJY 34 HHTCICKTYAIITy
coojuny siama 08.08.2014. roymme w 3aBezen uox Opojem 2014/3797 - 1'-2013/0004/8,



obaBecTiio je 3aBOJ Ja HEMa BHUILE NMPUMENOH HA HCHYHEHOCT YCJIOBa 3a PETUCTPOBAME
nmeHna nopekna ,,JIJEMEIUKU KYJIEH®.

Ha ocHOBY npeaxoqHO U3M10KEHOT, ONIYUYEHO j& Kao Y JUCIIO3UTHBY.

Tloyka o npaBHOM JieKy:

[TpoTyB oBOT pelierba Moke ce uzjaBuTu xanda Bnagu PenyGmuike CpOuje y poky oa 15
JaHa o] JaHa npujema pemena. XKanba ce npenaje 3aBoay 3a MHTENEKTYalHY CBOJUHY, y JIBa
IpUMepKa, Y3 I0Ka3 O YIUIaTH aAMHHUCTPATHBHE Takce y u3Hocy ox 430,00 aunHapa.

JAUPEKTOP
bpanka Toruh

JdocraBaTH:

- TIOJHOCHOLY NpHjaBe, Y ApyXKerwy
~JIEMEIIKHA KYJIEH®,

yn. Hocuteja Obpanosuha 30,
25211 Cgeto3ap Muneruh,

- IMCapHULIM 3aBoja

Anpeca: Knuerume Jbybuie 6p.5, 11000 beorpan, Tenedon: 2025-957, daxc: 311-23-77
E-mail: zdragojevic@ zis.gov.rs
WWW.ZiS.20V.rs
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ELABORAT PRIPREMIO

Dr llija Vukovic, redovni profesor (u penziji),
Fakultet veterinarske medicine Univerziteta u Beogradu,
Higijena i tehnologije mesa.

SARADNICI

U toku pripremanja elaborata obavljena su mnogobrojna fizitko-hemijska, hemijska,
mikrobioloSka i senzorna ispitivanja lemeskog kulena u svim fazama proizvodnje, u
ciju izu¢avanja vaznijih promena tokom susenja i zrenja i posebnih svojstava
kvaliteta proizvoda. U ispitivanjima su ucestvovali:

(1) dr Dragan Vasilev, docent, Fakultet veterinarske medicine Univerziteta u
Beogradu, i

(2) dr Snezana SaiCi¢, naucéni savetnik, Institut za higijenu i tehnologiju mesa,
Beograd.

Osnovne informacije o ustaljenom nacinu i postupku proizvodnje lemeskog kulena
dobijene su od Clanova udruzenja ,Lemeski kulen®, Svetozar Miletic.

NAPOMENE

(1) Delovi ovog eleborata koji se odnose na podatke o ustaljenom nadinu i postupku
proizvodnje i posebnim svojstvima i kvalitetu lemeskog kulena predstavljaju ujedno i
kratak sadrzaj rezultata istraZivanja iz naucno-istrazivatkog projekta broj TR-31032,
koje finansira Ministarstvo prosvete, nauke i tehnoloskog razvoja Republike Srbije.

(2) Elaborat je preraden u skladu sa miSlienjem i preporukama Ministarstva
poljoprivrede, vodoprivrede i Sumarstava Republike Srbije, broj 320-00-8192/2013.08
od 14. 03. 2014. godine.



1. PODNOSILAC PRIJAVE 1 OVLASTENO LICE

Prijavu za registrovanje oznake geografskog porekla, odnosno imena porekla
fermentisane suve kobasice lemeski kulen Zavodu za intelektualnu svojinu Republike
Srbije, Beograd, podnosi udruzenje ,Lemeski kulen®, Svetozar Miletic, Dositeja
Obradoviéa 30, opstina Sombor, Republika Srbija.

UdruZenje ,Lemeski kulen” je osnovano 12. 11. 2009. godine u selu Svetozar Miletic.
Udruzenje je upisano u registar udruzenja kod Agencije za privredne registre (APR)
Republike Srbije 13. 07. 2010., pod brojem BU 6655/2010. Udruzenje ima za cilj
cuvanje i negovanje tradicionalnog nacina proizvodnje i posebnih svojstava kvaliteta
leme$kog kulena. Udruzenje broji 16 ¢lanova koji u svojim domacinstvima izraduju
lemeski kulen na tradicionalan nacin, kako je opisano u ovom elaboratu.

Ovlastena lica koja zastupaju udruzenje ,Lemeski kulen® su:

(1) IStvan Sevald, predsednik i
(2) Stipan ivankovic, sekretar.

U registru udruzenja kod Agencije za privredne registre Republike Srbije za
zastupnika Udruzenja ,Lemeski kulen* upisan je Stipan Ivankovi¢, pravnik, sekretar
udruZenja, ulica Viadimira Nazora 11, Svetozar Miletic.

U prilogu elaborata priloZena je kopija o upisu ovog udruzenja u registar udruzenja
kod Agencije za privredne registre (APR) Republike Srbije.



2. GEOGRAFSKI NAZIV KOJI SE STITI

Ovaj elaborat je saCinjen u cilju podnosenja prijave za registrovanje geografskog
porekla, odnosno imena porekla lemeskog kulena koji se duze od dva veka izraduje
na tradicionalan nacin u domacdinstvima sela Svetozar Mileti¢, opstina Sombor.

Kratak istorijat.- Prema istorijskim podacima koji su naveden i u monografiji ,Nemes$
Militi¢, Svetozar Mileti¢ 1752-1984“ (Milenko Beljanski, Sombor, 1984), naselje je
osnovano 1752. godine za vreme Austrougarske monarhije pod nazivom Nemes$
Militi¢ (Nemesmilitcs). MeStani su svoje selo od miloste nvazvali Leme$, pa je kulen
koji se u njemu proizvodi nazvan lemes$ki kulen. U pomenutoj monografiji na 82. i 83.
stranici naveden je jedan zapis iz 1900. godine, u kome se nalazi i sledece: ,Kulen je
narodno jelo, nadev je od svinjskog mesa, zacinjen sa mnogo paprike. Obi¢no je
kulen i ljut. Guznjak (kulen u zadnjem-guznom crevu svinje, prim. autora elaborata) je
od iste vrste mlevenog mesa, samo je nadev u drugoj vrsti creva* (videti prilog). Ovaj
podatak je dokaz da izrada kulena u selu Neme$ Militi¢ - Svetozar Mileti¢ ima
tradiciju duzu od jednog veka. Treba pomenuti da se kulen istih ili slicnih svojstava
kvaliteta ne izraduje u selima koja okruzuju Svetozar MiletiC. Kao mesna preradevina,
kulen (kuljen, kulin) se pominje u literaturi starog Dubrovnika, u ,Srpskom rjeCniku®
Vuka Stefanovi¢a Karadzi¢a (1852), u DaniCi¢evom ,Rje€niku hrvatskoga ili srpskoga
jezika® (JAZU, 1898-1903), drugim recénicima srpskog i srpskohrvatskog jezika i
predstavlja pojam za veliku kobasicu, ali i sinonim za stomak i zeludac. Prema
.Etimologijskom rje¢niku hrvatskoga ili srpskoga jezika® (Skok, 1971-1974), kulen
vodi poreklo od gréke re€i kolon, koja oznacava debelo crevo. Kvalitet kulena kod
nas je prvi put propisan 1974. godine u Pravilniku o kvalitetu proizvoda od mesa.

Geografsko podrucje i klima.- Selo Svetozar Mileti¢ lezZi severoistoéno od Sombora
(slika 1), na regionalnom putu Sombor-Subotica. Selo je od Sombora udaljeno 12
kilometara. U centru sela je raskrsnica puteva Sombor—Subotica i Stanisié—Conoplja.
Geografske kordinate sela su: 45 stepeni, 51 minuta i 1 sekunda severne geografske
Sirine i 19 stepeni, 12 minuta i 24 sekunde istocno od Grini¢a. Atar, odnosno
geografsko podrucje sela Svetozar Mileti¢ (videti prilog) sa zapadne strane se granici
atarom Sombora, sa severne strane atarom StaniSi¢a, sa isto¢ne strane atarom
Alekse Santi¢a, a sa juga atarom Conoplie. Selo je podignuto u podnoZju, odnosno
na kontaktu bacCke lesne zaravni i TeleCke visoravni (lesna terasa). ProseCna
nadmorska visina sela je 93 metara. Atar se svojim manjim zapadnijim delom prostire
na backoj lesnoj zaravni, a vec¢im delom sa isto¢ne strane na backoj lesnoj terasi.
Isto€ni deo je visi, nadmorska visina je od 104 do do 120 metara, a zapadniji je niZi,
od 89 do 93 metara. Naselje ima 810 domacdinstava i broji oko 2800 stanovnika koji
se pretezno bave poljoprivredom: ratarstvom, povrtarstvom i stoCarstvom. U ataru
sela gaje se ratarske kulture karakteristitne za ovo podneblje (pSenica, jeCam,
kukuruz, lucerka, soja itd.), a znaCajan deo povrtarskih kultura €ini crvena zacinska
paprika koja se tradicionalno uzgaja u selu. U selu se nalazi suSara za papriku i mlin
za mlevenje suve paprike, odnosno za proizvodnju crvene mlevene zacinske paprike
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koju meétani nazivaju lemeska paprika. U domacinstvima se tove svinje, ¢ije meso se
koristi za proizvodnju lemeskog kulena i drugih tradicionalnih proizvoda od mesa.
Prema tome, hranivo za tov svinja, svinje od ¢ijeg mesa se proizvodi lemeski kulen i
zactinska paprika poticu iz atara sela Svetozar Miletic.
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Slika 2. Proseéna godignja temperatura vazduha u geografskom podruéju
Sombora za period 2002-2011. godina

Ma podrugju severne Bactke gde je smesteno naselje Svetozar Mileti¢ vlada umerena
kontinentalna klima, sa cetiri godiénja doba, pogodna za poljoprivredu. |z podataka
Republickog hidrometereocloskog zavoda (htpp:/iwww.meteorclogija.rs), Beograd, vidi
se da je u periodu 2002-2011. godina na geografskom podru¢ju Sombora, u &ijoj
blizini je Svetozar Miletic, prose¢na godiénja maksimalna temperatura 16-18 °C,
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prosetna godiénja srednja temperatura 10-12 °C | prosegna godi§nja minimalna
temperatura 6-8 °C (slika 2). U periodu decembar—februar, prosecna godignja
temperatura vazduha je uveka manja od 10 °C, a u periodu mart-maj temperatura
vazduha je 10-14 °C (slike 8 i 9). Proseé¢na godi$nja relativna vlaznost vazduha je
oko 70 %. |z ovih podataka proizilazi da su klimatski uslovi u geografskom podrucju
sela pogodni za suSenje, zrenje i Cuvanje lemeskog kulena. Ne postoje zvanicni
meteoroloski podaci koji bi se odnosili samo na selo Svetozar Miletic.
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Slika 3. Prosedna godignja relativna viaznost vazduha u geografskom podrugju
Sombora za period 2002-2011. godina
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Slika 4. Ruza udestalosti smerova vetra {broj dana u godini) u geografskom podrugju
Sombora za period 2002-2011. godina
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Kao sto pokazuje ruza ucestalosti smerova vetra (slika 4), na podrucju Sombora
najveci broj dana u godini duvaju vetrovi sa severa (N) i severozapada (NW), a
najmanji broj dana vetrovi sa severoistoka (SE) | istoka (E). |z podataka za ruzu
brzine vetra (slika 5), najvec¢u brzinu imaju vetrovi koji duvaju sa severa (N) i
sverozapada (NW), a najmanju brzinu ima vetar koji duva sa severoistioka (NE).
Yetrovi su neophodni za susenje femeskog kulena u prirodnim uslovima.
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Slika 5. RuZa brzine vetra (metri u sekundi) u geografskom podrugju
Sombora za period 2002-2011. godina



3. USTALJENI NACIN | POSTUPAK PROIZVODNJE

3.1. Opste o kulenu

Kulen je fermentisana suva kobasica koja se tradicionalno proizvodi na jednom
ograni¢enom podru¢ju Panonske ravnice, koje obuhvata severnu Srbiju (Srem i
Backa), zapadnu Hrvatsku (Baranja i Slavonija) i Madarsku. Pored tradicionalnog ili
domaceg kulena, koji se izraduje u domacinstvima i zanatskim radionicama za vreme
zime i prolec¢a, u industrijskim pogonima se tokom cele godine proizvodi tzv.
industrijski kulen koji se puni u vestatke omotaée od kolagena i po svojim osobinama
se bitno razlikuje od domaceg kulena (Vukovi¢ i dr., 1988; Vukovic i dr., 2012a i b).

U zavisnosti od geografskog podrucja gde se proizvodi, ispred reCi kulen navodi se
naziv toga kraja, pa se govori o sremskom kulenu, lemeskom kulenu, slavonskom
kulenu, baranjskom kulenu itd. lako se u osnovi radi o jednom istom proizvodu, ipak
svaki tip domaceg kulena se odlikuje nekim svojim specifiCnim osobinama, kao sto
su, stepen usitnjavanja mesa, upotreba masnog tkiva i belog luka ili koli¢ina crvene
mlevene zaclinske paprike. LemesSki kulen se razlikuje od ostalih tipova kulena po
tome Sto se svinjsko meso finije usitnjava, $to se ne koriste masno tkivo svinja i beli
luk i Sto sadrzi znatno viSe mlevene crvene zacinske paprike od drugih tipova kulena,
Sto znacajno utiCe na posebna svojstva i kvalitet proizvoda (Vukovic¢ i dr., 2012a).

Prvo naucno izuCavanje vaznijih promena tokom zrenja domaceg sremskog kulena
obavljeno je pre vise od dve decenije (Vukovi¢ i dr. 1988). Prva ispitivanja vaznijih
osobina kvaliteta i promena u toku zrenja lemeskog kulena obavljena su tokom 2011.
i 2012. godine, a rezultati su objavljeni 2012. godine u domacoj naucénoj literaturi
(Vukovic i dr. 2012a; Vukovi¢ i dr. 2012b). Rezultati ispitivanja lemeskog kulena koji
se navode u ovom elaboratu predstavljaju deo navedenih publikacija.

Kao i kod drugih tipova domaceg kulena, tako i kod lemeskog kulena, proizvodnja
pocinje u kasnu jesen ili poCetkom zime, a zavr§ava se krajem proleca, odnosno do
pocCetka leta. Za posebna svojstva i kvalitet lemes$kog kulena od znacaja su uslovi za
proizvodnju, kvalitet mesa, vrsta i koli¢ina dodataka (paprike), nacin izrade nadeva,
vrsta omotaca i punjenje, dimljenje i prirodno suSenje i zrenje proizvoda.

3.2 Uslovi za proizvodnju

U cilju dobijanja bezbednih proizvoda standardnog i prepoznatljivog kvaliteta, mali
proizvodaci u svojim domacinstvima poseduju radionice koje su opremljene za izradu
lemeskg kulena. Ove radionice poseduju sledecée delove: (1) prostoriju za rasecanje i
obradu mesa, ¢&iji su podovi i zidovi izvedeni od tvrdog materijala svetie boje, koji se
lako odrzavaju, (2) prostoriju za dimljenje (pusnica) i (3) prostoriju za suSenje i zrenje.



Prostorija za obradu mesa je snabdevena hladnom i toplom tekucom vodom,
umivaonikom, slivnikom u podu za odvod vode u kanalizaciju, stolom za rasecanje i
otkostavanje mesa, masinom za mlevenje mesa (volf, vuk), masinom za punjenje
nadeva u creva, noZevima za iskodtavanje, obradu i seCenje mesa, vagom za meso i
dodatke, posudama od plastike ili metala i drugim neophodnim mesarskim priborom i
alatom. Za zrenje lemeskog kulena decenijama se sa uspehom koriste prostorije u
domacinstvima (,8pajzevi‘, ,komare*), izgradene od nabijene ilovale ili nepelene
cigle, na &ijim spoljnjim zidovima se nalaze otvori za ventilaciju sa zastitom od ulaska
ptica, glodara i insekata. U pusnici se nalazi termometar, a u komori za susenje i
zrenje termometar i higrometar. U sklopu radionice postoje prostori (ormani) za
garderobu, ¢uvanje soli i zacina, alata i sredstava za pranje.

3.3 Kvalitet mesa

Za proizvodnju lemeskog kulena upotrebljava se meso zrelih svinja zenskog pola i
muskih kastrata, klani¢ne tezine vece od 150 kg. Nekada se za proizvodnju kulena
upotrebljavalo meso kasnostasnih rasa svinja, (mangulica, fajferica i dr.), a danas se
se u domacinstvima tove bele mesnate rase svinja: veliki jokSir, landras i druge,
odnosno njihovi melezi, koje imaju dugacak trup, Siroka leda, dobro razvijene i
zaobljene butove i plecke i retke i fine Cekinje bele boje. Za postizanje posebnih
svojstava kvaliteta lemeskog kulena mesnate rase svinja moraju da se tove duze od
9 meseci, da bi dostigle polnu zrelost i klani¢nu tezinu veéu od 150 kg. Isto kao i
nekad, tako i danas tov svinja se zasniva na prirodnim hranivima sa tog geografskog
podruéja: kukuruzu, jemu, semenu lucerke, soji itd.

Meso za proizvodnju lemeskog kulena se dobija klanjem zdravih i obelezenih svinja u
klanici, pod veterinarskom kontrolom. Klanica se nalazi u opisanom geografskom
podrucju. Svinjske polutke, ohladene do temperature od 0 do 7 °C, uz propratnu
dokumentaciju se na higijenski nacin dopremaju u radionice za izradu kulena.
Svinjske polutke se rasecaju na uobi€ajeni nacin na osnovne delove: but, leda,
plecku, vrat, trbusinu sa rebrima i glavu. Za izradu kulena koristi se meso dobijeno od
svinjskih butova, plecki i vrata, sa koga je odstranjeno masno i vezivno tkivo u visku.

3.4 Dodaci za lemeski kulen

Dodaci za lemeski kulen su kuhinjska so i crvena mlevena zaclinska paprika.
Upotrebljava se sitna jodirana so za jelo u koli¢ini od 2,0 do 2,2 %. Kuhinjska so je
neophodan dodatak, jer kao konzervans sprefava rast nepozelinih bakterija na
poCetku susenja i utiCe na konzistenciju i ukus proizvoda.

Mlevena crvena zacinska paprika koristi se u koli¢ini od 3 do 4 %. Paprika je od
posebnog znacCaja za kvalitet lemeskog kulena, jer od nje u najvecoj meri zavise
boja, aroma i konzistencija proizvoda. Najvazniji sastojci zacinske paprike od znacaja
za kvalitet lemeskog kulena su crveni pigmenti (karotenoidi), ljute materije
(kapsaicinoidi), $eceri, celuloza, nitrati i brojne antioksidativne supstance. Crvena
zaCinska paprika se tradicionalno gaji u ataru sela Svetozar Mileti¢ i mestani je
nazivaju lemeSka paprika. Svaki proizvodac leme8kog kulena gaiji zacinsku papriku.
Mlevena paprika se dobija od plodova crvene zacinske paprike sa najmanje pet
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zZilica. Zreli plodovi paprike beru se krajem leta, nizu na vence i suse na tradicionalan
nacin na vazduhu (slika 8), a zatim u suSionici, Kada se paprika osusi, vréi se
kontrola, pri ¢emu se odbacuju plesnivi i nekvalitetni plodovi. Sa probranih suvih
plodova paprike se odstranjuje peteljka, a zatim se ovi plodovi zajedno sa semenom
loZzom, Zilicama | semenkama, ali bez peteljke, melju u posebnom mlinu za papriku,
prvo grubo, a potim fino.

Slika 6. Sudenje zatinske paprike u seoskom domadinstvu | mlevena lemeska paprika

3.5 Omotaci za lemeski kulen

Za punjenje lemeskog kulena koriste se prirodni omotadi — kate, dobijeni obradom
slepih creva svinja. Obrada | konzervisanje creva se obavljaju u klanici. Prilikom
obrade sa creva se odstranjuje masno tkivo i iz njih se istiskuje sadrzaj, zatim se
ispiraju vodom i potapaju u kreéno mleko”, ponovo ispiraju u vedi i tek tada mogu da
se koriste kao omotaci za kulen. Creva mogu da se koriste za punjenje kobasica
posle Ciscenja i obrade ili se konzervisu soljenjem i ¢uvaju do upotrebe u hladnom
prostoru na temperaturi do 7 °C. Usoljena creva se pre upotrebe ispiraju u vodi.

3.6 lzrada nadeva i punjenje

Odabrano svinjsko meso usitnjava se u masini za mlevenje (vuk, volf) kroz resetku
(&ajbnu), Ciji otvori imaju precnik 6—8 milimetara. Usitnjeno meso, kuhinjska so i
mlevena lemeska paprika prethodno se izmere na vagi. Prilikom izrade nadeva na
jedan Kilogram mesa dodaje se 20-22 grama soli | 30—40 grama mlevene lemeske
paprike. Svi sastojci nadeva intenzivno se mesaju, po pravilu ruéno, u metalnim ili
plastiénim posudama, sve dok se ne dobije dobro povezan i lepljiv nadev ujednacene
crvene boje, koji se na kraju mesanja oblikuje u  lopte” uz istiskivanje vazduha.
Temperatura nadeva pripremljenog za punjenje manja je od 10 °C. Pomocu masine
Za punjenje nadev se ¢vrsto puni u slepo crevo svinje, vodedi racuna da u kobasici
ne bude zaostalog vazduha. Neposredno posle punjenja oko kulena moZe da se
plete mrezica od kanapa (,8niranje"), koja daje proizvodu atraktivan spoljasnji izgled i
omogucava bezbednije kacdenje kulena u komorama za dimljenje i susenje, narocito
kada proizvodi imaju vecu masu. Masa lemeskog kulena odmah posle punjenja u
omotaé mora da iznosi najmanje jedan kilogram (masa napunjenog kulenaz1,0 kg).
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3.7 Dimljenje lemeskog kulena

Posle punjenja u prirodne omotace, lemeski kulen se kaéi na Stapove, postavija
visoko u pusnici, ostavlja preko noci da se prosusi na vazduhu i tek tada se poéinje
sa dimljenjem. Lemeski kulen se dimi po hladnom postupku nekoliko puta u toku prve
nedelje susenja (slika 7). Za dobijanje dima koristi se strugotina od tvrdog drveta,
najcesce od bukve. Temperatura dimljenja zavisi najvise od temperature vazduha u
zimskom periodu i odgovara uslovima susenja. Dim se dobija na poseban nacin, tako
sto se pod komore za dimljenje (pusnica) prekrije slojem strugotine (piljigvine),
debljine nekoliko centimetara, koja se zapali Zeravicom na jednom kraju, a zatim
laganc sagoreva bez plamena nekoliko casova, dok ne sagori potpuno. Dim koji se
dobija na ovaj nacgin ima sivkastobelu boju i ne sadrzi vidljive primese ¢adi.

Slika 7. Dimljenje lemeskog kulena

3.8 Susenje i zrenje lemeskog kulena

Susenje i zrenje lemeskog kulena odvijaju se u prirodnim uslovima i traju Sest
meseci. Lemeski kulen se susi i sazreva u odgovaraju¢im prostorijama koje se
nalaze u seoskim kucama od nabijene ilovace ili nepecene cigle (Cerpi¢), koje se
nazivaju Spajzevi ili komare i u kojima se na prirodan nacin odrzava temperatura
neophodna za suéenje i zrenje proizvoda. Dugotrajno iskustvo je pokazalo da su ove
prostorije veoma pogodne za suSenje i zrenje lemedkog kulena. Prostorije na
spoljnim zidovima imaju otvere za ventilaciju, sa zastitom od ulaska insekata, glodara
i ptica. Na vidnom mestu u prostoriji se postavljaju termometar i higrometar.

Za vreme sudenja i zrenja u kobasici se odigravaju mnogobrojne fizicke, fizicko-
hemijske, hemijske, enzimske i mikrobiologke promene koje dovode do formiranje
posebnih svojstava kvaliteta | dobre odrzivosti lemeskog kulena.
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Susenje.- Susenje lemesSkog kulena odvija se u zimskom periodu na temperaturi
ispod 10 °C (slika 8). Niska temperatura vazduha i prisustvo soli u proizvodu su od
posebnog znacaja, jer spreCavaju razmnozavanje nepoZeljnih bakterija i obezbeduju
odrzivost lemeskog kulena za vreme susenja.
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Slika & Prozecéna godignja temperatura vazduha u geografskom podrugju
Sombora za period decembar-februar 2002-2011, godina

Tokom susenja vlaga isparava iz lemeskog kulena, zbog ¢ega se smanjuju sadrzaj
vlage i aktivnost vode (a.-vrednost) proizvoda. Paralelno sa procesom susenja, u
femeskom kulenu se odvija mikrobioloski proces, fermentacija, u kojoj uestvuju
bakterije mletno-kiselinskog vrenja koje se prirodno nalaze u kobasici. Ove bakterije
fermentifu Secere, koji su prirodni sastojci zaginske paprike, do mleéne kiseline, koja
se nakuplja u kobasici i smanjuje pH vrednost. Zbog niskih temperatura u zimskom
periodu proces fermentacije je spor. a smanjenje pH vrednosti je slabije izrazenoc.

U prirodnoj mikroflori lemeskog kulena, pored bakterija mlecno-kiselinskog vrenja,
nalaze se i druge korisne bakterijske vrste, medu kojima mikrokoke i enterokoke, koje
imaju vaznu ulogu u formiranju arome lemeskog kulena. Patogene bakterije -
salmonele, listerije | enterotoksogene stafilokoke - nisu prisutne u kulenu.

Zrenje.- Zrenje lemeskog kulena pocinje da se odvija jo§ za vreme susenja, ali puni
intenzitet dostize u prolece na visoj temperaturi. Optimalna temperatura za zrenje
nalazi se u oblasti 10-15 °C, koje u periodu mart-maj vladaju na opisanom
geografskom podruéju (slika 9). Tokom perioda zrenja lemeskog kulena nastavlja se
sugenje proizvoda, ali je taj proces tada slabijeg intenziteta.

NajvaZnije promene za vreme zrenja lemeskog kulena su formiranje stabilne crvene
boje, karakteristicne konzistencije i teksture i tipicne arome. Stabilna crvena boja
lemeskog kulena potiCe od pigmenata i nitrata zacCinske paprike. Pigmenti crvene
zaCinske paprike, karofenoidi, nalaze se u zrelim plodovima paprike. Karotenoidi su
rastvorljivi u uljima i mastima (lipchromi), pa se lako rastvaraju i rasporeduju u
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intramuskularno] masti mesa. U formiranju crvene boje lemeskog kulena znacajnu
ulogu igraju i nitrati koji se iz zemljista akumuliSu u plodovima paprike. Za vreme
zrenja enzimi bakterija roda Micrococcus, koje se prirodno nalaze u kulenu, redukuju
nitrate do nitrita. Nitriti sa mioglobinom mesa grade crveni pigment nitrozil-mioglobin
koji, zajedno sa pigmentima paprike, obezbeduje stabilnu crvenu boju proizvoda,
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Slika 9. Prosedna godidnja temperalura vazduha u geografskom podrudju
Sombora za period mart-maj 2002-2011. godina

Konzistencija femeékog kulena tokom zrenja postaje ¢vrsta, a tekstura nadeva pri
Zvakanju ostaje umereno meka i blago socna. U formiranju karakteristicne
konzistencije i teksture lemeskog kulena znacajnu ulogu igraju so, pH vrednost,
proces susenja i mlevena zacinska paprika. Kuhinjska so prilikom mes$anja prevodi
proteine mesa u rastvor (,sol" stanje), zbog cega je dobro umesen nadev lepljiv i
povezan. Kada se tokom procesa fermentacije smanji pH vrednost kulena, tada
proteini mesa ponovo poéinju da se vra¢aju u ,gel" stanje, zbog cega veze izmedu
komadica mesa postaju jace i oni se &vrSée povezuju (slepljuju). Pri nizoj pH
vrednosti meso lakse otpusta vodi | kobasica se brze susi. U toku susenja kulena
vlaga isparava i nadev postaje cvrsci. Odredenu ulogu u formiranju teksture
lemeskog kulena ima lemeska paprika koja se dodaje proizvodu u kolicini 3-4 %.
Mlevena paprika spre¢ava da proteinske veze izmedu komadica mesa za vreme
susenja postanu suvide jake, a celuloza prisutna u paprici regulise ravnomernije
isparavanje vlage prilikom sudenja. Druge vrste kulena sadrze znatno manje
zacinske paprike, pa je njihova tekstura, po pravilu, ¢vréa i manje so¢na.

Aroma zrelog femeskog kulena je prijatna i specificna | potice od lemeske paprike |
brojnih jedinjenja koja nastaju za vreme zrenja kobasice. Zavisno od toga koja
paprika je dodata u proizvod — slatka ili l[juta ili mesavina slatke i ljute paprike — ukus
lemeskog kulena moze biti manje ili vise pikantan. Ljutina lemeskog kulena potice od
ljutih materija paprike kapsaicinoida. Fizioloski osecaj ljutine je kompleksan i zasniva
se na kombinovanom delovanju toplote, bola | dodira, koji se percepiraju u ustima.
Osecaj ljutine nije ukus u pravom smislu te reci i moZe da otefa ili cak blokira
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percepciju drugih ukusa proizvoda. Zbog toga je lemeS$ki kulen tako zaclinjen
paprikom da osecaj ljutine prilikom konzumiranja ne dolazi do izrazaja na pocetku
zvakanja, ve¢ se javlja pri kraju zvakanja kao naknadni ukus, posle percepcije
karakteristicnog ukusa zrelog proizvoda.

Pored paprike, za aromu leme$kog kulena, Cije suSenje i zrenje traju Sest meseci,
poseban znacaj imaju hidroliticke promene proteina i hidroliticke i oksidativne
promene masti. Kao posledica razlaganja proteina mesa za vreme zrenja povecava
se koli¢ina neproteinskih azotnih jedinjenja u proizvodu, koja su od znacaja za
prijatan ukus gotovog proizvoda i koja utiCu na povecanje pH vrednosti.

Vazne komponente karakteristiCnog mirisa i ukusa leme$kog kulena su i slobodne
masne kiseline, €ija koliCina se viSestruko povecava za vreme zrenja kao posledica
hidrolize masti. Medutim, oksidativhe promene, koje nepovoljno uti¢u na aromu
proizvoda, vrlo slabo su izraZzene. Izostanak intenzivnije oksidacije slobodnih masnih
kiselina u leme8kom kulenu u prvom redu je posledica upotrebe crvene mlevene
zacinske paprike u koli€ini 3-4 %. ZacCinska paprika sadrzi snazne antioksidanse -
karotenoide, flavonoide, tokoferole, fenolne kiseline, askorbinsku kiselinu i nitrate -
koji sprecavaju intenzivniju oksidaciju slobodnih masnih kiselina. Vazno je pomenuti
¢injenicu da se lemeski kulen izraduje od sveZeg mesa, u kome su procesi hidrolize i
oksidacije masti vrio slabo izrazeni.

Na kraju 6-mesecnog susenja i zrenja, lemeski kulen sadrzi manje od 35 % vlage,
najmanje 28 % proteina mesa, sadrZaj kolagena u proteinima mesa manji je od 10 %,
ay-vrednost proizvoda je manja od 0,90, a pH vrednost je veéa od 5,3.
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4. POSEBNA SVOJSTVA | KVALITET LEMESKOG KULENA

LemeSski kulen je fermentisana suva kobasica od usitnjenog kvalitetnog mesa zrelih
svinja, lemeske paprike i kuhinjske soli, napunjena u prirodne omotace od slepog
creva svinja i podvrgnuta dugotrajnom prirodnom su$enju i zrenju u zimu i prolece,
pri Cemu proizvodi postaju odrzivi i dobijaju posebna svojstva kvaliteta.

Prema pravilniku koji reguciSe oblast kvaliteta usitnjenog mesa, poluproizvoda od
mesa i proizvoda od mesa, kulen je proizvod iz grupe fermentisanih kobasica. Kulen
pripada podrgupi fermentisanih suvih kobasica koje moraju da sadrZze manje od 35 %
vlage. Kulen se proizvodi od svinjskog mesa prve kategorije, manje koli¢ine Cvrstog
masnog tkiva, soli i zaCina. Medu zacinima kulena dominira crvena mlevena zacinska
paprika. Nadev kulena moze biti srednje do krupnije usitnjen i napunjen u omotace
Sirokog precnika. Kulen koji se proizvodi u skladu sa zakonom koji reguli$e oblast
oznaka geografskog porekla, moze biti napunjen samo u prirodne omotace od svinja.

4.1 Uslovi za poseban kvalitet lemeskog kulena

Posebne osobine kvaliteta lemes$kog kulena postizu se sprovodenjem svih postupaka
u procesu proizvodnje, prikazanih u ovom elaboratu, a narocito:
(1) ishranom svinja tokom poslednja 2-3 meseca tova isklju¢ivo prirodnim
hranivima,
(2) upotrebom mesa tovljenih zrelih svinja mesnatih rasa zZenskog pola i muskih
kastrata, klani¢ne tezine od 150 kg i vece,
(3) preradom kvalitetnog svinjskog mesa koje poseduje crvenu boju,
cvrstoelasticnu konzistenciju i svojstvenu aromu,
(4) upotrebom 2,0-2,2 % kuhinjske soli i 3—-4 % crvene mlevene lemeske paprike,
(5) intenzivnim i dovoljno dugim mesanjem mesa i dodataka,
(6) punjenjem nadeva u slepo crevo svinja (kata), ¢vrsto bez ostataka vazduha i
(7) prirodnim dimljenjem, su$enjem i zrenjem u ukupnom trajanju od 6 meseci.

4.2 Senzorni kvalitet lemeSkog kulena

Senzorne osobine lemeskog kulena odredene su karakteristicnim spoljasdnjim
izgledom, izgledom i sastavom preseka, bojom i odrzivoScu boje preseka, aromom
(miris i ukus), konzistencijom i teksturom proizvoda.

Spoljasnji izgled.- LemeS$ki kulen je napunjen u prirodni omotac — slepo creva svinja
(kata), koje daje proizvodu karakteristi¢an izgled. Lemes$ki kulen moZe biti ispleten
mrezom od kanapa. Lemeski kulen je umereno dimlijeni proizvod; povrsina kobasice
je svetlosmede do smede boje. Na omotacu kobasice mogu biti prisutne retke
kolonije plesni beliCaste boje.
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lzgled | sastav preseka.- Leme$ki kulen ima karakteristiCan izgled i sastav preseka.
Na preseku, nadev je sastavljen od ujednacenih i medusobno dobro povezanih
komadi¢a usitnjenog mesa crvene boje, granulacije pri usitnjavanju 6-8 mm. U
nadevu se retko mogu nadi pojedinaéni belicasti komadici grubljeg vezivnog tkiva,
zaostalog od ruénog ¢is¢enja mesa noZevima. Nadev je bez pukotina i Supljina.

Boja preseka i odrZzivost boje.- Boja nadeva na preseku je crvena, postojana i bez

vecih razlika u tonu i intenzitetu imedu povrsinskog i1 unutrasnjih slojeva nadeva, S
obzirom na dugotrajno zrenje proizvoda u prirodnim uslovima, smatra se normalnim
postojanje zanjeg sloja nadeva nesto tamnije boje ispod omotaca.

Slika 12. lzgled, sastav i boja preseka lemedkog kulena

Aroma.- Miris i ukus sveZeg preseka lemeskog kulena su prijatni i specifiéni za zrelu
fermentisanu suvu kobasicu, obilatije zacéinjenu crvenom milevenom paprikom.
Zavisno od upotrebljene paprike, ukus leme&kog kulena moze da bude manje ili vise
pikantan. Vazna karakteristika femeskog kulena je da se osecaj ljutine zrelog
proizvoda ne percepira na pocetku, vec dolazi do izrazaja pri kraju Zvakanja kao
naknadni ukus, posle percepcije prijatnog i specificnog ukusa zrelog proizvoda.

Konzistencija i tekstura.- Konzistencija proizveda na dodir je ¢vrsta, ali ne tvrda.
Nadev proizvoda je umereno ¢vret, blago soan i lako Zvakljiv. Naresci proizvoda
prilikom seéenja ostrim noZem na debljinu 3-5 mm se ne raslojavaju.
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4.3 Fizicki i hemijski parametri kvaliteta lemeskog kulena

Na osnovu rezultata ispitivanja, ustanovljene su sledece vrednosti fiziCkih i hemijskih
parametara kvaliteta, koje moraju da ispunjavaju gotovi proizvodi lemeskog kulena:
(1) sadrzaj proteina mesa najmanje 28,0 %,
(2) sadrzaj kolagena u proteinima mesa najviSe do 10,0 %,
(3) pH vrednost najmanje 5,3 (srednja vrednost od najmanje pet
merenja u centralnim i perifernim delovima preseka kobasice).

4.4 Uslovi ¢uvanja i odrzivost

Prema pravilniku koji reguliSe oblast kvaliteta proizvoda od mesa, fermentisane suve
kobasice se Cuvaju na odgovarajucoj temperaturi, ali se ne navodi vrednost
temperature. Preporu¢ena temperatura za €uvanje lemeskog kulena je od 10 do 15
°C, a relativna vlaznost vazduha do 75 %. Lemeski kulen je najbolji za upotrebu u
periodu koji nije duzi od 9 meseci posle zavrSenog zrenja. Gotov proizvod je dobro
odrziv, odnosno nije podloZzan mikrobioloSkom kvaru, medutim, ako se ¢uva duze od
preporucenog roka boja poclinje da se menja, aroma postaje manje specifitna, a
konzistencija ¢vréca.

4.5 Bezbednost lemeskog kulena

Bezbednost tradicionalne fermentisane suve kobasice lemeski kulen se postize
sprovodenjem svih opisanih postupaka u procesu proizvodnje, a narocito:
(1) klanjem zdravih i obelezenih svinja u klanici, pod kontrolom veterinarske
inspekcije,
(2) hladenjem svinjskih polutki u klanici do temperature od 0 do 7 °C,
(3) higijenskim transportom ohladenih polutki ili manjih komada mesa do radionica
za izradu lemeskog kulena,
(4) izradom lemeS$kog kulena u posebnim, za to namenjenim, radionicama koje
ispunjavaju osnovne uslove u pogledu higijene i tehni¢ke opremljenosti,
(5) dimljenjem lemesSkog kulena po hladnom postupku dimom sivobeliCaste boje,
bez vidljivih primesa ¢adi,
(6) prirodnim susenjem u zimu i zrenjem u prolece, pri temperaturi ambijenta.

Lemeski kulen ne sme da sadrzi patogene bakterije Listeria monocytogenes i
Salmonella-vrste u 25 grama, kako je predvideno propisom Kkoji reguliSe oblast
mikrobiolo$kih kriterijuma za bezbednost hrane. Pomenute patogene bakterije,
kao ni koagulaza-pozitivne stafilokoke, nisu utvrdene ni u jednom uzorku
lemeskog kulena, koji su proizvedeni u skladu sa navedenim zahtevima, za
vreme ispitivanja proizvoda u svim fazama proizvodnje.



5. UZROCNA VEZA 1ZMEDU POSEBNIH SVOJSTAVA | KVALITETA
| OPISANOG GEOGRAFSKOG PODRUCJA

Selo Svetozar Mileti¢, kao i druga naselja u Ba&koj, Sremu i Banatu, poznata su po
proizvodnji svinja i svinjskog mesa, kukuruza, Zitarica, zaCinske paprike i drugih
poljoprivrednih kultura. U vreme dok nije bila razvijena industrija mesa, snabdevanje
stanovniStva mesom zasnivalo se na klanju zivotinja u domacinstvima i zanatstvu. U
to vreme nisu postojali rashladni uredaji i hladnja¢e za Cuvanje mesa, pa su svinje
klane zimi, kada vladaju niske temperature vazduha, koje usporavaju procese
kvarenja, a meso je konzervisano na tradicionalne nacine, usoljavanjem, susenjem i
toplothom obradom. Prilikom svinjokolja izradivale su se domacée suve kobasice,
uklju€ujudi i suvu kobasicu u slepom crevu, nazvanu kulen, zatim suva Sunka, suva
slanina, kuvane kobasice (Svargla, dZigernjaa, krvavica), topliena mast i ¢varci. Ova
tradicija zadrzala se do danas u Svetozaru Mileti¢u i svim naseljima u Vojvodini.

Prema podacima iz struéne i naucCne literature (Coretti, 1971), tehnologija proizvodnje
fermenisanih suvih kobasica bila je dobro poznata u Evropi jo$ u anti¢ko doba. Ona
se sve do danas prenosila sa starijih generacija na mlade i u osnovi je vrlo sli¢na sa
savremnim nacinima proizvodnje. Za proizvodnju suvih kobasica i drugih
tradicionalnih proizvoda od svinjskog mesa koristilo se meso kasnostasnih rasa
svinja: mangulica, fajferica, moravka, koje su prispevale za klanje u dobi od jedne do
dve godine, kao polno zrele Zivotinje. U to vreme nisu bile poznate druge rase svinja.
U danasnje vreme svinje za klanje pripadaju belim mesnatim rasama: velki jorksir,
landras i dr. i njhovim melezima, koje ranije stasavaju i dostizu klani¢nu tezinu od 90
do 110 kg u dobi od 6 do 9 meseci. Medutim, meso ovih jo§ uvek mladih svinja sadrzi
viSe vode, ima bledu boju i mekSu konzistenciju i nije pogodno za izradu kulena i
drugih tradicionalnih proizvoda od mesa. Zato mesnate rase svinja moraju da se tove
duZe od 9 meseci, da bi dostigle polnu zrelost i klaniénu tezinu od najmanje 150 kg.
Meso dobijeno klanjem zrelih svinja belih mesnatih rasa poseduje neophodna
svojstva kvaliteta za izradu lemeskog kulena.

U proizvodnji lemeskog kulena poseban znacfaj imaju ljudski i prirodni i resursi.
Ljudski resursi su ¢lanovi udruzenja ,Lemeski kulen®, pretezno izuceni mesari koji
danas proizvode lemeski kulen na nacin koji je istovetan onome kako su to radili
njihovi preci. Znaci da se umece izrade lemesSkog kulena, ali i drugih tradicionalnih
proizvoda od svinjskog mesa, saCuvalo i prenosilo sa starijih generacija na miade.
Clanovi udruzenja u svojim domadéinstvima poseduju opremljene radionice za izradu
lemeskog kulena, koje imaju prostoriju za rasecanje, obradu, usitnjavanje mesa,
pripremanje nadeva i punjenje kobasice, zatim pusnicu (komora za dimljenje) i
prostorije za susenje i zrenje, u kojima se na prirodan nacin odrZavaju temperatura i
vlaznost vazduha, pogodni za suSenje i zrenje lemeskog kulena.

Prirodni resursi za proizvodnju lemeskog kulena su zrele svinje koje se tove u selu
Svetozar Mileti¢, lemeska paprika koja se gaji u ataru sela i klimatski uslovi u periodu
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kasna jesen-zima—prolece. Klimatski uslovi u tom periodu godine na definisanom
geografskom podrugju, detaljnije prikazani u 2. poglavlju eleborata, pogodni su za
proizvodnju lemeskog kulena. Kao i nekad, tako i danas tov svinja od Cijeg mesa se
proizvodi lemeS$ki kulen zasniva se na prirodnim hranivima koja poti€u sa tog
geografskog podrudja: kukuruzu, je¢mu, semenu lucerke, soji itd.

Crvena zacinska paprika, koja moze da bude slatka i ljuta, tradicionalno se gaji u
ataru sela Svetozar Mileti¢ i mestani je nazivaju lemeSka paprika. Svaki proizvodac
lemeskog kulena gaji crvenu zadinsku papriku za svoje potrebe. Za proizvodnju
zaCinske paprike koriste se plodovi sa najmanje pet Zilica. Crveni plodovi zrele
paprike beru se krajem leta, nizu na vence i suSe prvo na vazduhu u domacinstvima.
Posle toga se uklanjaju nekvalitetni plodovi, paprika se pere i odnosi na dodatno
susenje u susionicu. Pre mievenja, sa suvih plodova paprike otkida se peteljka, a
zatim se oni melju zajedno sa Zzilicima, semenkama i semenom loZzom (calix). Svi
sastojci mlevene lemeSke paprike, kada se ona doda u proizvod, izmes$a sa
usitnjenim mesom i kuhinjskom solju i tako postane njegov sastavni deo, imaju
znacajnu ulogu u formiranju posebnih svojstava i kvaliteta lemeskog kulena.

Na osnovu svega re¢enog moze se zakljuéiti da se primenom tradicionalnog nacina
proizvodnje lemeskog kulena u domacdinstvima sela Svetozar Mileti¢ od kvalitetnog
mesa zrelih svinja, soli i crvene mlevene lemeske paprike, koju gaje proizvodadi
lemeskog kulena u ataru sela, u povoljnim klimatskim uslovima koji viadaju u zimu i
prolece, dobijaju gotovi proizvodi lemeskog kulena sa posebnim svojstvima kvaliteta,
koji su dobro odrZivi i bezbedni za ishranu ljudi.



6. DOKAZI DA LEMESKI KULEN POTICE SA NAZNACENOG
GEOGRAFSKOG PODRUCJA (SLEDLJIVOST)

Svaki proizvodac leme$kog kulena duzan je da vodi zapise (evidenciju) koji, uz drugu
dokumentaciju, sluze kao dokaz da je svaka proizvodna partija ovog tradicionalnog
proizvoda izradena od sirovina i dodataka propisanog kvaliteta i na nacin kako je to
opisano u eleboratu (sledljivost). Tabele za vodenje evidencije sirovine i dodataka i
evidencije proizvodnje i kvaliteta proizvoda date su kao prilog elaboratu.

6.1 Evidencija sirovine i dodataka

Evedincija sirovine i dodataka sadrzi sledece podatke:

(1) starost, tezina i pol svinje, (2) naziv sirovine i dodataka, (3) naziv proizvodaca
sirovine i dodataka, (4) datum proizvodnje, (5) otpremnica (broj i datum), (6)
prevoznik, (7) koli¢ina sirovine, (8) temperatura ohladenog mesa, (9) kratak opis
kvalteta svezeg mesa (boja, konzistencija, miris), (10) broj uverenja o zdravstvenoj
ispravnosti i od koga je izdato, (11) prilozi (uverenje o zdravstvenoj ispravnosti mesa,
dokumentacija o grlu, identifikacioni broj sirovine) i (12) utvrdene neusaglasenosti i
mere korekcije.

6.2 Evidencija proizvodnje i kvaliteta proizvoda

Evidencija o proizvodnji sadrzi sledece podatke:

(1) broj proizvodne partije i datum pocetka proizvodnje, (2) koli¢ina napunjenih
proizvoda u proizvodnoj partiji (u kg), (3) temperatura i relativha viaznost vazduha
tokom susenja i zrenja, (4) koli¢ina gotovih proizvoda (u kg), (5) rezultati ispitivanja
senzorskih, fiziCko-hemijskih i hemijskih parametara kvaliteta gotovih proizvoda
svake proizvodne partije, (7) rezultati bakterioloSkog ispitivanja gotovih proizvoda
svake proizvodne partije, (8) utvrdene neusaglasenosti i mere korekcije.



7. KONTROLA PROIZVODA

Pre stavljanja u promet, bezbednost i kvalitet svake proizvodne partije lemeskog
kulena, Ciji su proizvodaci Clanovi udruzenja ,Lemeski kulen®, odnosno ovlaséeni
proizvodacli lemeskog kulena moraju da se ispitaju u sertifikovanoj instituciji, odnosno
akreditovanoj laboratoriji.

Na osnovu rezultata ispitivanja, Komisija za kvalitet udruzenja ,Lemes$ki kulen”
razvrstava gotove proizvode svih proizvodaca u sledece tri grupe:

(1) proizvode koji ispunjavaju propisane zahteve u pogledu bezbednosti i kvaliteta;
oni nose naziv lemeski kulen i na deklaraciji imaju Stampan logo lemeS$ki kulen;

(2) proizvode koji ispunjavaju propisane zahteve u pogledu bezbednosti, a ne
ispunjavaju zahteve u pogledu kvaliteta; oni ne nose naziv femeski kulen i na
deklaraciji nemaju Stampan logo lemeski kulen;

(3) proizvode koji ne ispunjavaju propisane zahteve u pogledu bezbednosti; oni se
konfiskuju i neskodljivo ponistavaju.

Komisija za kvalitet sacinjava izvestaj o izvrSenoj internoj kontroli lemeskog kulena.

U prilogu ovog elaborata nalaze se izvestaji o izvrSenom ispitivanju uzoraka
lemeSkog kulena iz proizvodne sezone 2012/2013. godina, koji su uzeti od Sest
Clanova udruzenja ,Lmeski kuklen®. Iz prilozenih rezultata se vidi da svi ispitivani
uzorci lemeSkog kulena ispunjavaju propisane zahteve u pogledu kvaliteta i
bezbednosti.



8. NAGRADE, PRIZNANJA | REPUTACIJA

Clanovi udruzenja ,Lemeski kulen® poc&eli su 2012. godine da udestvuju sa lemeskim
kulenom na manifestacijama, na kojima kvalitet proizvoda ocenjuju stru¢ne komisije.
Na ocenjivanju kvaliteta mesa i proizvoda od mesa na Medunarodnom
poljopriviednom sajmu u Novom Sadu 2012. i 2013. Godine, ¢lanovi udruZenja
.Lemeski kulen* su osvojili jednu zlatnu i dve srebrne medalje za kvalitet svojih
proizvoda. Kopije doploma su prikazane u prilogu elaborata.

Udruzenje ,Leme8ki kulen* organizuje od 2007. godine tradicionalno krajem juna
manifestaciju ,Lemeski kulen fest, na kojoj pored &lanova udruzenja udestvuju i
proizvodaci kulena iz okoline Sombora i Subotice, zatim Srema, Backog Petrovca i
drugih mesta i podrucja gde se izraduje domaci kulen na tradicionalan nacin. Na
manifestaciji se organizuje takmicenje za $ampiona kvaliteta ,Lemeskog kulen festa“,
a ocenjivanje kvaliteta kulena obavlja struéna komisija koju €ine eksperti za kvalitet
mesa i proizvoda od mesa sa Univerziteta u Beogradu i Instituta za higijenu i
tehnologiju mesa iz Beograda i Instituta za prehrambene tehnologije iz Novog Sada.
Sampioni kvaliteta do sada su bili &lanovi udruzenja ,Lemeski kulen®.

Clanovi udruzenja ,Lemeski kulen* uéestvuju, takode, na sliénim manifestacija koje
se organizuju u Sremu (Sremska kulenijada, Erdevik), BaCkom Petrovcu,
Kobasicijadi u Turiji, Slaninijadi u Ka€arevu i drugim sli¢nim manifestacijama.
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9. OBELEZAVANJE PROIZVODA

Lemeski kulen se obelezava u skladu sa opstim zahtevima koji su propisani
podzakonskim aktom Kkoji regulise oblast deklarisanja, cbelezavanja i reklamiranja
hrane, kao i podzakonskim aktom koji regulie oblast kvaliteta usitnjeniog mesa,
poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa, koji dodatno propisuje posebne zahteve
u pogledu deklarisanja za tu vrstu hrane. Na deklaraciji proizvoda koji ispunjavaju sve
zahteve u pogledu bezbednosti i kvaliteta se, takode, nalazi logo ,Lemeski kulen”.
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10. KOLICINA PROIZVODA KOJA SE PROIZVEDE U TOKU JEDNE GODINE

Na osnovu zapisa o sirovinama i tehnoloskom postupku proizvodnje i zapisnika
Komisije za kvalitet, udruzenje ,Lemeski kulen® formira listu o koli€ini proizvedenog
lemeSkog kulena kod svakog c¢lana udruZenja, odnosno ovlaséenih proizvodaca
lemedkog kulena, kao i o ukupnoj koli¢ini proizvoda u toku jedne sezone. Ukupna
koliCina proizvedenog lemes$kog kulena kod &lanova udruZenja u toku poslednje
proizvodne sezone bila je oko 3 tone gotovog proizvoda.

Procenjuje se da bi ulaganjem u sirovinsku bazu, odnosno tov svinja, proSirenjem
kapaciteta radionica za proizvodnju lemeskog kulena, kao i povecanjem broja
ovlastenih proizvodaca, ukupna koli€ina lemeskog kulena srednjoroéno mogla da se
poveca na 20-30 tona u toku jedne proizvodne sezone, koja traje od kraja jeseni,
odnosno pocetka zime do kraja prole¢a naredne godine.
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11. USLOVI ZA STICANJE PRAVA OVLASCENIH KORISNIKA IMENA POREKLA
LEMESKI KULEN

Cl. 1
Registrovano ime porekla ,lemeski kulen mogu da koriste samo lica kojima je priznat
status ovlascenih korisnika imena porekla ,lemeski kulen®, i koja su upisana u
Registar ovlasc¢enih korisnika imena porekla u Zavodu za intelektualnu svojinu.

Cl. 2
Lica koja nemaju status ovlascenih korisnika imena porekia ne smeju da koriste
registrovano ime porekla, ,lemeski kulen* , njen prevod, transkripciju ili transiiteraciju
ispisanu bilo kojim tipom slova, u bilo kojoj baji ili izrazenu na bilo koji drugi nacin za
obelezavanje proizvoda i ako se imenu porekla dodaju re€i “vrsta”, “tip”, “nadin”,
“imitacija”, “po postupku” i sli¢no, éak ako je navedeno istinito geografsko poreklo.

Cl. 3

Registrovano ime porekla ,lemeski kulen* ne moze biti predmet ugovora o prenosu
prava, licenci, zalozi, fransizi i sliéno.

Cl. 4

Ako je registrovano ime porekla ,lemeski kulen* predmet prijavljenog Ziga i takav Zig
ne moze se prenositi, ustupati, davati u zalogu i sli¢no.

Cl.5
Lice koje povredi ime porekla ,lemeski kulen® odgovara po op$tim pravilima o
naknadi Stete. Ako je steta prouzrokovana namerno, naknada imovinske Stete moze
se zahtevati do trostrukog iznosa stvarne Stete i izmakle koristi.



12. PRAVA | OBAVEZE OVLASCENIH KORISNIKA IMENA POREKLA LEMESKI
KULEN

Ci. 1
Ovlasceni korisnici imena porekla ,lemeski kulen® imaju pravo da ime porekla
Jemeski kulen” koriste za obeleZzavanje proizvoda na koje se ime porekla odnosi.

Cl. 2

Ovlasc¢eni korisnici imena porekla ,Lemeski kulen® imaju iskljuc¢ivo pravo da svoj
proizvod kulen obelezavaju oznakom «kontrolisano ime porekla».

Cl. 3
Ovlaséeni korisnici imena porekla ,lemeski kulen® imaju pravo da ime porekia i
«kontrolisano ime porekla» upotrebljavaju na ambalaZi, katalozima, prospektima,
oglasima, posterima i drugim oblicima ponude, uputstvima, racunima, poslovnoj
prepisci i drugim oblicima poslovne dokumentacije, kao i u uvozu i izvozu proizvoda
obelezenih tim imenom porekia.

Cl. 4
Obaveze oviascenog korisnika imena porekla ,lemeski kulen* pored propisanog
obeleZzavanja i pakovanja proizvoda su i zaStita i obezbedivanje jedinstvenog i
konstantnog kvaliteta.

Cl.5
Duznosti ovladéenog korisnika imena porekla ,lemeski kulen® su: proizvodnja kulena
na nacin i od sirovina propisanih Elaboratom o nacinu proizvodnje i specific¢nim
karakteristikama ,Lemeski kulen® i redovna kontrola proizvoda, njegova hemijska,
mikrobioloSka analiza i analiza organoleptickih svojstava u oviaséenoj laboratoriji.

Cl. 6
Ststatus ovlasc¢enog korisnika imena porekla ,lemes$ki kulen” traje tri godine od dana
upisa priznatog statusa u Registar oviascenih korisnika imena porekia u Zavodu za
intelektualnu svojinu.

Cl. 7
Status ovlaScenog korisnika imena porekla ,lemeski kulen* moze na zahtev
ovlas¢enog korisnika, uz podnosenje dokaza o obavljanju odredene delatnhosti
odnosno proizvodnji lemeskog kulena na podrucju naselja Svetozar Mileti¢ i dokaza
o izvrSenoj kontroli kvaliteta od strane akreditovane laboratorije i placenoj propisanoj
taksi, da bude obnovljen neograniCeni broj puta, sve dok traje ime porekla ,lemeski
kulen”.
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EVIDENCIJA SIROVINE/DODATAKA

Ime i prezime proizvodaca Izvestaj o kontroli sirovine fDatum:

na prijemu Broj:

Starost, pol i tezina svinje

(kg)

Naziv sirovine/dodatka

Proizvodac

Datum proizvodnje

Otpremnica (broj i datum)

Prevoznik

Koli¢ina 1

| Prilozi:

\ Broj uverenja o zdravstvenoj ispravnosti

Dokumentacija o grlu

| Identifikacioni broj sirovine

' Karakteristike koje se kontrolidu

Utvrdena vrednost

_ Organolepti¢ka svojstva mesa

Boja mesa

l Konzistencija mesa

Wiris mesa

Temperatura mesa

.

Temperatura u prevoznom sredstvu

|

Uverenje o zdravstvenoj ispravnosti

il

Utvrdene neusaglaSenosti i mere korekcije:

—

HEENN

Datum:

Potpis:
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EVIDENCIJA PROIZVODNJE

Datum Postupak Zadati Realizovani Napomena
parametri parametri
| |
EVIDENCIJA KVALITETA PROIZVODA
Datum Kvalitet proizvoda | Koli¢ina gotovog Napomena
proizvoda u kg
|
Sproveo:
Evidencija prodaje i pakovanja } { Datum:
Datum Identifikacioni broj Koli¢ina u kg Prodajno mesto /
gotovog proizvoda kupac
| 1
IzvrSilac:
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Prepyiien Dnts

g - Arcguzia az upuapenue perueIpe |

Perucrap yapyxema 5000033996702

Bpoj BY 6655/2010

Jana 13.07.2010. rogune
Beorpan

AreHuuja 3a npUBpenHe perncrpe, Pernctpatop xoju Bomu Perucrap yapyxerwa, Ha OCHOBY
unaHoBa 26. u 32. 3akoHa o yapyxemuMa (Ciryx0eru rnacauk PC 6p. 51/09), moctynajyhu no

npvjaBy 3a yuuc yJpyxemwa y Perucrap yapyxemwa, Koja je NnojgHera off cTpaHe Yapyxeme '
Jlemeumixn Kysaeu', peko:

Vime n npezume: Ctunax ViBankosuh

JOHOCH!

PEINEBE

YHHCYJE CE y Perucrap yopyxema yapyxeme ca ciieiehum nojatiuma:

O6aux oprasn3eBama: Y IpyXeme
Hazus: Yapyxeme " Jlememxy kynen”
Ha3nB Ha je3nKy HANAOHANHE MambHHE:

« Ilyn nasus (Mahapcku je3uk): "LEMESI KULEN" Egyestilete

Ha3nB y npeBoay Ha CTPaHH je3HK:
o [lyn ra3us (enrneckH je3uk): Association "LEMESKI LULEN"
Cepnmre 1 agpeca: JJocuteja O6panornha 30, CeeTozap Munetuh, Com6op, Cpbuja
bpoj u HazuB nowte: 25211 Ceerosap Munetuh
Maruann Gpoj: 28018819
HHUEB: 106703359
JaTym ocamsama: 12.11.2009

JlaTym ponomrema Cratyra: 12.11.2009

Jexaraoct yapyxema: 91330 - JlenaTHoCT ocTaIuX opraHusalmja Ha 6asH yunameiha, Ha ApYroM
MECTY HEMNOMEHYTHX ' '

Crpana 1 on 2
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Wme 1 npesume: Ctinal Hankosuh
i JMBI™: 1103965810061
I_ ’ A,upeca Bramumupa Hasopa 11, Cseroszap Musetsh, Com6op, Cpbuja
"3 4_‘im:ij"eﬂo BpeMe Ha Koje ce yaApyxeme ocuasa: HeorpanmaeHo
ﬁﬂi ﬁOﬁnac’r OCTBAPHBAKLA HAJHEBA:
¥ i = = Typncqua [pOMOLIMja ¥ OJP>KHBU TIPHBPEIHH pasaol
| 2
g} O6paszaoxemne
B |
‘B IMognocunan npujase 6poj BY 6655/2010, nmonneo je nana 25.06.2010. roavHe, ycarnameHy
i | NIpMjaBy 3a YIAC YAPYXEha
y
- | Vapykeme " Jememxn Kyaen"
¥
a | y Perucrap ynpyxema, U JAOKYMEHTAaLMjy 3aBelleHy Y IMOTBPIH O l'IpPlMJBCHO_] npujasu 6poj BY
'3 6655/2010. |
2
1“ Kako cy HCIymeHH YCNOBM IIponvcaHM ojpeibom wraHa 29. 3akona o yjApyxemHma
(,,Cn.rnacuux PC“ 6p.51/09) v unana 9. I1paBunHuka o canpxuHu, HAYHHY ynuca U Bohema Peructpa

yapyxema (,,Cn.rnacauk PC“ 6poj 80/09), PeructpaTtop je outydno kao y AHCIIO3SHTHBY.

[

Bucuna yruraliene Haknaze y usHocy o 4.000,00 nuHapa onpeljena je y cknany ca Ypenbom o
BHUCHHH HaKHajle 3a yNuC yApyxKewa y Peructap u apyre ycimyre xoje npyxa AreHuuja 3a npuBpeHe
perucTpe y noctynky Bohemwa Peructpa yapyxemwa (,,CmyxOenn rnacauk PC¥, 6p.86 /09).

Hoyka 0 npaBHOM CPEACTBY:

IpoTyB OBOr peLIea MOXE c€ M3jaBUTH kanba MUHUCTPY HaJIEXHOM 3a MOCIOBE HpXKaBHE
ynpase W JIOKajlHe caMOyTpaBe, Y poKy of 15 JaHa of faHa npujeMa pelierba, a IIpeko ATEHLje 3a
TIPUBPEIHE PETUCTPE.

H.lﬂ‘aec ‘{ynnh
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Kormuja nAaHz je BepHa PAOHOM OPMIMHANY KETACTAICKOT fiaHa.
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IZVESTAJ
O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broj: 8539

hP3TI PODACI

|Podnosilac zahteva: Stipan Ivankovié

i UDRUZENJE LEMESKI KULEN, SVETOZAR MILETIC, Dositeja Obradoviéa 30
_latum zahteva: 22.06.2013.

Broj zahteva:
Eatum prijema zahteva u Institut: 22.06.2013.
Hatum zavrietka ispitivanja: 27.06.2013.

Lélasnik: UDRUZENJE LEMESKI KULEN, SVETOZAR MILETIC, Dositeja Obradovi¢a 30

11

gzorak broj: 8539/01 - LEMESKI! KULEN - VIDAKOVIC DAMIR

;atum prijema uzorka: 22.06.2013.

pomena: Vidakovi¢ Damir, Svetozar Miletié, ul. Viadimira Nazora 30
‘ahtevana ispitivanja: Sadrzaj proteina mesa, Sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa, pH

3 vrednost, Senzorna ocena, Kvalitet
& Salmonelia vrste

i Listeria monocytogenes

2

IEZULTATI ISPITIVANJA
{PODACI O UZORKU

Uzorak: "LEMESKI KULEN" - fermentisana suva kobasica; Proizvodaé: VIDAKOVIC DAMIR, Svetozar Miletié.
:
ENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

Edev kulena je napunjen u prirodni omota¢ - slepo crevo svinja, koji je po povrsini suv, bez oste€enja, svojstvenog
leda, boje i mirisa. Na presecima, nadev kulena je sastavijen od komadi¢a usitnjenog mesa crvene boje, ujednacene
licine, medjusobno dobro povezanih, sa dodatkom _crvene mievene zaginske  paprike. Kulen je svojstvene
nzistencije i lako se Zvaée. Ukus je blago pikantan, svojstven za vrstu kobasice i upotrebljene sastojke.

*MIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Irza] proteina mesa 0ZH.07012 ~ % min. 22.00 313
ednost SRPS1S02017:2004  / min.5.30 595

2| kolagena u protetnima mesa SRPS IS0 3496:2002 % max.15.00 6.04

Ovaj izvestaj se ne moZe reprodukovati, osim kao celina, bez pisanog odobrenja Instituta za higijenu i tehnologiju mesa. Strana 1od 7
Rezultati ispitivanja odnose se iskljuéivo na uzorke koji su ispitivani.
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- 1ZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU brof 8539

I -IMIKROBIOLOSKA ISPITIVANJA
e Interna $ifra Plan uzorkov. Limiti .

ljB Ispitivanje metode ispitivanja n c m M Rezultafl (R) |

A Conocylogenes """ TSRPSISOTIRG T T T 07T T esmebitiu2sg T Rinieutdeno
['-i e M i RY: e ihidano

37  LEGENDA:
- n - broj jedinica koje &ine uzorak

. ¢ - broj jedinica uzorka koje daju vrednosti izmedju miM

1 m - donji limit
. M - gomiji limit

x 2 - nije otiriveno

cfu/g - broj kolonija po gramu

i
NALAZ
Ka osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ifa UNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava, nevedenih u "Elaboratu o zastiti imena porekla
dicionaine fermentisane-suve kobasice-LEMESKI KULEN".

ISPUNJAVA, u pogledu ispitivanih hemijskih parametara, uslove propisane &l. 49. stav 4 Pravilnika o kvalitetu
usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (Sl. glasnik RS br. 31/2012).

SPUNJAVA uslove propisane u tacki 1.1. "Pravilnika o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi
?roizvodnje, prerade i prometa” (Sl. glasnik RS, broj 72/10).

lzorak broj: 8539/02 - LEMESKI KULEN - VUJEVIC ARPAD

‘atum prijema uzorka: 22.06.2013.

lapomena: Vujevi¢ Arpad, Svetozar Mileti¢, ul., Oktobarske revolucije 36

fahtevana ispitivanja: Sadrzaj proteina mesa, SadrZaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa, pH
vrednost, Senzorna ocena, Kvalitet
Listeria monocytogenes
Salmonella vrste

EZULTATI ISPITIVANJA

PODACI O UZORKU
Uzorak: "LEMESKI KULEN" - fermentisana suva kobasica; Proizvoda&: VUJEVIC ARPAD, Svetozar Mileti¢.
:NZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

dev kulena je napunjen u prirodni omotaé - slepo crevo svinja, koji je po povrsini suv, bez ostefenja, svojstvenog
leda, boje i mirisa. Na presecima, nadev kulena je sastavijen od komadi¢a usitnjenog mesa crvene boje, ujednatene
Kine, medjusobno dobro povezanih, sa dodatkom crvene mievene zatinske paprike. Kulen je svojstvene
zistencije i lako se Zvace. Ukus je umereno pikantan, svojstven za vrstu kobasice i upotreblijene sastojke.

‘MIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere  Propisana vrednost Rezultat

73] proteina mesa 02H.01.012 % min. 22.00 3173

rednost SRPS SO 2917:2004 / min.5.30 549

Zaj kolagena u proteinima mesa SRPS IS0 3496:2002 % max.15.00 522

Ovaj izvestaj se ne moZe reprodukovati, osim kao celina, bez pisanog odobrenja Instituta za higijenu i tehnologiju mesa. Strana 2o0d 7

Rezultati ispitivanja odnose se iskljudivo na uzorke koji su ispitivani.
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[ SRPS ISO/TEC 17025:2006
—!' IZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU brof 8539
I—?IVHKROBIOLOSKA ISPITIVANJA
= L interna $ifra Plan uzorkov. Limiti .
[;RB Ispitivanje metode ispitivanja n c mo M o Bezultan (R) |
[_1 o S GRPST 0_1_12_90_1-_ 1 s g . neﬁsmetlmu_ZSQ‘ R3ﬂﬁe~t{t_v£d§ng A
; 2__,_,§5[m°°|’la_t°gﬁ_m & T .~ R
i."
;  LEGENDA:
. n - broj jedinica koje ¢ine uzorak
- ¢ - broj jedinica uzorka koje daju vrednosti izmedju miM
ﬁ m - donji fimit

M - gomji limit
i @ - nije otkriveno

cfug - broj kolonija po gramu
i
NALAZ
%a osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

#SPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava, nevedenih u "Elaboratu o zatiti imena porekia
dicionalne-fermentisane-suve kobasice LEMESKI KULEN".

ESPUNJAVA uslove propisane u tacki 1.1. "Praviinika o op$tim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi
proizvodnje, prerade i prometa” (Sl. glasnik RS, broj 72/10).

PUNJAVA, u pogledu ispitivanih hemijskih parametara, uslove propisane ¢&l. 49. stav 4 Pravilnika o kvalitetu
fsitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (Sl. glasnik RS br. 31/2012).

izorak broj: 8539/03 - LEMESKI KULEN - KOVACIC KRISTIJAN

latum prijema uzorka: 22.06.2013.
Yapomena: Kovadi¢ Kristijan, Svetozar Miletié, ul. lvana Mestrovi¢a 69

fzhtevana ispitivanja: Sadrzaj proteina mesa, Sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa, pH
vrednost, Senzorna ocena, Kvalitet
Saimonelia vrste

Listeria monocytogenes

i

ULTATI ISPITIVANJA
PODACI O UZORKU
. Uzorak: "LEMESKI KULEN" - fermentisana suva kobasica; Proizvoda&; KOVACIC KRISTIJAN, Svetozar Miletié.
:NZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

wdev kulena je napunjen u prirodni omotac - slepo crevo svinja, koji je po povrSini suv, bez oStecenja, svojstvenog
Jleda, boje i mirisa. Na presecima, nadev kulena je sastavijen od komadi¢a usitnjenog mesa crvene boje, ujednatene
li¢ine, medjusobno dobro povezanih, sa dodatkom crvene mlevene zadinske paprike. Kulen je svojstvene
nzistencije i lako se Zvace. Ukus je svojstven za vrstu kobasice i upotrebljene sastojke.

IMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Irz] proteina mesa 02H.01.012 % min. 22.00 30.95
mednost SRPS ISO 2917:2004 / min.5.30 6.12
'rzaj kolagena u proteinima mesa SRPS IS0 3496:2002 % max.15.00 6.14
Ovaj izvestaj se ne moZe reprodukovati, osim kao celina, bez pisanog odobrenja Instituta za higijenu i tehnologiju mesa. Strana 3o0d 7

Rezultati ispitivanja odnase se iskijuéivo na uzorke koji su Ispitivani,
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¥ IZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broj 8539
-@IKROBIOLOSKA ISPITIVANJA

L interna Sifra “Plan uzorkov. Limit .
BB Ispitivanje metode ispitivanja n c m M Rezultat (R)
5~ 'S’él“n‘rbﬁ“oglyﬁ‘togb“;i‘""" - . R B
L

LEGENDA:

n - broj jedinica koje &ine uzorak
- ¢ - broj jedinica uzorka koje daju vrednosti izmedju miM
] m - donji limit
M - gomj fimit
@ - nije otigiveno
chu/g - broj kolonija po gramu

NALAZ

Eia osnovu rezultata ispitivanja uzorak:
45IPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava, nevedenih u “"Elaboratu o zastiti imena porekla
}' adicionalne fermentisane-suve kobasice LEMESKI KULEN".,

SIPUNJAVA, u pogledu ispitivanih hemijskih parametara, uslove propisane &. 49. stav 4 Pravilnika o kvalitetu
| usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (SI. glasnik RS br. 31/2012).

,QPUNJAVA uslove propisane u tacki 1.1. "Pravilnika o op&tim | posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi
L aroizvodnje, prerade i prometa” (Sl. glasnik RS, broj 72/10).

@

Azorak broj: 8539/04 - LEMESKI KULEN - KNEZI TEREZA

Jatum prijema uzorka: 22.06.2013.
pomena: Kinezi Tereza, Svetozar Mileti€, ul. Vojvodanska 20 A
tahtevana ispitivanja: Sadrzaj proteina mesa, Sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa, pH
2 vrednost, Senzorma ocena, Kvalitet
Salmonella vrste

Listeria monocytogenes

F:u...

-

"

L

§

EEZULTATI ISPITIVANJA

l’"PODACI-O UZORKU
5 ‘Uzorak: "LEMESKI KULEN" - fermentisana suva kobasica; Proizvodad: KNEZI TEREZA, Svetozar Miletic.
EENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

adlev kulena je napunjen u prirodni omotag - slepo crevo svinja, koji je po povrsini suv, bez ostecenja, svojstvenog
qu,eda. boje i mirisa. Na presecima, nadev kulena je sastavijen od komadi¢a usitnjenog mesa crvene boje, ujednacene
Yi¢tine, medjusobno dobro povezanih, sa dodatkom crvene mievene zaGinske paprike. Kulen je svojstvene
l_onzistencije i lako se zvace. Ukus je svojstven za vrstu kobasice i upotrebljene sastojke.

i

[EMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere  Propisana vrednost Rezultat
Jréza proteina mesa 02HOTO12 % min. 22.00 3080

|-I vrednost SRPS ISO 2917:2004 / min.5.30 6.07

ir2Za] kolagena u proteinima mesa SRPS SO 3496:2002 % max.15.00 7.26

f -

!

1

|

1

|

i

!

\

' .

[T Qvaj izvestaf se ne moZe reprodukovati, osim kao celina, bez pisanog odobrenja Instituta za higijenu i tehnologiju mesa. Strana 40d 7

~r Rezultati ispitivanja odnose se iskijuéivo na uzorke koji su ispitivani.
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1ZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU brof 8539

ROBIOLOSKA ISPITIVANJA

\spitivani Intemna $ifra Plan uzorkov. Limiti Rezulati (R)
Spltvanje metode ispitivanja n ¢ m M
. S SRRSO T U hasnebiisg  Rieuiens
i L O;Ylfgw___ —ERPREOEETE — e e e e e
LEGENDA:

n - broj jedinica koje &ine uzorak

¢ - broj jedinica uzorka koje daju vrednosti izmedju mi M
m - donijt limit

M - gomj fimit

@ - nije otkriveno

cf/g - broj kolonija po gramu

AZ

isnovu rezultata ispitivanja uzorak:

JNJAVA uslove propisane u tagki 1.1. "Pravilnika o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi
vodnje,-prerade i prometa” (Sl. glasnik RS, broj 72/10).

IJNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava, nevedenih u "Elaboratu ¢ zastiti imena porekla
cionaine fermentisane suve kobasice LEMESKI KULEN".

JNJAVA, u pogledu ispitivanih hemijskih parametara, uslove propisane &l. 49. stav 4 Pravilnika o kvalitetu
jenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (SI. glasnik RS br. 31/2012).

-ak broj: 8539/05 - LEMESKI KULEN - ILES VUJEVIC ANA

n prijema uzorka: 22.06.2013.

mena: lle$ Vujevié Ana, Svetozar Mileti¢, ul. Dostieja Obradovi¢a 43

ivana ispitivanja: Sadrzaj proteina mesa, SadrZaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa, pH
vrednost, Senzorna ocena, Kvalitet
Salmonelia vrste
Listeria monocytogenes

ULTATI ISPITIVANJA

IBACI O UZORKU

zorak: "LEMESKI KULEN" - fermentisana suva kobasica; Proizvodaé&: ILES VUJEVIC ANA, Svetozar Miletié..
‘ORSKA ISPITIVANJA . Sifra metode: 06.UP6

v kulena je napunjen u prirodni omota - slepo crevo svinja, koji je po povrsini suv, bez o3te¢enja, svojstvenog
la, boje i mirisa. Na presecima, nadev kulena je sastavijen od komadi¢a usitnjenog mesa crvene boje, ujednacene
e, medjusobno dobro povezanih, sa dodatkom crvene milevene zadinske paprike. Kulen je svojstvene
stencije i lako se Zvace. Ukus je blago pikantan, svojstven za vrstu kobasice i upotrebljene sastojke.

IJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat

proteina mesa 02H01.072 L' min. 22.00 37.79

nost SRPS IS0 2917:2004 / min.5.30 5.65

kolagena u proteinima mesa SRPS SO 3496:2002 % max.15.00 6.11

/af izvestaj se ne moZe reprodukovati, osim kao celina, bez pisanog odobrenja Instituta za higijenu i tehhologiju mesa. Strana 5o0d 7

szultati ispitivanja odnose se iskijuéivo na uzorke koji su ispitivani.
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j 1ZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broj 8539
MIKROBIOLOSKA ISPITIVANJA
Interna 3ifra Plan uzorkov. Limiti )

T R B. Ispitivanje metode ispitivanja n o m M Rezultati (R)
[_3.1 — s SRESOTIOT U TTUO0CC T esebiuzsg RS e
- Salmm?"abgspp e G R e e e DREDLEEE L g ME’_‘L qeéaa .
I_‘i

=  LEGENDA:
- n - broj jedinica koje Gine uzorak
: ¢ - broj jedinica uzorka koje daju vrednosti zmedju m | M

= m - donji limit
| M - gomnji imit

B @ - nije otikriveno

r clu/g - broj kolonija po gramu

[NALAZ
“la osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

#SPUNJAVA, u pogledu ispitivanih hemijskih parametara, uslove propisane €l. 49. stav 4 Praviinika o kvalitetu
rﬂsitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (SI. glasnik RS br. 31/2012).

“SPUNJAVA uslove propisane u tacki 1.1. "Pravilnika o op&tim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi
|pr012vodnje prerade i prometa” (Sl. glasnik RS, broj 72/10).

rGPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava, nevedenih u "Elaboratu o zastiti imena porekla
t[adlcmnalne fermentisane suve kobasice LEMESKI KULEN".

'5zorak broj: 8539/06 - LEMESKI KULEN - SEVALD ISTVAN
hatum prijema uzorka: 22.06.2013.

“apomena: Sevald |8tvan, Svetozar Mileti€, ul. Lenjinova 36
!?ghtevana ispitivanja: SadrZaj protelna mesa, Sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa, pH
I* vrednost, Senzorna ocena, Kvalitet

" Listeria monocytogenes
I* Salmonelia vrste

-

FF ULTATI ISPITIVANJA
[ PODACI O UZORKU
= Uzorak: "LEMESKI KULEN" - fermentisana suva kobasica; Proizvodaé: SEVALD ISTVAN, Svetozar Mileti¢.

el

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

“Sdev kulena je napunjen u prirodni omotaé - slepo crevo svinja, koji je po povrsini suv, bez ostecenja, svojstvenog

!qleda boje i mirisa. Na presecima, nadev kulena je sastavijen od komadi¢a usitnjenog mesa crvene boje, ujednatene
4licine, medjusobno dobro povezanih, sa dodatkom crvene mievene zatinske paprike. Kulen je svojstvene

c:nzistencije i lako se zvace. Ukus je umereno pikantan, svojstven za vrstu kobasice i upotrebljene sastojke.

FEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuitat

ST proteina mesa 02H.07.012 % min. 22.00 %32

2’1 vrednost SRPS ISO 2917:2004 / min.5.30 542

i41rzaj kolagena u proteinima mesa SRPS ISO 3496:2002 % max.15.00 6.65

|

-

|

i:}.

D/ |

| - Ovaj izvetaj se ne moZe reprodukovati, osim kao celina, bez pisanog odobrenja Instituta za higijenu i tehnologiju mesa. Strana 6od 7

- Rezultati ispitivanja odnose se iskljudivo na uzorke koji su ispitivani.

ey =
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: 1ZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broj 8539
.,,;;,MIKROBIOLOSKA ISPITIVANJA

T A Interna Sifra Plan uzorkov. Limiti .
NBB Ispitivanje metode ispitivanja n c m M Rezultati (R)
f'1 L. monocytogenes "~ SRPSISO 2961 " T T T mesmebiu2sg RS njeutvideno

2 Saimonellaspp. T TTSRPS 806579 [ ) R3 njeutvrdeno
F

=  LEGENDA:

B n - broj jedinica koje ¢ine uzorak
= ¢ - broj jedinica uzorka koje daju vrednosti izmedju mi M
z‘x m - donji limit
M - gomji limit
) @ - nije otkriveno
.5 g - bro] kolonia po gramu
—~
JNALAZ

Ef:}da osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

“BPUNJAVA uslove propisane u taéki 1.1. "Pravilnika o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi
iproizvodnje, prerade i prometa” (Sl. glasnik RS, broj 72/10).

PUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava, nevedenih u "Elaboratu o zastiti imena porekia
tradicionalne fermentisane suve kobasice LEMESK! KULEN".

+SPUNJAVA, u pogledu ispitivanih hemijskih parametara, uslove propisane &l 49. stav 4 Pravilnika o kvalitetu
ﬁsitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (SI. glasnik RS br. 31/2012).

)

3 Rukovodilac

4 Odeljenja za senzorska i fizitka ispitivanja sa
'ﬁj parazitologijom

“y (Mr Dragica Kararf)

';Jl

% Rukovodilac

j| Odelienja za mikrobioloska i imunoenzimska
B ispitivanja /

L ere

5_(,[3" Branka Borovi¢, specijalista mikrobiologije)
3

|

za Rukovodioca
i‘ Odeljenja za hemijska ispitivanja

= | 9 - 2amocnik direktora za biotehnoloski razvoj
5 70«——f TH >z !

4 | (C aebspoan Atopt L
<*Dr Danij ' i i -

% anijela Vrani¢, spec. sanitarne hemije) (Dr Slobodan Lilic)

3

3

D

»

a

a - Ovaj izvestaj se ne moZe reprodukovati, osim kao celina, bez pisanog odobrenja Instituta za higijenu i tehnologiju mesa. Strana 7o0d 7
aRezultati Ispitivanja odnose se iskljucivo na uzorke koji su ispitivani.
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sa -SREBI_{NOM' MEDALJOM

UDRUZENJE LEMESKI KULEN

Svetozar Mileti¢

- Lemeski kulen

~79. MEDUNARODNI POLJOPRIVREDNI SAJAM
' 12. - 18. maj 2012. godine

PREDSEDNIK ROMISIJE GENERALNI DIREKTOR
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