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Proizvodacka specifikacija
1. NAZIV PROIZVODA
»VISOCKA PECENICA¥,
2. OPIS PROIZVODA

2.1. Definicija proizvoda

,»Visocka pecenica“ je trajni suhomesnati proizvod od najkvalitetnijih partija govedeg mesa
(but, leda, plecka i podslabinski dio), suho soljen isklju¢ivo kuhinjskom soli i hladno dimljen i
suSen. Prema vazeCem Pravilniku (Pravilnik o wusitnjenom mesu, poluproizvodima i
proizvodima od mesa, SI. Glasnik BiH 82/13) spada u trajne suhomesnate proizvode. Odjeljak
4. pododjeljak 5. Suhomesnati proizvodi (trajni suhomesnati proizvodi od mesa prezivara).

2.2. Opis sirovine

Za proizvodnju ,,Visocke pecenice™ koristi se iskljucivo svjeze govede meso dobro uhranjenih
zivotinja ne mladih od tri godine. Najkvalitetnija sirovina potice od mesa simentalske rase
goveda zbog prisutne mramoriranosti (prilog 1.), koja je posebno pozeljna kod dugog lednog
misic¢a (M. longissimus dorsi). Pored toga, kao sirovina se moze Koristiti i meso drugih pasmina
goveda. Meso prije obrade, osim hladenja na temperaturama od — 1 do + 4 °C, nesmije biti
podvrgnuto bilo kakvom prethodnom termi¢kom tretmanu (zamrzavanje mesa nije dozvoljeno).
Sirovina za proizvodnju ,,VisoCke pecnice” dobiva se klanjem u vlastitim ili usluznim
klaonicama na podru¢ju Opcine. Pored toga, moguce je koristiti 1 svjeZe meso zaklano 1
primarno obradeno (rasijecanje na polutke, Cetvrti ili konfekcionirani komadi ,,milanska
obrada®, ,,francuska obrada“ i sl.) na podru¢jima koja ne pripadaju definisanom podrucju
proizvodnje. Ukoliko se nabavka sirovine vrsi sa drugih podrucja, meso mora biti svjeze ili
rashladeno na temperaturama od — 1 do + 4 °C.

Proizvodnja ,,Visocke pecenice nije dozvoljenja od prethodno zamrznutog mesa.
Zaproizvodnju ,,Visocke pecenice* koriste se slijedece mesne partije govedeg trupa: kompletan
but bez koljenice (A), ledna muskulatura sa slabinskim dijelom i vratom (C i G + vratni dio),
poslabina (biftek) i plecka bez podplecke (shema 1).

Shema 1. Shematski prikaz rasijecanje govede polutke na osnovne dijelove



A —but; B — podkoljenica; C —slabine; D — (pod)trbusina; E — plecka; F — podlaktica; G —
leda; H — rebra; | — vrat; J — podplecka; K — grudi

Ukoliko se vrsi klanje zivotinja u vlastitim klaoni¢kim prostorima, meso se do momenta obrade
(rezanje i oblikovanje), odnosno soljenja, treba rashladiti na temeperatuti od — 1 do + 4 °C, u
trajanju od 24 sata.

2.3. Opis gotovog proizvoda

,»Visocka pecenica® je trajni suhomesnati proizvod od najkvalitetnijih partija govedeg mesa
(but, leda, plecka i podlabina), bez kosti, suho soljen isklju¢ivo kuhinjskom soli i hladno
dimljen i suSen. Gotov proizvod definiSu odgovaraju¢a senzorna, fizi¢ko-hemijska i
mikrobioloska svojstva.
Oblik komada ,,Visocke pecenice™ treba biti pravilan (prvougaoni oblik), bez zareza. Ukoliko
se radi o istoj anatomskoj partiji trupa, komadi trebaju imati priblizno jednak izgled, oblik i
veli¢inu (duzina, Sirina i debljina). Duzina i debljina komada mesa su u zavisnosti od
anatomskog dijela trupa. Debljina i $irina komada za proizvodnju ,,Visocke pecenice* nemogu
imati jednake dimenzije. Sirina ,,Visotke peenice” (parametar koji u anatomskom smislu
posmatramo kao debljina miSi¢ne cjeline na poprec¢no zamisljenoj liniji medijalno i lateralno)
treba biti veca u usporedbi sa Sirinom komada (prilog 4).
Osuseni i odimljeni komadi ,,Visocke pecenice™ stavljaju se u promet u jednom komadu (u obliku
kakvom su izrezani prilikom krojenja, soljenja i dimljenja), mogu se rezati u manje
konfekcionirane vakum upakovane komade (cca.300-500 g) ili narezano u narescima.
Na vanjskom izgledu ,,Visocka pecenica“ treba posjedovati ujednacenu crno do crnoruzicastu
nijansu i bez prisustva ¢adi i smole. Presjek komada ,,Visocke pecenice treba biti kompaktan, bez
pukotina. Boja na presjeku treba biti braon do ruzicasta, ujednacena i kompaktna, bez naglasenih
tamnih prstenova na perifernim dijelovima komada. Preferira se mramoriranost na popre¢nom
presjeku posebno kod lednog misic¢a (M. Longissiumus dorsi — prilog 1).
Miris treba biti intenzivan, prijatan i karakteristican za dimljeno govede meso, odnosno aroma
specifi¢na za ,,Visocku pecenicu®, bez neprijatnih mirisa.
Gotov proizvod treba biti dovoljno osuSen 1 odimljen da obezbjeduje umjereno Cvrstu
konzistenciju, kao 1 dobru Zvakljivost u ustima, omogucéenu zbog so¢nosti i prisustva odredene
koli¢ine vode u pecenici.
,»Visocka pecéenica® u pogledu Kkvantitativnog prisustva osnovnih hemijskih parametara
kvaliteta treba da ispunjava slijedece zahtjeve:

- aktivitet vode mora biti ispod 0,93,

- sadrZaj vode treba biti ispod 60%, (poZeljno je da se on krec¢e od 40 do 45 %),

- sadrzaj soli (NaCl-a) treba da se kre¢e do max. 8%.

U pogledu zadovoljavanja mikrobioloskih kriterija ,,Visocka pecenica* mora zadovoljavati
normative propisane odgovaraju¢im Pravilnikom koji je na snazi.

3. GEOGRAFSKO PODRUCIJE

Podrucje proizvodnje ,,Visocke pecenice™ definisano je za administrativne granice opéine
Visoko (sl. 1.).



BOARA | HERCECGITVMA

Slika. 1. Administartivne granice Opéine Visoko!

U navedenom geografskom podru¢ju moraju se obavljati sve tehnoloske faze proizvodnje
,,Visocke pecenice®, od iskosStavanja, krojenja i soljenja mesa, do dimljenja i zrenja gotovog
proizvoda.

Sirovina za proizvodnju ,,Visocke pecenice” moze poticati i sa drugih lokaliteta, koja nisu
definisana podruc¢jem tehnologije proizvodnje.

4. DOKAZ O PORIJEKLU

Kako bi se obezbijedila slijedljivost u tehnologiji proizvodnje ,,Visocke pecenice®, neophodno
je da svaki proizvodac posjeduje odgovaraju¢u dokumentaciju. Navedena dokumentacija treba
obezbijediti evidenciju proizvodnje na nac¢in da su uvijek dostupni podaci o:

- datumu klanja zivotinje (ukoliko se vr$i klanje u vlastitim kapacitetima) ili nabavke
sirovine (ukoliko se kupuje od registrovanih klanic¢ara),

! Fotografija preuzeta sa file:///C:/Users/PPF-1169/Desktop/Strategija-razvoja-Op%C4%87ine-Visoko-finalna-
verzija-za-Vije%C4%87e.pdf



- porijeklu sirovine, (ukoliko se nabavka mesa vrsi od drugih klanicara koji imaju vlastitu
stoku za klanje ili istu kupuju sa drugih podrucja ili iz uvoza),

- vrsti sirovine (navesti da li se radi o svjezem ili rashladenom mesu),

- vrsti mesa prema anatomskoj pripadnosti (ukoliko se meso nabavlja od drugih klanicara
potrebno je navesti koje anatomske dijelove trupa proizvodac¢ kupuje npr. polovice,
prednje Cetvrti, zadnje Cetvrti, milanski rez, i sl.)

- datumu iskoStavanja, krojenja komada i soljenja,

- duzini prosoljavanja,

- datumu pocetka dimljenja mesa i

- trajanju dimljenja (zavrSetak tehnoloskog postupka proizvodnje).

Dokumentacija je neophodna kako bi se u svakom moemntu mogla utvrditi slijedljivost
proizvoda, odnosno, za potrebe odgovarajucih inetrnih i eksternih kontrola.

Prilikom soljenja, potrebno je na posude u kojima se vrsi prosoljavanje mesa unijeti podatke o
datumu nasoljavanja i vremenu trajanja prosoljavanja. Takoder, u puSnicama za dimljenje
potrebno je naznaciti na odgovaraju¢im dokumentima datum pocetka i trajanje dimljenja za
pojedinu Sarzu proizvoda.

5. OPIS METODE DOBIVANJA PROIZVODA

Tehnoloski postupak proizvodnje ,,Visocke pecenice* karakteriSe visestoljetna tradicija koja se
generacijama prenosila ,,s koljena na koljeno*. KarakteriSu ga specificnosti od klanja, primarne
obrade trupa, do zavr$nih faza u tehnologiji proizvodnje. Sve faze u tehnoloskom postupku, od
klanja do gotovog proizvoda izvode se ru¢no.

5.1. Obrada sirovine

Nakon iskoStavanja, meso se na odgovaraju¢i nacin oblikuje. Prilikom oblikovanja, sa povrSine
mesa se odvaja vezivno i visak masnog tkiva.

Komadi sa plecke i butne muskulature se rezu na debljinu od 4 do 6 cm. Sirina i duZina komada
je u zavisnosti od gojidbenog stanja zivotinje od koje poti¢u. Uglavnom su komadi Siroki od 10
do 20 cm, i duzine od 20 do 70 cm.

Debljina komada mesa sa ledno-slabinskog dijela se kre¢e od 4 do 7 cm, Sirina do 20 cm, a
duzina (u zavisnosti od veli¢ine Zivotinje) 1 preko jednog metra.

5.2. Soljenje komada

Po zavr§enom oblikovanju, komadi se sole. Za proizvodnju ,,Visocke pecenice* koristi se
isklju¢ivo kuhinjska so. Vr$i se suho soljenje na nacin da se so posipa po komadima, ru¢no
utrljava, a onda viSak soli odvoji sa. Utrosak soli je u zavisnosti od veli¢ine komada mesa,
najcesce je to oko 3 % utrosSene soli. Nasoljeni komadi se u redovima slazu u plasticne posude.
Prosoljavanje traje minimalno od 7 do 10 dana. Temperatura prostorije gdje se vrsi soljenje i
prosoljavanje trebala bi se kretati od 0 do 6 °C. U iznimnim situacijama (proizvodnja van
sezone), dozvoljava se malo veéi utrosak soli prilikom soljenja. U tom slu¢aju moguce je nakon
prosoljavanja izvsiti odsoljavanje komada mesa. Prosoljeni komadi se spiraju ili se kraéi period
drZe u posudama sa ¢istom vodom.

5.3. Dimljenje ,,Visocke pecenice*

Prosoljeni komadi se vezu na jedan kraj kudeljnim kanapom, stavljaju na drvene stapove (od
lijeske), a potom dime u klasi¢nim puSnicama za hladno dimljenje. Pusnice sadrze etaze. Za
proizvodnju dima koristi se isklju¢ivo bukva (Fagus sylvatica) i/ili graba (Carpinius betulus
L). Koristi se cjepanica, koja treba biti suha, bez znakova trulezi i da potice sa isto¢nih ili



jugoistoénih pozicija Sume (zbog postizanja kvalitetnih organoleptickih svojstava). Trajanje
dimljenja zavisi od vremenskih prilika. Najcesce je to period od 7 do 15 dana.

5.4. Zrenje ,,Visocke pecenice*

Za formiranje ukupnog senzornog performansa sa prepoznatljivom bojom, mirisom i aromom,
neophodno je da se izvrsi fermentacija (zrenje) gotovog proizvoda. Provodi se u tamnijim
prostorima sa temeperaturama od 12 do 18 °C., u trajanju do 10 dana.

5.5. Distribucija na trziste ,,Visocke pecenice

,»Visocka pecCenica“ se distrubuira na trziSte u cijelim komadima (oblik dobijen krojenjem
mesa), manjim konfekcioniranim komadima (cca. 300-500 g) ili u narezanim narescima. Gotov
proizvod se moze pakovati u vakum pakovanje. Ukoliko se ,,Visocka peCenica“ na trziStu
prodaje u vakum pakovanju (cijeli ili konfekcionirani komadi ili pak u narescima), potrebno je
na ambalazi istaknuti zig koji je udruZenje usvoilo kao zvani¢an (prilog 5). AKko proizvodaé
prodaju gotovog proizvoda vrsi bez pakovanja, neophodno je da na vidnom dijelu prodajnog
mjesta istakne oznaku ¢lanstva udruzenja.

6. POVEZANOST IZMEDPU PROIZVODA I GEOGRAFSKOG PODRUCJA

6.1. Opce karakteristike podrucja

Op¢ina Visoko se nalazi u centralnom dijelu Bosne i Hercegovine. Prema Dejtonskom mirovnom
sporazumu pripada Zenicko-dobojskom kantonu. Smjestena je unutar industrijske regije Sarajevo
- Zenica. Granici s op¢inama Kiseljak, Busovac¢a, Kakanj, Vares, Breza, Ilijas i Ilidza.

Prirodna sredina opéine je odredena dolinama rijeka Bosne i Fojnice, morfoloSkim
diferencijacijama dolina s padinama podbrda i vijencem visokih planina Srednje Bosne
- Ozrena, Vranice i Zvijezde. Prostor op¢ine dostize relativno niske nadmorske visine i to od 399
do 1050 m, §to je vrlo povoljno za razvoj poljoprivredne proizvodnje, industrije, gradevinarstva
1 odrzavanja saobracajnica 1 drugih sistema komunalne infrastrukture.

Po popisu stanovnistva iz 1991. godine, op¢ina Visoko imala je 46.160 stanovnika, rasporedenih
u 88 naselja. Popisom iz 2013. godine, broj stanovnika op¢ine Visoko je iznosio 39.938.

Op¢ina Visoko se prostire na povrsini od 232 km?, a prema popisu iz 1991. godine gustoéu
naseljenosti je iznosila 197,32 stanovnika na km?. Od toga na gradsko podrugje je otpadalo
14.140 stanovnika ili 30%, a na izvangradska podrucja 31.990 stanovnika ili 69,4%.2

Visoko je grad bogate povijesti koja seZze daleko u proslost. Ovo je podrucje bilo medu
najvaznijima u srednjovjekovnoj drzavi Bosni. Srednjovjekovni grad, koji se nalazio na brdu
Visodica, u to vrijeme je nosio naziv Visoki, a njegovo podgrade se zvalo Podvisoki. Visoko,
tvrdava 1 grad Visoki (po kojem je Visoko dobilo ime) na brdu Visocica, Mile (danasnji
Arnautovici), Biskupi¢i i Mostre su nedvojbeno bili srediste nekadasnje srednjovjekovne Bosne.
Zanimljivo je napomenuti da se s brda Visoc€ica vide sva Cetiri nabrojana kraljevska mjesta.
Znacajniji razvoj Visokog kao grada pocinje dolaskom Osmanlija na ove prostore. Visoko
poprima karakteristike urbanog podruc¢ja. Tadasnja Visocka nahija je obuhvatala danasnje
op¢ine: Visoko, Brezu, Busovacu, Fojnicu, Ilijas, Kiseljak, Kresevo i Vares. U razdoblju
osmanske vlasti grade se 1 zanatske radnje. U ovom je razdoblju razvijen i prepoznatljivi kozno-
preradivacki zanat koji je bio jedan od najkvalitetnijih u to doba na ovim prostorima i $ire, po
kojemu je Visoko poznato i danas. Pored toga, dolazi i do razvoja mesopreradivacke djelatnosti,
koja je bila usko vezana za kozarsku preradu. S obzirom na otezanu trgovinu kozom u tom
periodu, koZarska djelatnost je sirovinu nabavljala isklju¢ivo na domacem trzistu. Na taj nacin
postupno se razvijala i mesopreradivacka djelatnost. Upravo zbog nemogucnosti snadbijevanja
kozom sa drugih podrucja, opéepoznata je Cinjenica (na osnovu brojnih usmenih predanja kako

2 https://hr.wikipedia.org/wiki/Visoko_(BiH)
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mesara tako i1 kozara-zanatlija), da je u nekim periodima vrijednost koze visestruko nadilazila
vrijednost mesa Zivotinje.

Austrougarskom okupacijom, Visoko nastavlja sa svojim razvojem. U podacima iz 1882. godine
stoji da je Visoko organizirana naseobina sa razvijenom trgovinom, uredima i drugim
institucijama. Vremenom sve ¢eS¢i kontakti sa zapadnim svijetom uvjetuju daljnji razvoj grada.
Najznacajniji privredni procvat Visoko dozivljava u vremenu nakon drugog svjetskog rata.
Pocetkom 1950-tih godina dolazi do privredne ekspanzije u Visokom. Izgraduju se veliki
privredni subjekti. Tada$nja je privreda, prema podacima iz 1991., uposljavala 88% stanovnistva.
Na osnovu statistickih podataka u vremenu do 1992. godine, op¢ina Visoko je po stepenu razvoja
u bivsoj SFR Jugoslaviji bila druga op¢ina po stepenu razvoja (odmah nakon Maribora).

6.1. Historijat razvoja mesopreradivacke djelatnosti na prostoru op¢ine Visoko

Mesopreradivacka djelatnost na podrucju ,,Visockog kraja®, prisutna je stolje¢ima unazad. Ne
postoje egzaktne historijografske Cinjenice o genezi razvoja ove djelatnosti na podrucju
danasnje opc¢ine Visoko. Medutim, sasvim se realnim ¢ini da je ova proizvodnja bila usko
vezana sa kozarskom industrijom, koja se spominje jo§ u Srednjem vijeku. Historijska grada
napominje da je Visoko kao najznacajnija raskrsnica srednjeg vijeka u tadasnjoj Bosni, pored
trgovine imala veoma razvijen i kozarski obrt, Koji je puni procvat dozivio za vrijeme turske
uprave. Obzirom na ograni¢enost u trgovini kozom, ova djelatnost se u tom periodu isklju¢ivo
bazirala na domacu sirovinu. Domacinstva koja su se bavila klanjem stoke, jednim dijelom
mesa podmirivali su vlastite potrebe, dok bi viskove prodavali. Postoje brojna usmena predanja
koja govore da je u pojedinim periodima, vrijednost koze viSestruko nadilazila cijenu mesa.
Kako je potreba za sirovom koZom rasla, tako su se javljali problemi sa zbrinjavanjem ozbiljnih
viskova mesa. Zbog toga se meso konzervisalo na nac¢in da se solilo i susilo. Ovakva uzajamna
povezanost, dovele su do snaznog razvoja kako kozarske tako i mesopreradivacke djelatnosti
na podrucju opéine Visoko, po ¢emu je bila i jos uvijek poznata Sirom Evrope.

Postoje pisani tragovi koji govore da se u 18. stolje¢u spominju klanicari koji su klali Zivotinje
i prodavali meso. Pored kozara, ¢ebadZija, mutapcija, samardzija, puSkara, spominju se i kasapi
(muslimanski zivalj). Prema podacima iz 1795. godine bilo ih je pet i svaki je klao u drugi dan,
a nije se klalo petkom i subotom (Salihbegovi¢, 2002 cit. Visocki informator, preuzeto iz
Visocke nahije).

Znacajnija obrada i prerada mesa na prostorima danasnje op¢ine Visoko javlja se krajem 19. i
pocetkom 20. stoljeca. Nastaju obrti u krugu domacinstava koji se bave klanje i preradom mesa.
U periodu kasne jeseni ili pred zimu, vrSilo bi se klanje goveda i/ili ovaca, od kojih bi se
proizvodila ,,Visocka pecenica®, suduk, ov¢ija stelja i pastrma. U tom periodu dolazi i do
izucavanja mesarskog zanata. U prilog tome svjedoci i diploma (sl. 2.) iz 1927. godine od Mule
Babica iz mjesta Arnautovic¢i koji je u periodu od 1910. do 1912. godine mesarski zanat
izuCavao kod izvjesnih Avde i Mehe Babica iz istog mjesta. Ova Cinjenica samo ukazuje da je
ozbiljna mesopreradivacka djelatnost na prostoru op¢ine Visoko prisutna vise stolje¢a unazad.
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Slika 2. Diploma mesarskog zanata Mule Babi¢a

Takoder, o tradiciji proizvodnje 1 prodaje ,, Visocke pecenice* govore i brojna usmena kazivanja
starijih ¢lanova porodica koje se do danas bave ovom djelatnosc¢u (sl. 3. prodaja ,,Visocke
pedenice” u Sarajevu iz 1954.g. na fotografiji je AiSa Babi¢ rod. Sabanovi¢ iz mijesta
Arnautoviéi).

SnaZniji razvoj mesopreradivacke djelatnosti na podruéju opcine Visoko zapocinje u drugoj
polovini dvadesetog stolje¢a. Dolazi do snazne ekspanzije razvoja zanatskog sektora, koji se
iskljucivo bavio proizvodnjom trajnih, suhomesnatih proizvoda. Desetlje¢ima, ova proizvodnja
je imala zanatski karakter. Zivotinje za klanje su se nabaljale u okolnim selima, na stoénim
pijacama i vaSerima, koji su bili jedini nacin za kupovinu stoka. Ponekada, u nedostatku
zivotinja u okolnim mjestima, stoka se kupovala i dogonila iz udaljenijih mjesta. Obzirom na,
za taj period, skroman pasminski sastav goveda, uglavhom su to bile stare tradicionalne
pasmine goveda, bosanska busa, sivo gatacko govece i njihove krizanci. Klale su se zivotinje,
koje su iz odredenih razloga izlucivane iz daljeg uzgoja.

Do perioda ratnih desavanja na Bosnu i Hercegovine (1992), na Sirem podruéju opéine Visoko
egzistiralo je nekoliko desetaka zanatskih obrta koji su se isklju€ivo bavili proizvodnjom
suhomesnatih proizvoda. Za to vrijeme, na prostoru Op¢ine nije postojao ni jedan industrijski
pogon za proizvodnju i preradu mesa. Uslijed ratnih dejstava, djelatnost je u znacajnoj mjeri
ruducirana, ali nikada nije prekidala kontinuitet. Vazno je napomenuti izuzetnu ulogu ove
proizvodnje u pogledu obezbjedivanja hrane za potrebe boraca Armije Bosne i Hercegovine.



Slika 3. Prodaja ,,Visocke pecenice* na pijaci u Sarajevu

Po zavrSetku ratnih dejstava, uslijed devastiranosti mesopreradivake djelatnosti u cijeloj Bosni
1 Hercegovini, te zbog nedovoljnog prisustva mesnih proizvoda na domacem trziStu, na Sirem
podruc¢ju Visocke opcine, dolazi do ubrzanog razvoja mesopreradivackog sektora. Uvidjevsi
prilike na trziStu, jedan dio proizvodaca koji su u okviru zanatske djelatnosti egzistirali prije
ratnih deSavanja, proSiruju kapacitete i proizvodni asortiman. Njihovi zanatski obrti polahko
prerastaju u mini industrijske pogone. Pored suhomesnatih, paleta proizvoda se pro$iruje i na
brojne kobasicarske proizvode, koji su trazeni na trziStu. Danas na podruéju op¢ine Visoko
egzistira nekoliko renomiranih mesnih industrija i klaonickih kapaciteta, sa najsavremenijom
sofisticiranom opremom, koji su zauzeli znaCajno mjesto na domacem trziStu mesnih
proizvoda.

Medutim, znacajan broj zanatskih proizodaca, Cija je proizvodnja i prerada egzistirala i prije
ratnih deSavanja, zadrzala je, kako karakter proizvodnje, tako i sve odlike tradicijskih, pa zaSto
ne kazati 1 kulturoloskih obiljezja, prepoznatljive tradicionalne visocke tehnologije proizvodnje
suhomesnatih proizvoda. Na ovaj nacin se sacuvala i zadrzala autetnti¢na tehnologija. Ovakav
pristup u posljednjih nekoliko godina sve viSe dobiva na znacaju. Prije svega, donoSenjem
odgovarajuce zakonske regulative, pooStreni su kriteriji u pogledu proizvonje i prodaje mesnih
proizvoda. Na trziStu je velika konkurencija, pri ¢emu je uz cijenu, sve vise opredjeljujuci
faktor, kvalitet proizvoda. Naravno, neophodno je istaknuti prisutnost trenda zastite
prehrambenih proizvoda u EU, koja polahko ali sigurno se prenosi i u okvire Bosne i
Hercegovine. S toga su, prije viSe od 10 godina pokrenute, a u spoljednih dvije godine



intenzivirane aktivnosti na zastiti tradicionalne ,,Visoc¢ke pecCenice, oznakom geografskog
porijekla. Ozivljeno je udruzenje ,,ViPS“ (udruZenja visockih mesoproizvodaca ,,Visocka
pecenica i sudzuka®), a pored peCenice, planirane su aktivnosti na zastiti i drugih tradicionalnih
mesnih proizvoda Visockog kraja, kao $to su ,,Viso¢ki sudzuk/a“, ,,Visoc¢ka ov¢ija stelja®,
,» Visocka kaurma®, ,,Visocki pirjan®.

6.2. Povezanost ,, Visocke pecenice* sa podrucjem proizvodnje.

Uz dokaze da je proizvodnja i prerada mesa na podrucju opéine Visoko egzistirala stolje¢ima
unazad, postoji 1 niz drugih elemenata koji ukazuju na specifi¢nosti ovog proizvoda proistekle
iz veze sa podrucjem proizvodnje.

6.2.1. Specificnosti tehnologije proizvodnje ,, Visocke pecenice* proistekle iz
veze sa podrucjem

a) prilikom primarne obrade trupa, ne odvajaju se slabine od leda, kako bi se u
cijelosti dobio dugi ledni misi¢ (m. longissiumus dorsi), kojim se nakon dimljenja i suSenja
dobije poznata ,,Visocka zarebnica®,

b) prilikom soljenja koristi se isklju¢ivo kuhinjska so (NaCl), bez bilo kakvih
dodataka, (nitritna so u proizvodnji .,Viso¢ke pecenice* nije dozvoljena),

C) za proizvodnju dima prilikom dimljenja korsiti se isklju¢ivo suho i zdravo
bukovo (Fagus sylvatica) i grabovo (Carpinius betulus L). drvo sa isto¢nih i jugoisto¢nih
pozicija Sume,

6.2.2. Specificnosti ,, Visocke pecenice * proistekle iz ugleda proizvoda

Opcepoznata je ¢injenica da proizvodnja ,,Visocke p&enice*, kako je to opisano u poglavlju 6.1.
ima veoma dugu i bogatu tradiciju proizvodnje. Kvalitet, stvaran i njegovan desetlje¢ima i
stolje¢ima unazad iz kojeg je proistekao i ugled ,,Visocke pecenice®, je mozda i najznacajnija
komparativna prednost ovog u odnosu na sli¢ne proizvode na trzistu.

Takoder, kvalitet odnosno ugled proizvoda je uzrocno-posljedicna veza sa ¢injenicom da je Sire
podrucje opcine Visoko centar mesopreradivacke djelatnosti u Bosni 1 Hercegovini, a poznat je
i van granica biv§e drzave.

Sasvim se opravdano i argumentirano moze konstatovati da je tradicionalna, viSestoljetna
radinost proizvodnje ,,VisoCke pecenice®, bila pretaca razvoja zanatske djelatnosti, a u
posljednje dvije decenije i snaznog razvoja nekolicine mesnih industrija na ovom podrudju.

6.2.3. Specificnosti ,, Visocke pecenice * proistekle iz naucnoistraZivake oblasti

Pored svega navedenog, ,,Visocka pecenica® ima i nau¢nu dimenziju. Do sada su obavljena
brojna nauéna istrazivanja izvrSena i publikovana o ovom proizvodu. Nekoliko magistarskih i
diplomskih radova (prilozi 10, 11, 12 i 13) je odbranjeno na temu tehnologija i kvalitet ,, Visocke
pecenice®. Publikovani su nau¢ni radovi na medunarodnim konferencijama te u domacim 1i
inostranim ¢asopisima (prilozi 15, 16, i 17 i 18). Nekoliko projekata domacih i medunarodnih
su obuhvatali istrazivanja upravo na ovom proizvodu (prilozi 6, 7, 8, 9, 14). Trenutno se vrse
opsezna istrazivanja u pogledu uticaja tehnologije na kvalitet i prisustvo PAH jedinjenja u
,» Visockoj pecenici“ za potrebe doktorske disertacije na Poljoprivredno-prehrambenom
fakultetu Univerziteta u Sarajevu (prilog 11).

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Agencija za sigurnost hrane Bosne i Hercegovine,
Kneza Viseslava bb, 88 000 Mostar, Bosna i Hercegovina
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8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACAVANIJA , VISOCKE PECENICE*

Opisati graficki prikaz zajednickog znaka ,,VP* (onako kako je navedeno u rjeSenju za
registraciju udruzenja)
Zajednicki znak udruzenja (prema Statutu) je logo prikazan na slici 4.

@ Ui Proizyodadi V'\SOC}{e ¢
Pecenijce i sudzuke

Slika 4. Znak udruZenja ,,ViPS*

Udruzenje posjeduje i okrugli pecat prec¢nika 30 mm (sl. 5)

Slika 5. Pec¢at udruzenja ,,ViPS*
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Posebne pojedinosti u vezi s ozna¢avanjem prehrambenog proizvoda

.....

logu udruzenja (VIPS — prilog 5). Kada se radi o proizvodu koji je vakum upakovan (u cijelom
komadu, konfekcioniran na manja pakovanja ili u narescima), uz deklaraciju obavezno je
postavljanje ziga ,,Visocke pe€enice. Ukoliko proizvodac ne pakuje proizvod u odgovarajucu
ambalazu, karton udruzenja (sa zigom ,,Visocke pecCenice) treba istaknuti na vidno prodajno
mjesto, kako bi kupci bili upoznati. Pored toga, svaki proizvoda¢, na vidnom mjestu u
proizvodnim pogonima treba istaknuti karton udruZenja, kako bi se internim ili eksternim
kontrolama moglo utvrditi da li je isti ¢lan udruzenja (VIPS). Pored toga, oznacavanje koje
navodi udruZenja treba da zadovolji 1 odredbe o opStem oznacavanju propisane Pravilnikom o
opsStem deklarisanju ili oznac¢avanju upakovane hrane ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 87/08).
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Prilozi

Slika 1. Prikaz mramoriranosti ,, Visocke pecenice* na popreénom presjeku

lednog misic¢a (M. longissiumus dorsi)

Slika 2. Ledna muskulatura za proizvodnju ,,Visocke pecenice*
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Slika 4. Pravougaoni oblik komada mesa za proizvodnju ,,Visocke pecenice*




Slika 5. Zig ,» Visocke pecenice*

Slike 6. i 7. Naucni projekat zastite ,,Visoc¢ke pecenice*
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Slike 8. Nau¢ni projekat zastite ,,Visocke Slika 9. Prijava teme doktorske disertacije
pecenice na temu ,,Visocka pecenica“

JEVU

LTET U SARAJEVO

MAJDA ZIGA

TEHNOLOGIJA“VISOCKE PECENICE“ U ZANATSKOJ
PROIZVODNIJI

BACALAUREAT RAD

Slika 10. Magistarski rad na temu ,,Visocka  Slika 11. Diplomski rad na temu ,,Visocka
pecenica‘“ pecenica®




Slike 12. i 13. Diplomski radovi na temu ,,Visocka pecenica‘

SEE-ERA.NET Plus Joint Call \
__TRADIHAM  —

INNOVATION (SALT REDUCTION) IN TRADITIONAL DRY MEAT PRODUCTS IN RELATION TO
SENSORY AND NUTRITIONAL GUALITY

Project co-ordinator e 1
Kis Total project cost 145616 €
Animal Scence Department Total funding valui 108569 €
Dr. Total funding “ate 74,56 %
Marjeta Candek-Potakar Project begin 41102010
Hacquetova ulca 17 Riime 24 months

1000 Ljubljana (Slovenia)
+386 12805124
meta candek-potokariek s.s

Mt project  Total funding
cost

Project co-ordinator and partners () wlume  FR
KIS, Liubljana 40020€ 28014 € 70%
2w.262¢€ 20262€ W%
26435€ 20084 € 9%
)¢ 20040€ 20,040 € 100 %
IRTA, Morells (Girona) “9.700 € ve 0%
AGRIF, Beograd (Zer vn) 20150 € 20159€  100%

Abstract

Teacilicnal products er,ay excolent reputation due Lo the atiibutes impontant for consumers; they are
consider ¢ *, trecitonal, and natural. Indeed, usually the only additive in these products is salt
Howevar in truditic 1al meat products sall level remairs high whick presents  ris< factor for human
nealth. It 3| par. sipating countries sall reduction has been recogniced as an emerging innovalion for
the secter o traditiural dry meal products. Trersfore, we propose to study te effect of sa't level or sall
reduction on b 4 ~nemical, theclogical and sensory characteristics of lypical Lruditional meat peoducts.
from the area. The study will be carried on dry hams from Cros miski prsul). Slovenia (Krassl prsutl
and Spain (Serranc) but ks on dry-cured oeef procuct o.g. Uziski prsut inSerba olVisecka pecenicain__>>
ia_ard Herzegovind, For the science, the proposed research is expected lo contrbute new
knowledge on he eflect of sall reduction on dry meat quality. ' particular for the products not yet
intensively studicd, Moroover, the use of proteom tools represents the ongnality from tne scentific
viewpoint. For the industrial appcation, two points are important. Firstly, as salt reduction is susceptible
to have an impact on product acceptabilty. the study wil 2'so address the consumers. Consumer
perception of the taste of the product with hign and reduced sall conlent wil b tested and related to
treir opinior. about this inncvation (salt recuction). Secondly, the samples collecied in the study will be
scanned using near in‘rared (NIR) spectroscopy in order (o test if uscful calibrations couic be developed
for the prediction of chemical composilion ar quakty parameters. Study is imporant for the preservation
of traditioral products since i: accrasses the rriovation 1o traditional knovi-how. 3 key for typical taste.
aiming to improve nutritional qualy
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Slika 14. Medunarodni nau¢noistrazivacki Slika 15. Rad u medunarodnom nau¢nom
projekat na temu ,,Visockom pecenicom* casopisu o ,,Visockoj pecenici*
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Slike 16. 1 17. Radovi na konferencijama i u medunarodnim nau¢nim ¢asopisima
0 ,,Visockoj pecenici

Slika 18. Nau¢ni rad o ,,Visoc¢koj pecenici* Slike 19. ,,Visocka pecenica“
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