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1. NAZIV PROIZVODA

,Majevicki med*

2. OPIS PROIZVODA

2.1. Definicija

,»Majevicki med* je med koji proizvode medonosne autohtone sive pcele (lat. Apis mellifera
carnica) iz nektara medonosnih biljaka ili sekreta Zivih dijelova biljaka ili izlu¢evina kukaca
koji siSu na zivim dijelovima biljaka, koje pcele skupljaju, daju mu vlastite specifi¢ne tvari,
pohranjuju, izdvajaju vodu 1 odlazu stanice saca do sazrijevanja u geografskom podrucju
Majevicke regije opisane u tacki 3. Specifikacije.

Pod nazivom ,,Majevicki med* moze se stavljati na trziste:

— Med od lipe,

— Poliflorni med (cvijetni),

— Medljikovac i

— Mijesani med
¢ija fizicko-hemijska i senzorna svojstva odgovaraju onima navedenim u ovoj Specifikaciji.
Proizvodi se u kos$nicama s pokretnim sa¢em, vrcanjem, a na trziStu se nalazi uglavnom u
vrcanom obliku, ali moze biti i u obliku meda u sa¢u te u obliku vrcanog meda s dijelovima
saca.
2.2. Opis proizvoda
Zajednicka specifi¢na svojstva karakteristicna za ,,Majevicki med", a koja utjecu na kvalitetu
proizvoda su postotak vode i koli¢ine hidroksimetilfurfurala (HMF). Postotak vode u proizvodu

»Majevicki med" iznosi maksimalno 19 % dok je koli¢ina HMF maksimalno 30 mg/kg.

Nize su prikazani parametri kvalitete koji su specifi¢ni za svaku vrstu ,,Majevicki med* i koje
iste moraju zadovoljavati po vrcanju i pakovanju.

a.) Specifi¢na fizicko — hemijska svojstva pojedinih vrsta ,,Majevicki med*

Vrsta Udio vode HMF Elektri¢na provodljivost
(%) (ma/kg) (mS/cm)
Med od lipe <19 <30 05-0,8
Politlori med <19 <30 0,4-08
(cvijetni)
Medljikovac <19 <30 1,0-1,5
Mijesani med <19 <30 0,8-1,1
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b.) Specifi¢na senzorna svojstva pojedinih vrsta ,,Majevic¢ki med*

Vrsta Boja Okus Miris
. ijetlo Zuta-bl nog mal izrazitog miri
Med od lipe svijetlo zuta-blago ugodnog malo iz a2|t_o_g |_|sa po
zelenkasta gorkastog okusa cvijetu lipe

srednje do jakog
intenziteta, vo¢ni, po
kuhanom vocu, po

srednje do jako
postojan, srednje do

Poliflorni med
oliriorni me od Zute do smede jako sladak, peckajuci

cvijetni . . aromati¢nom bilju, po
(cvijetni) zaostali okus, osrednje . DA P
. . livadskom bilju, po
Kiselosti, sladak
vosku
karakteriziran relativno
slabijom slatko¢om (u . .
! ( srednje do jako
) odnosu na nektarne o iy
od svjetlo smede preko izrazen, balzamican,
vrste meda), s .
tamno crvenkasto o daiud vanili¢an, s notama
.. . . ripadajucom aromom . ., .
Medljikovac smeda do izrazito pripadal koje podsjecaju na

srednjeg intenziteta,

smede gotovo crne o I mlijecni karamel,
- koja daje asocijacije po r -
nijanse ., smolu, suho lis¢e 1
sladu te podsjeca na .
. g paljeno drvo
opisana mirisna
svojstva
po karamelu sa notom
o svjetlo smeda do tamno livadskog cvijeca, po karamelu,
Mijesani med . ) . .
crvenkasto smeda ostar, srednje sladak, intenzivan, pun

blag peckajuci

Odredivanje senzornih svojstava ,,Majevickog meda“ odreduje se od strane stru¢nog panela
koji ima viSegodiSnje iskustvo u ucestvovanju na sajamskom ocjenjivanju u organizaciji PD
,,Nektar* ali i drugih manifestacija na kojima se vrsi senzorna evaluacija kvalitete i osposobljen
je za isto kroz edukaciju senzoriCara organizovane od strane istog pcelarskog drustva.

c.) Specificna melisopalinoloska svojstva pojedinih vrsta ,,Majevic¢ki med*

U peludnom spektru u ,,Majevickom medu* odraZava se vegetacija podrucja definisanog u tacki
3. ove Specifikacije. Stoga je u peludnom spektru vrsta ,,Majevicki med®, ovisno od vrste meda,
prisutna u manjem ili ve¢em udjelu pelud biljnih vrsta slijede¢ih porodica:

Aceraceae, Apiaceae, Aquafoliaceae, Araliaceae, Asparagaceae, Asteraceae, Betulaceae,
Boraginaceae,  Brassicaceae, = Campanulaceae, = Cannabaceae,  Caryophyllaceae,
Chenopodiaceae, Convolvulaceae, Cornaceae, Coryllaceae, Crassulaceae, Cupressaceae,
Euphorbiaceae, Fabaceae, Fagaceae, Juglandaceae, Lamiaceae, Liliaceae, Loranthaceae,
Malvaceae, Moraceae, Oleaceae, Pinaceae, Platanaceae, Plantaginaceae, Poaceae,
Polygonaceae, Primulaceae, Rosaceae, Rubiaceae, Ranunculaceae, Salicaceae, Sapindaceae,
Scrophulariaceae, Solanaceae, Urticaceae, Violaceae, Tiliaceae.
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Kao jedini monoflorni med u grupi ,,Majevicki med*“, med od lipe mora da sadrzi udio
polenovih zrnaca lipe (Tilia sp.) u nerastopivom sedimentu koji najmanje iznosi 25%.

3. GEOGRAFSKO PODRUCJE PROIZVODNJE

Majevicka regija je smjeStena u sjeverno — isto¢noj Bosni i Hercegovini i ¢ini je generalno
prostor kojim se prostire planina Majevica.

Majevica se nalazi izmedu Semberije, Posavine i tuzlanske kotline. Najvecéi vrh je Stolice - 916
m, koji se nalazi 16 kilometara isto¢no od Tuzle, na krajnjem jugoisto¢nom dijelu planine.
Ostala uzvisenja su niza od 900 m - Muzeljska kosa 898 m, Medednik 843 m, Okresanica 815
m.

U najSirem dijelu Siroka je 25 km. Prostire se na zapadu do rjeCice Tinje, na sjeveru do
Srebrenika, na istoku sve do Drine kod Zvornika. Sjeverne padine i obronci dopiru gotovo do
Save kod Br¢kog, a ostali do semberijske ravnice. Sjevereno od Tuzle je mala veza
s Trebavcem (Trebava). Zapadno od Zvornika nekoliko kilometara vezana je preko Snagova
s Javornikom u bir¢anskom kraju.

Majevicka regija koja ¢ini geografsko podrucje proizvodnje Majevickog meda definisana je
kartom (Slika 1. i Slika 2.).

Opétine koje kompletno ulaze u sastav Majevicke regije su Tuzla, Srebrenik, Lopare, Celi¢,
Kalesija, Sapna, Ugljevik, Teocak.

Opstine koje djelomi¢no ulaze u sastav Majevicke regije su Bijeljina, Brcko i Zvornik .
Naseljena mjesta tih opstina, njih 93, koja ulaze u sastav Majevicke regije su naznacena u Tabeli
1.
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Tabela 1. Naseljena mjesta opstina Bijeljina, Br¢ko i1 Zvornik koje pripadaju ,,Majevickoj regiji

Naselje Op¢ina/Jedinica Naselje Op¢ina/Jedinica
Bjelosevac Bijeljina/RS Gornja Pilica Zvornik/RS
Cengié Bijeljina/RS Donja Pilica Zvornik/RS
Piperci Bijeljina/RS Vitinica Zvornik/RS
Glavicorak Bijeljina/RS Odzacina Zvornik/RS
Bukovica Gornja Bijeljina/RS Jusi¢i Zvornik/RS
Magnojevi¢ Gornji Bijeljina/RS Potoc¢ani Zvornik/RS
Dragaljevac Gornji Bijeljina/RS Krizevici Zvornik/RS
Cadavica Gornja Bijeljina/RS Dugi dio Zvornik/RS
Zagoni Bijeljina/RS Boskoviéi Zvornik/RS
Suho Polje Bijeljina/RS Kitovnice Zvornik/RS
Banjica Bijeljina/RS Setiéi Zvornik/RS
Kacevac Bijeljina/RS Oraovac Zvornik/RS
Modran Bijeljina/RS Androvici Zvornik/RS
Glavicice Bijeljina/RS Gusteri Zvornik/RS
Ruhotina Bijeljina/RS Baljkovica Donja Zvornik/RS
Obrijez Bijeljina/RS Gornji Lokanj Zvornik/RS
Johovac Bijeljina/RS Malesi¢ Zvornik/RS
Batar Bijeljina/RS Grbavci Donji Zvornik/RS
Korenita Bijeljina/RS Gornji Grbavci Zvornik/RS
Skakava Gornja Br¢ko/BD Jasenica Zvornik/RS
Gajevi Br¢ko/BD Klisa Zvornik/RS
Ogradenovac Bréko/BD Dbulici Zvornik/RS
Coseta Bréko/BD Ugljari Zvornik/RS
Cande Bréko/BD Petkovci Zvornik/RS
Gornji Rahi¢ Brcko/BD Kuci¢ Kula Zvornik/RS
Palanka Brcko/BD Bulozani Zvornik/RS
Vujicié Br¢ko/BD Jardan Zvornik/RS
Lukavac Br¢ko/BD Donji Lokanj Zvornik/RS
Potocari Brcko/BD Trnovica Zvornik/RS
Boderiste Brcko/BD Karakaj Zvornik/RS
Boce Brcko/BD Cer Zvornik/RS
Donji Zovik Brcko/BD Skoci¢ Zvornik/RS
Repino brdo Brc¢ko/BD Vrela Zvornik/RS
Dubravice Donje Br¢ko/BD Padine Zvornik/RS
Popovo Polje Brcko/BD Ulice Zvornik/RS
Razljevo Brcko/BD Rocevié Zvornik/RS
Krbeta Brcko/BD Ekonomija Zvornik/RS
Buzekara Bréko/BD Gornji Sepak Zvornik/RS
Stanovi Bréko/BD Donji Sepak Zvornik/RS
Dubravice Gornje Br¢ko/BD Branjevo Zvornik/RS
Satoroviéi Bréko/BD Srednji Sepak Zvornik/RS
Gornji Zovik Brcko/BD Kozluk Zvornik/RS
Strepci Bréko/BD Trsi¢ Zvornik/RS
Islamovac Br¢ko/BD Tabanci Zvornik/RS
Maoca Brcko/BD Kiseljak Zvornik/RS
Rasljani Brcko/BD Celopek Zvornik/RS

Bijela Brcko/BD
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Majewcka regija

Slika 1. Karta geografskog podrucja proizvodnje "Majevickog meda" — Majevicka regija

Slika 2. Geografsko podrucje proizvodnje "Majevickog meda" na karti BiH — Majevicka regija
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4. SISTEM SLIEDIVOSTI

Porijeklo se dokazuje pomocu sistema sljedivosti. Koncept sistema je na azurnom vodenju i
upravljanju dokumentacijom ¢ime se osigurava jedinstven nacin zapisivanja podataka vezanih
uz proizvodnju ,,Majevickog meda“.

Dokumentacijski sistem osigurava mogucnost kontrole sljedivosti proizvoda od mjesta péelinje
pase do pakovanja koje se stavlja na trziste, kao i utvrdivanje uskladenosti proizvodnje i
kvalitete meda sa zahtjevima iz Specifikacije proizvoda ali i odredbi vazecih propisa.

Dokumentacijski sistem ¢ine:

Obrazac 1 — Podaci o péelaru
Obrazac 2 — Evidencija seljenja
Obrazac 3 — Proizvodnja meda
Obrazac 4 — Dnevnik punjenja
Obrazac 5 — Evidencija dohrane pcela

Obrasci od 1 do 5 nalaze se u Prilogu 1. ove Specifikacije. Njihov sadrzaj se moze promijeniti
ako UdruZenje tako odluci, ali ne mogu oslabiti sistem sljedivosti kako je opisano u ovoj
Specifikaciji. Podaci, takoder, mogu biti potpuno digitalizovani, ali moraju ponuditi isti nivo
adekvatnosti za svaku stranu ukljucenu u proces.

Evidencije sljedivosti imaju za cilj da se upisuju svi kljuéni podaci potrebni za dokazivanje
sljedivosti i validiranje uskladenosti proizvoda. Svaki pcelar duzan je prijaviti se u Sistem
nadzora te zapisivati sve aktivnosti 1 podatke koje su bitne za utvrdivanje sljedivosti i
uskladenosti proizvoda sa zahtjevima iz ove Specifikacije proizvoda. Najvaznije faze
proizvodnje za koje je potrebno prikupiti podatke na osnovu kojih se u svakom trenutku moze
pratiti dinamika proizvodnje te utvrditi poStivanje svih zahtjeva ove Specifikacije proizvoda su:
unos sirovine u ko$nicu; punjenje meda, procjedivanje 1 obiranje meda, skladiStenje meda,
pakovanje ,,Majevickog meda®.

Svaki pcelar koji ude u sistem proizvodnje ,,Majevickog meda“ odgovoran je za internu
kontrolu i vodenje dokumentacije. Dokumentaciju u vezi sljedivosti meda ¢uvaju pcelari i istu
(kopiju) predaju u PD ,,Nektar“sukcesivno po zavrsetku specificne ispase i vrcanja vrste meda.

Za podrucje na kojem se obavlja ispaSa obaveza pcelara je uz ostalu propisanu dokumentaciju
dostaviti 1 k¢ izvadak parcele na kojoj je ispasa obavljena kako bi se dokazalo da ista je u
granicama Majevicke regije definisane tatkom 3. Specifikacije proizvoda te potvrdu da je
pcCelar upisan u registar op¢ine u sklopu Majevicke regije ¢cime dokazuje i da je njegov vlastiti
pcelinjak na podru¢ju Majevicke regije. Potvrda da je ¢lan pcelarskog udruzenja sa podrucja
Majevicke regije je obavezna.

U definisanom geografskom podrucju se moraju provoditi sve faze proizvodnje ,,Majevickog
meda“.
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5. OPIS PROI1ZVODNJE

»Majevicki med* proizvodi se na pcelinjacima iz koSnica koje se nalaze na definisanom
geografskom podrucju navedenom u tacki 3. Specifikacije proizvoda.. Dozvoljeno je premijestanje
kos$nica u okviru definisanog podrucja i ista aktivnost mora biti popradena zapisima te se pri
tome mora postupati shodno vazeé¢im propisima. Med moze dobiti oznaku ,,Majevicki med*
ukoliko pored specifi¢nih definisanih parametara kvalitete zadovoljava sve ostale propise Koji
se odnose na pcelarenje, kvalitetu proizvoda, zdravstvenu ispravnost proizvoda te dobru
pcelarsku praksu. Dobiva se centrifugiranjem odnosno vrcanjem poklopljenih okvira sa
sazrelim medom. ,,Majevicki med* moze se pojaviti u tekué¢em ili kristaliziranom obliku. Period
pase pcelari iskustveno odreduju, ali generalno ista je od pocetka aprila do kraja augusta.
Staniste pcela za proizvodnju ,,Majevickog meda“ je cijelo vrijeme u definisanom geografskom
podruc¢ju navedenom u tacki 3. Specifikacije proizvoda. Péele skupljaju sirovinu - nektar na
medonosnim biljkama te medljiku. Sirovinu donose u ko$nicu, gdje je preraduju u med, pritom
pcele dodaju medu vlastite tvari. Kad med dozrije, péele poklope saée s medom vostanim
poklopcima. ,,Majevicki med* mora dozreti u péelinjem sacu u kos$nici.

Dopustena je dohrana pcela u bespasnom periodu (rano u proljece i kasno u jesen ovisno o
vremenskim uslovima) te kao poticaj razvoja péelinjih zajednica u rano proljece ali i za
tijesto. Med se ne moze stavljati na trziSte kao "Majevicki med" ako se ne poStuju navedeni
uslovi za dohranu i ako je izvor hrane péelama iskljuc¢ivo dohrana.

Punjenje meda

Premjestanje meda iz jedne posude u drugu (iz saca u posude) obavlja pcelar na definisanom
geografskom podrucju zavisno od smjestaja svojih tehnickih kapaciteta i opreme. Premjestanje
meda mora se odvijati na nain da se onemoguci kontaminacija meda stranim mirisima,
primjesama i necistoéama koje utjeCu na kvalitetu i trajnost ,,Majevickog meda“. Dobra
higijenska praksa je obavezujuca.

Procjedivanje i obiranje meda

Procjedivanje 1 obiranje obavlja pc¢elar, zbog toga Sto prilikom otklapanja sac¢a s medom u med
mogu dospjeti vostani komadiéi i ne€istoce (dijelovi insekata itd.). Obiranjem meda se vostani
komadici i ostale necCisto¢e uklanjaju i time se uspostavlja izvorno stanje (med kakav je bio u
sa¢ima).

SkladiStenje meda

Pcelar med treba skladiStiti u prozra¢nom i tamnom prostoru i uvaZavati smjernice dobre
pcelarske prakse kao i odgovarajuce propise o hrani. Prostorije u kojima se cuva med moraju
biti Ciste, suhe 1 prozracne.

Pakovanje meda

Pakovanje ,,Majevickog meda“ potrebno je obaviti na na¢in da se ne desi narusavanje kvalitete
»Majevickog meda“ zbog promjene temperature, vlage, upijanja stranih mirisa prilikom
transporta na druge lokacije. Na taj nacin osigurava se izvorna kvaliteta, sljedivost i kontrola

proizvoda, te se izbjegava mogucnost narusavanja zadanih parametara kvalitete ,,Majevickog
meda“ navedenih u tacki 2. Specifikacije proizvoda.

Proizvodaci na trziSte mogu stavljati proizvod upakovan u ambalaZzu volumena koja odgovara
zahtjevu trzista. Preporuka je pakovanje meda u, prethodno sterilisanu, staklenu ambalazu sa
metalnim poklopcem.
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6. POVEZANOST SA GEOGRAFSKIM PODRUCJEM

6.1 Specificnost geografskog podrucdja

Majevica je gora u sjevernoisto¢noj BiH. Nalazi se izmedu Semberije, Posavine i tuzlanske
kotline i1 zauzima srediSnji dio sjeveroistone Bosne. Spada u nize planine, fliSno -
rudne Dinaride, s dinarskim pravcem pruzanja (sjeverozapad -jugoistok) u duzini od oko 50-60
km, maksimalne Sirine do 25 km, izmedu Posavine na sjeveru, Semberije na sjeveroistoku,
Sprecanske kotline na jugu, do Drine na istoku kod Zvornika, te planine Ratis i Tinjske kotline
(rjecice Tinje) na zapadu. Majevica Cini razvode izmedu porjecja Save, Drine, 1 Sprece,
odvaja Semberiju od Spreckog polja. Njene padine i obronci dopiru gotovo do rijeke Save kod
Brckog, a ostali do semberijske ravnice. Postoji samo mala veza s brdom Trebavcem
(Trebava) sjeverno od Tuzle. Nekoliko kilometara zapadno od Zvornika vezana je preko
Snagova s Javornikom u bir¢anskom kraju. Najvisi vrh Stolice (916 m n.v.) nalazi se na
krajnjem jugoisto¢nom dijelu planine.

Majevica je inace niska planina u Bosni i Hercegovini. Budu¢i da je niza od 1000 m nadmorske
visine, a relativnom visinom je jos$ i niza, po Kriteriju visine nije planina, a zbog masivnosti nije
brdo, nego je bliza gori.

Spada u nize planine, fliSno-rudne Dinaride, s dinarskim pravcem pruzanja (sjeverozapad-
jugoistok) u duzini od oko 60 km. U srediSnjem dijelu nekoliko je kracih lanaca, tj. povezanih
brda koja ovaj dio ¢ine valovitim 1 slikovitim. Sredi$nji predio zatvorila je skupina vrhova.
Morfostrukturno je strSenjak - antiklinorij koji se pruza pravcem sjeverozapad - jugoistok
izmedu Posavine na sjeveru, Semberije na sjeveroistoku 1 istoku, Sprecanske kotline na jugu,
te planine Ratisa 1 Tinjske kotline na zapadu. Sljeme Majevice ¢ine visovi 1 kose.

Jezgru planine Cine stare magmatske rudonosne stijene. One su od serpentina i tufita.
Magmatske stijene preko tercijarnog pokrivaca plutonsko-vulkanske mase izbijaju na povrsinu.
Veliki dio planine ¢ini eocenski fli§. Tu su 1 gornjokredni i oligocenski sedimenti. Takoder su
tu neogene stijene Panonskog mora (miocenske i pliocenske). Majevica je bila ispod povrSine
Panonskog mora. Spustanjem razine tog mora bila je u otok u juZnopanonskom otocju, u koji
su spadale i Fruska gora, Cer, Vla$i¢ i Sumadijske planine. Majevicu karakterizira neotektonsko
izdizanje 1 s njim u svezi snazni erozijski procesi. Ovisno kakva je geoloska podloga i tektonski
sklop, naizmjeni¢ni su oblici fluvijalnog, fluvio-denudacijskog reljefa, krskog, fluvio-krskog
reljefa, erozija tla izraZzena u spiranju i jaruZanju, te koluvijalnim proces i oblici koji se najcesce
manifestiraju mnogobrojnim kliziStima.
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Tri su tektonske cjeline.

Prva je vrlo prostrani Sibogni¢ko - loparski neogenski bazen. Prostire se izmedu "naboranog
kompleksa sjeverne Majevice" 1 "grebena Majevice". Sasvim je graden od miocenskih
sedimenata, transgresivno leze¢ih na sedimentima grebena Majevice. Morfoloski ovo je
unutargorska depresija koju su mnogobrojni potoci ras¢lanili svojim dolinama. Prosjec¢na
nadmorska visina ovog bazena je od 300 do 500 m. Brojna su naselja u ovom dijelu: Lopare,
Piperi, Humci i dr...

Morfoloski ne mnogo izrazeni je tzv. "naborani kompleks sjeverne Majevice" pruza se na
krajnjem sjeveroistocnom pojasu. Usporedan je s "grebenom Majevice", od kojeg ga odvaja
"Sibosnitko-loparskim neogenskim bazenom", takoder dio Majevice. Naborani kompleks tvore
jako naborane paleocenske gline 1 pjescenjaci. Izdignute su duz sustava rasjeda neotektonskim
gibanjima, a rasjedi odvajaju Majevicu od Posavine i Semberije na sjeveru. Rije¢ne doline su
na viSe mjesta potpuno ispresjekle ovu tektonsku cjelinu. Rijeke koje su ga ispresijecale su
Maocka rijeka, Rahicka rijeka, Sibosnica, Gnjica... Vrhovi "naboranog kompleksa" su visine
od 400 do 700 metara nadmorske visine: Udrigovo (562 m), Jasterik (484 m), Vjeternik (705
m) i Golac¢ko brdo (593 m).

Najvisi 1 najizrazitiji dio je jugozapadni, u literaturi zvan "greben Majevice". To je izduZeni
strSenjak. Sjeverozapadni dio grebena su stijene iz jure i krede, tzv. ofiolitni melanZ s
transgresivnim krednim sedimentima preko njega. To su razne stijene sedimentno-magmatskog
kompleksa. Eocenski pjescenjaci, lapori i1 djelimice vapnenci te oligocenski fliSni sedimenti
¢ine juzni dio grebena Majevice. Vrhovi Stolice, Busija, Medednik, Okresanica, Lipici tvore
jasan greben pravca pruzanja JI - SZ.

U nizim dijelovima je umjerena kontinentalna klima. U ovom pojasu prosje¢na temperatura
zraka u julu je izmedu 20°C i 22°C, a u januaru od -0,9°C i 0,0°C. Godisnja koli¢ina padavina
je od 800 do 1000 mm. Prema viSim predjelima klima prelazi u pretplaninsku klimu, koja je od
pojasa umjereno kontinentalne hladnija u prosjeku za 2 do 4 Celzijusova stepena. Iznad tog
pojasa je planinska klima. Zbog reljefnih uslova pojavljuju se vec¢e mikroklimatske razlike.

Brezuljkasti pojas zaposjeda klimatogena Suma hrasta kitnjaka sa obi¢nim grabom. Narocito su
ekonomski znacajne nizinske Sume luznjaka i graba (Carpino betuli — Quercetum roboris),
edafske (padinske) varijante luznjaka sa treSnjom (Ceraso-Quercetum roboris), zatim poplavne
Sume luznjaka. U ovom pojasu javljaju se neke reliktne (paleo-mediteranske) Sume, singenetski
vezane za vlaznije prostore Evrope, kao $to su atlantska ili kolhidska provincija: Sume kitnjaka
i kestena, zajednice sa bozikovinom (Ilex aquifolium), orahom, te veprinama (Ruscus aculeatus,
R. hypoglossum). Brojne higrofilne zajednice ovdje su mnogovrsnije nego u drugim
provincijama: Sume jove Alnion glutinosae, te obalne Sume visokih vrba 1 topola. Prisutne su 1
higro-sibljacke zajednice reda Salicetalia purpureae, vlazne livade redova Molinietalia,
Deschampsietalia caespitosae, 1 raznovrsna neSumska higrofitna vegetacija.

Pored toga, Cesto su zastupljene bukove Sume ,,submontanog™ karaktera, kao oro-edafski
stadijum vegetacije na hladnim ekspozicijama, te razne termofilnije Sume sa bjelograbic¢em,
crnim jasenom i srebrnom lipom.

Brdski pojas ¢ine Sume bukve i jele, rasprostranjene su u podru¢jima gdje dolaze do izrazaja
uticaji panonske nizije, odnosno atlantske klime. One nemaju, u sloju drveca, smrcu (Picea
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abies) koja ovdje izostaje zbog klimatskih uticaja. Specifi¢nost provincije su oro-stadiji juznih
strana - ¢iste Sume kitnjaka.

Sume su veéinom listopadne. Crnogoriéne $ume vrlo je malo. Na sjeveroistoénim padinama
dominirajuce stablo je bukva. Na ovim padinama su ocuvaniji Sumski kompleksi. Hrast i grab
su dominirajuca stabla na jugozapadnim padinama. Te su padine ve¢im dijelom zbog ljudskog
utjecaja ostale bez Suma koje su ljudi pretvorili u vo¢njake, njive i pasnjake. Posljedicno, gusce
su naseljene. No Sume nisu ogranicene na predjele izvan ljudskih naselja, nego ih ima i u samim
selima i zaseocima. Cesto se ostavlja drve¢a na medama privatnih obradivih parcela i pored
seoskih puteva. Vegetacija je bogata uz rijeCna 1 potocna korita. Na Majevici raste jedna
varijacija bijelog sljeza, majevicki bijeli sljez (Althaea officinalis var. Majevica), vrlo ljekovita.
Takoder bogata je slijede¢im biljnim vrstama koje su izrazito medonosne: divlja tresnja, klen,
javor, glog, pasje drvo, metvica, drenjak, jagor¢evina, brsljen, crnjusa, cigansko perje i ostalo.
Treba napomenuti i da je na Majevici (sjevernom i juznom dijelu) jedan od najvecih kompleksa
lipovih Suma.

Sume bukve i jele bez smrée, kao klimaregionalne $ume, rasprostranjene su u podru¢jima gdje
se jaCe osjecaju uticaji mediteranske klime u juznijem podru¢ju Bosne i Hercegovine. One se
takode rasprostiru i u sjevernom pripanonskom podru¢ju Bosne gdje dolaze do izrazaja uticaji
panonske klime, odnosno atlanske klime. U sjevernom dijelu Bosne one imaju ¢esto ostrvski
karakter (Kozara, Majevica).

Sjeverni i sjeveroistoéni obronci Majevice do pobrezja nad dolinom Drine kod Zvornika,
izmedu 200 i 700 m nadmorske visine, pripadaju brdskom pojasu (submontano-montanom).

U mozaicnom rasporedu zastupljene su: Sume kitnjaka 1 obi¢nog graba (Querco —
Carpinetum), Sume sladuna i cera (Quercetum confertae — cerris), Sume kitnjaka i cera
(Quercetum petraeae — cerris) i Sume bukve, sa preovladivanjem acidofilne Sume (Luzulo —
Fagetum), a vrlo sporodi¢no neutrofilne (Fagetum montanum iilyricum).

U zapadnom dijelu rejona preoviladavaju klimatogene Sume kitnjaka i obi¢nog graba a u
istoénom klimatogene Sume sladuna i cera, na svom sjeverozapadnom rubu areala. Iznad
sladuna 1 cera, kao visinski pojas zastupljene su Sume kitnjaka i cera. Orografski uslovljene, na
hladnijim poloZzajima, interpolirane su Sume bukve (pretezno Luzulo — Fagetum).

Povoljnije je zemljiSte na viSem padinama i1 manjim povrSinama, kojima dominira Sumska
vegetacija, livade 1 paSnjaci. Klima ovog podru¢ja ima izrazen umjereno kontinentalni karakter.
Vegetacijski period traje od 180 do 200 dana.

Povoljni vremenski uvjeti i klima, geografski polozaj, rije¢ne doline i plavna podrucja, ¢ine
oblast Majevicke regije podru¢jem pogodnim za pcelarstvo 1 prikupljanje polena. Podrucije je
to bez optereCenja masovnom poljoprivrednom proizvodnjom te bogatim samoniklim
medonosnim biljem (od visokog rastinja do livadskog cvije¢a) Sto ¢ini ovo podrucje kao izvor
specificnog prirodnog nektara bez uticaja Stetnih djelovanja covjeka.

Pcelarima je klima jako vaZna, jer na cvatnju bilja naviSe utjecu svjetlo, toplina i voda. Poslovi
na pcelinjaku i uvjeti unosa meda izravno su povezani sa klimom, a klima Majevicke regije je
idealna za proizvodnju meda. Kroz sva Cetiri godiSnja doba protezu se temperature pogodne za
rast 1 razvoj medonosnog bilja. Temperature zraka u prolje¢e omogucavaju rani 1 bujan rast
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proljetnih biljaka, vocaka, livada, a ljetne pogoduju dozrijevanju biljaka. Temperature
odgovaraju pcelama za pripremu za prezimljenje, a zima sa srednjom temperaturom oko nula
stepeni omogucava pcelama dobro prezimljenje te dobar start pela u novoj sezoni. Srednje
temperature u vegetacijskom razdoblju optimalne su temperatura za izlu¢ivanje nektara iz
veéine biljaka, naravno ovisno o godiSnjem dobu. Proljetne biljke lu¢e nektar na nizim
temperaturama, a ljetnim je potrebna visa no¢na temperatura jer lu¢enje prestaje ili se smanjuje.
Oborinski raspored regije tokom godine odgovara za pcelarstvo i u vidu vlage koja se stvara u
prirodi.

6.2 Istorijski pregled

Med je jedan od najstarijih i najvrednijih prehrambenih i ljekovitih proizvoda, u ¢iju Cast su
skovani mnogi stihovi i hvalospjevi. S obzirom na pogodne prirodne izvore nektara i polena za
pcele, kao 1 izrazenu viSestoljetnu tradiciju, pcelarstva za Bosnu i1 Hercegovinu je
poljoprivredna djelatnost od posebnog drustvenog, ekonomskog i ekolosSkog znacaja. Prvi
pisani trag o pcelarstvu u Bosni datira od kraja 13. stoljec¢a, kada su u knjigama Dubrovackog
arhiva ubiljezene velike koli¢ine izvezenog sirovog i Cistog voska iz Bosne, a vosak se
prometovao i na unutraSnjem trzistu.

U jednom od turskih deftera iz 1477. godine govori se o pcelarstvu kao razvijenoj
poljoprivrednoj djelatnosti, naro¢ito u Hercegovini, a med je koristen i kao mjera za ubiranje
poreza (tadasnje desetine). Pred kraj 19. stolje¢a, s naporima Austro-Ugarske da potakne razvoj
poljoprivrede, snazno je izrazen interes stanovniStva za pcelarstvo, o ¢emu govori i podatak da
Bosna 1895. godine na 1000 stanovnika imala najveci broj kosnica (89,3) u odnosu na Srbiju
(72,5), Hrvatsku sa Slovenijom (45,8), Ugarsku (42,1) 1 Austriju (38,5). Koliki znacaj su pcelari
imali u to vrijeme govori 1 ¢injenica da je Pcelarsko druStvo Bosne 1 Hercegovine izdavalo
Casopis ,,Bosansko hercegovacki tezak®“, koji je funkcionirao kao jedina periodika za
poljoprivrednu djelatnost.

Razvoj, Sirenje 1 ekspanzija odnosno sami poceci pcelarstva na podrucju sjevernoisto¢ne BiH
tj. Majevicke regije poznati su od samih pocetaka. Zapisi postoje ¢ak iz 1854. godine da je isto
poznata djelatnost bré¢anske regije preko koje su se naplacivali porezi.

Pcelari u Majevickoj regiji — sjevernoisto¢noj BiH nastavljaju tradiciju proizvodnje meda dugu
vise od 100 godina. Obic¢no je to proizvodnja meda ,,na malo* i prodaja na kuénom pragu.
Tokom dugogodisnjeg pcelarenja na podrucju definisanom geografskom podrucju razvijalo i
prenosilo se znanje o péelarstvu kroz praksu, vjeStine, sposobnosti i znanje ljudi. To znanje ne
bi bilo upravo toliko da nije ljudskog faktora, ljudi pcelara, koji se brinu ne samo o pcelama,
nego i o okolini gdje se odvija pasa.

Pcelari se sa autohtonom sivom péelom (lat. Apis mellifera carnica), pod tip panonski, vrsta
prilagodena klimi i reljefu jo§ je jedna od odlika pcelarskog sektora na definisanom
geografskom podrucju.

Kosnice koje se koriste su ve¢im djelom izgradene od drveta, prilikom pregleda koSnica sa
pcelama koriste se dimilice u koje se stavlja kao gorivo suhi biljni ostatci koji stvaraju blagi
dim. P¢ele se ne dohranjuju u pasnom periodu. Samo otklapanje saca izvodi se na tradicionalan
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nacin uz koristenje ¢eslja, noza ili ¢etke namijenjene za tu svrhu. Med na ovom podrucju se
vrca iz okvira, bez zagrijavanja, postupkom centrifugiranja, ne pasterizira se, a maksimalna
temperatura prilikom dekristalizacije ne prelazi 40°C.

Proizvodnja meda je postala znacajan izvor dodatnih prihoda seoskih domacinstava koja imaju
raspolozivu radnu snagu, a u prilog pozitivnim trendovima idu relativno mala investicijska
ulaganja, moguc¢nost prilagodavanja broja koSnica raspolozivim nov¢anim sredstvima,
jednostavni uslovi skladistenja i konstantno povecanje cijene meda. Jedan broj proizvodaca se
pcelarstvom bavi profesionalno, a drugi sporedno i kao hobijem, ali ne treba zanemariti ni
njihov broj koji je sve veci.

Uz povremene i privremene prekide (uglavnom zbog ratnih zbivanja), pcelari sjevernoistocne
BiH — Majevicke regije djeluju unutar niza udruZenja i organizacija i pod razli¢itim imenima.
Organizacije pc¢elara unapreduju pcelarsku praksu, ali i ¢uvaju od zaborava bogatu tradiciju
pcelarstva. Vecina udruzenja sjevernoisto¢ne BiH odrzava sajamske manifestacije na kojima se
vr$i edukacija i promoviraju pcelinji proizvodi. U svrhu promocije kako pcelarstva tako i
konzumacije meda upravo iz sjevernoisto¢ne BiH inicirane su ocjene kvalitete meda u sklopu
sajamskih manifestacija i to senzornih te fizicko — hemijskih kvalitativnih karakteristika.

6.3 Specifi¢ne karakteristike proizvoda

,,Majevicki med* odlikuje se svojom svjezinom (vrijednost HMF-a maksimalno 30 mg/kg) i
sadrzajem vode do maksimalno 19 % ili manje. ,,Majevic¢ki med* ima peludni spektar odnosno
prisustvo biljnih vrsta u ,,sporednom peludu‘ iz porodica navedenih u dijelu 2.2 Specifikacije
Sto se odrazava na vrijednost elektroprovodljivosti kako je definisano u u dijelu 2.2
Specifikacije.

Karakteristike ,,Majevickog meda*“ odrazavaju se na njegovim fizikalnim, hemijskim,
melisopalinolo§kim 1 organoleptickim svojstvima. ,,Majevicki med* ne podvrgava se
intenzivnoj termickoj obradi. MoZe se dekristalizirati na maksimalnoj temperaturi od 40°C ¢ime
se osigurava da njegova svojstva proizaSla iz specifi¢ne flore na definisanom podrucju i
zahvaljujuci pelama ostanu nepromijenjena. Isto tako ,,Majevicki med* se vrca iz okvira bez
zagrijavanja, postupkom centrifuge, ne pasterizira se i na taj nacin se postizu i odrzavaju
svojstva iz tacke 2. Specifikacije proizvoda.

6.4 Uzro¢na veza izmedu geografskog podrucja i karakteristika proizvoda

Poslovi na pcelinjaku 1 uslovi unosa meda izravno su povezani sa klimom, a klima Majevicke
regije je idealna za proizvodnju ,,Majevickog meda“. Kroz sva Cetiri godiSnja doba protezu se
temperature pogodne za rast i razvoj medonosnog bilja. Srednja temperatura u vegetacijskom
razdoblju (april — septembar) je optimalna temperatura za izlu¢ivanje nektara iz vecine biljaka.
Specifi¢nost podrucja odlikuje se u razli¢itim nadmorskim visinama koje pogoduju medenju i
ispasi kroz sva godiSnja doba. Sele¢im pcelarenjem u okviru definisane Majevicke regije
tatkom 3. Specifikacije proizvoda mogu se posti¢i znatni prinosi meda. Prema ovakvoj
strukturi, te izraZzenoj raznolikosti klimatskih prilika, konfiguraciji terena 1 vegetacijskim
obiljezjima, u Majevickoj regiji postoje idealni uslovi za proizvodnju ,,Majevickog meda®, a
koji moze biti poliflorni cvijetni med, mijesani med, med od lipe te medljikovac, a sve
zahvaljujuc¢i flori koja je raznolika, mijeSana, rasprostranjena duz Citave Majevicke regije sa
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punktovima lipovih Suma skoncentrisanih na na¢in da se moze posti¢i monoflorni med u toku
medenja lipe. Kod svih vrsta drveca opsta vitalnost je dobra. Bjelogori¢no drvece i grmlje koje
dominira te crnogorica koja se nalazi u manjim ili ve¢im grupama. Na blazim padinama uz hrast
kitnjak, pored graba nalaze se jos, poljski brijest, srebrolisna lipa, krupnolisna lipa, bagrem,
gorski javor, jasen domaci, klen i drugi. Sprat grmlja je gust i rasporeden po cijeloj povrSini, a
najvise su zastupljeni: ljeska, kalina, drijen, svib, veprina, kupina i drugi. Padine su popunjene
pasnjacima i livadama. Zahvaljuju¢i povoljnim klimatskim i pedoloskim uvjetima i obilju
biljnih medonosnih vrsta na pas$njacima, livadama, poljima i u prostranim Sumama pcele olako
pronalaze izda$nu nektarsku i peludnu pasu. Stvoreno je jedinstveno agro-ckolosko podrucje
koje omogucuje ,,Majevickom medu‘ da se istice kako kao ¢isti sortni med tako i mjesoviti, a
zavisno od vremena ispase i vrcanja. Podrucije je to neoptere¢eno masovnom poljoprivredom.

Medusobno djelovanje specifi¢nih pedo-klimatskih uslova i viSestoljetnog iskustva lokalnog
stanovnistva u pcelarenju, kao i njihova medusobna interakcija, utjeCu na to da ,,Majevicki
med* ima specifican fizikalno-hemijski sastav i specifina senzorna svojstva koja ga ¢ine
prepoznatljivim i cijenjenim medu potroSacima.

Tokom dugogodisnjeg pcelarenja na podrucju Majevicke regije razvijalo i prenosilo se znanje
o pcelarstvu kroz praksu, vjestine, sposobnosti i znanje ljudi. Pcelari prenose tradicijski
pcelarenje s koljena na koljeno i dan danas kroz udruzenja i1 okupljanja dijele saznanja i ulazu
kako u indvidiualnu tako i u kolektivnu edukaciju. To znanje ne bi bilo upravo toliko da nije
ljudskog ¢imbenika, ljudi péelara, koji se brinu ne samo o pcelama, nego i o krajoliku gdje se
odvija pasa. Generalno je domacinsko ponasanje odlika ljudi Majevicke regije.

Naime nacin proizvodnje Majevickog meda usko je povezan sa lokalnim pcelarima koji se
odlikuju visokom razinom pcelarskih vjestina koja se oslikava u poduzimanju adekvatnih i
pravovremenih tehnoloskih zahvata na pcelinjim zajednicama, pronalaZenju najboljih lokacija
te pravovremenom vrcanju, Sto u kombinaciji sa jedinstvenim karakteristikama definisanog
geografskog podru¢ja omogucava proizvodnju meda specifi¢nih svojstava prethodno opisanih.

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU
Agencija za sigurnost hrane

Kneza Viseslava bb, 88 000 Mostar, Bosna i Hercegovina
agencija@fsa.gov.ba

www.fsa.gov.ba

8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACAVANJA

Proizvodi dobiveni u skladu sa Specifikacijom se na trziSte stavljaju pod trgovackim nazivom:

»Majevicki med* uz dodatak vrste odnosno pravnog naziva.
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PRILOG 1. — Obrasci sljedivosti i kontrole kvalitete

OB-MM-1
Majevicki med PODACI O PCELARU Izdanje: 1
U primjeni od: 01.01.2024.
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E

:

Registar:ld broj:

Adreza:

Kontakt ozoba:

Kontakt telefon/ mail:

Punionica (adreza):

22 % Parcela stacionarnog pcelinjaka Seleci pcelinjak
Br.| Brojkosaia (ozmaka, k¢, viasmik adresa) | (ozmaka parcele, oznaka vozila)
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Majevicki med

PROIZVODNJA MEDA

OB-MM-3

Izdanje: 1

U primjeni od: 01.01.2024.

aziv péelara:

Datum vrcanja

Broj kosnica

Lokacija pase

Kraj vrcanja
(datum)

Koli¢ina
proizvodnje

Lokacija skladista
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DNEVNIK PUNJENJA

OB-MM -4

Izdanje: 1

U primjeni od: 01.01.2024.

Naziv péelara/punionice:

Datum
punjenja

Vrsta meda

Vlasaa
med
(DA/NE)

Kupljeni
med
(DA/NE)

Usluzno
punjenje
(DA/NE)

Koli¢ina

LOT

Volumeni
punjenja/komada

Vlasnik meda

S AV VA P VS SV AN I VA P N VS S S S S S N N VL P A A SV N A S S S N A A N P VN S Vv N AV
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DOHRANA PCELA

OB-MM-5

Izdanje: 1

U primjeni od: 01.01.2024.

Naziv péelara:

Datum
dohrane

Pasnjak/broj kosnica

Vrsta dohrane

Porijeklo dohrane
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