PRILOG 1- EVIDENCIJA GRLA

Pljevaljski sir — evidencija grla

Poljoprivredno gazdinstvo:

Ime i prezime:

Evidencija grla koja se koriste za

proizvodnju Pljevaljskog sira

Mjesec proizvodnje/sedmica

Identifikacioni broj grla

Zdravstveni status

Laktacija

da

ne

Potpis

10.

1.

12.




PRILOG 2- EVIDENCIJA HRANIVA

Pljevaljski sir — evidencija hraniva za grla koja se koriste u proizvodniji

Pljevaljskog sira (mjesec)

Poljoprivredno gazdinstvo: Registarski broj
gazdinstva
Ime i prezime:
Naziv dodate Podru¢je
Mjesec Prirodna hrana Koncentrovana hrana koncentrovanehranei | Proizvodnje | Potpis
ime proizvodaca hrane

Svjeza Suva Da Ne



PRILOG 3- EVIDENCIJA KOLICINE MLIJEKA | KOLICINE SIRA

Pljevaljski sir — evidencija koli¢ine mlijeka i koli¢ine proizvedenog Pljevaljskog sira

Poljoprivredno gazdinstvo: Registarski broj gazdinstva

Ime i prezime:

Datum Muza Kolicina Kolicina Identifikacioni Datum | Datum dolivanja | Prodata kolicina Potpis
mlijeka u siraukg broj sira/kantice | dopune surutke ili sira
litrima Ili kace salamure



PRILOG 4. SISTEM SLEDLJIVOSTI PLJIEVALISKOG SIRA

Sistem sledljivosti u proizvodnji pljevaljskog sira zasniva se na indetifikaciji grla koja daju
mlijeko za pljevaljski sir, hrane koja se daje grlima koja proizvode mlijeko za Pljevaljski sir,
indetifikacija kolicine mlijeka i proizvedene koli¢ine sira na sistemu dokumenata koji svaki
proizvodac¢ Pljevaljskog sira mora da vodi, kako bi se mogla uspostaviti veza izmedu
konkretnog proizvoda i njegovog porijekla.

Sematski prikaz:

lzvjestaj veterinara o Indetifikacioni broj grla sa

A4

Indetifikacija hrane koja se

zdravstvenom statusu grla { u$ne markice

koristi za ishranu Dokaz da hrana potice sa
l definisanog geografskog podrucja

Podaci o muii (jutarnja, Max 20% hrane sa strane

poslijepodnevna, vecernja) i
kolicini mlijeka

. . ) N Datum dopune ambalazne
Kolicina sira i vrsta ambalazne — > jedinice
jednice (identifikacioni broj)

y

~
Kolicina sira plasiranog na
trziste
(identifikacioni broj)
J

Grla koja daju mlijeko za proizvodnju pljevaljskog sira moraju da poti¢u sa definisanog
geografskog podrucja. Takode, moraju biti zdrava i obiljezena u skladu sa vazeéim zakonskim
propisima. Identifikacioni broj grla koji se nalazi na usnim markicama koristi se kao polazna
osnova u proizvodnji pljevaljskog sira. Identifikacioni broj se upisuje na obrazac: ,Evidencija
grla koja daju mlijeko za proizvodnju pljevaljskog sira“, u kome se identifikuju grla koja daju
mlijeko u datom trenutku kao i zdravstveni status grla (Prilog 1).



Sistem sledljivosti pored dokumenata koji neosporno daju dokaz o proizvodnji sirovine i
porijeklu proizvoda sadrzi dokumente vezane za porijeklo hrane koja se koristi za ishranu grla
koja daju mlijeko za proizvodnju pljevaljskog sira na obrascu “Evidenciju ishrane grla koja su
uklju¢ena u proizvodnju pljevaljskog sira” (Prilog 2). S obzirom da odredeni dio do 20%
koncentrovane stoCne hrane koje se koriste u ishrani grla moze da dolazi izvan granica
definisanog podrucja proizvodnje, proizvodaci treba da vode evidenciju o vrsti, porijeklu i
koli¢ini hrane

Dobijena koli¢ina mlijeka u toku jedne muzZe se evidentira na obrascu ,Evidencija koli¢ine
mlijeka i sira” (Prilog 3), a identifikacija se vrsi preko datuma muZe i evidentiranja o kojoj muzi
se radi (jutarnja, podnevna, vecernja). Koli¢ina proizvedenog sira se evidentira na istom
obrascu, a sir odnosno kantica/kaca u koju se slaze Pljevaljski sir proizveden od te
proizvodne SarZe obiljeZava se identifikacionim brojem koji se upisuje na obrazac i na
ambalaznu jedinicu (kanticu ili kacicu).

Imajuci u vidu da proizvodaci koriste ambalazne jedinice razliCite zapremine dolazi do pojave da
se sir proizveden razli¢itih datuma slaze u istu ambalaznu jedinicu, sistemom obiljezavanja
kantica i dokumentovanja koji sir se slaze u koju ambalaznu jedinicu, te ne postoji opasnost
gubitka sledljivosti. U postupku proizvodnje Pljevaljskog sira navedeno je da nakon nekoliko
dana od slaganja sira u ambalaZznu jedinicu dolazi do slijeganja , pa se kanta ili kaca dopunjava
Sto se takode evidentira u obrascu ,Evidencija koli¢cine mlijeka i sira“ (Prilog 3). Uvidom u
navedeni obrazac jasno se u svakom trenutku moze utvrditi u kojoj kaci/kanti i 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 isti obrazac i na taj nacin se obezbjeduje sledljivost i transparentnost u pogledu
proizvedene i prodate koli¢ine.



Primjer kontrolnog plana —sistem sledljivosti za Pljevaljski sir

Sir proizveden dana 01.12.2016.godine slaze se u kacu/kantu, kojoj se dodjeljuje indetifikacioni broj.Svaka dopuna ambalaZzne jedinice slijedeéim
proizvedenim sirom evidentira se u obrascu , Evidencija proizvodnje” gdje postoji zapis koji dovodi u vezu indetifikcioni broj ambalazne jedinice i
datum proizvodnje sira. U obrascu se upisuje i svaka dopuna ambalaZzne jedinice novim sirom sa datumom proizvodnje sira i datumom dopune
sira pored indetifikacionog broja ambalazZne jedinice.

Pljevaljski sir — evidencija koli¢ine mlijeka i koli¢ine proizvedenog Pljevaljskog sira

Poljoprivredno gazdinstvo: Registarski broj gazdinstva

Ime i prezime:

Datum Muza Koli¢ina Koli¢ina Identifikacioni Datum dopune Prodata Potpis
mlijeka u sira u kg broj koli¢ina sira
litrima sira/kantice
J P \'%
Ili kace
1.12 X 70 10 Kaca 25 kg (1.) 3.12/ 3 kg sira

2.12 X 85 12 Kaca 25 kg (L. \

1.
3.12 X 80 11 Kaca 25 kg (2.) 5.12./ 4 kg sira
25 kg

4.12. X 90 12 Kanta 10 kg (3.)

5.12. X 80 11 Kaca 25 kg (4.)



PRILOG 5 -DIJAGRAM TOKA PROIZVODNJE PLJEVALJSKOG SIRA

MLIJEKO-MUZA

Masinski ili ru¢no

v

CIJEDENJE SIROVOG MLUEKA

Odmah nakon muZe upotrebom sirarskog platna-cjedila

\ .

PODSIRAVANIE

OBRADA GRUSA

~
CUEDENJE GRUSA
Ull faze, | faza —samopresovanje i Il faza uz pomoc drvenog kruga )
v
<
PRESOVANJE GRUDE
J

A

REZANJE SIRNE POGACE-GRUDE

y

SLAGANIJE | SOLJENJE

U drvene kace ili PVC kante, soli se svaki red kriski

v

ZRENIJE SIRA

Proces zrenja traje najmanje 15 dana. Tokom procesa zrenja primjenjuju se postupci
adekvatne njege sira.

'

SKLADISTENJE

Tokom procesa skladistenja primjenjuju se postupci adekvatne njege sira.




PRILOG 6- KLIMATSKE | HIDROLOSKE KARAKTERISTIKE PROIZVODNOG PODRUCJA
Klimatske karakteristike

Pljevaljsko podrucje ima umjereno-kontinentalnu klimu sa odlikama ublazene planinske. Zime su
hladne i duge sa dosta padavina, a ljeta topla i kratka i dosta suSna. Pored geografskog polozaja na
klimu utice i ekspozicija terena, tako da kotlinska zatvorenost pogoduje stvaranju ,, jezera” hladnog
vazduha u zimskim mjesecima kada se temperature spustajuiispod -20°C.

Od klimatskih elemenata najvazniji su: temperatura vazduha, ekstremne temperature, relativna
vlaznost vazduha, koli¢ina padavina, obla¢nost, insolacija. A od pojava: magla, snijeg i vjetar.

Na osnovu podataka Zavoda za hidrometeorologiju i seizmologiju iz Podgorice imamo podatke za
srednje mjesecne i godisnje vrijednosti relativhe vlaznosti vazduha koje se izraZavaju u procentima
(%), oblacnosti u desetinama pokrivenosti neba, zatim temperature vazduha u °C kao i ukupnu
koli¢inu padavina cije se vrijednosti izrazavaju u lit/m*. Navedeni podaci, kao podaci o ¢estini i pravcu
vjetrova nalaze se u slede¢im tabelama:

Tabela 1: Srednja mjesecna relativna vlaznost vazduha (u %)

Jan feb mar | Apr | maj | jun jul avg |[sep |okt nov |dec |god.
2008 | 80 70 72 67 69 70 69 66 76 76 79 79 73
2009 | 84 76 77 67 71 71 72 73 75 83 80 82 76
2010 | 79 80 72 72 68 73 73 66 74 84 80 80 75
2011 88 81 72 69 78 72 71 70 70 80 79 86 76
2012 | 86 82 66 71 73 60 61 54 67 76 82 87 72
Tabela 2: Srednja mjesec¢na oblacnost (u desetinama pokrivenosti neba)

Jan feb mar | Apr | maj | jun jul avg | sep okt nov |dec |god.
2008 | 6,0 5,2 6,2 7,0 5,8 5,3 4,6 3,2 6,8 5,4 7,2 7,9 5,9
2009 | 6,7 7,6 7,6 5,9 5,8 5,9 4,0 5,1 6,1 7,0 6,2 8,5 6,4
2010 | 8,3 7,3 6,3 6,9 6,4 5,8 5,0 3,2 7,0 7,5 6,6 7,1 6,4
2011 | 7,1 6,1 6,0 6,2 7,0 5,6 4,2 3,2 3,9 5,7 4,5 7,5 5,6
202 |78 185 |44 |59 |[64 |30 |36 |21 47 |53 |73 |80 |56
Tabela 3: Srednja mjese¢na temperatura vazduha (u °C)

Jan feb mar | apr maj | jun jul avg | sep okt nov |dec | god.
2008 | -0,5 1,7 4,9 9,3 13,7 17,8 18,9 | 19,5 13,0 10,6 | 5,6 1,8 9,7
2009 | 1,8 -0,4 3,2 10,4 | 14,4 | 16,5 19,0 | 19,0 14,8 8,2 5,6 2,8 9,3
2010 | -0,2 1,2 4,4 9,0 13,0 17,0 19,2 19,9 14,3 8,2 8,0 0,9 9,6




2011 | =211 -1,2 3,9 8,8 12,1 17,0 18,9 | 19,4 17,1 7,8 2,6 0,4 8,7
2012 | 3,5 5,5 4,6 9,2 12,5 20,1 21,5 20,7 | 16,8 | 11,3 7,2 -1,0 9,5
Tabela 4: Ukupna koli¢ina padavina (u lit/m?)

Jan feb mar | apr maj | jun jul avg | sep okt nov |dec |god.
2008 | 15,0 15,9 64,8 | 16,5 41,8 64,5 | 116 23,8 | 51,1 46,1 112 141 708
2009 | 96,0 | 35,8 | 52,7 | 56,1 116 148 49,5 | 40,4 | 50,1 127 91,2 85,5 | 949
2010 | 52,1 53,8 | 30,2 | 61,8 66,9 | 70,9 |18,7 17,2 36,8 | 57,8 | 117 86,1 669
2011 | 24,4 |48,9 |33, |525 |138 |793 |10 64,7 | 50,7 | 66,9 |16,8 |98,8 |783
2012 | 54,0 (104 12,1 |77,7 | 97,4 |40,3 |40,6 |84 |477 |557 |258 |103 | 666
Tabela 5: Cestina vjetrovai tiSina

Mjesto N NE E SE S SW W NW C

Pljevlja 5,4 6,0 1,9 3,1 5,0 5,8 3,9 4,7 64,2

N

Analizom ruze vjetrova vidimo da su domaninantni vjetrovi iz pravca sjeveroistok-jugozapad, kao i

vjetrovi pravca sjever-jug.

Kotlinski karakter grada uslovljava da je veliki broj dana bez vjetra i to prosje¢no 64,2 dana godisnje.

Slabo strujanje vazduha, Ceste tiSine i velika oblacnost uzrokuju u kotlini pojavu dugotrajnih magli, a
posebno zimi. Godisnji prosjek je 80 dana, sa najvedim prosjekom u decembru 11,5 dana, a najmaniji

RuZa vjetrova za opstinu Pljevlja




prosjek je u aprilu 1,7 dana. Maksimalni broj dana sa maglom je bio u januaru 1989. godine i to 27
dana.

Hidroloske karakteristike

Na prostoru Pljevalja u aluvijalnim sedimentima u dolinama Cehotine i njenih pritoka Mao¢nice i
Vezi¢nice prisutni su ograniceni resursi podzemne vode u zbijenim izdanima integranularne
poroznosti. Vode pukotinskog tipa izdani su manje zastupljene. Vode karstnih izdani od prakti¢nog
interesa za eksplataciju za razne namjene (vodosnadbijevanje, navodnjavanje, rekreacija i dr.) javljaju
se u vidu izvora (vrela), koja predstavljaju prirodne pojave praznjenja tih izdani.

Na podrudju Pljevalja postoji vise od stotinu izvora kao Sto su: Skakavac, Gornji i Donji Mocevac,
Prkos, Cekmeza, Tvrdas, Sahinpasino vrelo, Vodice, izvori manastira Sv.Trojice i dr. kaptirani su
najznadajniji. O izdasnosti tih izvora postoji vrlo malo podataka. Nije bilo programiranih i sistematskih
istraZivanja. RaspolaZze se samo sa podacima pojedina¢nih mjerenja, a do sada izvedene procjene su
neargumentovane. Grad Pljevlja se snadbjeva vodom za pice sa: izvora Breznica (Bezdan), izvora
Jugostica, izvora Mandojevac,Vrelo i Zmajevac

Izvor Bezdan od kojeg se formira rijeka Breznica nalazi se na zapadnoj strani brda Golubinje na visini
8oom. Izvor je kaptiran za vrijeme Austrougarske krajem XIX vijeka. Rekaptiranje izvora je izvrSeno
1958. godine. Sliv izvora ima povrsinu od oko 16 km?,a minimilna izdasnost procijenjena je na oko 30
dosolfs.

Izvor Jugostica je na 900 m nadmorske visine u podnozju Srednjeg brijega. Od izvora se formira
istoimeni potok koji je desna pritoka rijeke Cehotine. Sliivno podrugje obuhvata povrsinu oko 4 km?, a
minimalnia izaSnost je oko 6 I/s, a maksimalna 250 Ifs. Izvor je kaptiran joS 1898/99. godine.
Rekaptiranje obavljeno 1985. godine nije uradeno kvalitetno, tako da je jedan dio vode ostao
nezahvaden.

Izvori Mandojevac, Zmajevac i Vrelo kaptirani su 1980. godine i povezani na zajednicki cijevovod
kojim se voda dovodi na postrojenje za preciS¢avanje na Velikoj Plijesi. Svi izvori se nalazi u slivu rijeke
Vezicnice. Sva tri izvora su izdasnosti oko 125 I/s.

Ostala mjesta na podrudju Pljevaljevalja snadbijevaju se vodom putem seoskih vodovoda sa izvora
male izdasnosti.

Od ukupne povrsine opstine Pljevlja (1346 km?) slivu Cehotine pripada 74 % ili 994,6 km?, Tare 24% ili
318,8 km?i Lima 2% ili 33,6 km>.

Duzina toka Tare u opstini Pljevlja iznosi 40,5 km a najvaznije pritoke su Draga i Selacka rijeka. Duzina
Lima na prostoru opstine Pljevlja iznosi 5,1 km.

Rijeka Cehotina izvire ispod planine StoZer na visini od 1380 m i te¢e pravcem jugoistok-sjeverozapad
sve do svoga uséa u Drinu. Ukupna povrsina sliva Cehotine iznosi 1404 km?2. Duga je 126 km od toga
73,9 km tece teritorijom Crne Gore, od ¢ega na podrudju opstine Pljevlja 64,9 km. Srednji proticaj
Cehotine u Pljevljima je 6,63 m3/s, a sredniji proticaj u Gradcu 13,5 m3/s. Lijeve pritoke Cehotine su:
Sklopotnica, Voloder, Vezi¢nica i Mao¢nica, a desne su: Krzavska rijeka, Luska, Kamenica, Gotovuska
rijeka, Breznica, Suva Dubodica i Kozi¢ka rijeka. Duzina desnih pritoka je 62,2 km, a lijevih 62,1 km.
Najznacajnije i vodom najbogatije su lijeve pritoke: Voloder sa slivnom povrsinom 57 km? i Vezicnica,
najveca pritoka Cehotine, sa slivnom povr$inom 99,6 km>. Ukupna duZina znacajnijih tokova u slivu
rijeke Cehotine na teriroriji Crne Gore iznosi 198,2 km.



Tabela 6: Pregled pritoka Cehotine

Desne pritoke DuZina u km Lijeve pritoke DuZina u km
Kozica 6,9 Maocnica 14,9

Suva Dubocica 12,3 Vezicnica 16,2
Breznica 3,2 Voloder 21,8
Gotovusa 7,5 Sklopotnica 9,2
Kamenica 10,5

Lucka 12,9

KrZzavska rijeka 8,9

Ukupno 62,2 ukupno 62,1

Izvor: Zavod za ekologiju, Integralna zastita Zivotne sredine na teritoriji opsStine Pljevlja, Studija,
knjiga 1, Podgorica, 1997.

Sliv rijeke Cehotine je poslednijih decenija pretrpio znacajne hidroloske promjene. Podizanjem brane i
stvaranjem vjestackog jezera Otilovi¢i znatno je promijenjen vodotok na duzini oko 10 km, kao i
pritoka na prostoru koje sada zahvata jezero. Znatne promjene su se i desile i zbog izmjeStanja
prirodnog toka Cehotine zbog eksploatacije uglja. Rijeka je izmjestena izgradnjom brane visine 28 m
u klisuri u selu Durutovici, buSenjem tunela kroz brdo Rudine duZine 373 m i kopanjem skretnog
kanala duzine 3,5 km u ataru sela Durutovi¢a, Kalusi¢a i Doganja i zatim tunela kroz brdo Velika Plijes
duzine 795 m.

Otilovi¢ko jezero nastalo je u dolini Cehotine u klisuri uzvodno od sela Rabitlje na nadmorskoj visini
od 830 m. Prije podizanja brane i stvaranja akumulacionog jezera, Cehotina se &esto izlivala, pravedi
velike Stete Pljevljima i drugim naseljima u Pljevaljskoj kotlini. Brana je visoka 50 m, a duZina luka u
kruni iznosi 100 m. Jezero je dugo 12 km, a maksimalna dubina je 37 m. Brana je zavrSena 1981.
godine. Ovo jezero je potopilo veliki kompleks Suma koji nazalost nije prvo iskoriS¢en. Zbog podizanja
jezera premjesten je manastir Svetog Nikole iz Dubocice, sa lijeve strane Cehotine, desno od jezera
uz sam put Pljevlja-Mataruge.



PRILOG 7. SASTAV FLORE NA PODRUCJU PROIZVODNJE PLJEVALJSKOG SIRA

Kvalitet stocne hrane na podrucju pljevaljske opstine zavisi od vrsta biljaka koje ulaze u
sastav biljnog pokrivaca livada. Osim toga, na kvalitet uticu: vrijeme kosidbe odnosno faza
razvica biljaka, klimatske prilike u toku vegetacione sezone i drugo.

Medu livadskim biljkama na podru¢ju opstine Pljevlja narocito se leguminoze odlikuju visokim
kvalitetom, kao, na primjer: crvena djetelina (Trifolium pratense), lucerka (Medicago sativa) i
druge vrste djetelina i lucerki, a zatim, zvjezdan (Lotus corniculatus), esparzeta (Onobrychis
viciaefolia) i dr. Medu travama dobrim kvalitetom se istiu: jeZevica (Dactylis glomerata),
prava livadarka (Poa pratensis), livadski vijuk (Festuca pratensis), francuski ljulj
(Arrhenatherum elatius), lisiCiji rep (Alopecurus pratensis), maciji rep (Phleum pratense),
italijanski ljulj (Lolium italicum) i dr.

Na livadama sa ovog podrudja rastu i bilike vrlo loseg kvaliteta, kao $to su: tvrdaca (Nardus
stricta), pasija trava (Agropyrum caninum), bijela ¢emerika (Varantrum album), crna ¢emerika
(Veratrum nigrum) i druge.

11.1 Biljni sastav livada i paSnjaka pljevaljskog podrucja

Evo pregleda vaznijih livadskih biljaka sa podrugja Pljevaljske opstine prema njihovoj hranljivoj
vrijednosti odnosno kvalitetu:

Trave (fam. Poaceae) Bromus erectus - uspravna stoklasa

e Trave visokog kvaliteta
Agrostis alba - bijela rosulja Bromus inermis — bezosna stoklasa

Alopecurus pratensis — lisiciji rep Cynosurus cristatus — pijetlova krestica

Arrhenatherum elatius — francuski ljulj
Dactylis glomerata - jeZevica
Festuca pratensis — livadski vijuk
Lolium italicum — italijanski ljulj
Lolium perenne — engleski ljulj
Phleum pratense — maciji rep
Poa pratensis — prava livadarka
Poa trivialis — obi¢na livadarka
Trave osrednjeg kvaliteta
Agrostis vulgaris — obi¢na rosulja
Agropyrum repens — pirevina

Beckmania eruciformis — bekmanija

Cynodon dactylon - zubacda

Festuca arundinacea — barski vijuk
Festuca rubra — crveni vijuk

Festuca vallesiaca — jancarski vijuk
Festuca halleri - planinski vijuk
Festuca sulcata - bijeli vuk

Hordeum secalinum - divlji je¢am
Phalaris arundinacea - trstika

Poa alpina - alpska livadarka

Poa anuua - jednogodisnja livadarka
Poa compressa - pljosnata livadarka

Poa angustifolia — uskolisna livadarka



Poa violacea - ljubicasta livadarka

LoSe bezvrijedne trave

Agrostis canina — pasija rosulja

Aira capillaris — vlasasta basika

Aira caryophyllea - busika

Alopecurus  geniculatus - koljencasti
lisiciji repak

Alopecurus utriculatus — nabuhli repak
Andopogon ischaemum - bjelusina

Anthoxanthum odoratum — mirisavka

Brachypodium pinnatum - obic¢na
pasijaca
Brachypodium = silvaticum - Sumska
pasijaca

Briza media — obi¢na treslica

Bromus arvensis — poljska stoklasa
Bromus mollis — maljava stoklasa
Bromus racemosus — grozdasta stoklasa
Calamagrostis epigeios — trskasta Sasulja
Chrysopogon gryllus — dipovina
Danthonia calycina — oklasnica
Dechampsia caespitosa — veliki bus
Dechampsia flexuosa — mali bus

Festuca ovina — obi¢ni vijuk

Festuca spadicea - veliki planinski vijuk

Festuca pseudovina — mali ovdiji vijuk

Leguminoze (fam. Fabaceae)
Leguminoze visokog kvaliteta
Lotus corniculatus - Zuti zvjezdan
Lotus uliginosus — barski zvjezdan
Medicago falcata — Zuta lucerka

Medicago lupulina - dunjica

Medicago sativa - lucerka (obi¢na)

Trifolium  fragiferum -  Dbjelicasta
djetelina

Trifolium hybridum - hibridna djetelina
Trifolium patense — Zuta djetelina
Trifolium pratense - crvena djetelina
Trifolium repens - bijela djetelina

Vicia sativa — obicna grahorica

Vicia pannonica — panonska grahorica
Leguminoze osrednjeg kvaliteta
Anthyllis vulneraria — bjelodun
Lathyrus hirsutus — hrapavi grahor

Lathyrus megalanthus -  Sirokolisni
grahor

Lathyrus montanus - brdski grahor
Medicago arabica - pjegava lucerka
Medicago minima — mala lucerka
Onobrychis viciaefolia - esparzeta
Trifolium alpestre — alpska djetelina
Trifolium campestre - poljska djetelina
Trifolium dubium — mala djetelina
Trifolium montanum — brdska djetelina
Trifolium pallidum - bjeli¢asta djetelina
Vicia angustifolia — uskolisna grahorica
Vicia cracca - pticija grahorica

Vicia hirsuta — maljava grahorica

Vicia villosa — kosmata grahorica

Vicia tenuifolia — glusata grahorica
Lo3e i bezvrijedne leguminoze

Cytisus austriacus — austrijski zanovjet
Cytisus hirsutus — dlakavi zanovjet

Dorycnium  herbaceum -  Spanska
djetelina



Genista ovata - rutava Zutilica

Slabo otrovne leguminoze
Coronilla varia — pareni grahor

Galega officinalis — Zdraljevina

Biljke ostalih familija

Korisne biljke ostalih familija

Achillea millefolium — hajducka trava
Alchemilla vulgaris — obicni virak
Alchemilla alpestris — alpski virak
Amaranthus retroflexus — Stir

Galium cruciata - bro¢ika

Leontodon autumnalis - lavlji zub
Leontodon hispidus — dlakavi lavlji zub
Pimpinella saxifraga — bedrinac
Plantago lanceolata — uskolisna bokvica
Sanguisorba minor - dinjica
Sanguisorba officinalis — ljekovita dinjica
Scorzonera hispanica — zmijak

Veronica arvensis — poljska veronika
Veronica chamaedrys — dlakava veronika
Veronica serpyllifolia - sitna veronika
Campanula glomerata — klup&asti zvocic
Campanula patula — zvon¢i¢

Campanula rapunculus - zvonce
Convolvulus arvensis - poponac

Crepsi biennis — crna Cekinjusa

Daucus carota — divlja mrkva

Filipendula hexapetala - surudica
Fragaria vesca - divlja jagoda

Fragaria viridis — pucavica jagoda

Galium verum - ivanjsko cvijece
Hypochoeris maculata — mali golocek
Hypochoeris radicata — svinjski korijen
Pedicularis comosa — usljivac
Pedicularis palustris — moc&varni usljivac
Pedicularis silvatica — Sumski usljivac
Scabiosa columbaria - crvena udovica
Scabiosa ochroleuca - Zu¢kasta udovica
Silene armedia - prilepak

Silene otites - lepenjaca silenka

Silene vulgaris — pucavac

Tragopogon dubius — kozja brada
Tragopogon pratensis — jarcija trava

Uslovno korisne biljke

Ajuga genevensis - goresnik

Ajuga reptans - ivica

Anchusa italica - italijansko padje
gnijezdo
Anchusta officinalis - ljekovito padje
gnijezdo

Angelica silvestris — andelski korijen
Arnica montana — brdanka

Aster alpinum - alpska zvjezdica
Aster pannonicus — panonska zvjezdica
Bellis parennis - krasuljak

Bupleurum rotundifolium - prorasljika
Calamintha officinalis - divlji bosiljak
Calamintha vulgaris — bukvica

Calluna vulgaris — vres

Carex acutiformis — $as

Carex canescens - blijedi $as

Carex davalliana - hrapavi $as

Carex fusca — usasti $as



Carex gracilis — ostrika

Carex riparia — visoki $as

Carex vulpina - veliki $a8

Centaurea alpina - planinski razli¢ak
Centaurea jacea — obli¢ni razli¢ak
Centaurea scabiosa — Cesljasti razlicak
Cerastium arvense — ti¢inac

Cerastium ceaspitosum - ticinac
Cerastium glomeratum - lepljivi ti¢inac
Cichorium intybus - cikorija

Crepis setosa — Cekinjusa

Crocus biflorus - plavi kacun

Crocus sativus - Safran

Dianthus armeria — divlji karanfil
Dianthus deltoides - divlji karanfil
Dipsacus laciniatus - ceSljuga
Dipsacus silvester - velika ¢eSljuga
Erigeron acer — uro¢nik

Erigeron canadensis - repusnjaca

Eriophorum angustifolium - uskolisni
vjetrogon
Eriophorum latifolium -  Sirokolisni
vjetrogon

Filipendula ulmaria - surucica

Galium aparine - lepljiva bro¢ika
Galium molugo — obi¢na bro¢ika
Galium palustris — moc&varna brodika
Galium uliginosum - barska brocika
Gentiana ciliata — gorcica

Gentiana lutea - Zuta lincura
Gentiana verena — kaluderka
Geranium pratense - livadski zdravac

Geranium palustre - modcvarski zdravac

Geranium silvaticum - Sumski zdravac
Geum montanum - blazenik

Heleocharis palustris — vesljika

Helianthemum  alpestre -  alpska
suncanica
Helianthemum nummularium -
suncanica
Helianthemum tomentosum - Zuta
suncanica

Hieracium pavichii - runjika
Hieracium pilosella — obi¢na runjica
Hieracium pratense — zecija runjika
Inula hirta — hrapava utrenjica

Inula salicina — glatka utenijica
Jasione montana — pavinac

Juncus ariculatus - &vrsta sita

Juncus bufonius - lisnata sita

Juncus conglomeratus — gronjasta sita
Juncus efusus - gola sita

Juncus filiformis - nitasta sita
Knautia arvensis — obi¢na przenica
Knautia integrifolia — przenica
Lamium album - bijela mrtva kopriva

Lamium amplexicaule - veliak mrtva
kopriva

Lamium maculatum - maljava mrtva
kopriva

Lamium pureum — crvena mrtva kopriva

Leucanthemum montanum - brdsko
volovsko oko

Leucanthemum  vulgare -  obicno
volovsko oko

Laniria vulgaris - lani list

Luzula campestris — obi¢na bekica



Luzula nemorosa — veliak bekica
Luzula pilosa - sitna bekica
Lychnis coronaria — vukorepa
Lychnis flos-cuculi — ognijica

Lysimachija nummularia - trava od
metilja

Lysimachija vulgaris — protivak

Lytharun salicarija - vrbicica
Melampyrum arvense - crvena urodica
Melampyrum pratense — pjegava urodica

Melampyrum  silvaticium - Sumska
urodica

Moenchia mantica - maSanka
Myosotis arvensis — poljski spomenak
Myostis palustris — visoki spomenak
Oenanthe fistulosa - kropilac
Oenanthe silajfolia - trbulja

Orchis latifolia - Sirokolisni kac¢un
Orchis maculata - pjegavi ka¢un
Origanum vulgare - renilova trava
Ornithogalum comosum - pasji luk
Ornithogalum flavescens — pasak

Ornithogalum pyramidale — bijeli vranji
luk

Orobanche ramosa - vodnjaca
Peucedanum oreoselinum - siljevina
Plantago major - velika bokvica
Plantago media — srednaj bokvica
Polygala comosa — ruzasti kratuSac
Polygala major - velika kratusac
Polygala vulgaris — obicni kratusac
Polygonum aviculare - troskot

Polygonum bistorta — sréenjak

Potentilla anserina - steza
Potentilla alba - bijeli petoprstac
Potentilla hirta - sréenjica
Potentilla recta - veliki petoprstac
Primula elatior - jaglika

Primula veris — jagorc¢evina

Prunella grandiflora - krupnocvijetni
crnjevac

Prunella laciniata - Zuckasti crnjevac
Prunella vulgaris - obi¢ni crnjevac
Ranunculus bulbosus — gomoljasti ljuti¢
Ranunculus repens — puzavi ljuti¢
Roripa amphibia — potocarka

Roripa officinalis — vodeni ren
Roripa silvestris — Zutenica

Rumex acetosella — mali kiseljak
Rumex acetosa - veliki kiseljak
Rumex alpinus - alpski kiseljak
Rumex crispus - Stavelj

Rumex obtusifolius — konjstrak
Sagina procumbens — mokrica
Salicornia herbecea- solnjaca

Salvia gutinosa - medak

Salvia pratensis — divlja Zalfija
Saxifraga rotumdifolia — o¢obolja
Schoenus nigicans - Siljak

Scirpus radicans - veZljika

Scripus silavticus - vezlica
Sclerathus dichotomus - treskavica
Scutellaria alpina - planinski SiSak
Scutellaria hastifolia — kopljasti Sisak
Serratula tinctoria - sprak

Sonchus arvensis — poljska gor¢ika



Sonchus asper — hrapava gordika
Sonchus oleraceus — obi¢na gor¢ika
Sonchus paluster — velika gorcika
Srachys officinalis — obican Cistac
Srachys recta - veliki Cistac

Stellaria graminea - prugolista miSjakinja
Stellaria holostea - visoka misjakinja
Srellaria media — obi¢na miSjakinja
Succisa pratensis - piskavica

Symphytum officinale - veliki gavez

Symphytum tuberosum - gomoljasti
gavez

Teucrium botys — crveni dubacac
Teucrium chamaedrys — veliki dubacac
Teucrium scordium — gavranov kuk
Thymus serpyllum — majcina dusica
Typha angustifolia — muski rogoz
Typha latifolia - Zenski rogoz
Urtica dioica — kopriva Zara
Urtica urena - sitna kopriva
Verbena officinalis — vrbena
Veronica agrtestis — razgor
Veronica teucrium — zmijocica
Veronica officinalis - vidac
Viola arvensis — poljska ljubicica
Viola tricolor - ljubicica dan-i-no¢

e Ljekovite biljke
Altaea officinalis - bijeli sljez
Arnica montana - brdjanka
Achillea millefolium - hajducka trava
Borago officcinalis - borazina

Cichorium intibus - cikorija

Capsella bursa pastoris - rusomaca
Daucus carota - mrkva

Erythraea centaurium - kicica
Fumaria officinalis - dimnjaca
Filipendula ulmaria - surucica
Fragaria vesca - Sumska jagoda
Glechoma hederacea - dobricica
Hypericum perforatum - kantarion
Medicago sativa - lucerka

Malva silvestris - crni sljez

Mellisa officinalis - mati¢njak
Marrubrium vulgare - o¢ajnica
Mentha piperita - nana
Onopordon acanthium - ¢kalj
Pimpinela saxifraga - siljevina
Plantago mayor - bokvica

Stachys officinalis - ranilist
Thymus serpyllum - majcina duSica
Taraxacum officinale - maslacak
Triticum repens - pirevina

Urtica dioica - kopriva

Vaccinium myrtillus - borovnica
Viola tricolor - danino¢

Valeriana officinalis - odoljen
Verbena officinalis - verbena
Veronica officinalis - veronika

Equsetum arvense - rastavic



Bilike od posebnog znacaja:

crvena djetelina lucerka zvjezdan jezevica prava livadarka
11.2 Livade i padnjaci na podrucju Pljevalja

Sve prirodne pasnjake na teritoriji opStine Pljevla mozZemo podijeliti na tri osnovne
kategorije:

e Dolinske
e Brdske
e Planinske

Dolinske livade se nalaze u rije¢nim dolinama Cehotine, Kozi¢ke rijeke, Dubocice, Jugostice,
Gornje rijeke itd., na ravnim ili blago nagnutim terenima u rije¢nim dolinama. Mogu se
razlikovati dvije kategorije livada mocvarne i niziske. Mocvarne livade na teritoriji Pljevacljske
opstine nisu zastupljene u ve¢em obimu. Javljaju se u jako vlaznom i zabarenom zemljistu.
Uzroci pretjeranog vlazenja zemljiSta, prije svega su visok nivo podzemnih vode,
nepropustljivost nekih slojeva zemljista za povrsinske vode, slivanje voda sa visih poloZaja,
izlivanje rijeka i potoka. U floristickom sastavu mocdvarnih livada preovladuju biljke
nepovoljknog hemijskog sastava i male hranjive vrijednosti pa se ne kose i ne izvodi se ispasa
stoke. Ceste vrste na moc¢varnim livadama izmedu ostalih su: Molinia coerulea, Deschampsia
ceaspitosa, Gratiola efficinalis, Stachys palustris, kao i vrste rodova Carex, Juncus, Ranunculus i
dr.

Niziske livade se nalaze na neSto suvljim staniStima. Niziske livade se nalaze na raznim
tipovima zemljiSta. Floristicki sastav nizijskih livada Pljevaljske opStine jke veoma raznovrstan.

Medu najc¢eS¢im vrstama nizijskih livada su: Alopecurus pratensis, Arrhenatherum elatius,
Cynosurus cristatus, Agrostis alba, Poa trivialis, Festuca pratensis, Anthoxanthum odoratum,
Bromus racemosus, Trifolium pratense, Trifolium patens, Trifolium pallidum, Lotus corniculatus,
Rumex crispus, Rumec acetosa, Rumex dacetosella, Ranunculus-vrste, Daucus carota, Clematis
integrifolia i mnoge druge.

Medu rasprostranjenim nizijskim livadama veci znacaj imaju ove asocijacije:

Trifolio (pallidi) - Alopecuretum pratensis, Bromo (racemosi) - Cynosuretum cristati,
Arrhenatheretum elatioris, Festucetum pratensis i dr.

Brdske livade ovog podrudja zauzimaju velike povrsine u brdskom podrucju, na nadmorskoj
visini od oko 500 do 800 metara. One imaju pretezno mezofitski karakter, uz variranje od



higromezofita do kseromezofita, pa i do kserofita. Brdske livadske fitocenoze razvijene su,
najcesde, na gajnjadi, smonici, na degradiranim kiselim zemljistima, pseudogleju i dr.

Pasnjaci na planini Ljubisnja (Kosanica)

Medu znalajnim vrstama brdskih livada treba pomenuti:  Agrostis vulgaris,
Chrysopogon gryllus, Danthonia calycina, Festuca vallesiaca, Cynosurus cristatus, Anthoxanthum
odratum, Briza media, Bromus erectus, Poa pratensis, Koelarija pyramidata, Bromus squarrosus,
Aira capillaris, Trifolium campestre, Trifolium montanum, Trifolium pratense, Trifolium alpestre,
Lotus corniculatus, Medicago falcata, Medicago lupulina, Vicia cracca, Genista sagittalis, Genista
ovata, Galium verum, Rhinanthus rumelicus, Hieracium pavichii, Hieracium pilosella, Achillea
millefolium, Leucanthemum vulgare, Filipendula hexapetala, Potentilla reptans, Thymus-vrste,
Rumex acetosa, Rumex acetpsella, Cichorium intybus, Euphrasia stricta, Polygala comosa,
Campanula pantula i mnoge druge.

Medu brdskim livadama Pljevalja narodito su zastupljene asocijacije: Agrostietum vulgaris,
Agrosti-Chrysopogonetum grylli, Teucrio- Chrysopogonetum grylli, Danthonietum calycinae,
Festucetum vallesiacae i dr.

Planinske livade zauzimaju najvele povrsine Pljevaljske opstine. Nalaze se u planinskom
poducju, na nadmorskoj visini od 800 pa sve do preko 2000 metara.

Planinski travnjaci su pretezno na losijim, pli¢éim i erodarnim zemljiStima, Cesto skeletnim i
kamenim. Obi¢no su kisele reakcije i male plodnosti.

Travni pokriva¢ na planinskim livadama i paSnjacima je nizi, pokrovnost biljaka nije velika i,
shodno tome prinosi su znatno maniji ne na brdskim, a narocito dolinskim livadama.

Ce3ce biljne vrste na planinskim travnjacima su: Festuca rubra, Poa violacea, Nardus stricta,
Festuca vallesiaca, Festuca halleri, Festuca sulcata, Poa alpina, Koleria montana, Phleum
alpinum, Trifolium montanum, Trifolium alpestre, Anthyllis vulneraria, Genista sagittalis,



Veratrum album, Leontodon hispidus, Ranunculus montanus, Colchicum autumnale, Thymus-
vrse, Pteridium aquilinum, Geum montanum, Leucanthemum vulgare, Veratrum nigrum,
Hypericum barabatum i druge.

Planinski travnjaci pripadaju raznim i brojnim asocijacijama, kao Sto su: Poetum violaceae,
Festucetum spadicae, Poo (alpinae) — Plantaginetum carinatae, Nardetum strictae, Potentillo
(rectae) — Festucetum sulcatae, Brometum erecti, Festucetum rubrae idruge.

11.3 Brdsko-planinski lanac na podru¢ju Pljevalja

Flora Pljevalja i njene okoline nije dovojlno istrazena. Sistematska istrazivanja ovog podrudja
nisu radena. Literalni podaci o ovom podrucju su oskudni i nisu dovoljno referentni.

Na osnovu terenskih istrazivanja koja su sprovedena, dosli smo do slede¢ih podataka.
Plevaljski kraj je zatvoreni prirodni prostor, okruzen sa svih strana visokim planinama, nesto
otvoreniji je samo u isto¢nom smjeru. Iskonska vegetacija brdsko planinskog prostora
Pljevalja relativno je jednostavana sastoji se prvenstveno od Sumskih zajednica.

e Mezoklimatski uslovljena Suma bukve i jele, bez smrce (Abienti-Fagetum), brdskog
karaktera.

e Najvedi dio razamatranog podrudja zauzaima gorska Suma bukve, jele i smrce (Piceo-
Abieti-Fagetum)

e Sume jele i smrée (Abieti-Piceetum)
e Travnjati kamenjari (Potentillo-Caricetum humilis)
e Gorske livade kosanice (Festuko-Agrostetum)

e Vegetacija oko vodotoka (Charephyllo-Petasitetum hybridi).



Planinska livada, podrucje Pljevalja

Abienti-Fagetum

Fitocenoza bukve i jele karakterise brdski pojas (500-1000 mn.v.). Toje je mezofilna,
mezotermna, neutrofilna i skiofilna Suma. KaraktriSu je vrste: Galium odortum, Dentaria
bulbifera, Lamiastrum galeobdoln, Symphytum tuberosum, Asarum europaeum, Pulmonaria
officinalis, Euporbia amygdaloides itd. 1zostanak smrce prati i izostanak i drugih borealnih i
acidofilnih vrsta, ali i prisustvo zimzelenih elemenata paleomediteraanskog rasprostranjenja
llex aquifolium, Daphne lareola, Taxus baccata.

Piceo-Abieti-Fagetum

Suma bukve-jele-smrée karekterie gorski pojas (iznad 1000-1500mn.v.) planine. Pored
nutrofita bukovih Suma, ovdje znatnije uc¢esée imaju vrste hladnijh staniSta i sirovijih formi
humusa: Sorbus aucuparia, Vaccinum myrtllus, Veronica officinalis, Galium rotundifolium,
Luzula silvatica, Luzula luzulina, Prenthes purpurea, ali i brojne mahovine: Thuidium
tamariscinum, Isothecium eyosuroides, Politchum formosum, Dicranium scoparium, Hypnum
cupressiforme i td.

Abieti-Piceetum

Gorska tajaga smrce i jele daleko je najvedi ekosistem Pljevalja, koji je Siroko rasprostranjeniu
Siroj okolini. Predstavlja sekundarnu Sumu to jest antropogeni derivat predhodne zajednice,
gubitkom bukve zrele forme humusa zamijenjene su sirovijim, Suma je izgubila neutrofilni

10



karakter, Sto su pratile promjene floristickog sasatava. Ranije pominjanim vrstama mozemo
pridruziti vrste: Lonicera alpigena, Monotropa hypopytis, Omalothecca sylvatica, Oxalis
acetosella...

Potentillo-Caricetum humilis

Travnati kamenjari na podrucju Ljubisnje sekundarnog su porijekla. Razvijeni su na juznim i
dosta strmim padinama, na mjestima prvobitne borove vegetacijae, koja je nestala pod
razli¢itim uticajima (pozari, djelovanje Covjeka). Mali prostor na kome je razvijena ova
zajednica predstavlja floristicki najbogatiji dio LjubiSnje. Ovdije su zastupljene brojne rijetke i
endemicne biljke: Iris bosniaca, Arabis auriculata, Dianthus croaticus, Thymus balcanus i dr. S
druge strane primjetna je sukcesija ovih padina u kleku (Juniperus communis), sto dalje vodi
formiranju Sumske vegetacije.

Festuko-Agrostetum

Gorske koSanice, kao sekundarne tvorevine, imaju veliki znacaj za ocuvanje biodiverziteta
podrudja. Uticaje geoloSke podloge, sve gorske livade na podru¢ju Pljevalja imaju izrazen
acidofilni karakter, pa se u njima redovno sre¢u: Nardus ctricta, Potentilla erecta, Agrostis
capillaris, dok su se na njihovim rubovima formiraliuslovi za nastanak vriStina sa borovnicom
(Vaccinium myrtillus) i prelaznih zajednica ka visokim zelenima sa: Veratrum album, Rumex
arifolium, Astratia major i dr.

Na ovim livadama se sree vedi broj orhideja: Dactylorhiza sambucina, Gymnadenia conopsea,
Listera cordata, Orhis mascula, Orhis ustulata, ali i druge znacajne biljke.

Charephyllo-Petasitetum hybridi

Duz svih planinskih vodotoka i izvorista na ispitivanom podrudju javlja se specifi¢na
vegetacija, zavisno od stepena zasjene, fizionomije, vodnog rezima zemljiSta. Vegetaciju oko
vodotoka Cine vrste: Petasites hybridus, Petasites albus, Chaerophyllum hirsutum, Urtica dioica,
Menta longofolia, Filipendula ulmaria, Cardamine acris, Geum rivale i dr.
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raturom, muckanjem i trenjem uzrokovanim jahanjem, doslo je prvo do grusanja (koa-
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drevnom jeziku Sanskrit (6000 godina prije nove ere), gdje se pominje i proizvodnja
sira. Najzanimljiviji istorijski dokument o upotrebi mlijeka su glinene plocice iz Sumer-
skog hrama Nin Hur Sag koje poticu iz 3100. godine p.n.e.. Na plo¢icama je predstavlje-
na muza, cijedenje mlijeka, proizvodnja maslaca i prevoz proizvoda.

Glinene plocice iz hrama Nin Hur Sag

Na egipatskim crtezima (4000 godina p.n.e.) i reljefima iz vavilonskih hramova (2000
godina p.n.e.) predstavljena je muza.

.r':,'{ . r ".
e ..1—&}%‘}1
Muza (Egipat i Vavilon)
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U Staroj Grckoj proizvodnju i preradu mlijeka u svojim djelima pominje Homer. Ari-
stotel (384-322 g p.n.e.) u jednom svom zapisu detaljno opisuje upotrebu sirila u pro-
izvodniji sira, a zanimljiva je i njegova tvrdnja da se najbolja sirila dobijaju iz Zeludaca
mladih srnai jelena. Takode, u Staroj Atini postojali su specijalizovani trgovi za prodaju
mlijeka i mlje¢nih proizvoda. Hipokrat (460-377 p.n.e.) pominje proizvod pod imenom
“butiron”. Ovaj naziv predstavlje osnovu kod vecine evropskih jezika za maslac (butter,
beurre, burro, puter). Proizvodnja sira je bila vazna privredna grana u doba Rimskog
Carstva, a sir se spominje u zapisima Plinija, Seneke, Paladiusa i Kolumele. U rimskom
periodu bio je razvijen uvoz sireva u Rim iz krajeva danasnje Svajcarske, Francuske, Gré-
ke, Sicilije i Balkana. Kolumela (4 - 70. g. n.e.), istoriar iz Starog Rima, navodi da su u
to vrijeme u Rimu postojale radionice za proizvodnju i dimljenje sira koje su se zvale
“caseole” (caseus = sir). Na rimskim pijacama mogle su se na¢i mnoge vrste sireva iz ra-
znih zemalja, od mekih i mladih, pa do tvrdih i polutvrdih kravljih, ov¢ijih i kozjih sireva.

Padom Rimskog Carstva i pojavom hris¢anstva i manastira, razvija se i napreduje
tehnika pravljenja sira. U srednjem vijeku proizvodnja sira i drugih mljecnih proizvo-
da je najviSe organizovana na crkvenim imanjima, a osim manastira, glavna mjesta za
proizvodnju sireva su bili dvorovi, imanja plemica i velikasa, kao i mnoga seljacka do-
macinstva. Vjestina proizvodnje sira smatrana je narocitim umjecem. Sirarski majstori
cijenjeni su prema svojim ostvarenjima, a njihovi proizvodi vrjednovani gotovo na isti
nacin kao djela drugih umjetnika - slikara, vajara ili muzicara.

Prvu stru¢nu knjigu o mljekarstvu napisao Svajcarac Gesener 1541 godine. Origina-
lan naslov knjige je “Libellus de lacta et operibus lactaris” ili u prevodu “Knjiga o mlijeku
i mljekarskim poslovima” Od feudalnog doba, pa sve do 19. vijeka, osnove tehnologije
sira nisu pretrpjele znacajnije izmjene, a u 19. vijeku razvoj tehnologije i trzista uslo-
vljava velike promene u svim segmentima, pa i proizvodniji sira. Pravljenje sira je do
20. vijeka bilo vise zanat i umesnost nego industrija. Danas se proizvodnja sira moze
uslovno podijeliti na industrijsku i tradicionalnu proizvodnju. U drugoj polovini 20-og
vijeka industrijska proizvodnja sireva je dostigla svoj vrhunac. Medutim, industrijaliza-
cija proizvodnije sireva uzrokovala je unificiranje ukusa i mirisa sireva, tacnije, gubitak
originalnih, jedinstvenih senzornih osobina sireva proizvedenih na tradicionalan nacin.
Pocetkom 21-0g vijeka, sve vise i vise su trazeni i cijenjeni tradicionalni sirevi.

Nutritivna vrijednost sireva

Sir je, u stvari, oblik koncentrovanog mlijeka. Da bi se proizveo jedan kilogram sira,
u zavisnosti od vrste sira i vrste mlijeka od koga se sir proizvodi, potrebno je utrositi
5-10 litara mlijeka. Kao i mlijeko, sir sadrzi proteine, mast, vitamine, minerale i druge
materije visoke hranljive vrijednosti. Znacaj sireva je u tome $to su sve hranljive mate-
rije u siru lako svarljive u organizmu. Sadrzaj proteina u siru krece se od 20% do 35%.
Na primjer, od ukupne koli¢ine proteina u siru, 96% proteina se lako i brzo svari, dok
se proteini mlijeka svare u iznosu od 91%. Vecina sireva sadrze oko 30% mlje¢ne masti,
mada sadrzaj masti varira, u zavisnosti od vrste sira, od 5% kod posnih sireva (crnogor-
ski posni sir Prljo), pa do preko 45% kod punomasnih sireva (npr. Njeguski i Pljevaljski).



PLJEVALJSKI SIR - OSNOVE PROIZVODNJE

Neki ljudi su zabrinuti i izbjegavaju konzumaciju sira zbog sadrzaja holesterola koji ne-
gativno uti¢e na zdravlje, narocito ljudi koji imaju kardiovaskularne smetnje. Medutim,
tu ne bi trebalo biti bojazni iz dva razloga, prvo, potrebno je konzumirati velike koli¢ine
punomasnih sireva da bi doslo do negativnih posljedica po zdravlje, a sa druge strane,
s obzirom da se holesterol nalazi u mlje¢noj masti, na trzistu postoje posni sirevi sa iz-
uzetno niskim sadrzajem masti, a samim tim i holesterola, tako da i rizi¢na grupa ljudi
moze nesmetano uzivati u konzumaciji takvih sireva.

Sirevi, takode sadrze manje koli¢ine laktoze (mlje¢nog Secera) i organskih kiselina, a
znacajan su izvor minerala poput kalcijuma, fosfora, natrijuma, kalijuma, magnezijuma,
Zeljeza i cinka. U siru su prisutni i vitamini, poput vitamina A, D, E, karotena, vitamina B
kompleksa (B1, B2, B6, B12), folna kiselina i mnoge druge hranljive materije i bioaktivne
supstance. Nauc¢na istrazivanja ukazuju da se sa 100 grama sira podmiri 30-40% dnev-
nih potreba vitamina A za odrasle ljude.

Sir je najbolji izvor kalcijuma jer mlijeko sadrzi 49mg kalcijuma u 100g mlijeka, dok
se u siru nalazi oko 14 puta vise kalcijuma nego u mlijeku (720mg Ca u 100g sira).

Laktoza je u siru prisutna u veoma malim koli¢inama, jer najvedi dio laktoze pri gru-
$anju mlijeka pralazi u surutku. To je jo$ jedna pozitivna osobina sira, jer u svijetu po-
stoji veliki broj ljudi koji imaju problema da svare laktozu, pa ne smiju piti mlijeko jer u
protivnom dobijaju diareju i slicne stomacne tegobe. S obzirom da se pri zrenju sira i
ona mala koli¢ina laktoze razlozi na galaktozu i glukozu, osobe koje su osjetljive na lak-
tozu, mogu nesmetano konzumirati zrele sireve.

U digestivnom traktu ljudi, varenjem se sve ove slozene hranljive materije razlazu
na jednostavnije materije (peptidi, amino kiseline, masne kiseline...) koje ljudsko tijelo
lakse koristi za obavljanje svakodnevnih aktivnosti, rast i razvoj. Nau¢na istrazivanja su
pokazala da konzumacija sireva potpomaze rast i razvoj dijece, takode djeluje povoljno
na suzbijanje karijesa, prevenciju osteoporoze (okostavanje) kod Zena i starijih osoba,
Stiti vid, odrzava balans i stabilnost prirodne flore digestivnog trakta, potpomaze vare-
nje, sprjecava diareju, a dokazano je da se kod ljudi koji redovno jedu sir rijede javljaju
rak Zeludca i crijeva.

HIG1J EN A VU Z [ 1505000000000

Da bi se proizveo kvalitetan sir neophodno je da sirovina, tj. mlijeko bude dobrog
hemijskog, ali prije svega, higijenskog kvaliteta. Higijenski kvalitetno mlijeko je ono
mlijeko koje sadrzi mali broj bakterija. Taj broj se moze ostvariti samo uz striktno po-
$tovanje osnovnih higijenskih uslova pri muzi i sprovodenjem pravilnih postupaka sa
mlijekom nakon muze.

Mlijeko dobrog hemijskog i mikrobioloskog sastava moze se proizvesti jedino
obezbjedenjem optimalnih higijenskih uslova za muzu, kao i sprovodenjem muze na
propisan nacin.

Za uspjesno obavljanje muze, bilo ru¢ne ili masinske, tj., za oCuvanje zdravlja mu-
znih grla i proizvodnju kvalitetnog mlijeka potrebno je obezbjediti sljedece:
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- da Stala bude (ista, sa dovoljno dnevne svjetlosti i da je provjetrena,
- da muzna grla budu ¢ista, narocito u trenutku muze,
- da muzu obavlja zdrav, Cist i savjestan muzac.

Stala se mora svakodnevno Eistiti i to svi njeni djelovi: leZita, jasle, pojilice, a narocito
obratiti paznju na mjesto na kome se krave muzu (obi¢no je to leziste). Osim svakodnev-
nog cis¢enja pozeljno je barem jednom godiSnje izvrsiti temeljno Cis¢enje Stale, a zatim
krecenje (najbolje kre¢nim mlijekom).

Cista Stala P

Dovoljne koli¢ine dnevne svjetlosti u stali se obezbjeduju preko $talskih prozora.
Da bi krava imala dovoljno prirodne svjetlosti potrebno joj je obezbjediti oko 0,5 m?
prozorske povrsine. S obzirom da se u zimskim mjesecima muza obavlja u no¢nim uslo-
vima, Stala treba da ima i dobro rijeSeno vjestacko osvjetljenje.

Provjetravanje je neophodno kako bi se iz Stale izbacili svi neprijatni gasovi medu
kojima mogu da se nadu i oni koji su Stetni po zdravlje muznih grla. Najbolje bi bilo da
Stala, osim boc¢nih prozora (na zidu), ima i otvore na tavanici. U tom slucaju Cisti vazduh
ulazi kroz prozore i automatski potiskuje zagadeni vazduh kroz otvore na tavanici. Ako
$tala nema otvore na tavanici, provjetravanje treba uraditi otvaranjem i vrata i prozora,
jer bilo kakvo provjetravanje je bolje od nikakvog. Pri provjetravanju muzna grla je naj-
bolje izvesti iz Stale.

Cistoca krave je preduslov da se dobije ¢&isto mlijeko. Neophodno je odrzavati ¢i-
stocu muznog grla, narocito zadnjeg dijela tijela, prije svega vimena. LeZanjem na pr-
ljavom lezistu na kravu se nalijepe dijelovi balege, mokrace, prostirke i hrane, i sa krave

veoma lako upadnu u muzilicu sa mlijekom. Svakodnevno ¢is¢enje krava smanji¢e mo-
gucnost zagadenja mlijeka prljavitinom sa krave.
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Cista i prljava krava

Muzac je takode bitan faktor koji moze u velikoj mjeri da utice na kvalitet i koli¢inu
namuzenog mlijeka. Bilo da se radi o ru¢noj ili masinskoj muzi, muza¢ mora biti upo-
znat sa pravilnim postupcima pri muzi, mora da je zdrav i da redovno odrzava li¢nu
higijenu. Prije muze muzac obavezno mora temeljno oprati ruke. Preporucuje se da
muzac ima uvijek ¢isto radno odijelo i da obavezno podvezZe kosu. Od opreme za muzu
muzac treba da ima:

- kantu sa toplom vodom,

- kantu sa razblazenim dezinfekcionim sredstvom,

- krpe pogodne za pranje i dezinfekciju vimena,

- posudu sa duplim ili tamnim dnom za uzimanje prvih mlazeva (predmuza)

Cist muza¢
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Prije pocetka muze, za vrijeme i nakon muze potrebno je pridrzavati se sljedecih pravila:

- najmanje pola sata prije muZze ne bi trebalo vrsiti bilo kakve aktivnosti u $tali kako
se ne bi dizala prasina koja dugo ostaje u vazduhu i za vrijeme muze dospjeva u mlijeko,

- ne hraniti kravu za vrijeme muze,

- obezbjediti tiSinu u Stali i iz Stale izbaciti pse, macke, kokoske i druge Zivotinje
koje uznemiruju kravu i ometaju muzu,

- postupci muzaca moraju biti blagi, jer grubo postupanje sa kravama moze da
dovede do znacajnog smanjenja koli¢ine namuzenog mlijeka,

- muzu vrsiti uvijek u isto vrijeme,

- ne prekidati muzu zbog nekih drugih poslova,

- prilagoditi broj muza kolicini mlijeka koju krava daje. Obi¢no se krave muzu dva
puta dnevno, a ako je krava mljecnija i tri puta. Muza krava tri puta dnevno moze da
poveca ukupnu dnevnu koli¢inu namuzenog mlijeka i do 20% u odnosu na muzu dva
puta dnevno, pri tome se povecava i masnoca mlijeka,

- izmedu dvije muze treba da budu jednaki vremenski razmaci, npr. ako se jutar-
nja muza vrsi u 6 Casova, ve€ernju muzu bi trebalo vrsiti u 18 ¢asova,

- muza treba da traje 5-8 minuta, krace i duze muze negativno uticu prije svega
na koli¢inu mlijeka,

- krave treba musti po ustaljenom redoslijedu,

- osim u izuzetnim prilikama muZzu bi trebalo da obavlja uvijek ista osoba, jer ¢ak
i promjena muzaca moze da utie na smanjenje koli¢ine namuzenog mlijeka,

- najmanje pola sata nakon muze ne dozvoliti kravi da legne, jer u tom periodu

.....

lezistem, prljavstina, a sa njom i mikroorganizmi, lako ulaze u vime.

PO'S T U P C1 PRI VU Z | 1505000000000

Pravilan postupak muze sastoji se od nekoliko faza:
- priprema vimena za muzu,

- predmuza ili izmuzivanje prvih mlazeva,

- masazavimena

- muza

- domuzivanje

- dezinfekcija sisa

Priprema vimena za muzu sastoji se od ¢is¢enja, pranja i dezinfekcije vimena. Bit-
no je sa vimena odstraniti svu necisto¢u kako ona ne bi upala u muzilicu. Jako prljavo
vime se opere mlakom vodom i izbrise mekom krpom natopljenom dezinficijensom.
Rastvor dezinficijensa treba praviti iskljucivo prema uputstvima njegovog proizvoda-
¢a. Temperatura vode za pranje i rastvora dezinficijensa traba da odgovara temperaturi
tijela krave, a ne bi trebala biti niza od 35 i visa od 40°C.
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Predmuza ili izmuzivanje pr-
vih mlazeva mlijeka iz vimena je
jedna od najvaznijih faza. U po-
sebnu posudu sa dvostrukim ili tam-
nim dnom izmuzu se prva 3-4 mlaza
iz svake Cetvrti vimena. Razlozi za
ovaj postupak su sljededi:

- prvi mlazevi mlijeka iz vime-
na sadrze najvedi broj mikroorgani-
zama i samim tim Sto ih odvajamo
od ostalog mlijeka smanjujemo nji-
hov broj, tj. uticemo na dobijanje
mikrobioloski kvalitetnijeg mlijeka,

- posmatranjem izmuzenih Izmuzivanje prvih mlazeva mlijeka
mlazeva na tamnoj podlozi posude
za izmuzivanje omogucava da muzac zapazi eventualne promjene u mlijeku poput
pahuljica, gnojnih i krvavih ugrusaka, sto je znak da nesto nije u redu, prije svega sa
vimenom. Mlijeko iz takvih sisa ne mijesati sa ostalim mlijekom i obavezno pozvati ve-
terinara za pomoc.

Izmuzeni prvi mlazevi nesmiju se prosipati na pod Stale jer se time stvara mogu¢-
nost Sirenja eventualne zaraze. Ovakvo mlijeko se moze prokuvati i dati psima, macka-
ma, pa i svinjama za jelo.

Masaza vimena je pocela vec sa
C¢iS¢enjem i pranjem vimena, ali ju je
potrebno nastaviti. Masazom vimena
stimuliSe se krava da "otpusti" mli-
jeko. Prvo se masira lijeva polovina
vimena tako $to se palcima masira
uzduzna brazda koja dijeli vime na
lijevu i desnu polovinu, a dlanovima
vime, a zatim na isti nacin masira se i
desna polovina vimena. Usljed dobro
obavljene masaze dolazi do uvecanja
vimena ili tzv. "spustanja mlijeka".

Ruéna muza. Jedini prirodni na- Masaza vimena
¢in ispustanja mlijeka iz vimena je
sisanje koje vrsi tele. Covjek je radi svojih potreba razvio razli¢ite nac¢ine muze i svi oni
pokusavaju da oponasaju sisanje teleta. Kod ru¢ne muze se to ¢ini prstima i dlanovima.
U praksi se koristi nekoliko nacina ru¢ne muze:

- muza zatvorenom $akom
- muza ispruzenim palcem i kaziprstom
- muza savijenim palcem
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Muza zatvorenom Sakom je jedini pravi- f :.’ﬁ{ﬂ"
lan i ujedno najbolji nac¢in ru¢ne muze. Sisa :
se kaziprstom i palcom obuhvati odmabh is-
pod vimena i tako zatvori sisni kanal. Mlije-
ko koje je u kanalu istiskuje se preostalim
prstima tako $to se stisnu srednji, zatim do-
mali i na kraju mali prst. Sisa se prazni tako
$to se prstima, ritmi¢no, po navedenom re-
doslijedu, snazno pritisne sredisnji dio sise,
a nikako povlacenjem sise nadolje.

MuZa ispruZenim palcem i kaZiprstom je
nepravilan na¢in muze. Sisa se odmah is-
pod vimena obuhvati palcem i kaziprstom
i njihovim povla¢enjem nadolje istiskuje
se mlijeko. Ovakva muza je bolna za kra-
VU i izaziva ozljede sisa koje predstavljaju
potencijalna zZarista za nastanak mastitisa
(upale vimena).

MuZa savijenim palcem je, takode, ne-
pravilan nagin muze, ali nazalost i najcesci.
Sisa se obuhvati Sakom, a palac se savije.
Mlijeko se istiskuje tako $to se savijenim palcem i ostalim prstima sisa stisne i istovre-
meno povlaci nadolje. Ovim nac¢inom se vrlo ¢esto izazivaju i vanjske i unutradnje po-
vrede sisa. Vanjski dio sisa se ¢esto noktima povrijedi, $to moze izazvati gnojna zapalje-
nja, ali mnogo teze su povrede unutrasnjeg dijela sisa gdje dolazi do kidanja sluzoko-
Ze i pucanja krvnih kapilara, pa se pri ovakvoj muzi ¢esto u mlijku pojavljuje sukrvica.
Ovakva ostecenja su idealna za mikroorganizme koji se tu prvo nastanjuju, a zatim Sire
po vimenu izazivajuci obolenje vimena. Cak i kada se vime izlije¢i na mjestima gdje su
rane zarasle stvaraju se zadebljanja koja smanjuju elasti¢nost vimena i otezavaju isti-
canje mlijeka.

Pravilna muza

Nepravilne muze
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Domuzivanje je postupak kojim se izmuzuju manje koli¢ine mlijeka koje su zao-
stale u vimenu. Kada mlijeko po¢ne da iz vimena izlazi u tankim i kratkim mlazevima,
znadi da je najv¢i dio mlijeka izmuzen i pristupa se dozmuzivanju. Domuzivanje se vrsi
kruznim kretanjem 3ake i laganim pritiskanjem vimena od korjena ka njegovom vrhu.
Ono je znacajno jer se upravo u poslednjim mlazevima mlijeka nalazi najvise masti i sto
se ovim vime oslobada pritiska koje zaostalo mlijeko vrsi na njega. Taj pritisak ometa
stvaranje novih koli¢ina mlijeka, pa se tako postepeno smanjuje mlje¢nost krava.

Dezinfekcija sisa je veoma brza i iz-
uzetno korisna operacija. Nakon zavrset-
ka muze, potrebno je dezinfikovati sise u
nekom od sredstava za dezinfekciju. To se
vrdi jednostavnim uranjanjem sisa u dezin-
ficijans. S obzirom da je sisni kanal poslije
muze odredeno vrijeme otvoren, to dezin-
fekcija sisa sprjecava prodor mikroorgani-
zama u unutrasnjost vimena.

Masinska muza. Cis¢enje i pranje vi-
mena, izmuzivanje prvih mlazeva mlijeka,
dezinfekcija i masaza vimena vrse se kao
i kod ru¢ne muze. Od pocetka pripreme
za muzu pa do kraja masaze potrebno je
utrositi oko 1,5 minuta i nakon toga starto-
vati sa muzom.

Masinska muza pocinje stavljanjem mu-
zne garniture na sise. Muzna garnitura se
postavlja tako $to se kolektor drzi jednom
rukom na na;in da muzne ¢ase vise nado-
lje. Ovako se vakuum potpuno zatvara jer se
mljecne cijevi previjaju. Zatim, potrebno je
otvoriti ventil za vakuum i jednu po jednu
muznu ¢asu prinositi sisama. Pri djelovanju
vakuuma sisne ¢ase se priljubljuju uz sise.
Muza¢ mora dobro uvjeZbati ovu operaciju kako ne bi doslo do ispadanja sisnih ¢asa i
uvlacenja prljavitine u muzni aparat. Ukoliko se nakon stavljanja sisnih ¢asa pojave neo-
bi¢ni zvukovi poput pistanja ili Sustanja znaci da one nisu dobro namjestene.

Masinska muza

Redoslijed postavljanja sisnih ¢asa zavisi od toga sa koje strane prilazimo kravi.
Ako se prilazi sa desne strane redoslijed je sljededi:

1. lijeva prednja

2. lijeva zadnja

3.desna zadnja

4. desna prednja
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U koliko se prilazi sa lijeve strane krave redoslijed je:

1. desna prednja
2.desna zadnja
3. lijeva zadnja
4. lijeva prednja

U pocetnom periodu muze mlijeko istice u manjim koli¢inama, a zatim se sve vise
povecava protok mljeka. Tokom ¢itave muze neophodna je stalna kontrola procesa, jer
moze doci do kvara masine, a ako muzac nije prisutan moze doci do ozbiljnih povreda
krave, prije svega vimena.

Domuzivanje je zavrSna faza muze i sprovodi se iz istih razloga kao i kod ru¢ne
muze. Masinsko domuzivanje se vrsi tako $to muza¢ jednom rukom pritisne muznu
jedinicu na kolektor, a $akom druge ruke masira vime. Masiranje se vrsi od gornjeg ka
donjem dijelu vimena. Domuzivanje ne bi trebalo da traje duze od pola minuta.

Skidanje sisnih ¢asa je faza kojoj se treba posvetiti paznja. Njoj se pristupa kada
se na kontrolnom staklu muzilice ne primjecuje proticanje mlijeka. U tom slucaju od-
mah je potrebno zatvoriti ventil za vakuum i saekati par sekundi da dejstvo vakuuma
prestane. Prstom se razdvoje sisa i sisna ¢asa i kada se one u potpunosti razdvoje po-
trebno je povuc¢i muznu garnituru nadolje pri ¢emu sve Cetri sisne ¢ase spadaju sa sisa.
Na kraju je potrebno, ali samo za kratko ponovo ukljuciti vakuum kako bi se iz muzne
garniture izvuklo zaostalo mlijeko.

Dezinfekcija sisa se vrsi kao i kod ru¢ne muze uranjanjem sisa u odgovarajuci
dezinficijens.

Poslije muze, muznu garnituru je potrebno 2-3 puta uroniti u kantu sa dezinfekcio-
nim sredstvom, a zatim to isto ponoviti sa ¢cistom vodom. Tek nakon ovoga moze se pri-
stupiti muzi sljedece krave. Osim $to se na ovaj nacin odrzava higijena muznog aparata,
na ovaj nacin se sprijeCava prenos eventualno prisutnih bakterija koje uzrokuju upalu
vimena sa jedna krave na drugu.

s e a3 s A
Dezinfekcija muznog aparata
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S obzirom da mlijeko ima osobinu da veoma brzo i veoma lako poprima strane mi-
rise potrebno ga je odmah nakon muze iznijeti iz Stale kako ne bi poprimilo Stalske mi-
rise. Svaka farma mora da ima posebnu cistu, svijetlu i od insekata, glodara i domacih
Zivotinja zastic¢enu prostoriju koja sluzi samo za smjestaj i dalju obradu mlijeka.

Cijedenje mlijeka je prvi korak u ob- =
radi mlijeka nakon njegovog izno3enja iz
Stale. Mlijeko se mora procijediti jer i pored
najvece paznje i odli¢nih higijenskih uslo-
va, uvijek se moze desiti da odredena ko-
licina necistoca, bilo sa krave, muzaca ili iz
vazduha, dospije u mlijeko. Utvrdeno je da
1 gram necistoca u prosjeku sadrzi oko 20
miliona bakterija, a osim toga negativno
utice na ukus i miris mlijeka. Manje kolicine
mlijeka mogu se cijediti kroz gazu ili lana-
no platno. Nakon svakog cijedenja korisce-
na cijedila se moraju, ne samo oprati, ve¢ Cijedenje mlijeka
i odkuvati. Za vece koli¢ine mlijeka koriste
se specijalna cjedila od kojih je najpoznatije Ulanderovo cjedilo sa jednokratnim filte-
rima koji se poslije upotrebe bacaju. Bitno je znati da se cijedenjem nemogu ispraviti
greske i propusti uc¢injeni u toku muze.

Hladenje mlijeka je sljedeci, izuzetno vazan korak u o¢uvanju, prije svega mikrobi-
oloskog kvaliteta mlijeka. Ono se koristi radi sprjeCavanja rasta i razmnozavanja mikro-
organizama koji se nalaze u mlijeku. Mikroorganizmi u mlijeku imaju idealne uslove za
razvoj. Koriste hranljive materije iz mlijeka kao hranu, a u mlijeko izlu¢uju materije koje
umanjuju njegov kvalitet. U koliko se ne sprijeci njihov rast i razmnoZzavanje, oni mogu
toliko da se umnoze da izazovu kvarenje mlijeka.

Na brzinu razmnozavanja mikroorganizama u mlijeku uticu:

- pocetni broj mikroorganizama. Sto je taj broj vedi, brze ¢e do¢i do kvarenja
mlijeka. Pocetni broj mikroorganizama se moze smanjiti odrzavanjem opste higijene u
procesu muze i narocito izmuzivanjem prvih mlazeva mlijeka iz vimena.

- temperatura mlijeka. Temperatura pomuzenog mlijeka je idealna temperatura
za razvoj najveceg broja vrsta mikroorganizama. Zato je potrebno $to prije sniziti tem-
peraturu mlijeka.

- vrijeme ¢uvanja mlijeka. Sto se mlijeko duze ¢uva do predaje mljekari to je
veca mogucénost njegovog kvarenja. Stoga je ¢uvanje mlijeka do predaje mljekari po-
trebno svesti na Sto kradi period.

Najbolje je ako se hladenju mlijeka pristupi odmah nakon muze i to je najefikasnija

mjera kojom se zaustavlja razvoj mikroorganizama.
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Hladenje se uslovno moze podijeliti na prirodno i vjestacko. Prirodno hladenje je
npr. spustanje kanti sa mlijekom u potok, proto¢ni bazen sa hladnom vodom, bazen
sa ledom ili u zimskom periodu iznosenje kanti na hladan vazduh. Prirodno hladenje
je mnogo jeftinije od vjestackog, ali i mnogo neefikasnije. Mlijeko pri hladenju ima 1-2
°C visu temperaturu od vode ili vazduha koji ga hlade. S obzirom da i najhladniji izvori
nemaju temperaturu nizu od 10°C, znaci da ¢e temperatura mlijeka biti oko 12°C $to je
jos uvijek nedovoljno za sigurnu zastitu mlijeka od razmnozavanja mikroorganizama.
Zato je neophodno koristiti rashladne masine koje su vrlo efikasne.

Tabela 3. Odrzivost mlijeka u zavisnosti od temperature ¢uvanja

Odrzivost mlijeka bez promjena,

Temperatura ¢uvanja mlijeka, °C

casova

12-15 6-8

10-12 8-10
9-10 10-12
7-9 12-18
5-7 18-24
3-5 24-26
0-1 36-48

Postoji veliki broj razli¢itih rashladnih masina i sistema i ovdje ¢emo navesti samo
one koji su zanimljivi za nase uslove: hladenje orosavanjem kanti, hladenje u kantama
sa rotacionim hladnjakom, hladenje u kantama sa potopnim hladnjakom i hladenje u
laktofrizima:

- hladenje mlijeka orosavanjem kanti,
vrdi se preko spoljne povrsine kante.
Ovaj nacgin moze proizvoda¢ mlijeka
i sam da improvizuje tako $to na vrh
kante postavi gumeni, plasti¢ni ili me-
talni prsten koji ima veliki broj sitnih
otvora. Kada se cijev prikljuci na ¢esmu
kroz rupice istice voda koja curi niz zid
kante i hladi kantu, a time i mlijeko u
njoj. Potro3nja vode je oko 9 litara na 1
litar ohladenog mlijeka.

- hladenje u kantama sa rotacionim e
hladnjakom, rotacioni hladnjak je —
ustvari cijev u obliku slova "U" kroz ko-
ju tece hladna voda i koja se uroni u

Hladenje mlijeka
orosavanjem kanti
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mlijeko. Specijalan uredaj na vrhu kan-
te za koji je povezana cijev omogucava
da se cijev okrece u krug tako da, osim
$to hladi, i mijeSa mlijeko.

- hladenje u kantama sa potopnim
hladnjakom, ovo je najefikasniji nacin
hladenja mlijeka u kantama. Rashladno
tijelo je izradeno od nerdajuceg celika
kroz koje cirkulide rashladno sredstvo.
Na dnu ovoga tijela nalazi se i mijesali-
ca tako da kada se uredaj uroni u kantu
mlijeka, osim Sto hladi on i mijeSa mli-
jeko. Ovaj nacin je efikasniji jer se kao |
rashladna sredstva koriste supstance
koje imaju mnogo nizu temperaturu
od vode koja se koristi u prethodnim
uredajima.

Hladenje mlijeka u kantama sa
rotacionim hladnjakom

- hladenje u laktofrizima, Laktofrizi su
bazeni koji imaju svoje agregate za
hladenje. Mogu biti razliCitih oblika i S5
zapremina (100-5000 I). Svi dijelovi lak- |* 8w
tofriza su izradeni od nerdajuceg celi-
ka. Povrsine glatke, spojevi bez ostrih
uglova, a sve u svrhu sto efikasnijeg
¢isc¢enja i dezinfekcije laktofriza. Hlade- = == —
nje u laktofrizima se vrsi ili indirektno Hladenje u kantama sa
preko ledene vode ili direktnom eks- potopnim hladnjakom
panzijom preko isparivaca.

U Crnoj Gori se vijekovima po tra-
dicionalnim tehnologijama proizvode
sirevi visokog kvaliteta. Medu njima su
najpoznatiji Njeguski, Lisnati (Kolasin-
ski) i Pljevaljski sir. U nastavku ¢e biti
predstavljene osnovne karakteristike
Pljevaljskog sira.

Laktofriz
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Pljevaljski sir, kao $to mu i samo ime govori najvise se proizvodi na podrucju opsti-
ne Pljevlja. Opstina Pljevlja nalazi se na krajnjem sjeveru Crne Gore, u planinskom pred-
jelu rijeka Tare i Cehotine. Podru¢je opstine Pljevlja, svojim ovalno izduzenim oblikom,
dinarskim pravcem pruzanja, prostire se u duzini od 60 km i u prosje¢noj Sirini od oko
25 km. Visinske razlike su veoma velike, ¢ak i preko 1700 m, a prosje¢na nadmorska vi-
sina krece se izmedu 1000 m i 1200 m. Vedi dio opstine ¢ine planinski masivi Ljubisnje,
Kovaca, Cemerna i Jabuke koji su bogati, najve¢im dijelom, zimzelenom sumom i pla-
ninskim livadama i pasnjacima specificnog biljnog sastava. Podru¢je Pljevaljske opsti-
ne ima uglavnom umjereno kontinentalnu klimu sa odlikama ublazene planinske, ciji
uticaj se ogleda u blagim ljetima i ekstremno niskim temperaturama u zimskom perio-
du. Upravo ovi klimatski uslovi, geografske odlike podrugja, a narocito specifi¢an biljni
sastav livada i pasnjaka na kojim se vrsi ispasa Zivotinja, uticu na prepoznatljiv kvalitet i
senzorne osobine Pljevaljskog sira.

PRIPREM A DOM A CE G SR L /A 1505000000000

Znacajnu ulogu u proizvodniji sira, prije svega u koagulaciji (grusanju) mlijeka ima
sirilo. Najc¢esce se koristi, sirilo Zivotinjskog porijekla, izolovano iz Cetvrtog dijela Zeluca
mladih sisara. U njegovom sastav najzastupljeniji je enzim himozin uz prisustvo male
koli¢ine pepsina. Za proizvodnju se naj¢esce koriste zeludci teleta i jagnjeta starosti od
10 do 30 dana (kada se hrane mlijekom). Razvojem sirarske industrije, naglo se razvila
potreba za velikim koli¢inama sirila, zbog ¢ega je prijetila opasnost od unistenja pod-
mlatka. Stoga su ve¢ u pedesetim godinama 20-og vijeka mnoge zemlje donijele zakon
o zabrani klanja mladih Zivotinja. Ovim zakonom sirarska industrija je ostala bez osnov-
ne sirovina za proizvodnjussirila, pa se pokusalo sa dobijanjem sirila iz drugih sirovina. U
pocetku se koristio pepsin ekstrahovan iz govedeg, pile¢eg i svinjskog Zeludca. Za pro-
izvodniju sirila koris¢eni su enzimi dobijeni iz plijesni (Aspergilus niger, Endothia parasi-
tica i Mucor miehei), bakterija (Kluyveromyces marxianus var. lactis, Escherichia coli K-12)
i biljaka (papaja, ananas, fikus i ricinus), ali zbog jaceg razlaganja proteina uzrokovali
su pojavu nespecifi¢nog i izrazenog gorkog ukusa sira. | pored razvijene tehnologije,
smatra se da sirilo Zivotinjskog porijekla jo$ uvijek daj najbolje rezultate. Jedinstvenog
recepta za proizvodnju domaceg sirila nema, tj. nacin proizvodnje sirila razlikuje se od
domacinstva do domacinstva. Takode, na trziStu postoje industrijska sirila koja su i po
cijeni i po kvalitetu pristupacna proizvodacima sira. Stoga je proizvodnja domaceg siri-
la u posljednje vrijeme zapostavljena.

Ipak, u ovom tekstu predstavicemo najznacajnije faze u proizvodnji domaceg sirila:

- Siriste se izvadi iz utrobe mlade Zivotinje (tele, jagnje), rasije¢e, DOBRO OCISTI | ISPE-
RE. Pri tome treba obratiti paznju da je siriSte kvalitetno, tj. da je zuckaste boje, bez
loseg mirisa, | bez mrlja crvene, modre ili neke druge boje. Sve eventualne ostatke
mesa, loja ili drugih tkiva koja se obi¢no nalaze u siristu, potrebno je ukloniti.
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- Nakon pranja, siriste se dobro posoli i ostavi u tanjiru, tegli ili slicnoj posudi gdje
stoji 3-5 dana.

- Nakon solenja, siridte se susi tako $to se razapne na Stapove. Najbolje je siriste susiti
na promaji, moze i uz ognjiste ili na dimu, ali nikako direktno na suncu. Susenje traje
oko mjesec dana. U mnogim krajevima se susenje siriSta vrsi tako $to se ono naduva
i naduveno objesi i susi.

- Kada se siriSte dobro osusi, najbolje ga je narezati u obliku rezanaca. Ako se u isto
vrijeme priprema sirilo od vise siriSta, potrebno je sva siriSta zajedno isjeckati i do-
bro promijesati kako bi jacina sirila bila ujednacena.

- Isjeckano siriste se prelije surutkom.

- Nakon 5-8 dana siridni fermenti iz siriSta predu u surutku i dobije se rastvor koji zo-
vemo sirilo. Sirilo se procijedi i spremno je za upotrebu.

- Ukoliko je sirilo mutno, potrebno ga je zagrijati na temperaturu oko 70°C kako bi se
bjelancevine koje se nalaze u surutci izdvojile. Zagrijavanjem, bjelanc¢evine se zgru-
$aju i istaloze na dnu posude. Ponovnim cijedenjem dobice se bistro sirilo.

U prosjeku se od jednog siriSta moze proizvesti koli¢ina sirila dovoljna da usiri oko
500 | mlijeka.
Naglasavamo da je pri proizvodhniji sirila potrebno obratiti POSEBNU PAZNJU da se:
e temeljno odisti, opere i ispere siriste
e ne susi siriSte na suncu ili suvise toplim mjestima
e obezbjede optimalni higijenski uslovi za proizvodnju (Cisto¢a opreme, radnih povr-
Sina | licna higijena osobe koja proizvodi sirilo)
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Odredivanje jacine sirila

Za sirilo proizvedeno u domacinstvu ne zna se jacina, ali se moze vrlo lako odrediti
na sljedeci nacin:

1. uposudu usuti 5 velikih (supenih) kasika mlijeka cija je temperatura 35°C,

2. dodati jednu kasiku domaceg sirila,

3. brzoizmjesati,

4. mijeriti vrijeme od trenutka dodavanja sirila do trenutka zgrusavanja mlijeka.

Izra¢unavanije se vrsi po formuli:
S=(MxVY):(5xVT)

S - koli¢ina sirila u litrima

M — koli¢ina mlijeka za sir u litrima

VZ - izmjereno vrijeme zgrusavanja u sekundama

VT - vrijeme za koje treba mlijeko da se zgrusa (prema tehnologiji)

Primjer:

Ako je potrebno usiriti 50 litara mlijeka, vrijeme za koje se 5 kasika mlijeka zgrusalo
je 11 sekundi, a po tehnologiji je potrebno da se mlijeko zgrusa za 40 minuta, onda se
koli¢ina sirila izracuna na sljedeci nacin:

S=7?

M = 50 litara ili 50000 mililitara

VZ =11 sekundi

VT =40 minuta ili 2400 sekundi

S=(50000x 11):(5x 2400) = 550000 : 12000 = 45,83 mililitra

Jedna supena kasika ima oko 12 mililitara.

Koli¢ina od 46 mililitara je oko 4 supene kasike (46:12= 3,83)

TEHNOLOGIJA PLJEVALJS KOG S| R /A

Sirenje je veoma slozen proces koji se sastoji od vise faza kao Sto su: podsiravanje
mlijeka, rezanje i usitnjavanje grusa, dogrijavanje i susenje grusa, kalupljenje, presova-
nje, solenje, zrenje i njega sira. U zavisnosti od vrste sira, pojedine faze se izostavljajuili
djelimi¢no primjenjuju. U proizvodnji Pljevaljskog sira primjenjuju se sljedece tehno-
loske faze; priprema mlijeka za podsiravanje, podsiravanje, obrada grusa, obrada sirne
grude, solenje i zrenje sira.

Priprema mlijeka za podsiravanje

Pljevaljski sir se proizvodi od svjeZeg kravljeg, ov¢jeg i mijeSanog mlijeka. Svjeze,
nekuvano mlijeko, odmah poslije muze, dovodi se na temperaturu optimalnu za pod-
siravanje. S obzirom da je optimalna temperatura za podsiravanje 28-33°C, a da svjeze
pomuzeno mlijeko ima temperaturu 36-37°C, znaci da je neophodno mlijeku neznatno
ohladiti. Medutim, ako je mlijeko ve¢ ohladeno, potrebno ga je lagano zagrijati na opti-
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malnu temperaturu podsiravanja.

Kod podsiravanja je potrebno znati tac-
nu koli¢inu mlijeka za sirenje i jacinu sirila
kako bi se izracunala potrebna koli¢ina siri-
la. Ukoliko se koristi domace sirilo, koli¢ina
sirila se odreduje po proceduri koja je pret-
hodno opisana. Ako se koristi industrijsko
sirilo, potrebno je pridrzavati se uputstava
koja su sastavni dio deklaracije (etikete)

proizvoda.
Prilikom dodavanja sirila, mlijeko je -
potrebno mijesati kako bi se sirilo ravno- Podsiravanje mlijeka

mjerno rasporedilo. Nakon toga, mlijeko se
ostavlja da se zgrusa i tom prilikom obavezno je odrzavati stalnu temperaturu mlijeka.
Grusanje mlijeka traje od 30-90 minuta, a najcesée 45-60 minuta.

Kako odrediti da li je mlijeko dobro zgrusano?
Postoji nekoliko nacina da se odredi da li je grus kvalitetan i spreman za rezanje:

e grus je pogodan za dalju obradu ako je
dovoljno ¢vrst i ako se jasno odvaja od
zida kotla (posude),

e ako presjeCemo grus, presjek mora biti
ostar, gladak i sjajan poput porcelana,

e ako prstom podignemo dio grusa i na
prstu ne ostanu tragovi mlijeka, grus je
dobar

Obrada grusa

Kada se grus za Pljevaljski sir dovoljno
stisnuo, potrebno je sirarskim nozem, har-
fom ili slicnom sirarskom opremom izrezati grus, uzduz i poprijeko, sve dok se ne do-
biju kocke veli¢ine 2-4 cm. Nakon rezanja, gru$ se ostavlja 5-10 minuta da miruje. Pri
tome dolazi do izdvajanja surutke. Poslije desetak minuta mirovanja, grus se prikuplja
u sirarsko platnoili cijedilo. Prikupljanje se vrsilagano i ispod povrsine surutka. Prilikom
prikupljanja grusa u cijedilo, prikupljana masa se lagano rukom pritisne kako bi se ubr-
zalo izdvajanje surutke. Kada se u cijedilo sakupi sva sirna masa, cijedilo se okaci da visi
iznad sirarske daske i vrsi se cijedenje grusa.

U ovoj fazi neophodno je odrediti optimalan trenutak za pocetak usitnjavanja grusa.

Ako se prerano pocne sa usitnjavanjem grusa, dio proteina i mlje¢na mast ostace
u surutci, a dodi ¢e i do intenzivnog stvaranja tzv. sirne prasine. Sirnu prasinu cine sitni
dijelovi grusa koji ostaju u surutci i negativno uti¢u na randman sira, ta¢nije, dobije se

manje sira od iste koli¢ine mlijeka.

Los grus
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Kasni pocetak usitnjavanja uzrokuje teSkoc¢e u proizvodnji ujednacenih zrna grusa
zbog pojacanog ocvric¢avanja.

Prema boji surutke moze se odrediti kada je najbolje poceti sa usitnjavanjem. Ako
je surutka mutne, bijele bolje (mlje¢no bijela) znaci da smo poranili sa usitnjavanjem
i da ¢emo imati mekan grus i dosta sirne prasine. Ukoliko je surutka zelene boje znaci
da smo zakasnili sa po¢etkom usitnjavanja i da ¢emo imat suvise ¢vrst grus koji e biti
teze obraditi. Najbolja boja surutke je bistra zutozelena boja i ta boja je siguran znak
da smo odabrali najpovoljniji trenutak za usitnjavanje grusa. Usitnjavanje je potrebno
vrsiti jednoli¢no i ne suvise brzo jer ¢e u suprotnom nastati suvise sirne prasine.

Cijedenje grusa
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Presovanje

Presovanje je faza u kojoj se siru daje
oblik i ¢vrstoca. Tom proilikom se izdvaja
suvisna surutka, zrna grusa se zbijaju i is-
tiskuje se vazduh iz Supljina u sirnoj masi.
Pri presovanju sireva najbitnije je voditi ra-
¢una o velicini pritiska na sir i temperaturi
na kojoj se presovanje odvija. Presovanje
treba obavljati postepeno, prvo sa manjim,
a kasnije sa ve¢im tezinama. U pocetku se
koristi njihova vlastita tezina, bez dodat-
nog opterecivanja, a poslije 30-ak minuta,
na sir se stavlja daska, a zatim postepeno
dodaje opterec¢enje u vidu kamena. Po-
stepeno opterecivanje sira vrsi se zato da
se usljed prevelike pocetne teZine ne bi Presovanje sira
zatvorila povrsina sira, ¢ime se onemogu-
¢ava istiskivanje zaostale surutke u sirnoj
masi, ali i vazduha.

Prema boji surutke koja se izdvaja pri-
likom presovanja mozemo odrediti da li je
opterecenje odgovarajuce. Ako je surutka
bijela, opterecenje je preveliko. Ako je ze-
lena preslabo, a ako je zutozelena boja su-
rutke, onda je opterecenje optimalno.

Za vrijeme presovanja sir je potrebno
okrenuti prvi put nakon 15 minuta i jos ba-
rem dva puta u naredna 2 ¢asa. Presovanje traje 4-6 sati, a najpovoljnije temperature
prostorije u kojoj se vrsi presovanje su one izmedu 10 15°C.

Po zavrsetku presovanja, presovani grus ima oblik pogace. Sirna pogaca se reze na
4, 8 viSe kriski trouglastog ili Cetvrtastog oblika. Broj i oblik izrezanih kriski sirne poga-
Ce zavisi od oblika posude, najcescée kace, u kojoj ¢e sir da zri. Svrha ovoga je da se sir
$to bolje slozi u kacu tj. da ne bude velikih razmaka izmedu kriski.

Rezanje sirne pogace

Solenje

Solenje je veoma vazna faza u proizvodniji sira jer so negativno djeluje na rast i raz-
voj mnogih nepozeljnih mikroorganizama koji se nalaze u siru, ali i onih koji su pozeljni
u toku zrenja sira. Stoga, solenje je proces kojim se regulise tok zrenja, ali i ukus sira.
Solenje Pljevaljskog sira se vrsi u dva navrata. Prvi put sir se soli suvom solju tokom
slaganja kriski u kacu. Tada se nakon popunjavanja svakog reda slozenih kriski, kriske
posipaju suvom solju. Drugi put se sir soli salamurom, tj. kada se kaca napuni sirom, sir
se prelije salamurom tako da salamura u potpunosti prekrije sir. Salamura se priprema
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tako Sto se voda prokuva, procijedi i hladi na oko 30 ° C. Tada se u vodu dodaje so (15-
20%). Ovako pripremljena salamura ohladi se na 15 ° Cii njom se prelije sir.

Zrenje i njega sira

Pljevaljski sir zri u kaci potopljen u salamuri. Tokom zrenja provjerava se kvalitet sa-
lamure. Posmatra se boja, gustina i miris salamure i ako dode do nepozeljnih promjena,
salamura se mora zamijeniti novom. Salamura mora da ima stalnu temperaturu kako bi
zrenje bilo ujednaceno. Neophodno je da je cijela masa sira potopljena u salamuri, tj da
se zrenje deSava u anaerobnim uslovima, uslovima bez prisustva vazduha. To se postize
dodatnim opterecivanjem sirne mase daskom i kamenom.

Zrenje sira u salamuri

HEMIJSKI KVALITET PLJEVA LJS KOG S| R A s

Hemijski sastav Pljevaljskog sira, u najvecoj mjeri, zavisi od sirovine, tj. vrste mlijeka
od koga se proizvodi. U tabeli 1 predstavljen je hemijski kvalitet Pljevaljskog sira u zavi-
snosti od vrste mlijeka i stadija zrenja.
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Tabela 1. Hemijska sastav Pljevaljskog sira (Mirecki i Adzi¢, 2006)

Period zrenja Parametri Varijetet Pljevaljskog sira

ovdji kravlji mjesani
Suva materija, % | 46.55 45.80 46.11
Mast, % 23.35 22.54 23.03
Mladi sir Proteini, % 19.85 19.22 19.53
So, 0.78 0.98 0.95
Kiselost, °SH 12.55 15.13 13.72
Suva materija, % 50.66 48.68 49.50
Mast, % 25.36 23.05 24.23
21-28 dana zrenja | Proteini, % 20.28 19.43 19.78
So, 2.02 245 2.39
Kiselost, °SH 18.50 20.00 19.79
Suva materija, % 53.57 50.02 51.19
Mast, % 26.53 23.80 24.75
Zreo sir Proteini, % 20.95 19.77 20.08
So, 2.98 3.15 3.06
Kiselost, °SH 24.44 26.25 25.80

Na hemijski kvalitet odredenog sira, uti¢e sadrzaj masti, proteina, soli, a narociti je
znacajan sadrZaj masti u suvoj materiji sira. Upravo na osnovu pomenutog parametra
u svijetu se vrsi klasifikacija sireva. Iz tabele 1 se vidi da se sadrzaj masti u zrelom siru
kretao od 23-26%, u zavisnosti od vrste mlijeka koje je koris¢eno za proizvodnju. Iz sa-
drZaja masti i suve materije racunski se dobije da je sadrzaj masti u suvoj materiji oko
50%, $to ovaj sir svrstava u masne, pa ¢ak i punomasne sireve. Time se potvrduje visok
kvalitet Pljevaljskog sira.

MIKROBIOLOSKI KVALITET PLJEVALJSKO G S| R /A 500

Da bi sir bio kvalitetan neophodno je da, osim dobrog hemijskog kvalitete, ima i
adekvatan higijenski kvalitet. Ispitivanja vrSena na Pljevaljskom siru ukazuju da higi-
jenski uslovi, u koje spadaju higijena prostorije, opreme za proizvodniju sira, a narocito
i higijena samog sirara, nije na odgovaraju¢em nivou. Na to ukazuju uzorci u kojima su
utvrdjeni mikroorganizmi poput E. Coli i Enterobacter sp..a koji su indikatori nehigijen-
skih uslova proizvodnje i prerade mlijeka (Tabela 2).
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Tabela 2. Mikrobioliski kvalitet Pljavaljskog sira od kravljeg mlijeka (Mirecki i Adzi¢, 2006)

Zastupljenost izolovanih mikroorganizama

Mikroorganizmi o .
po periodima zrenja

Mladisir 21-28 dana zrenja Zreo sir
Ukupan broj bakterije (x103) | 36-2800 22-2110 20-880
Salmonellia sp. - - -
Staphylococcus sp. - - -
Clostridium sp. - - -
Proteus sp. +(2) +(2) + (1)
Bacillus sp. - - -
Eschericia coli + (3) +(3) +(1)
Enterobacter sp. - - -
Lipoliticke bakterije - - -

*(+,-) — pozitivan ili negativan nalaz mikroorganizma;

**(n) — broj uzoraka u kojim su nadeni mikroorganizmi;

| pored relativno loSeg higijenskog kvaliteta, pozitivno je $to je ukupan broj bak-
terija, kao i broj uzoraka koji su sadrzali odredene bakterije, tokom zrenja konstantno
opadao. Uzrok tome je aktivnost mlijeCnokiselih bakterija koje tokom zrenja svojim ra-
dom stvaraju nepovoljne uslove za rast ostalih bakterija, i Sto je veoma bitno, i za rast
nepozeljnih bakterija. Takodje, znacajan uticaj na smanjenje ukupnog broja bakterija
tokom zrenja ima i relativno visok sadrzaj soli u siru.

SENZORNA OCJENA PLJEVALJSKOG SR /A 5

Kako bi se obezbijedio standard kvaliteta, Pljevaljskog sira, pored hemijske i mikro-
bioloske analize potrebno je vrednovati i senzornu odnosno organolepticku ocjenu
kvaliteta.

Na osnovu ove analize karakteristike Pljevaljskog sira su sljedece:

Izgled: Kriske su pravilnih oblika i dimenzija, bez deformacija i ostecenja,
debljine 2-3 cm.

Boja: Bijela, bijelo zuckata do vise zuta u zavisnosti od upotrijebljenog mli-
jeka (ovcije ili kravlji)

Konzistencija: Srednje cvrstine, tijesto njezno, porcelansko, moze biti lomljivo
Presjek: Tijesto zatvoreno, cvrsto, pri rezanju, moze se lomiti. Moguca je po-
java rijetkih, manjih supljika.

Ukus: Prijatan, mlijecno kiseo, dobro izrazen, tipican, umjerene do malo vise
slanosti.

Miris: Tipican mlijecno kiseli, jasno izrazen, zavisnosi od mlijeka od kojeg je
sir izraden.
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Osnovni izvori nepozeljnih mikroorganizama u siru su sirovina (mlijeko), Covjek (si-
rar) | oprema. Uz njih su potencijalni zagadivaci sirilo, salamura, prostorija za zrenje |
ambalaza.

Sirovina (mlijeko) - mozZe biti izvor zagadenja sira, narocito za one sireve koji se
tradicionalno proizvode od sirovog mlijeka. U tome slu¢aju proizvodac sira mora veliku
paznju posvetiti higijenskim uslovima proizvodnje mlijeka, tj. sprovesti sve higijenske
mjere od pripreme za muzu i muze, pa do pripreme mlijeka za sirenje.

Sva oprema - koja se koristi u proizvodniji sira u domacinstvu, ali i u sirarskim po-
gonima i fabrikama, moze biti ozbiljan izvor zagadenja sira. Jedini razlog tome je lose
sprovodenje higijenskih mjera, tj. ne odrzavanje higijene.

Covjek (sirar) - na isti nacin kao i muza¢ pri proizvodnji mlijeka, sirar moze biti za-
gadivac sira ukoliko je bolestan ili ne odrzava li¢nu higijenu i ¢isto¢u radnog odijela.

Sirilo i salamura - su Cesti uzro¢nici zagadenja sira mikroorganizmima, ali na njih
se vrlo rijetko sumnja. Ne stru¢na proizvodnja sirila i priprema salamure, narocito u do-
macinstvu, mogu da budu veoma opasni uzrocnici zagadenja sira. A sve to, opet, zbog
loSe higijene u procesu proizvodnje sirila ili salamure.

Uticaj nepozeljnih mikroorganizama na kvalitet sira

Veliki broj mikroorganizama stvara probleme u proizvodniji sira. Naj¢es¢i problemi su:

e promjene u strukturi sira (nadimanje i pucanje sireva, omek3avanje i trulozenje sir-
nog tijesta),

e promjene u ukusu sira (gorak ukus)

e promjene u mirisu sira (miris Stale)

Kod salamurnih sireva naj¢es¢i uzro¢nici negativnih pojava su kvasci i plijesni koji
svojim prisustvom salamuru ili povrsinu sira oboje razli¢itim bojama (narandzasta, pla-
va, zelena, siva, crvena). Zagadenje sira moze da se desi i u fazi suvog zrenja kod sira
koji zri na policama. U prostorijama gdje su police i gdje sir zri povoljni su uslovi za rast
i razvoj kvasaca i plijesni koji se nalaze naj¢esée na povrsini sira.

Zajednicko za sve mikroorganizme je da vode porijeklo iz sredine u kojoj se mlijeko
proizvodilo, tj. Stale, prostorije za preradu mlijeka i prostorije za zrenje sira, a prenose se
u mlijeko ve¢ pomenutim putevima. Zato je neophodno najveéu paznju posvetiti higi-
jeni, i to higijeni Citavog procesa proizvodnje sira, od krave do zrelog sira.
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Pravila za proizvodnju higijenski ispravnog sira

o ukoliko se koristi svjeze mlijeko za proizvodnju sira, ono mora biti higijenski isprav-
no. U suprotnom, mlijeko je potrebno podvréi odgovaraju¢em toplotnom tretma-
nu (pasterizacija)

e ako se sirilo proizvodi u domacdinstvu, ono se mora proizvesti u povoljnim higijen-
skim uslovima,

e najsigurnije je koristiti industrijsko sirilo, jer je proslo kontrolu higijenske ispravno-
sti,

e sva oprema koja se koristi pri proizvodnji sira mora biti adekvatno ocis¢ena,

e Covjek - sirar mora biti zdrav, li¢na higijena da je na zavidnom nivou, a radno odijelo
Cisto,

e zrenje salamurnih sireva mora biti u ispravnoj salamuri, a suvog sira u prostorijama
koje su prozracne i Ciste sa policama cija se higijena redovno odrzava,

e pri suvom zrenju, sir je potrebno okretati u pocetku nekoliko puta dnevno, a kasnije
rjede, ali uvijek na Cist i suv dio police,

e redovnim ¢is¢enjem povrsine sira smanjuje se stvaranje plijesni.

Sigurno ste uocili da se rije¢ HIGIJENA veoma cesto koristila u tekstu, mozda i
precesto, ali sa obzirom na njen znacaj u proizvodniji i preradi mlijeka, njeno po-
minjanje, ali prije svega njeno sprovodenje u praksi, nikada nije dovoljno.
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,, S

' snimnja/ prepisuje se 1z prethodnog 1zve§taja c/1959 cena iz kolone SJmoseE- Sl
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u npexnyseha 3a cHabamjesaibe rpanosa; a MCTO TAxo JAa Gu BeMIBO~
papHntike saapyre Ha Basm norpeba TPIKUIITA OPraHM30BAJNE IIPO-
W3BOIGY NOBPha Ha CBOjUM EKOHOMMjaMa ¥ yropapamka ROJAMIMHA 34
OTRYN ca UPMBATHUM NPOM3BOBaUMMa.

Y uwsky noBesuBama npeayseha sa cHabGmujenarbe ¥ NPOM3BO-
bayKKuX OpraHM3alyja ¥ yNo3HaBamka ca NOHYAOM ¥ TIOTPaZILOM,
_TproBuHCKA KOMOpa OpramMsoBaia je usjasame WHDOPMATUBHOT
Guarena Koju fobuBajy CBe 3aMHTepecoBaHe OpraHusanyje.

¥V noueTKy OBe IOAMHE MO}Ke Ce 3anasuTy 7Aa je aKTMBHOCT
3eMIBOPAZHUYKMX 3a/PyTa Ha OPraHM3aIpMji OTKYMa NOJbonpuBpen-
HuX npouspoja muoro Beha mero wro je Omaa y Mnouerky rnpouuae
rozuie. Y CBOjUM IJIGHOBMMA 3eMJLOPaJHMYKE 3aApyre [10CTaBuie Cy
ceby MHOTO LUMpe 3alaTKe HAa OBOM CeXTOpY.

Hocaza cy npexo TProsuHCKE KOMOPE NOHYAMIE 3eMIBOPAZHN Y-
ke zaApyre cmenehe ROIMUMHE TIOjJeAMHUX TIOJBONPMBPOIHMX MPO-

ua3poHa’

1. 27 sewsLopaaHMURMX 3aipyra roseber Meca 1.511 7.
2. 36 » 3 opujer ¥ janneher meca 2885 1.
3. 37 zem. 3azpyra cupa 328 1.

N » 5 jatyra o 833 Tu
5.28 5 CBIERUX LNBHUBA 3113 =
512 4 i rpoxba 242 T,
T3 oy ,  ayBemuia ( 1080 T,
B 1B 5 = Epymiasa 140 7.
2. & w ¥ CYBUE CMORABA 1831~
s N 5 CYBUX. BIRMBA 36 7.
1l & B TPEUIamkA 23 7.
12 83 5 Rajcuin g
3.8 4 v arpyma 67 7.
M2 o, 4 mMnaKa - 3% 7.
15,106 i Mepa 78 1.
16, 8 5 KPpOMIMpa pPaHor 143 7.
17,42 o " KPOMIUDA IUMCKOP 3518 7,
18.: & ., o HAacyha 138 T.
18. 22 , » HPHOr AYK3 ' 108 .
20019 ¥ napazajsza 398 T
2E18 g5 nanpuke 307 7.
22 e Kynyca pasor 164 1.
2325 # KACHOr Kynyea 1,192 =
24, 23 » ¥ 53138 3 1,200-00() ®.
28, 1T 9 MYMERE Masuye 387 7.
26. 10, % fopoBHHLA 142 1.
26 T w o Rynuua 8% 1.
28. 8., & jaroza WYMCRMX 2L T,
.« S KN w MATHLe 100 1.
0. 2 . @ ApemsiHa 270 1.
31. 1 ocranor noppha : 542 1.

3a pohe u nopphe PacrosaxkeMoO MNOHYAOM BeMIBEODPAJHMYUKIX
3afpyra, AOK NOHYJAOM Meca He PAcHoJazkeMo Nojauuma 3a 3eMibo-
panHMuKe 3aupyre ca noapyuja omurusa [Lnesssa u I'papaun.

W3 npemrsyx TIOJATaKa BUAK Ce Ja Cy 3eM/bOpasHMtiKe 3aupyre
nocrapuite cebu Bpro ofumaH 3ajaTax y ca M3BPIIELEM OBOTA 3a-
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_ ObaBmeny oTKyn (y KoAMHN)

% b e

S
ey W
POU3BOX jem mj.| 19561 1957 £ )
8 B
ot
BpynHa CTOKA oM. 3.047 4986 63%
CUTHA CTOKA oo 31798 63.596 68%
ByHA wrp.  106.369 144.964 33%0
Koza s 18188 160.515 21,8%
cup (Mmexn) o 76.754 81.723 6,4
TKajMax ,, 4513 9.428 53%
jaja xom. T78.974  1,024.848 23,9%0
MaCy b Xrp. 25594 31.968 20%0
KpPOMITMP . 788.034 612,072 28%0
ocrano nosphe »  640.365 765.274 19%
JHEKOBHTO OMipe » 918.194 615.150 34%

LUYMCKM IIOROBY » 809231  1,049.400 24%,

&

Vs npexpsux nofaTaka youasa ce 1opacTt oTKYyNa CTOKEe U eT0Y-
HUX IpoMzBOZa, noBpaka (M3y3eB EKpoMImMpa), ¥ IIYMCKMX ILIO-
sopa. CMarsepse OTKylla KpoMImpa je nocbeiniia 3HATHO Hu-
KUX NpuHOCA ¥y HpPOLWIo] IOAMHK, & JOHEKJIe ¥ HeJOBOJLHOT aHra-
sxoparka jexHor Opoja saapyra. ¥ 6us. Cpesy Hurxinmh, Hanp., 3a-
Apyre cy v 1956 rogmuy oTKymne 12,8 BaroHa KpoMmmpa a I1poliiie
roauye, yraaspom 3bor cpabor poja, cBéra HEKOJIMKO CTOTHHA KHUJIO-
rpama. Mebhyrum, neke saxgpyre y 6us. Cpesy Vsaurpay morjye cy
aa OTKyIe Janexo sehe xoJm4uuHe Hero mro ¢y orxynune OTRyn Bo-
ha je Guo Hezmaram, jep je 6uo cyab pon. Ilpumjepa paau HaBoMMO
na ¢y saapyre v Cpesy Msanrpap orkynuie 1956 rogune 251,6 Baro-.
Ha [0K Y Npouwioj rojuHy ceera 64 sarona 75% mame. ConraHo je Gu-
JI0 M ca OCTajMM Bperama Boha. :

Ilo BpUjenHOCTH OTKYNA HA NPBO MjeCTO 710Ja3y CTOKA ca 28%0
yuemtha y yKyNHO] BpMjenHOCTM OTKYIUBEHMX HDOM3BOJA, MOK 3a-
jenHo: cToka, KO¥Ka ¥ ByHA, npecTasipajy 39,7°/0 BpujegHOCTU U OTKY-
ra. Ha gpyro mjecro fojase LryMCcky INonoByu —-ca 9,2% y yRyIHO]
BpujesHOCTY OTKYIa, 3aTuM JbeKoButo Guipe — ca 4.7% zox ocramu
TIPOM3ROAN YYECTBY]Y €A HUIKUM MPOUEHTOM. y

M nopen BHAHMX ycrjexa Koje Cy 3azpyre HOCTHIJe y NpOMETy
NOTLONPUBPENUMK NIPOU3BOARA, ¥ ¥HUXOBOM Pagy Mma ¥ 030MBHUX He-
nocraraxa u cxaboery, koje ce Mopajy wro npuje orkiornTH. Meby
hUMa ce MeTMYY caujeniehe: joml yBMjex  HemoTIYHO 3aXBaTamse
TPIKHMUX BUIIKOBA HA CeJy; HEJOBOJHHO Boherse payyHa O KBajuUTETy
Npoy3Boja KOjU Ce OTKYNJbyjy, HE[OBOJbHA IbMXOBA HpuiipeMa 33
“TPIKHIITE Y HEJIOBOTEHO YyBathe (COPTMPAE, NAKOBAILE MTA.); KaTKa-
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i preko Tare izbijao na Lim. Sa Jadrana je do Pljevalja dopirao i put
koji je vodio preko Risna, Ridana, Grahova, Onogosta i Drobnjaka.*”?

Glavni nosioci trgovine u Pljevljima bili su domaci ljudi.
Utesée u trgovini imali su i funkcioneri sa sandzakbegovog divana,
prije svega ¢ehaja, a od pravoslavnog stanovniStva zavidna uloga
pripadala je varoskim knezovima. Etni¢ka struktura domacih
trgovaca odgovarala je u potpunosti etnickoj strukturi samih Plje-
valja. Tako se medu trgovcima javljaju pravoslavni Crnogorei, Srbi
i Muslimani. Saobrazno etni¢kom sastavu naselja, Crnogorci su
gotovo sve do kraja XVI vijeka bili dominantni medu trgovackom
populacijom Pljevalja. Tek u XVIII vijeku Muslimani postaju vecina
medu pljevaljskim trgoveima.*”

Predmet trgovine na pljevaljskom pazaru u XV i XVI vijeku
bili su: Zitarice, so&ivo, bob, crni i bijeli luk, voce, kukolj, vino,
orasi, Safran, lan, kao i stoka i stocarski roizvodi (konji, goveda,
ovce, koza, sir, maslo, vuna),” sukno za odjeu, lanene tkanine
i ¢oha, zatim gvozde, drva, lu¢, Zir. Pljevlja su zauzimala svoje
mjesto i u spoljnoj trgovini Osmanskog carstva, te su trgovel iz
Pljevalja u Dubrovnik izvozili uglavnom Zito, stoarske 1 rudarske
proizvode, vosak i u ranijem periodu crvac. Od kraja XV vijeka
Pljevlja su vrlo bitna pijaca za koze. Pored koze, Plievlja su bila
istaknuto trgovatko mjesto i za vosak. Stoga su brojni Muslimani
iz Pljevalja odlazili preko Dubrovnika u velike prekomorske trzne
centre, u Veceniju i Ankonu. Osman Dautovi¢ iz Pljevalja imao je
neki spor u Dubrovniku u vezi sa izvozom voska. Rjesavanje ovog
spora izazvalo je interesovanje osmanskog sklava koji je zbog toga
dogao u Dubrovnik. O¢ito je da se radilo o velikoj koli€ini voska,
&m je ovom sporu pridat toliki znagaj.’ Inace su se pljevaljski
trgovei uspjesno uklopili u nove trgovacke tokove koji su poceli da
se stvaraju u posljednjim decenijama XVI vijeka i sa povremenim
krizama trajali do velikog tursko-austrijskog rata 1683-1699. godine.

Pljevaljski trgovei suu X VIII vijeku bili prili¢no zainteresovani
za obradu koze. Konkretnije, oni su prodavali ne samo gotove
zanatske proizvode nego i neobradenu kozu. Od tog posla su imali
dobru zaradu. Upadljive su bile poslovne veze pljevaljskih trgovaca

372 Bogumil Hrabak, Proslost Pljevalja po dubrovackim dokumen-
tima do pocetka XVII vijeka, Istorijski zapisi, br. 1-2, Cetinje 1958, 5-6.

373 Isto, 27-28.

37 Ema Miljkovi¢, n. d, 116.
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KOJEKC I'PYIIA CTAHJIAPJI 3A cupesa y canaMypH

KOJIIEKC CTAH 208-1999

1. IPEOMET

Osaj cTanHzapa ce npUMerbyje Ha Cupesa’y canamypH, HaMereH 3a AMPCKTHY MOTPOLIELY WK
J0IaTHO

npepaza, y cKiany ca OMMCOM Y 4jiaHy 2. OBOT CTaHAap/a. [Tpeamer

ca ozipeidama oBe TpyIe cranaapa, Kojeke cTaniapae 3a rojeJuHe copTe

CupeBy y canamypu MOy a caapie oapeade Koje cy npeur3HUj| O]l OHUX Y OBO
CranaapaHH.

2. OIUC

CupeBu y canamypy ¢y MoJy-MeK TELIKO ca3pesio cupesa y CKJiajly ca reHepaHiM
Cranzapn 3a CHp (KOJIEKC CTAH 283-1978). Teno uma bene 10 yhkacte 60je

11 KOMIIAKTaH TeKCType Morojax 3a pesabe, y3 HOHE Ha HEKOJIMKO MexaHMUKHUX OTBOPA.
V cupeBu Hemajy CTBapHY KOpY 1 1@ je caspenio U KOH3epBUCAHE ¥ CITAHOj BOJM JIOK HE
JOCTABIbEH, WK yHANpe ynakosaH 3a, oTpowaya. [lojenuHLa CUpEBH y canamypu
cazpxe crienupuine Gube ¥ 3aUMHe Kao [e0 HhUXO0BOT WIEHTUTETA.

3. OCHOBHM cacraBy ¥ KBAIUTETY ®AKTOPH

3.1 CupoBuHe

Mieko 1 / Wiy npou3BoAH foGujern o MiHjeKa.

3.2 Jl03BOJbEHE CACTOj LU

- CrapTep Ky/Type GezomacHuX MeUHe KucenuHe ¥ / Wi yKyca OakTepuja 1

KyaType Apyrux 0esonacHux MHUKpOOpraHu3ama

- Ge36eHH 1 MOroiHK EH3UMHU

- Hatpujym XJ0pua

- Boga 3a nuhe

- BuUbKe ¥ 3auMHH, [Ie JIe0 UISHTUTETa Chpa y canamypHu.

3.3 CacraB

Mexa [TonyTBpAr

MHHMMAJTHA MACTH y CYBO] matepuju,% 40 40

MuHuMAaNHa CyBe marepuje,% 40 52

AJIMTHBA Y XpaHU

Camo OHM TpexpamMOeHy aluTUBH HABEICHH MOTY C& KOPHCTHMTH 1 CaM0 yHYTap rpaHuua
HaBCACHUX.

MHC uema. Ha3uB ainTrBa MakcuMaJiHi HUBO

Kucenoct perynaropu

270 Mneuna kucenuna, JI-, JI- 1 JUT orpanndenum IMIT

575 raykoHo JlenTa-J1akToH OrpaHu4eHO '™MI1

5. KOHTAMHUHEHTH

[Ipounssoae o6yxsahene OBUM CTaH/ap/I0M Mopa OuTH y CKIay ca HajBUILIMM U3HOCHMA
3a 3araljiBaua Koju Cy HaBEACHH 38 MPOM3BOJL Y OMLITH CTAHAAPA 33

3araljuBaya ¥ TOKCHHA y Xpath 1 XpaHH 32 KUBOTUHHE (Llonex CTAH 193-1995).

MuleKo ce KOPHCTH Y POU3BO/lbH MPOU3BOAA 0GyxpaheHnux OBOM CTaHIApIy mopajy OuTH y
cKknanxy

ca HajBMIIMM H3HOCKMA 38 sarafjuaya 1 TOKCHHA onpeheHnM 3a MJIEKO OfL CTPaHe ['enepaaHor
Craunzapa 3a 3arahjusaye u TOKCHHA y XPaHH 1 XpaHe 33 XKUBOTHILE (Llomex CTAH 193-1995) n
ca MaKCHMAJIHUX MPaHULA OCTaTaKa 3a BeTepMHapcKe OCTaTaka Jekosa 1 necTuuMaa



yCTAHOBJBEHNX

32 MJIEKO Ol CTpaHe HALL

6. XUTUJEHA

[penopyuyje ce Aa ce npou3BOAN o6yxsaheHu opxpendama oBor cTaHjapAa npunpemMuo
1 pyKyje y cknamy ca ozarosapajyhum aenosnumMa OMIITHM MPUHLIHINAMA

Xpana XurrjeHa (ALl / PLIT 1-1969), KojieKe XMrHjeHCKe npakce 3a MJIEKO ¥ MJIeHHH
NIpOM3BOAH

(LALL/ PLIIT 57-2004) u Apyrum pelieBaHTHUM LloJeK TEKCTOBE Ka0 ILTO Cy KOACKCH
XUIMjeHCKe NMPaKce

u kojexca ciyxoe. [Tpon3BOH Mopa GuUTH y CKiiaay ca CBUM MUKPOOMOJIOLIKHM
KpUTEpHjyMUMa

OCHOBAHA y CKnajy ca MpUHLMIEMA 33 yCrocTaB/bare 1 NpUMEHY

MUKpOOHOJIOIKH KpUTEpHjyMH 32 XpaHy (LALL/ T 21-1997).

7. ETUKETUPALE

[Topen onpeadama onuirer cranjapaa 3a obenexanara ynakoBaHuX

doozc (Llonex CTAH 1-1985) 1 onwuTH CTaHAApA 3a ynorpebu MieKa YcnoBu

(Lionex CTAH 206-1999), cneaehe noceGHe onpenbe Baxe.

7.1 Ha3us XpaHe

Hasup xpaHe Mopa OuTH CHP'Y cnauoj BoAu. MehyTnM, pet "cup y canamypu"

MOTY C€ M30CTaBHTH Yy onpehuBatby MojeMHauHOr C1pa y canamypy pasiHdHTHM pe3epBrcaa
Lloziex cTaHzapAa 3a uHaMBUAyanHoM Llxeecea y CJIaHOj BOJM, W, Y HEroBOM OZCYCTBY, COpTa
JiMe HaBeJEHO y HaloHaIHOM 3aKOHOJIaBCTBY 3€MJBC Y K0joj je mpou3BOA NpoaaT,

MO/ YCAOBOM J1a H30CTaB/batbe He CTBOPH MorpeLiaH yTucaxk o

KapakTep XpaHe.

7.2 Ilexnapaumja cajpiKajeM MICUHS macHohe

Cappoaj Myie4HE MacTH fie 6UTH NpoTryalieH Ha HaYkuH npUXBaT/bUB Y 3EMJbH

cate 10 Kpajier norpoiada, uit (1) Kao MpOLCHAT N0 MacH, (1u) Kao NPOLEHAT MacTH
y CyBOj MaTepujH, Uiu (¥uu) y rpaMnMa ro Ciyxe kao KBaHTH(UKOBaHA y ETUKETa, MON
yCJIOBOM Jia

Bpoj 06poka je HaBeACHO.

OcuM Tora, ciezehn TepMuHl MOTY ce KOPUCTHUTH!

Buicoku Macth (ako canpsxaj ®JIM je n3Haj uin jenunak 60%)

ITynomacHo (aKo canprkaj @AM je n3Hai win jenuak 45%

a mame 0J1 60%)

Cpenma MacTH (aKko cajpiKaj ®JIM je u3Haz WK jennax 25%

a mame of1 45%)

JlenMMU4YHO 0OpaHo (ako caapxaj ®JIM je nsHaa uiu jennax 10%

a Mambe oA 25%)

CxuM (YKOJIUKO canpkaj ®JIM marba Ol 10%)

7.3 OGenexaBarbe HeMaJonpoaajHe KOHTejHepUMa

[ToTpeOHe uHpopmauuje y 4naHy 7. OBOT CTAHJApJa ¥ Y1aHOBUMA 4.1 no 4.8 o
[enepantu Cranaapi 3a obenexxaBarba yNnakoBaHHX ®oonc (Llonex CTAH 1-1985), #, aKko
notTpeGHO MHCTPYKIMje CKIaULITebE, CC jaje Wiu Ha KOHTEjHEepY UIH Y nparefinm
JOKyMEHTH, OCHM LITO je Ha3uB MPOM3BOJA, MHOTO yacHTHGHKaLM]E U UME

u agpecy npoussohaua Ui nakep fie ce MojaBUTH Ha aMOaNAXKH. MelhyTum,
unenTHdUKaLyja napuena, kao 1 Ha3uB U aJapecy npou3Bohaua uiu naxep Moxke ouTu



samerbeH MICHTU(HUKALHOHMM 3HAKOM, 1071 yCJIOBOM /ia TaKBa olLeHA je JaCHO npeHTrduKoBaTH
ca nparehuM JNOKYyMEHTUMA.

8. METO/IE y30pKoBarba 1 aHannsa

[Tornenajre LHHOIEKC CTAH 234-1999.

8.1 Y30pKOBame

[ToceOHH Yc/a0BH 32 CUP Y canamypu: TIpeacTaBHIK KOMal cupa ce CTaB/ba Ha

Kpria MM Ha JIUCTY yrujajyinm nanupom 3a 5 1o 10 mun. [Tapue 2-3 M je OfICeHeH 1

nocnatv y naboparopujy y 3aTBOPEHO]j KyTHjH H30JI0BAHOT 32 aHanusy.



4 lopisa Bpysa: goauna Fiexoltune wupoxa 3a geuje 3agpyie

Yobuuajena mpuda: MjeIlTaHM
lopwe Bpybe, yraasHoM Gpayny

drnapoByu y IUECTO] MM CeaMoj Ae-

[eHMj¥u Ap¥Ke N0 TOCTONPYMCTBA
1 momahunnyka. Yroctuhe cBa-
KOr IIyTHMKA HAMjepHMKA, IIOHO-
(HM Ha CBO] MMeTaK M Ha KVUBOT
0ff COIICTBEHOT pajia; IIOHOCHN,
rakohe, Ha CBOjY Mjelly ¥ yHy4daxn
pacyra op Byase u Ilopropurme
10 Beorpaza 1 Hoor Cana.

UsyseTHy, UMaAK MO jeHOM 0p-
[aHM3AIMOHOM cermMeHTy:  Beh

Slpuiie of TpupeceT roAyHa HUKO

0Bje He TIIaMTM HEKM CYACKHU
cnop, He paj, 6oxe, oko meha n

VI OKO MMETKa, YaK HU PYZKHY
pyjed Wiy IoTJIe]| TOoNpHjero.

Ta maTpujapxajHa 3ajeqHuIa
nomahMHcTaBa y Kpyry KuJjiome-
Tap-ABa, VU3MEAPUIa je CIIeny-
duuny 3anpyry Oes nokyMeHaTa,
ToTmMca uiyu pjemera. Ibuxosa
3afpyra je NpBeHCTBEHO 3aCHO-
BaHa Ha go6pom moMahuHIyKy M
nobpoM KOMIIMIYKY, Ta Ioce
Tora Ha CBEMY OCTaJIOM-Ha
MPAKTUYHOCTM ¥ (PyHKIPIOHA-
moctu. Umne je cemam momahnH-
craBa: Byjummh Page u Pana,
Pabpenosuh Benumup Jojo
Jlamojra, Wﬁsms,w Kpcro n Bop-

Ka, Byjuumh Boxo m CraBka,
Pabpenosuh Baane n Bojka, To-
muh ITerap u Parka, Kyruh Pa-
nomup u CnaBka.

YxynHo wumajy 25 KpaBa U
MHOTO jyHamu, umajy oOko 25
xekTapa 00paZMBOr 3eMJbUIITA
y mommuay ThexotnHe, ca OKOJ-
HMM u3Bopuma, kao borom pna-
HUM 3a 3eMJbOPa/Hhy M HaBOA-
maBame. VIMajy y HemocpeaHoM
¢ycjenetBy 3eMIbOPAJHNYKY 3a-
apyry ,Exo-Bpama” 6e3 koje 6u
JKUBjeay MHOTO KOMIIJIIMKOBAaHU-
je, a xo 3Ha Kako 6u oma 0e3s
BUX. Jp3KaBHO-3aZIPYyKHO dyBa-

jy Gosse Hero cmoje, a 3a y3BpaT
nobujajy menamly, rmomoh y Me-
XaHN3alMj¥,  ATPO-TEXHUYKNM
MjepaMa ¥ CTPyYHMM CaBjeTiMa.
Kao pobpe XoMImje IIyHM CY
xBajle 3a capagmy ca Huko-
nom/Tepaukem/ u Munom /Ham-
unhem/.

Kao nobpm pomuTessyu BOJIE Aa
Kaxy fa cy cpehHM IITO HBUXOBA
fjena Xuse 60mMM/TpancKuM/
JXMBOTOM, a ,BpaTuhe ce, ako
mou,w na, 1 aKo To cama byny xTje-

A .E.mnm M YHy4aZ, 3a PasiuKy

oJi poxuTelba, MMa)y CUTYPHY €r-.

3McCTeHIM]y /cTaHOBM, 3amocie-
¥a U KoJia/, a 3aXBaJIHOCT pOau-
TempuMa Bpahajy KOJMKO MOTry-
YIJIABHOM 38 3MMCKU M JbeTH:U
pacnyer. Pomuremu y Topmoj

ryhyje uM pxa HUCY CBaKOXHEBHO |

Be3aHM 3a CeJio, Teé MOTYy za OAY
y :ooﬁ..ma% L HeKaJl U 10 Hexjeiby-
neuje” a pga ce y Kyhu mam y
LITaJM HMIITa He IO3HA.YocTa-
JIoM peq 3a dyBame CTOKe JoJia-
3y Ha jJoMahkuHCTBO CBaKUX ce-
JaM JAaHa, TaKo Ja OHMX LIecT
MoOXK€e Jla Ce OfaxHe U [j]a JCKO-
puctu 3a apyre mocose. Moba je
yobuuajena creap 6uno ma je
pujed o Kocuzabu iy o IIeramy
IpBa; HEMa HeoNpaBJjaHO OACYT-
Hux. Hema 3aBucTu HM pPYyXKHE
pujeuw; y Taj aMOMjeHT MAMINT-
He CeOCKe cJIore yRJamajy ce
KeHe /cmjelikajy ce/, akKo HM
36or wera Apyror oHo 360r TOra
ITO Ce ,MyIIKapIy mmrajy”.
Kako romguHe OAMUHYY M TeKY
yIIaBHOM IIEH3M|CKM JaHM, 0Ba

Muitiposegan y Lopreoj Bpymu - ipuauxa 3a 3agpysicnu 0gmop

Bpysey CpeTHM Cy IITO X CBa-
KONHeBHO 4yjy /MobuiHuM/ Te-
nedporMMa, IITO MOTY Jia MM Ha-
KyIle c¥pa ¥ IUTO BUILIKOBE MJIM-
jeka mIibeBasbCKa MIbEKapa pe-
70BHO oTKymwmyje u nmahka. Ca
BUIIKOBMMA Meca CTBap je 3HaT-
HO fipyraunja. N
MehyTiiM, BUXOBO 3aqpyzKHO-
KOMIIIMjCKO OpraHi30Bamke OMO-

NMaTpyjapXalgHO-TIPAKTUYHA  3a-
Ipyra of HeBOJbe, CBe je jada,
jep je m crapauka Hesosba Beha.
ATMocdepy ommiTe clore ymoT-
Mymsyjy Ajena Koja noby u3 rpa-
I3, YRJbyde ce y Ce30HCKe pazio-
Be /Koj poxuTelbcKe Kyhe wmnu
KON KOMIIVjcKe/, Kaxy Jijero
je- u omy. Yobuduajena npu4a.

. 3:&5@ '
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YOPTAHUSALINJM JIEHL O JIEJKC ™-a

BPEAHUKA. CBM NOBJEAHULIA

Ilpsa mamudecrarpga |, Maun
WbeBAJBCKOT CHpa” oApiKaHa jey
feTBpTak 26. oBOr wMjecema ma
Ipafickoj mmjanm TIOJBONIPMBPE]-
X mnpoussozga. OprauusaTopu
ty 6msmn |, JIlenn O Jlejre” MowTe-
HeTPo 11 Ypyxkemwe Impoussobhaua
winfjexa IlmeBba. Ha TarMmumrge-
by je yuecTBoBaso 75 I10JB O TIPH-
BpeHMX mpomsBobada Koju cy
JOHM] €SIV Ha NerycTauujy M oigje-
HY CBOje MJbEYHE MTPONU3BOLHE.
(Baro ox mpucyTHUX Morao je
mpobati 60 ysoparxa miamor cu-
pa, 56 ysopaka crapor cupa, 19
j30paka MIazor Kajmaka, 24
J30pKa crapor xkajmaka wu 4

5 | ;
Oyjeny xeaauiticiia gaau cy u gerycwiaimopu

" JAHN CHPA
Y N/bEB/BUMA

HAHU®ECTALMJA OAPXAHA NPBU MYT. - YYECTBOBAJIO 75 NOMBOINPY-

y30pKa OBYMjer cupa M 0 YKyCy
npo6aHoOT y30pKa JaTi cBoje Mu-
ubewe. CrienyjasHy HArpajy Iio
oLjeHM ToOTpolaya pobmna je
3opka Kuexesnh u3 Paburma.
Hu opraHmsaTop HM yUeCHUUM
HMjecy OYEeKMBAJIM OBAKO BEJIMKNA
OJI3MB TOJHOIIPMBPENHMKA 114 je
6uno jmocTa IOCIIA OKO COpTHpAa-
Bba y3opaka. JI3 oBUX passora
OTBaparme je KaCHWUJO BUIIE Of
caT BpeMeHa, a CaMHM TUM ¥
TakMuuewne. VI 9i1aHOBM KOMMCH-
je cy obaBmnam BemKM AMO ITOCHa
jep ¢y mopamm xa mnpobajy 163
y30pKa cupeBa M KajMaka.
CTpy4yHM KMpM y CacTasy:

Meppana 3ymamh, aupekrop 33
~Mizekapa”, Bimamo PaGpeno-
suh; caBjeTHuk y Mumnucrapcrey
nossonpuBpene, Bomxo Bpajko-
Buh, HOBuHap Tenesusuje Ilpue
T'ope, Kapkxo [paramuesuh, mu-
pexTop IlmmeBasbcke Hanke u Bo-
xugapra Mapkosuh n3 Buorex-
HUMYKOr wmHCcTUTyTa Ilopropuue
manu cy camjenehe oijene:

Y KaTeropmju OBYjU CUp AOAU-
jeJbeHe cy [Buje Harpaje: Npsa
Jparumu Tonanoeuh n3 Bpeenn-
ne, a apyra Bymu IlerpoBuh us
Kocanume. 3a wm3soxeHn miagm
KajMaK IIPBO MjecTo OCBOjMO je
Jaromr IlerpoBuh m3 Kocannme,
npyro Jlecanka IlakoBuh u3 Bu-
amha, a Jbyomma Boxosuh uz

HTo6jegnuyu manudpeciiayuje ,, Janu imesanckoi cupa”

Bo6osa Tpehe Mmjecro. 3a crapu
KajmMak Harpabeuu cy 3opa Ye-
mnh n3 XoheBune Koja je ocBoju-
Jla mpBo Mjecro, Bojo Byjumuh
u3 Bpysse npyro u O6penuja Ya-
Buh 13 Kocauune koja je ocsoju-
na Tpehe Mjecro. ¥V Kareropuju
MJIaZIOT cMpa IIPBO MjEeCcTO OCBO-
juna Jopanka Byueruh m3 Bpse-
HHUIE, pyro Mjecro Muxopan Je-
crpoeuh n3 Pajocasia, a Tpehe
3opuma Tep3znh w3 Ilpennua.
3a IJbeBaJbCKM CTaApU CHUD IIPBY
Harpany pobuina je Muuesa Jeno-
Ban u3 Illymana, apyry Harpagy
pobuna je Mymanka Pamosuh mz
Bp6e a Tpehy Harpany Bope Ile-
Tposuh 13 Kocanure.

CBu yyecHMIM y TaRMIYEnY

n06uaM cy IMIIIIOMY ¥ IIPUrOZEe
Harpagze oxn ,Jleux O Jlejke”. Ilp-
BoHarpabeHyu y cBuUM KaTeropmja-
Ma Cy OCMM JUILJIOMAa ¥ IIPUTOX-
HUX Harpaza nobunu u nexape, a
ox rmasHOr cnoHsopa JII IfpHa
Topa myme” 1 mo 100 memayrmMx
Mapaka.

IIpencjenuuk Yapyxkema OpoO-
n3Bohawya wmmjexka IlmeBma -
Bypuvmup Bajueruh wuspasmo je
HaZy fa je OBO TeK IIoYeTak TaK-
MuUdera M IpyKema U fa ou osa
maHMn@ecrarmja Tpebano ga mpe-
pacTe y cajaM cupa Ha Kojem Ou
ce y3 ZleTyCcTalUMjy U OLjelbUBaIbe
M3BPIINMJIA M MIPOZlaja cuMpa Ha Be-
JIMKO.

A. Ipobmsak




PRILOG 9.- LOGOTIP

LOGOTIP PLJEVALJSKOG SIRA



Prilog 9- IDEJNO POLAZISTE ZA LOGOTIP PLJEVALJSKOG SIRA

Ideja za nastanak vizuelnog identiteta za brend “Pljevaljski sir” nastala je objedinjavanjem
tradicionalnog nacina sakupljanja sira, u Sta spada i upotreba tradicionalnog drvenog posuda
- kace sa finalim proizvodom tj. sirom.

Takode, uzeto je u obzir i tradicionalno rezanje sira u kriske, Sto je pomoglo osmisljavanju
grafickog prikaza ovog znaka.

Logotip “Pljevaljski sir” ima dva elementa, grafizam i tipografski ispis.

Grafizam ¢ini  graficki prikaz kruzne forme kace koja je sastavljena od drvenih letvica,
tzv."duga" i drvenih ubuSenih drski. U sredini kace smjeStena je kruzna forma sira, kao i
isjecak sira koji prikazuje nacin na koji se on reze. Kompletan prikaz kace i sira, dat je iz pticje
perspektive ili odozgo, kako bi se jednom jednostavnhom formom objedinilo vise elemenata.
U centalnom dijelu grafizma smjesten je i latini¢ni ispis "Pljevaljski sir". Pismo "Impact ", koje
je koristeno za ovu namjenu, blago je modifikovano dodavanjem autlajna . Njegov slovolik je
jasan, stamen i dominantan. Lako je ¢itljiv i u harmoniji je sa grafi¢kom komponentom znaka.
Dat je u dva prikaza, jednoredno i dvoredno, pri ¢emu se dvoredni moze koristiti kod izrade
pecata i drugih otisaka sa umanjenjem. Znak je jednostavan, moderan, ditljiv. Jasno i

nedvosmisleno prenosi poruku i primjenjiv je na svim vrstama materijala.



PLIEVALISKI SIR

vizuelni identief

mMarjana simonovic







GEOGRAFSKO PODRUCJE
PROIZVODNJE PLJEVALJSKOG SIRA

Proizvodnja  Pljevaljskog  sira
ogranicena je na sjeverni dio Crne
Gore, region opstine Pljevlja. Opsti-
na Pljevlja zauzima krajnji sjeveroza-
padni dio Crne Gore i granici se sa
Srbijom i Bosnom i Hercegovinom.
Prostire se izmedu Tare i Lima, u
gornjem toku rijeke Cehotine. Zah-
vata povrsinu od 1346 km?2 $to Cini
10% od ukupne teritorije Crne Gore.

PROSTORNO ADMINISTRATIVNO
DEFINISANJE GEOGRAFSKOG
PODRUCJA

Opstina Pljevlja (Slika 1.) granig
sa sjeverozapada i zapada Bosnoj
i Hercegovinom (Rudo, Cajnice,
Foca) u duzini od 76 km, sa sjevera
i sjeveroistoka sa Srbijom (Prijepol-
je) u duzini od 50 km, sa jugoistoka
i istoka opStinama Mojkovac 4 km i
Bijelo Polje od 32 km i sa jugozapada
opstinom Zabljak u duZini od 46 km.
Ukupna granica iznosi 208 km.
Teritorija opstine Pljevlja sa izduZen-
im ovalnim oblikom pruza se prav-
cem sjeverozapad-jugoistok u duzini
od 60 km i Sirine 25 km.

PLJEVLJA
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Geografske koordinate opstine Pljevlja su 430 21° sjeverne geografske
Sirine i 190 21" isto¢ne geografske duzine.

U opétini Pljevlja moze se izdvojiti 13 mikroregija koje imaju geograf-
ske i privredne specifi¢nosti, to su: Premc¢anska, Maocka, Mataruska,
Kosanicka, Odzacka, Otilovi¢ka, Bobovska, Hocevinska, Ilinobrdska,
Meljacka, Bukovicka, Boljanic¢ka i Gotovuska.

IDEJNO POLAZISTE

Ideja za nastanak novog vizuelnog identiteta za brend “Pljevaljs-
ki sir” nasala je spajanjem tradicionalnog nacina sakupljanja
sira, u $ta spada i upotreba tradicionalnog, drvenog po-
suda, kace, sa finalim proizvodom tj. sirom.
Takode uzeto je u obzir i tradicionalno rezanje sira
u tzv. trougao, sto je pomoglo pri osmisljavanju
grafickog prikaza novog znaka. Novi znak je
jednostavan, moderan, jasno i nedvosmis-
leno prenosi poruku.

primjenjiv je na svim vrstama ma-
terijala




ZNAK-LOGOTIP SA
JEDNOREDNIM ISPISOM

Znak ili logotip brenda “Pljevaljski sir”,

¢ine dva osnovna graficka elementa, tipografski ispis i grafizam.

Za izradu ispisa koristeno je modifikovano “Impact” pismo “Regular
reza’. Ispis moze biti jednoredan i dvoredan, $to ¢mo vidjeti u daljem
sadrzaju broSure.

Grafizam ili graficki crtez je element koji nosi cijelu poruku znaka.
Cine ga prikaz drvene kutije za kupljenje sira, tj. kaca i sam tradicio-
nalo spremani mlijeci proizvod, sir.



Logotip sa jednorednim ispisom, osim u punom obojnju sa potpuno
vjerodostojnom teksturom, prikazan je na jo$ tri nacina:
1. U bojenju bez teksture; 2. U pozitivu i pod 3. U negativu.




ZNAK-LOGOTIP SA
DVOREDNIM ISPISOM

I ovaj logotip ¢ine dva osnovna graficka elementa, tipografski
ispis u dva reda i grafizam.

Za izradu ispisa takode, je koristeno modifikovano “Impact” pismo
“Regular reza”

Grafizam ili graficki crtezZ je element koji nosi cijelu poruku znaka.
Cine ga prikaz drvene kutije za kupljenje sira, tj. kaca i sam tradicio-
nalo spremani mlijeci proizvod, sir.



Logotip sa dvorednim ispisom, osim u punom obojnju sa potpuno
vjerodostojnom teksturom, prikazan je na jo$ tri nacina:
1. U bojenju bez teksture; 2. U pozitivu i pod 3. U negativu.



PRIMJENA LOGOTIPA
NA ETIKETI

Etiketa ili deklaracija, osim logotipa i naziva proizvoda, sa-
drzi sve podatke koji se ticu porijekla i sadrzaja robe, nacina
proizvodnje i nacina ¢uvanja, neto kolicine, datuma proiz-
vodnje ili pakovanja kao i naziva proizvodaca, sjedista firme
ili generalnog distributera.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit, sed do
eiusmod tempor incididunt ut labore et dolore magna aliqua. Ut enim
ad minim veniam, quis nostrud exercitation ullamco laboris nisi ut
aliquip ex ea commodo consequat. Duis aute irure dolor in
reprehenderit in voluptate velit esse cillum dolore eu fugiat nulla
pariatur.




Sadrzi jo$ i informacije o provjerama i testiranjima artikla.

Ovdje je dat okvirni prikaz izgleda deklaracije bez, gore nave-
denih, podataka o proizvodu, jer nam isti jos uvijek nijesu
poznati. Umjesto toga koriSten je loren ipsum, pismo koje se ko-
risti kako bi zamijenilo neki tipografski sadrzaj, a sacuvalo grafic-
ki prikaz onoga $to se Zeli prezentovati.

Ovdje je dat prikaz deklaracije sa logotipom u punom obojenju

i dvorednim ispisom i logotipom u negativu sa jednorednim isp-
isom , a sve na crvenoj podlozi koja istice ljepotu samog znaka.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit, sed do
eiusmod tempor incididunt ut labore et dolore magna aliqua. Ut enim
ad minim veniam, quis nostrud exercitation ullamco laboris nisi ut
aliquip ex ea commodo consequat. Duis aute irure dolor in
reprehenderit in voluptate velit esse cillum dolore eu fugiat nulla
pariatur.




PRIMJENA LOGOTIPA
NA RAYNOJ GALANTERIJI
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