TRZISTE

Lidersku poziciju na domacem trziStu u preradi i
konzervisanju mesa Zlatiborac d.o.0 ostvario je
zahvaljujuci kvalitetu svojih proizvoda, ali i Cinjeni-
ci da primenjuje tradicionalni nacin proizvodnje u
savremenom industrijskom pogonu, koji je uskla-
den sa najzahtevnijim svetskim standardima u
oblasti higijene i bezbednosti hrane.

U proizvodnim kapacitetima kompanije nalazi

se 46 tradicionalnin susara. Trajni suvomesnati
proizvodi pripremaju se na dimu suve bukovine

i suSe na ruzi vetrova koja nastaje iznad Macka-
ta, na mestu na kom se ukrstaju tople vazdusne
struje Sredozemlja, hladne struje sa Karpata i
alpskih vrhova.,

Kompanija Zlatiborac u Srbiji ima veoma razviienu
distributivnu mrezu. Sacinjava je pet regionalnin
prodajnin centara sa sedistima u Mackatu, Be-
ogradu, Novom Sadu, Nisu i Kragujevcu, kaji
raspolazu savremeno opremlienim magacinskim
prostorima kapaciteta 620 paletnin mesta. Sva-
kodnevna distribucija proizvoda Zlatiborca na
teritoriji Srbije obavlja se uz pomoc¢ voznog parka
koji broji vise od 150 vozila.

Kompanija uspesno posluje na 11 izvoznin trzi-
Sta: Makedoniji, Cmoj Gori, Bosni i Hercegovini,
Ruskoj Federaciji, Belorusiji, Azerbejdzanu, Turk-
menistanu, Kazahstanu, Iraku, Svedskoj, Austri-
ji. Osnivanjem cerke kompanije Zlatioorac trejd
2016. godine u Moskvi, kompanija Zlatiborac
d.o.o. Srbija povecala je mogucnosti za uspesSnu
saradnju i optimizaciju u poslovanju sa postojecim
i buducim partnerima na trzistima Ruske Federaci-
je, Bvroazijske ekonomske unije i okolnin zemalja.

DOSTIGNUCA

Od zacetka tradicije do danas, kompanija Zlati-
borac dozivela je vrtoglav rast. Sa 25 kvadratnih
metara prostora, proizvodni kapaciteti su izrasli
do impozantnih 35.000 kvadratnih metara, broj
zaposlenih je udesetostrucen, kao i broj trzista
na kojima kompanija posluje. Za vise od dve i po
decenije investiranja u proizvodne kapacitete i
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procese, kompanija je ispunila sve zahteve koje
propisuju vodedi svetski standardi u oblasti kon-
trole kvaliteta i bezbednosti hrane.

Danas Zlatiborac posluje u skladu sa HACCR,
HALAL, EAC i IFS standardom. Vec¢ godinu posle
osnivanja, kompanija je dobila prvu nagradu za
kvalitet. Posle prvog izlaganja na Sajmu u Beogra-
du 1992, godine, Zlatiborac je pozvan da izlaze u
Madridu 1993, kada je stigla i prva u nizu nagra-
da za kvalitet proizvoda sa zigom Zlatiborca - XVI
International Food Award. Usledio je niz vise od
40 medalja za vrhunski kvalitet proizvoda na go-
dignjim takmicenjima ,Ham and Sausage Quality
Competition*, koje organizuje Nemacko poljopri-
vredno drustvo (DLG), i na kojem se takmici preko
30.000 prehrambenih proizvoda iz sveta.
Zlatiborac je jedina kompanija sa ovih prostora
koja je Cetiri puta nagradena za kontinuirani uspeh
proizvoda na navedenom takmicenju, i to 2014,

du EOF&H@

2015, 2016. 1 2017. godine. Uspesnost proizvo-
da Zlatiborac na prestiznom svetskom takmicenju
u Nemackoj najbolie potvrduju rezultati postignuti
2017. godine, kada se ukupno 13 proizvoda Zla-
tiborac, iz kategorije trajnih i polutrajnin suvome-
snatih proizvoda, vratilo sa takmicenja sa Cak 12
Zlatnih medalja i jednom srebrmom.

Medalie Medunarodnog sajma poljopriviede u No-
vom Sadu Cine riznicu nagrada bogatjom za preko
117 medalja za kvalitet proizvoda. Osam godina u
nizu proizvodi Zatiborca od kupaca u Srbiji dobijaju
nagradu ,Moj izbor* kao omilieni proizvodi u kate-
gorij Meso i mesne preradevine. O posvecenosti
kompanie svakom segmentu poslovanja najbolie
svedoci Nacionalno priznanje ,28. april* za 2017.
godinu za doprinos, rezultate i zasluge postignute
u oblasti bezbednosti i zdravia na radu.

ISTORIJAT

Etnoloske studije pokazuju da je proizvodnja
suvomesnatin proizvoda u zlatiborskom kra-

ju podmirivala samo potrebe domacinstva sve
do sedamdesetih godina 19. veka. Seljacka
gazdinstva od tada pocinju da proizvode vise
stoke, narocito ovce i koze, nego sto im je bilo
neophodno. Visak mesa mestani pocinju da pro-
daju na uzickoj i beogradskoj pijaci. Tako se vec
krajem 19. veka u Beogradu otvaraju ducani za
prodaju uzickih specijaliteta, a kiridzijski karavani
sa Zlatibora ubrzo dospevaju i u Sarajevo, gde
prodaju rakiju, sir, kajmak i prsutu.

Pojedini uzicki trgovei su zbog sve vece potra-
Znje, a ogranic¢enog prostora u Uzicu, preradivali
i susili meso u obliznjim selima ili su ulazili u za-
jedni¢ki posao sa proizvodacima iz okolnih sela.
U Mackatu se tako tridesetih godina proslog
veka proizvodnjom suvog mesa bavi 25 gazdin-
stava, a u Krivoj Reci njih preko 50.

Zacetnik proizvodnje suvog mesa u zadruznoj
porodici Stojanovic iz Mackata bio je Jovo Stoja-
novic, koji je 1885. godine otpoceo da susi naj-
kvalitetnije komade kozjeg buta. Umece susenja
mesa prenosilo se u porodici Stojanovica s kole-




na na koleno. Kucna radinost, zapoCeta u susari
od 25 kvm prosirila se vrlo brzo, a 1992, godine
Milomir Stojanovi¢, tada masinovoda, zajedno
sa sinom Aleksandrom registruje pravno lice pod
imenom Zlatiborac.

Danas vekovnu recepturu, koja je pored zlaku-
ske gmcarije najstarije oCuvan zanat u regionu
Zapadne Srbije, neguje Sesta generacija porodi-
ce Stojanovi¢, na mestu gde je tradicija pocela,
u selu Mackat, sada u proizvodnim kapacitetima
kompanije Zlatiborac. U srcu fabrike, koja se ras-
prostire na vise od 35.000 kvadratnih metara,
joS stoji susara u kojoj su nastali prvi proizvodi iz
kuce Stojanovica.

*Za pisanje teksta je koriscen originalni naucni
Clanak: Snezana Tomic, ,Brendiranje tradicional-
nih suvomesnatih proizvoda”“,

PROIZVODI/USLUGE

Proizvodni portfolio Zlatiborca sastoji se od preko
50 proizvoda, upakovanih u vrhunski dizajniranu
i kvalitetnu ambalazu, a podeljeni su u dve ka-
tegorije: trajni suvomesnati proizvodi i polutrajni
suvomesnati proizvodi.

Kategoriju trajnih suvomesnatih proizvoda ¢ini 30
proizvoda, dostupnih u tr vrste pakovanja: rinfuz,
vakuum i zastitna atmosfera, koji se mogu pode-
liti u nekoliko grupa: prsute i peCenice, kobasice
i salame, tanka slanina, mast i ¢varci.

Zlatiborac je, zahvaljujuci dugoj tradiciji proizvod-
nje mesnih proizvoda, 2016. godine otpoceo sa
proizvodnjom polutrajnih - barenih suvomesnatin
proizvoda, primenjujuci visedecenijska znanja i
iskustva u stvaranju nove linije proizvoda.
Kompanija je krajem 2017, godine | pocetkom
2018. godine obogatila portfolio suvomesnatih proiz-
voda, lansiravsi na trziste Zlatiborac sendvic salamu.
Kategorija polutrajnin proizvoda, koju ¢ini 27
proizvoda, dalje se deli u grupe: virSle, parizeri i
salame, Sunke u foliji, kobasice za pecenje i ku-
vanje, dimlieni polutrajni proizvodi., Od pocetka
2018, portfolio polutrajnih suvomesnatih proiz-

voda, kategorija parizera i salama, obogacena je
za Zlatiborac mortadelu, a noviteti pristizu. Oba-
vezani porodicnim nasledem i inspirisani tradici-
jom, lansiranjem novog portfolija u Zlatiborcu jos
jednom smo pokazali da smo spremni na nove

poslovne poduhvate.

NAJNOVIJI PODUHVATI

Mesna industrija Zlatiborac ima tendenciju sna-
Znog i neprestanog razvoja poslovanja, pa tako i
u prosirenju proizvodnih kapaciteta. Kompanija je
2017. godine zavrsila jedan od najznacajnijin in-
vesticionih projekata u koji je ulozeno 1,4 miliona
evra. ReC je 0 pogonu za preciscavanje otpadnin
voda, kapaciteta 600 m®/dan.

U saradnji sa holandskom kompanijom AQUA

International Watertreatment, Zlatiborac je izgradio
postrojenje za preciscavanje otpadnih voda, koje
omogucava mehanicko-hemijski i bioloski tretman
sa izdvojenim muliem. Ovim projektom je saCuva-
na zivotna sredina i obezbedeno nesmetano pu-

Stanje preciscenih voda u reku Krivaju, koja je pre-

ma klasifikaciji vodotoka svrstana u lla kategoriju.

PROMOCIJA

Kompanija Zlatiborac briZljivo neguje vizuelni
identitet, koji je nadahnut tradicijom i prirodnim
ambijentom. Osobenost brenda Zlatiborac ogle-
da se u sprezi vizuelnog identiteta, vremenskog
kontinuiteta i kvaliteta proizvoda.

Pravedi prvoklasne priute, salame i kobasice
naucili smo da kvalitet nema alternativu, a da je
nesvakidasnji prirodni ambijent i vekovima Cuvano
porodi¢no naslede, veliki dar i nasa najveca
prednost. Ime Zatiborac je postalo
sinonim za kvalitet koji se svakodnevno
usavrsava, jer je za nas kvalitet proizvoda
pitanje ¢asti. Ono Sto danas imamo | ono
Sto smo postali dugujiemo ucenju nasin
najboliih majstora koji su usavrsavali i ne-
govali prefinien osecaj za praviene vrhun-
skih trajnih proizvoda od mesa. Darovani
tajnama umesnih predaka, uvek smo
zeleli da im budemo dostojni naslednici,
oni koji ¢e ostaviti za sobom trag, a pre
svega biti generacija koja ¢e prenositi
vestinu i znanja onima koji dolaze. Na ta
nacin postavili smo sebi visok cilj: da tra-
diciju staru preko 130 godina prenesemo
u savremeno doba i pruzimo naSim vernim kupci-
ma nove izbore.

Nakon vise od dve decenije kontinuiranog
investiranja u primenu najstrozih svetskih stan-
darda kvaliteta u proizvodnji prehrambenih pro-
izvoda, odlucili smo da svoja, godinama sticana
umeca, pretocimo u nove linije proizvoda. Kljuc
poslovnog uspeha Zlatiboreca je izgraden odnos

poverenja s potrosacima, koji je ostvaren prevas-

hodno vrhunskim kvalitetom proizvoda, ali i iskre-
nom i neposrednom komunikacijom s kupcima.
Zato porodicu Zlatiborac danas u Srbiji ¢ini i 200
promotera, brend ambasadora, koji su svako-
dnevna i neposredna veza izmedu brenda i trzi-
Sta, ¢ime kompanija potvrduje nameru da dobro
oslusne potrebe svojih potrosaca.

Zlatiborac je drustveno odgovoma kompanija koja
pomaze veliki broj pojedinaca, udruzenja, orga-
nizacija iz oblasti kulture, nauke, sporta, kao i lica
koja pripadaju osetljivim drustvenim grupama.
Ostvarili smo ¢itav niz sponzorstava | donacija.
Kao lider u proizvodniji vrhunskih tradicionalnin
suvomesnatin delikatesa nastavjamo saradnju sa
olimpijcima Srbije i u novom olimpijskom ciklusu
Tokio 2020, podrzavajuci vrednosti vihunskog
sporta i samih Igara. Zlatiborac kao zvani¢na hra-
na Olimpijskog tima Srbije doprinosi unapredenju
imidza srpskog sporta i Srbije u svetu, kao i razvo-
ju mladih i perspektivnih sportista.

VREDNOSTI BRENDA

Sustina brenda Zlatiborac lezi u izvornom zna-
¢enju njegovog imena, a ono je poteklo od ljudi,
vrednih, odgovornin, postenih, izrazito Zustrih,
koji neguju tradicionalne vrednosti i ne zabora-
vljaju svoje poreklo i sve ono iz ¢ega je njihov
identitet sazdan. Zlatiborci su iskreni i neposred-
ni, samouvereni | odvazni, pazljivi i gostoljubivi.
Preko 650 zaposlenih svakodnevno doprinosi
ostvarenju korporativne misije negujuci vrednosti
integriteta, doslednosti, usmerenosti na rezultate
i kreativnosti. U dodiru tradicije i jedinstvenog
prirodnog ambijenta nastali su nasi izvomi
proizvodi. Nasa tradicija je garant naseg umeca,
a priroda izvor nade snage. Ziveti u skladu

s prirodom jedna je od osnovnih odrednica
korporativne kulture.

Duboko veruiemo u nekoliko vaznih stvari koje su
KljuC uspeha: nikada ne smete zaboraviti ko ste

i odakle ste, morate biti spremni na neprestano
ucenje i usavrSavanje, voleti ono sto radite i tako
biti motivisani i inspirisani.

ONO STO NISTE ZNALI

ZLATIBORAC

) Najstarija suSara u kompaniji Zlatiborac
d.o.o. stara je preko 130 godina.

) Prve kobasice u Zapadnoj Srbiji napravije-
ne su krajem 19. veka.

) Slanina, goveda i svinjska prsuta iz Srbi-
je izlagane su na svetskoj izlozbi u Parizu
1889. godine.
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