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1. NAZIV PROIZVODA
»darajevski ¢evapi‘’/,,Sarajevski cevapCiéi‘
2. OPIS PROIZVODA

2.1. Definicija proizvoda

»darajevski cevapi®/,,Sarajevski cevapcCi¢i su mesni proizvod pripremljen od usitnjenog
svijezeg govedeg mesa i soli uz oblikovanje.

2.2. Opis sirovine

»Sarajevski ¢evapi‘/,,Sarajevski ¢evapci¢i se proizvodi iskljucivo od svjezeg govedeg mesa.
Kategorizacijom u odnosu na zZivotnu dob goveda, koristi se meso starosne dobi izmedu 6. i 19,
mjeseci.
Svjeze meso za ,,Sarajevske ¢evape®/,,Sarajevske cevapcice™ je svijetlo crvene do intenzivnije
crvene boje, njezne strukture misica sa bijelim i Zuckastim potkoznim ili unutra$njim masnim
naslagama, intenzivnog i ne prejakog mirisa po govedem mesu. Prije finalne obrade ne smije
biti zaledeno ili tretirano drugim termickim obradama koje bi mogle dovesti do propadanja finih
struktura. Hladenje sirovine nakon klanja je idealno na temperaturi od -1 do +4°C. Sirovina za
»Sarajevske ¢evape®/,,Sarajevske ¢evapcice dobiva se u objektima koji odgovaraju propisanim
uslovima za klanje, obradu, preradu i uskladistenje proizvoda zivotinjskog porijekla.
Za dobivanje proizvoda ,,Sarajevski Cevapi‘/,,Sarajevski ¢evapci¢i® koristi se govedina -
govede meso Il kategorije (do 20%) i govedina - govede meso III kategorije u Sta spadaju
slijede¢e mesne partije, numerisane od 1 do 13 na Slici br.1.:

— Il kategorija : tvrdi dijelova buta (10) i meso lopatice (9),

— Il kategorija: meso vrata (1 i 4), podlopatice (9), prsa (3), rabara (2), potrbusine — flama

(8).

Slika 1. Shematski prikaz juneceg mesnog rasjeka



Za ,,Sarajevske ¢evape“/,,Sarajevske ¢evapcice™ se pored mesa koristi kao dodatak i kuhinjska
varena jodirana so i to u omjeru do 2% u odnosu na mesnu masu. Zbog kvalitete i ¢istoce od
99,7% Natrij-Klorida, te dugogodis$nje navike u omjeru koristi se so sitnije granulacije. Zbog
njene specificnosti, potrebna je manja koli¢ina soli koja ima vec¢u sposobnost vezivanja vode,
vecu biolosku raspolozivost i topivost miofibrilarnih vlakana. Uz navedeno, ona se i brze otapa.
Soljenjem mesa poboljSavaju se senzorska svojstva ¢evapa. So daje slan okus, naglasava se
aroma mesa, poveéava soc¢nost i mekoca ¢evapa.

2.3. Opis gotovog proizvoda

,,Sarajevski ¢evapi‘/,,Sarajevski ¢evap¢i¢i® je proizvod valjkastog oblika od usitnjenog svijezeg
govedeg mesa uz dodatak soli.

Proces proizvodnje zapo€inje zaprimanjem sirovine u proizvodnom pogonu gdje se prave
»Sarajevski ¢evapi‘“/,,Sarajevski ¢evapcCi¢i“ a zavrSava kao sirovi gotovi proizvod koji se mora
termicki obradivati.

Sirov pojedinacni proizvod ,,Sarajevskog Cevapa“/,,Sarajevskog cevapcica“ treba da bude
tradicionalne duZzine ,,Cetiri prsta sastavljena® (izmedu 6 i 10 cm), precnika od 1 do 2 cm, a
prosje¢na porcija (10 komada) mase od 200 do 250gr.

»Sarajevski ¢evapi‘“/,,Sarajevski ¢evapc€i¢i® u sirovom obliku posjeduju specifi¢na senzorska
svojstva:

a) Vanjski izgled: samljevena smjesa oblikovanog c¢evapa/éevapéica treba biti dobro
izmijesana, sa mesom koje je prozeto masnim dijelovima. Meso je crvenkaste boje dok
su masni dijelovi bijelo Zuckaste boje i Smjesa je ujednacenog oblika.

b) 1zgled presjeka: presjek sirovog proizvoda odgovara vanjskom izgledu.

c) Tekstura: meso u mljevenoj i oblikovanoj smjesi je meko i rahlo dok je masni dio mazive
konzistencije.

d) Miris i okus: miris je prijatan na svjeze meso, blage arome i slankastog okusa zbog
prisustva soli.

Kako ne postoji bilo kakav propisani normativ koji definira kvalitetu kemijskog sastava
»Sarajevskih ¢evapa“/“Sarajevskih ¢evapéica“ izuzev sadrzaja proteina i kolagena opisanog u
tacki 2.1. ove Specifikacije, u cilju proizvodnje §to kvalitetnijeg proizvoda ukupna koli¢ina
masti na 100 grama sirovog proizvoda ne smije prelaziti 25%.

»Sarajevski Cevapi‘/,,Sarajevski CevapCi¢i® se prije pripreme i termicke obrade skladiste u
rashladne vitrine objekata na temperaturi od -1 do +8°C.

3. GEOGRAFSKO PODRUCJE

»Sarajevski c¢evapi‘/,,Sarajevski CevapCi¢i® se proizvode na ograni¢enom teritorijalnom
podrucju Bosne i Hercegovine koje ukljucuje administrativno podrucje Sarajevskog kantona
(Slika 2.).

Sarajevski kanton se nalazi u centralnom dijelu Bosne i Hercegovine, smjesten je u sarajevskoj
kotlini, koja se od istoka prema zapadu pruza u Sarajevskom polju, na ¢ijoj nizini se nalaze
centralni dijelovi Sarajeva, dok se sarajevska predgrada i Vogosca nalaze na padinama okolnih



brda i planina. Glavni grad kantona, Sarajevo, okruzeno je planinama Igman, Bjelasnica,
Trebevic¢ , Treskavica 1 Jahorina, od kojih se prve Cetiri nalaze u Kantonu Sarajevo.

Kanton Sarajevo se sastoji od Grada Sarajeva sa Cetiri gradske op¢ine (Centar, Stari Grad, Novo
Sarajevo i Novi Grad) i pet susjednih op¢ina (Ilidza, Trnovo, Vogosc¢a, Hadzi¢i i Ilijas) (Slika
2.1).

,Sarajevski ¢evapi‘/,,Sarajevski ¢evapCi¢i se u svim fazama tehnoloske proizvodnje moraju
obavljati na navedenom podrucju dok sirovina moze poticati i sa drugih lokaliteta koja nisu
definisana podruc¢jem tehnologije proizvodnje.

Opéine:
1-Centar
2-Hadziéi
3-1lidza

4-Tlijas

5-Novi Grad
6-Novo Sarajevo
7-Stari Grad
8-Trnovo
9-Vogoséa

Slika 2. Karta geografskog podrucja proizvodnje ,,Sarajevskih ¢evapa“/“Sarajevskih
¢evapcica“

4. DOKAZ O PORIJEKLU

Porijeklo i uskladenost sa ovom specifikacijom za ,,Sarajevske ¢evape*/“Sarajevske ¢evapcice*
proizvodaci dokazuju putem dokumentacijskog sistema u kojem se biljeze svi postupci
proizvodnje kao i podaci o0 zaprimanju i isporuci sirovina za proizvodnju. Dokazivanje sistema
sljedivosti se podrazumijeva u svim fazama proizvodnje.

U lancu proizvodnje prepoznajemo dva osnovna, odgovorna subjekta od kojih zavisi adekvatan
sistem sljedivosti. Prvi se odnosi na subjekte kod kojih se nabavlja sirovina — june¢e meso i sol,
a drugi predstavljaju proizvodaci ,,Sarajevskih c¢evapa/“Sarajevskih ¢evapcica™ koji su
odgovorni za procese od zaprimanja sirovine do proizvodnje i isporuke gotovog proizvoda. Za
»,Sarajevske cevape“/“Sarajevske CevapcCice* neophodno je da svaki proizvodaé posjeduje
dokumentaciju pomocu koje je moguce utvrditi porijeklo i koli¢inu proizvoda.

Osnovna sirovina za proizvodnju (Junece meso sa masnim tkivom) nabavlja se iskljucivo iz
odobrenih objekata i registrovanih klaonica.

Tok proizvodnje prikazan je u Dijagramu procesa proizvodnje ,Sarajevskih cevapa®/
“Sarajevskih ¢evapcic¢a“ (Prilog 1.).



5. OPIS METODE ZA DOBIVANJE PROIZVODA

Dobivanje proizvoda ,,Sarajevski ¢evapi/“Sarajevski ¢evap¢i¢i® u svim fazama proizvodnje
mora se provoditi unutar geografskog podrucja kako je opisano u tacki 3. ove Specifikacije.

Za proizvodnju se koristi sirovina detaljno opisana u tacki 2.2. ove Specifikacije.

Svi objekti za proizvodnju ,,Sarajevskih ¢evapa“/Sarajevskih ¢evapcic¢a“ postuju sve higijenske
norme i zahtjeve u pogledu sigurnosti hrane.

Proces proizvodnje za ,,Sarajevske ¢evape‘/“Sarajevske ¢evapcice odvija se u Cetiri faze:
1. Prva faza — priprema mesne mase (obrada sirovine) i prvo krupno mljevenje

Priprema mesne mase zapocinje vaganjem i aranziranjem odabranih dijelova june¢eg mesa od
kojih ¢e se praviti ,,Sarajevski ¢evapi*“/“Sarajevski ¢evapci¢i®. Mesni dijelovi se rasijecaju i
oblikuju na trakaste mesne komade radi lakSe manipulacije prilikom prvog — krupnog mljevenja
(Slika 4. i 5. Priloga 2.). Tom prilikom se vodi ra¢una da su ravnomjerno rasporedeni dijelovi
mesa sa manjim ili ve¢im udjelom masnog tkiva. Mljevenje ili faSiranje mesa vrsi se u
masinama za mljevenje mesa (Slika 6. Priloga 2.). Masine za mljevenje mesa mogu biti ru¢ne
ili elektri¢ne, ¢iji unutrasnji dijelovi koji melju meso moraju biti od nehrdajuceg ¢elika. Za prvo
krupno mljevenje mesne mase koristi se reSetka ($ajba/ploca) veceg promjera (od 15. do 40.
mm) (Slika 7. Priloga 2.). Krupno samljeveno meso se odlaze u posudama nakon Cega se
pristupa drugoj fazi. Mora se imati u vidu da se samelje ukupna koli¢ina izvaganog mesa radi
odredivanja koli¢ine soli koja ¢e se dodati (do 2%).

2. Druga faza — soljenje i odleZzavanje - hladenje mesne mase

Nakon prve faze mesnoj masi za ,,Sarajevske ¢evape‘/“Sarajevske ¢evapcice” se dodaje so.
Mesna masa mora biti ravnomjerno zasoljena (Slika 8. Priloga 2.). Posude za odlezavanje
mesne mase sa mesnim sadrzajem se odlazu u rashladne uredaje u kojima ostaju od 24h do 48h
na temperaturi od -1 do +4°C. Nakon odleZavanja i hladenja usoljene mesne mase pristupa se
tehnici usitnjavanja, mljevenja i oblikovanja sto predstavlja trecu fazu.

3. Treca faza — usitnjavanje, mljevenje i oblikovanje mesne mase

Pripremljenu mesnu masu za ,,Sarajevske ¢evape/“Sarajevske ¢evapéice* nakon odleZavanja
- hladenja a prije mljevenja — fasiranja, nekoliko puta ru¢no okrenemo i promijeSamo kako bi
se svi sokovi sjedinili i meso opustilo. Nakon toga pristupa se drugom, sitnom mljevenju ili
fasiranju mesne mase za ,,Sarajevske ¢evape*/“Sarajevske ¢evapcice®. Drugo, sitno mljevenje
ili faSiranje mesa vrsi se takoder U masinama za mljevenje mesa. Za ovo mljevenje se koristi
Sajba - plo¢a za mljevenje mesa sa manjim promjerom rupa (od 3 do 6 mm). Mesna masa za
,Sarajevske Cevape‘/“Sarajevske ¢evapcCi¢e™ treba biti homogena i dobro samljevena sto
pogoduje kvalitetnijem oblikovanju.

Za zavrsnu obradu ,,Sarajevskih ¢evapa“/“Sarajevskih ¢evapcica“ koriste se specijalizovane
masine za oblikovanje ¢evapa poznate pod nazivima ,punilica” ili ,,porciomat®. ,,Punilica*
moze biti rucna ili elektricna, a po nacinu postavljanja horizontalna ili vertikalna dok je
»porciomat* elektricna masina za formiranje Cevapa. Masine moraju biti izradene od
nehrdajuc¢eg materijala. ,,Punilice” ili ,,porciomati* se pune mesnom masom nakon ¢ega pod
pritiskom kroz nastavak za ¢evape izlaze ,,Sarajevski ¢evapi‘/“Sarajevski cevapci¢i® kao gotovi



sirovi proizvod (Slika 9. Priloga 2.). Sirov pojedina¢ni proizvod treba da bude tradicionalne
duzine ,,Cetiri prsta sastavljena“ (izmedu 6 i 10 cm).

4. Cetvrta faza — skladiStenje i stavljanje na trziste.

Gotovi sirovi proizvod, spreman za termicku obradu, se skladisti u rashladne vitrine objekata u
zavisnosti od namjene. ,,Sarajevski ¢evapi“/“Sarajevski ¢evap¢i¢i® koji se odmah tradicionalno
pripremaju skladiSte se u rashladne izlozbene vitrine na temperaturi od -1 do +8°C ili u
rashladne uredaje koji nisu izloZbenog karaktera na temperaturi od -1 do +4°C. ,,Sarajevski
¢evapi“/“Sarajevski ¢evapcici“ koji se transportuju izvan geografskog podruéja proizvodnje
moraju se skladiStiti na odgovarajuéem temperaturnom rezimu U oznacenoj ambalazi i
transportovati na nacin koji ¢e oCuvati zdravstvenu ispravnost.

6. POVEZANOST IZMEDU PROIZVODA I GEOGRAFSKOG PODRUCJA

6.1. Posebnosti geografskog podrucja

Sarajevo je glavni i najveci grad, te administrativno, ekonomsko, univerzitetsko i kulturno
sjediste Bosne 1 Hercegovine. Svojim vec¢im dijelom smjesteno je uz obronke planine Trebevic,
a uzduz je presjeceno rijekom Miljackom.

Brojna arheoloska otkri¢a svjedoce o tome da je podrucje Sarajeva bilo naseljeno jos u neolitu,
tu su i1 dokazi o znacajnom prisustvu llira, a srednjovjekovni grad Hodidjed je, takoder, bio
smjesten na prostoru Sarajeva. Ipak, samo ime Sarajevo (nastalo od turskih rijec¢i Saraj — dvor
i Ovasi — polje) otkriva kako su ga osnovale Osmanlije. Smatra se da je Sarajevo sredinom 15.
stolje¢a osnovao turski namjesnik Isa-beg Ishakovi¢, kao srediSte Osmanske vlasti u regiji.

Temelji Sarajevu udareni su tokom prvih 150 godina turske vladavine. Mnogi arhitektonski
dragulji izgradeni su upravo tokom tog perioda, poput Gazi Husrev-begove i Careve
dzamije, Stare pravoslavne crkve, te Bascarsije — nekada grandioznog bazara. Po¢etkom 17.
stoljeca Sarajevo je izraslo u zivopisnu zajednicu zanatlija, ugostitelja, vazno trgovacko srediste
1 jedan od najznacajnijih gradova u evropskom dijelu Osmanskog carstva.

Drugi procvat grada Sarajeva i okoline desio se nakon austrougarske okupacije, krajem 19.
stolje¢a i trajao je sve do pocetka Prvog svjetskog rata, 1914. godine. Sarajevo je
modernizirano, izgraden je sistem javnog prijevoza krenuo je tramvaj (medu prvim u Evropi),
uvedene prve telefonske linije. Osnovane su mnoge kulturne i obrazovne institucije, ukljucujuéi
Zemaljski muzej i Narodno pozoriste. Vijeénica, Askeska sinagoga i Katedrala Srca Isusova su,
takoder, dodate brzorastu¢em gradu. Sarajevo ima i tamnu stranu istorije. Povod za izbijanje
Prvog svjetskog rata se desio u Sarajevu. Dana 28. juna 1914.godine, Gavrilo Princip je izvrSio
atentat na austrougarskog nadvojvodu Franza Ferdinanda i njegovu suprugu Sofiju.

Poseban period razvoja Sarajeva i regije bio je do 1984, kada je Sarajevo ugostilo 14. Zimske
olimpijske igre, te postalo moderan grad sa preko 500.000 stanovnika. Kroz sve te godine
postojanja, Sarajevo i njegova okolina su postali posebno poznati po gastronomskim
specijalitetima, usluznim objektima i ambijentu. Nerijetko se u Sarajevo dolazi samo s tim
ciljem. Tradicionalna bosanska kuhinja, autenti¢ni preplet kolorita Istoka i Zapada, formirana
dugim periodom prilagodavanja jela iz kuhinja tih dijelova svijeta, danas predstavlja dugi niz
laganih jela sa puno mesa, povréa i mlijecnih proizvoda koja se pretezno kuhaju i dinstaju sa
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malo vode, nemaju zaprsku ni jake ljute zacine. Orijentalni zacini se upotrebljavaju u
minimalnim koli¢inama i samo diskretno podvlace osnovni prirodni ukus 1 miris jela.

Tu su, naravno, i znalacki pripremljena mesa sa rostilja, sve moguce vrste pita, slatko i1 sve
ostalo Sto pravim ljubiteljima dobre hrane ostaje u nezaboravnom sjecanju.

O Sarajevu i njegovoj regije su pisali i govorili mnogi velikani poput Evlije Celebije (osmanski
putopisac iz 17.vijeka), Mula Mustafe BaSeskije (ugledni sarajlija), nobelovca Ive Andri¢a
(pisac), Izet Sarajli¢ (pisac) Porde BalaSevi¢, Davorin Popovi¢, Dino Merlin, Kemal Monteno,
Safet Isovi¢, Goran Bregovi¢ i Bono Vox (muzicari i tekstopisci), Juraj Neidhard (arhitekta),
Mike Leigh (engleski pisac i reziser) te mnogi drugi.

6.2. Povezanost izmedu geografskog podrucdja i proizvoda

Zastita proizvoda ,,Sarajevski ¢evapi®/“Sarajevski ¢evapci¢i® se temelji na njegovom ugledu i
dugoj tradiciji proizvodnje.

Za regiju opisanu u tackama 3. i 6.1. ove Specifikacije ,,Sarajevski Cevapi“/“Sarajevski
¢evapcCic¢i* predstavljaju gurmanski, socioloski i kulturno-umjetnic¢ki fenomen.

Krupnim koracima neobradeni i nedovrSeni dosli su sa istoka, oplemenjeni europskim
minimalizmom zapada, ,,Sarajevski Cevapi“/“Sarajevski Cevapci¢i postali su gurmanski
fenomen. U stara vremena, prehrana u vidu zalogaja ,,Sarajevski ¢evap*/“Sarajevski ¢evapcic¢™
se stanovniStvu, putnicima namjernicima i trgovcima u toku pija¢nih dana poceo prodavati na
komad. Sluzili su se u razli¢itim vrstama peciva. Kako bi okrijepili dusu i tijelo te za prili¢no
jeftin iznos pojeli kvalitetan i ukusan komad mesa ljudi su se okupljali oko ,,éevabdzija“ §to je
trgovcima i mesarima dalo ideju.

Forma ,,Sarajevskih cevapa“/“Sarajevskih cevapcica™ kakvu danas poznajemo i volimo
zaokruzena je pedesetih i Sezdesetih godina proslog stolje¢a. Za danasnju verziju posebno su
zasluzni kreativni mesari i trgovci koji su usavrsili smjesu i dosli na ideju da otvore posebnu
vrstu restorana - cevabdzinice u kojima ¢e se sluziti ,,Sarajevski Cevapi®/ ,,Sarajevski
¢evapcici®.

Prvu ¢evabdzinicu u Sarajevu na Bascarsiji, pod nazivom ,, Teskent™ otvara pedesetih godina
porodica Salihbegovi¢ (Slika 12. Priloga 3.). Nakon njih 1962.godine porodica Ferhatovi¢, u
dijelu c¢arsije poznatom pod nazivom ,,Telali* (Slika 13. Priloga 3.). Ubrzo im se pridruzuju
porodica Mrkva, Ogresevi¢c a kasnije i ostali (Slika 14. Priloga 3.). ,Sarajevski
¢evapi“/“Sarajevski ¢evapcCici* postaju uzor i urnek po kom ¢e se kasnije prosiriti gastronomska
punuda te otvarati ¢evabdzinice Sirom Bosne i Hercegovine ali i dalje.

Ubrzo nakon gastronomskog ,,Sarajevski ¢evapi‘“/“Sarajevski CevapCic¢i* postaje socioloski
fenomen, sveprisutan na svim sportskim dogadajima i manifestacijama, skupovima, izletima i
slavljima. Posebnu ulogu u promociji ,,Sarajevskih ¢evapa“/“Sarajevskih ¢evapcica™ su imali
sportski kolektivi i sportisti grada Sarajeva koji su u to vrijeme bili na vrhunskom nivou. U
tome se izdvajaju sportski kolektivi Fudbalski klub Sarajevo, Fudbalski klub Zeljezni¢ar kao i
Sportsko drustvo Bosna. Jedan od najboljih fudbalera sa ovih prostora i reprezentativac
Jugoslavije, centarfor F.K. Sarajeva, Asim Ferhatovi¢ — Hase proizvodio je ,,Sarajevski ¢evap*
i bio vlasnik ¢evabdzinice ,,Devetka®. (Slika 15. Priloga 3.).



Poslovi¢no ostro sportsko rivalstvo izmedu F.K. Sarajevo i F.K. Zeljeznicar, nije sprije¢ilo
razvijanje prijateljstava oko ukusnih ,,Sarajevskih ¢evapa“/ ,,Sarajevskih ¢evapci¢a — lvica
Osim je bio Cest gost kod ,,rivala“ Ferhatovic¢a (Slika 13.1. Priloga 3.). BBC je 2021.godine
napravio prilog o rivalstvu i prijateljstvu sa poveznicom na ¢evape/cevapcice ,,Fudbal, Sarajevo
i Zeljeznidar: Zasto je sarajevski derbi medu najve¢im na svijetu i kakve veze ¢evapi imaju s
tim“. https://www.bbc.com/serbian/lat/balkan-58649530 .

Da se prave vrijednosti prepoznaju i pripadaju svima, vidi se i po navijatima dva pomenuta
ljuta fudbalska rivala — dok su jedni ,,pitari* a drugi ,,koSpicari®, ,,Sarajevski ¢evapi‘/Sarajevski
¢evapCi¢i“ su (p)ostali zajednicki imenilac i jednih i drugih, kao i svih onih koji ga jednom
probaju i uvijek mu se vracaju (Slika 16. Priloga 3.).

Neki ih, pak, probaju samo jednom a upamte za Citav zZivot - zimske olimpijske igre koje su
odrzane u Sarajevu 1984. godine donose i jednu anegdotu sa svjetski poznatim glumcem Kirk
Daglasom koji je ,,Sarajevske ¢evape/“Sarajevske ¢evapcice™ platio vrtoglavih 400 dolara
(Slika 17. priloga 3.).

Posebno priznanje za ,,Sarajevske ¢evape®/“Sarajevske ¢evapcic¢e™ dolazi 28.06.2002. godine,
kada su se nasli na postanskoj markici BH poste — ,,Sarajevski ¢evap¢ic¢i“(Slika 18. Priloga 3.).

»Sarajevski cevapi‘/“Sarajevski CevapCi¢i“ SU svoje posebno mjesto nasli i u kulturno-
umjetnickoj sferi zivota. Tako su postali glavna okosnica price filma ,,Deset u pola“ oskarom
nagradenog bosanskohercegovackog rezisera Danisa Tanovica (Slika 19. Priloga 3.). U filmu
je prikazan i sukob dvojice sarajevskih ¢evabdzija - prijatelja oko tog ¢iji su ¢evapi/¢evapcici
bolji ali da i ta vjecna, 1 nikad rjeSiva dilema, ne izaziva razdor medu ljudima, nego ih naprotiv
zblizava - dok ¢evapi nestaju u slasnim zalogajima izmedu Zustrih ,,rasprava®.

Sarajevo film festival je jedan od prominentnijih i ve¢ih filmskih festivala u Evropi a ujedno i
jedan od najvec¢ih promotora za ,,Sarajevske ¢evape‘/“Sarajevske ¢evapcie®. Zajdnicko svim
gostima poput Robert De Nira, Angeline Jolie, Orlando Blum, Daniel Craig, John Malkovich,
Morgan Freeman, Oliver Stone, Steve Buscemi, Jeremy Irons, Bono Vox, Mickey Rourke,
Mads Mikkelsen, Kevin Spacey i mnogi drugi je $to su pored filmskog doprinosa probali i
»Sarajevske ¢evape“/Sarajevske ¢evapcice*.

Pored navedenog, posjete visokih delegacija i eminentnih gostiju gradu Sarajevu i Bosni i
Hercegovini urijetko produ bez degustacije ,,Sarajevskih ¢evapa*/“Sarajevskih ¢evapcica®.
Veliki svjetski magazini su pisali o ,,Sarajevskim ¢evapima/*“Sarajevskim ¢evapc¢i¢ima“:

,rasteAtlas“ - enciklopedija okusa, svjetski atlas tradicionalne kuhinje, lokalnih

proizvoda 1 autentu¢nih restorana je u izboru za 2021.godinu, ,Sarajevske
¢evape“/Sarajevske ¢evapcic¢e® uvrstio u top 10 najboljih jela na svijetu. (Slika 20. Priloga
3).

www.teastatlas.com/sarajevski-cevapi
https://visitbih.ba/sarajevski-cevapi-medju-deset-najboljih-jela-na-svijetu/

- Takoder je ,, TasteAtlas“ na osnovu ankete i1 preporuka izradio rang listu ,,gdje jesti
najbolje ,,Sarajevske ¢evape® / ,,Sarajevske ¢evapcice* na svijetu.
https://www.tasteatlas.com/sarajevski-cevapi/wheretoeat

- ,,National Geographic* je ,,Sarajevske ¢evape/“Sarajevske ¢evapcice™ predstavio kao
,Jjelo koje najbolje predstavlja grad Sarajevo
https://www.nationalgeographic.com/travel/article/city-local-travel-tips-sarajevo-
bosnia-and-herzegovina



https://www.bbc.com/serbian/lat/balkan-58649530
http://www.teastatlas.com/sarajevski-cevapi
https://visitbih.ba/sarajevski-cevapi-medju-deset-najboljih-jela-na-svijetu/
https://www.tasteatlas.com/sarajevski-cevapi/wheretoeat
https://www.nationalgeographic.com/travel/article/city-local-travel-tips-sarajevo-bosnia-and-herzegovina
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Najposjeceniji 1 najutjecajniji informativni portal u Bosni i Hercegovini ,,Klix.ba“ je uradio
anketu ,,Postoje Cetiri vrste bosanskih ¢evapa: koji su po vama najbolji?‘. Anketu je ispunilo
oko 14.000 ljudi Sirom svijeta 1 za najbolje su izabrali upravo ,,Sarajevske ¢evape‘/“Sarajevske
¢evapéice* (Prilog 4 .).
https://www.klix.ba/lifestyle/gastro/postoje-cetiri-vrste-bosanskih-cevapa-koji-su-po-vama-
najbolji/240325118

Takoder i najposjeceniji portal u Hrvatskoj ,,Index.hr je imao anketu pod nazivom ,,Koji su
vam najdrazi ¢evapi“ gdje je anketu ispunilo 4.739 gdje su ,,Sarajevski ¢evapi®/ ,,Sarajevski
¢evapCici® zauzeli prvo mjesto sa 1.658 glasova (35%).
https://www.index.hr/food/clanak/znate-li-koliko-vrsta-bosanskih-cevapa-
postoji/2554065.aspx

Mnogo je gastronomskih specijaliteta na svijetu ali rijetki se mogu pohvaliti ugledom kakav
imaju ,,Sarajevski ¢evapi‘/“Sarajevski ¢evapci¢i®, jer prosto je nemoguce doci u Sarajevo a ne
probati ih.

6.3. Dobro je znati (Good to know)

Danas se na trziStu 1 u svakodnevnom govoru podjednako koriste oba naziva, ,,Sarajevski
¢evapi“i,,Sarajevski ¢evapCici“. Cesto se Setnjom sarajevskim ulicama ¢uje ,,hajmo na ¢evape*
dok u mnogim objektima na meniju pise ,,cevapCici®.

Medutim, veoma cesto se u kontekst sa ¢evapima/¢éevapci¢ima dovode i razne vrste ,,Cevaba“ -
tradicionalna bosanaska jela koja prema knjizi ,,Bosanski kuhar®, Alije LakiSi¢a iz 1975 godine
(prvo izdanje), predstavljaju ,,na komade isjeceno vareno (kuhano) ili dinstano meso, sa dosta
umaka“. Pa su tako veoma poznate razliCite varijacije ¢evaba kao ,,Sitni ¢evab*, ,,HadZijski
éevab®, , Sis-Gevab®, ,,Papaz ¢evab*, , Travnicki ¢evab*, ,,Slatki ¢evab“ i dr.

Priprema ,,Sarajevskih ¢evapa“/,,Sarajevskih ¢evapéica“ u ¢evabdzinicama pocinje pazljivim
odvajanjem naruéene porcije sa pleha (posuda za slaganje-skladistenje). Porcije su razlicite i
tradicionalno se sluze kao ,,petica®“ — pet ¢evapa, ,,desetka ili deset u pola“ — deset ¢evapa i u
rijetkim slucajevima ,,petnaestka® — petnaest ¢evapa i vise. ,,Sarajevski ¢evapi‘/,,Sarajevski
¢evapCi¢i se potom poloze na rostilj te peku uz konstantno prevrtanje kako bi ravnomjerno
poprimilo boju pecenog mesa.

Gotov termicki obraden proizvod ,,Sarajevskih ¢evapa‘“/“Sarajevskih ¢evapcica je smeckaste
boje (boja pecenog mesa) sa svjetlijom nijansom u presjeku. Mekane je konzistencije ugodne
za zvakanje, so¢an, umjereno slanog okusa, specificnog prijatnog mirisa pe¢enog rostiljski
prodimljenog mesa. ,,Sarajevski ¢evapi‘/ ,,Sarajevski cevapci¢i® spremni za jelo se posluzuju u
tanjirima ovalnog oblika, na nacin da se naru¢ena porcija ¢evapa kao gotov proizvod ubacuje
isklju¢ivo u pola ili ¢itav somun uz dodatak sitno sjeckanog crvenog luka ili kajmaka (Slika 21.
Priloga 5). Kao prilog tradicionalno se servira i jogurt ili kiselo mlijeko.

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 OZNACAVANJA PROIZVODA

Pored zasticene oznake geografskog porijekla postoji i oznaka proizvoda ,,Sarajevski
¢evapi“/“Sarajevski ¢evapCi¢i* koju ¢ini ¢ini stilizirana pecat-oznaka (Slika 3.), koji u sebi
objedinjuje nekoliko bitnih elemenata koji govore o proizvodu. Znak je okruglog oblika ¢ija je
osnovna boja — petrolej zelena, boja patine bakra na krovovima Sarajeva. Boja simbolizira
trajanje, iskustvo, postojanje, tradiciju. Razigrane formecevapci¢a simboliziraju slobodni i
Sarmantni duh grada Sarajeva. Musepci (reSetkasta drvena mreza na prozorima)dobiveniod
zareza na ,somunu“ sugeriraju brizno Cuvanu recepturu spravljanja »Sarajevskih
¢evapa“/,,Sarajevskih ¢evapcic¢a“. Pravilno postavljena zrnca ¢urekotasimbolizirajuredipravila
koji su uvedeni u ¢uvanje i zastitu ¢evapa/éevapcica. Slovo ,S*je pocetno slovo grada Sarajeva i
objedinjuje formu. Zvjezdica je univerzalni simbol izvrsnosti u izrazu i pojavnosti.

Pravo na upotrebu zajedni¢kog znaka, pod jednakim uslovima imaju svi ¢lanovi udruZenja
gradana ,,Sarajevske ¢evabdzije* koji na trZiste stavljaju proizvod koji je uskladen sa ovom
specifikacijom.

Slika 3. Stilizirana pecat-oznaka proizvoda ,,Sarajevski ¢evapi‘/“Sarajevski ¢evap¢iéi*
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PRILOG 1. - Dijagram toka procesa proizvodnje

Prijem sirovine

Skladistenje

Priprema mesne
mase

(obrada sirovine)

Mljevenje

(prvo, krupno)

Soljenje i mijeSanje

Odlezavanje -
hladenje mesne
mase

Mljevenje (fasirnje)

Oblikovanje

(Porciomat ili
punilice)

Skladistenje

Termicka obrada
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PRILOG 2. - Proces proizvodnje ,,Sarajevskih ¢evapa“/“Sarajevskih ¢evap¢ica*

Slika 4. — Priprema mesne mase (obrada sirovine)
)

Slika 5. — Priprema mesne mase (obrada sirovine)
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Slika 7. — Samljevena mesna masa
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Slika 9. — Pravljenje gotovog sirovog proizvoda na porciomatu
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Slika 11. — Termicka obrada ,,Saraj evskih

¢evapa‘‘/ ,,Sarajevskih ¢evapcica*
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PRILOG 3. — Povezanost izmedu geografskog podrucdja i proizvoda

Slika 12. — Cevabdzinica ,, Teskent“, Sarajevo 1950-1957.godine

Slika 13. Cevabdzinica ,,Ferhatovi¢ — Telali 1957. godina

CEVAPOIINIC £
KOD
FERNATOV

4 = L B0 S

' Slika 13.17. A;ifriLFérhatovié - H!ase i Slika 13.2. Cevabdzinica ,,Ferhatovi¢ —

Ivica Osim ispred ¢evabdzinice Telali
,,Ferhatovi¢*
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Slika 14. Cevabdzinica ,,Mrkva“ 1963 godine i,,Nune“ 1966. godine

b o TELOSKA ARDIA q
_J,«_'_““’”Cﬂ bl i

- b A s ,llj' . v
Slika 14.1. Cevabdzinica ,,Mrkva“ Slika 14.2. Cevabdzinica vl. Salem Ogresevic,
kasnije ¢evbdzinica ,,Nune*

CEVABDZINIGA v
CREVETKA ‘\‘ )

g |

FERNATOVIC t

ASIM ,
FERHATOVIC
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ZELIE ZNIEAR

Slika 16. Rivalstvo i prijateljstvo, Pitari i Ko$picari, Sarajevo i Zeljo, bordo i plavi =
Cevapi/Cevapgiéi

V/_‘ ! To je to $to me zanima! 'tuﬁsi‘uanﬁ‘ﬁER @

IZBORI2023 ~ VESTI TV HRONIKA  SPI

Kirk u Sarajevu jeo najskuplje
éevape na svijetu i provodio s¢

Pise Bruno Pusi¢, Cetvrtak, 6.2.2020. u13:15

SVI SMO GA POZNAVALI
KAO KIRKA DAGLASA, ALI
TO NIJE BILO NJEGOVO
PRAVO IME! Tito ga je
obozavao, A U SARAJEVU
JE PORCIJU CEVAPA
PLATI0 100 MARAKA!

Slika 17. Anegdota o Kirk Daglasu i najskupljim ¢evapima 1984.godine.
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T Sarsjevski cevapdici - 10 u pola],

BOSNA | HERCEGOVINA |

oae /ot

Slika 18. PoStanska markica iz 2002.godine ,,Sarajevski ¢evapcic¢i — 10 u pola“
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IBRANKO DURIC

b
Wsarajevo Film Festival Q =
st 2024

16-23 Augu

- Press Objave

oBJAVE © O

Svjetska
premijera
filma Danisa
Tanovica
DESET U POLA
veceras
otvara 27.
Sarajevo Film
Festival

Film e na otvaranju Sarajevo Film
Festivala biti prikazan u Narodnom
pozoristu u 20:00.

DOBRODOSLI NA PREMIJERU |

komedije DANISA TANOVICA

1 DESET U POLA -

Iy
v amerey

Slika 19. Film ,,Deset u pola“ oskarovca Danisa Tanovica
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wiii Best Dishes
F==4 in the World

3 g tev & F ) 4
( ()(.hllllld l’ic:mha Picrogi Massaman Trofic al pesto

pibil Ruskic Curry
") Mexico @ Brazil w Poland == Thailand () Italy

i‘"'-;‘n,“.. - ‘-

Gambas al Muan tropeiro  Ceviche mixto Yemista Sarajevski
ajillo ¢evapi
€ Spain @ Brazil ) Peru £ Greece & Bosnia and Herz...
.‘F—-
Sllo\ u ramen Stifado Steak au Milanesa Moqgueca
poivre
® Japan £ Greece () France = Argentina @ Brazil

Pizza iskender Pizza Alla ’l'arlc "alllllct‘ A\rmz cllaul‘a
Margherita kebap Diavola
() Italy ® Turkey () ltaly () France () Peru

COUNTDOWN 2 MORE DAYS

These are the 16 best rated
dishes in the world. Can you
guess the winner before Friday?

EEmm
tasteat

AWARDS
December 10, 2021

Slika 20. ,,TasteAtlas* - enciklopedija okusa, je u izboru za 2021.godinu, Sarajevske ¢evape
uvrstio u top 10 najboljih jela na svijetu
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PRILOG 4. — Anketa najutjecajnijeg informativnog portala u Bosni i Hercegovini
»Klix.ba“ ,,Postoje Cetiri vrste bosanskih ¢evapa: koji su po vama najbolji?*

Koji cevapi su najbolji?

Find out how your audience voted
Answer

Sarajevski

Travnicki

Banjalucki

Tuzlanski

Ne jedem cevape

Stats

Explore fascinating insights about your poll

29 k

Users

14 k

Votes ¥

Votes by Country

Find out from which countries your votes are coming from

Flag Country

kil Bosnia and Herzegovina
= Germany

B= United States

— Austria

— Croatia

E¥] DOWNLOAD CSV

J/ Votes Quota
6,402 45.7 %
4,231 30.2%
1,479 10.56 %
1,391 9.93 %

505 3.61%
Lifetime @

32 k

Views

48.04 %

Engagement

Lifetime .

J Votes Quota
10.17K 82.47%
907 7.36%
439 3.56%
438 3.55%
376 3.05%
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PRILOG 5. — Tradicionalni izgled porcije ,,Sarajevskih ¢evapa“/,,Sarajevskih
éevapcica®

PRILOG 6. - Popis literature
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