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1. NAZIV PROIZVODA
,Livanjski sir*
2. OPIS PROIZVODA

,Livanjski sir” je tvrdi punomasni sir od pasteriziranog, termiziranog ili sirovog kravljeg
mlijeka, ovéjeg mlijeka ili njihovih mjeSavina (u daljem tekstu mlijeka), koje se proizvodi u
definiranom zemljopisnom podruc¢ju. Okus i miris Livanjskog sira je blago slatkast, podsjeca
na orahovu jezgru, zreli sir je lagano pikantan. On se proizvodi tradicionalno na obiteljskim
farmama od sirovog mlijeka ili u mljekarama koriste¢i industrijsku metodu, pravi se od
pasteriziranog mlijeka.

2.1. Sirovine za proizvodnju sira

,Livanjski sir proizvodi se od sirovog ili termicki obradenog mlijeka. U proizvodnji se
koriste animalno sirilo ili enzimi za zgrusavanje mikrobioloskog porijekla i sol, mlije¢no-
kiselinske starter kulture, lizozim i kalcijev klorid. Mlijeko koje se Koristi za proizvodnju
,,Livanjskog sira“ potje¢e od mlije¢nih grla koje se uzgajaju na podru¢ju definiranom u tocki
3.1. ove specifikacije. Mlijeko namijenjeno preradi moze biti nestandardizirano i
standardizirano. Mlijeko koje se ne preradi u roku od 6 sati nakon muznje hladi se na
temperaturu ispod 10°C i preraduje u roku od 24 sata od muznje. Vr$i se redovna kontrola i
evidencija fizikalno-kemijskih i higijenskih parametara mlijeka, te kontrola prisutnosti
inhibitornih i nedozvoljenih tvari.

2.2. Vanjski izgled i karakteristike

Oblik sira je cilindri¢ni, s ravnim bazama te ravnim ili lagano konveksnim plastem. Promjer
koluta sira je od 18 do 28 cm, a visina od 7 do 10 cm. Masa sira je od 1,8 do 3,5 kg.
,,Livanjski sir se proizvodi i u manjim dimenzijama promjera od 9 do 14 cm, visine od 6 do
12 cm, a masa mu je od 0,6 do 1,2 kg. Kora je glatka i tvrda, bez pukotina ili tragova
oStec¢enja, zlatnozute boje i nastaje prirodno tijekom zrenja sira koje traje optimalno 90 dana
a najkra¢e 60 dana. Boja kore tijekom zrenja moze od zlatnoZute prijeé¢i u nesto tamniju
zlatnozutu boju.

2.3. Senzorska svojstva

Sirno tijesto je kompaktno, slabo elasti¢no, lako rezivo, guste teksture, bez ili s malim brojem
manjih pravilnih rupica. Ako se proizvodi od sirovog mlijeka rupica moze biti vise i mogu
biti nepravilne. Svijetlo Zute je boje. Zrenjem sirno tijesto gubi elasticitet, a boja poprima
tamniju nijansu. Okus je blago i ugodno pikantan i slatkast, a duzim zrenjem se pikantnost
intenzivira. Miris je izrazen i tipiCan za zrele tvrde sireve, a pojacava se zrenjem. Aroma
blago podsjeca na aromati¢no i za€insko bilje iz definiranog podrucja proizvodnje mlijeka.
Izgled ,,Livanjskog sira“ prikazan je u Prilogu 5.

2.4. Sastav sira
,,Livanjski sir* smije i¢i na trziste nakon najmanje 60 dana zrenja i sadrzi najmanje 60% suhe

tvari i min 45 % masti u suhoj tvari. Koncentracija soli u siru je od 1,8 % do 2,2 %.
3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE
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Zemljopisno podrué¢je proizvodnje ,,Livanjskog sira“ obuhvaca opéinu Livno i dijelove
susjednih op¢ina koji se nalaze u zapadnom dijelu Bosne. Opc¢ina Livno se nalazi u
jugozapadnom dijelu Bosne, uz granicu sa susjednom Hrvatskom, a grad Livho na
sjeveroistocnom dijelu livanjskog polja, najveceg kraSkog polja. Prvobitna proizvodnja sira
od ovcjeg, presla je prvo na mjesavinu ov¢jeg 1 kravljeg mlijeka. Sezonski karakter
proizvodnje ov¢jeg mlijeka i nedovoljne koli¢ine s jedne strane i narastajuce potrebe trzista,
izvoz u inozemstvo, te stavovi i ukusi potrosaca, s druge strane, su uvjetovali proizvodnju
,Livanjskog sira“ od kravljeg mlijeka. Kao rezultat toga, u malim obiteljskim
gospodarstvima je pocela proizvodnja ,,Livanjskog sira* iskljuivo od kravljeg mlijeka,
narocito u periodu van sezone ov¢jeg mlijeka. 70-tih godina proslog stolje¢a on se pocinje
proizvoditi od kravljeg mlijeka na polu-industrijski i industrijski nacin u siranama malog i
srednjeg kapaciteta, uz zadrzavanje svih principa izvorne tehnologije. Povecana proizvodnja
sira je zahtijevala Sirenje podrucja proizvodnje mlijeka za proizvodnju ,,Livanjskog sira“.

3.1. Zemljopisno podrudje proizvodnje mlijeka za ,,Livanjski sir¢

Proizvodnja mlijeka za ,,Livanjski sir”, odvija se na podru¢ju HBZ tjs. Kantona 10 (jedna od
deset Zupanija tjs. Kantona entiteta Federacija BiH) sa sjedistem u Livnu §to obuhvata
teritorij slijede¢ih opéina: Livno, Tomislavgrad, Kupres, Glamo¢, Bosansko Grahovo i Drvar.
Specificnost u geografsko-morfoloskim, klimatskim odlikama i vegetacijskom pokrivacu
navedenog podrucja je uvjetovala posebna svojstva mlijeka sa ovog podrucja. Kao podrucje
sa kojih je Zagrebacka mljekara po otvaranju 1970. godine otkupljivala mlijeko navode se
op¢ine Livno, Tomislavgrad, Glamo¢, Kupres i Bosansko Grahovo (Sudié¢ i Erceg, 2002).
Podrucje proizvodnje mlijeka je odredeno u Sirim granicama od podru¢ja na kojem se
proizvodi sir jer su uzeti u obzir i paSnjaci na kojima krave borave preko ljeta, kao i livade
koje se koriste za spremanje sijena (Prilog 1a).

3.2. Zemljopisno podrudje proizvodnje ,,Livanjskog sira*

Podrugje proizvodnje ,,Livanjskog sira* obuhvata uzi region od podrucja proizvodnje mlijeka
I predstavlja tradicionalno podruéje proizvodnje ,,Livanjskog sira®“, na kojem se on proizvodi
desetlje¢ima. ,,Livanjski sir* je povijesno vezan za ovo podrucje. Pisani izvori svjedoce da se
,Livanjski sir* poceo proizvoditi u podrucju Livna 1888.godine, a u podrucjima Glamoca i
Duvna ve¢ u prvoj polovini proslog stoljec¢a (Filjak i Bakovi¢, 1974; Zdanovski, 1967;
Manderalo, 1999). Prema usmenim kazivanjima ,Livanjski sir“ se na podruéja opcina
Kupres (Malovan) 1 Tomislavgrada prenio udajom djevojaka iz Livna koje su umijece
spravljanja ,,Livanjskog sira®“ donijele u te krajeve. Ustanovljenje industrijske proizvodnje
,Livanjskog sira“ je pocelo otkupom 1969. godine, a 70-ih godina modernizacijom i
proizvodnjom sira od kravljeg mlijeka uz sacuvan bazi¢ni proizvodni proces (Manderalo,
1999; Mihaljevi¢, 1982; Kristo, 1998; Kirin i sur., 2003). Danas se on proizvodi u
farmskim i industrijskim uvjetima (Mati¢ 2012) u svim dijelovima definiranog zemljopisnog
podru¢ja proizvodnje “Livanjskog sira”. Ono obuhvata citavo Livanjsko polje. Na
jugozapadu se prostire do granice sa Hrvatskom, a na zapadu do granice sa opcéinom
Bosansko Grahovo. Granica podru¢ja ide dalje prema sjeveru preko planine Golije 1
obuhvata dio Glamockog polja sa selima Skucani, Staro selo, Vidimlije, Kopi¢, Dolac i
Dragni¢. Od Glamockog polja dalje, granica podruc¢ja proizvodnje na sjeveru zahvata dio
planine Slovinj, Veliki i Mali Cincar i Krug, te se spuSta na Gornji Malovan. Sa isto¢ne
strane obuhvata podrucje Sujice (Borova glava) do planine LjubuSe, spusta se prema
Tomislavgradu (zahvataju¢i Eminovo selo, Stipanic¢e i Prisoje), izlazi na obalu Buskog jezera
1 ide obalom, a zatim granicom izmedu op¢ina Livno 1 Tomislavgrad, sve do granice sa
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Hrvatskom. Dakle, podrucje proizvodnje obuhvata cijelo Livanjsko polje, dio Glamockog
polja, te samo manje dijelove Kupreskog i Duvanjskog polja. Navedeno podrucje zauzima
cca povrsinu od oko 1.500 km? i predstavlja povijesno dokazane granice do kojih se rasirila
proizvodnja “Livanjskog sira” (Prilog 1b).

4. DOKAZ O PODRIJETLU LIVANJSKOG SIRA

4.1. Sljedivost u procesu proizvodnje ,,Livanjskog sira*

Podrijetlo ,,Livanjskog sira“ i njegova sukladnost s ovom specifikacijom dokazuje se putem

dokumentacijskog sustava u kojem se biljeze svi postupci proizvodnje, te podaci o

zaprimanju i isporuci sirovina i proizvoda, od proizvodnje sto¢ne hrane i uzgoja muznih grla

do gotovog proizvoda. Sve faze proizvodnje, zrenja i pakiranja ,,Livanjskog sira“ se odvijaju
unutar definiranog zemljopisnog podrucja proizvodnje sira. U lancu proizvodnje

,Livanjskog sira“ pojavljuju se tri osnovna subjekta: proizvoda¢i hrane za zivotinje,

proizvodaci mlijeka i proizvodaci ,,Livanjskog sira®.

e U dnevnom obroku muznih grla mora prevladavati voluminozna krma: sijeno, sjenaza ili
ispasa sa udjelom od najmanje 75% suhe tvari. Voluminozna krmiva (sijeno, sjenaza,
trava) za prehranu muznih grla, mogu se proizvoditi i izvan podrucja proizvodnje mlijeka
za ,,Livanjski sir” u koli¢ini do 40%. Koncentrirana krmiva za prehranu, te dopunske
krmne mjesavine i mineralno-vitaminski dodaci, s druge strane, mogu voditi porijeklo sa
bilo kojeg podru¢ja izvan onoga definiranog pod 3.1. Svaki proizvoda¢ voluminoznih
krmiva mora imati uspostavljen interni sustav sljedivosti pomocu kojeg je moguce
nedvojbeno utvrditi porijeklo i koli¢inu proizvedene hrane.

e Za proizvodnju ,,Livanjskog sira® koristi se mlijeko muznih grla koje su oznacene i
evidentirane pri nadleznom tijelu. Proizvodac¢i mlijeka vode evidenciju o hranidbi
muznih grla, proizvodnji i nabavi hrane za zivotinje, te dnevnoj proizvodnji i prodaji
mlijeka. Ako se radi o proizvoda¢ima koji sami preraduju mlijeko u sir obvezna je
kontrola i evidencija kontrole kvalitete mlijeka i svih parametara Cuvanja i obrade
mlijeka, a mlijeko se mora pohraniti i preradivati odvojeno od mlijeka za druge namjene.

e Proizvodaci sira koji otkupljuju mlijeko vode evidenciju o koli¢ini dnevnog otkupa za
svakog registriranog proizvodaca mlijeka. Mlijeko namijenjeno proizvodnji ,,Livanjskog
sira®“ prevozi se i skladiSti u zasebnim i jasno ozna¢enim spremnicima, za proizvodnju
Livanjskog sira se koristi najmanje 60 % mlijeka sa podrucja opisanog u tocki 3.1. Svi
proizvodaci ,,Livanjskog sira“ vode evidenciju o koli¢inama preradenog mlijeka i broju
proizvedenih ,,koluta® sira po danu 1 po svakoj pojedinoj Sarzi (koli¢ina mlijeka odnosno
sira po jednom sirenju ili $arzi). Ako se proizvede samo jedna $arza dnevno onda su
dnevna i koli¢ina po SarZi jednake. Radi pracenja sljedivosti prerade mlijeka u sir, u fazi
proizvodnje na svaki se ,,kolut* sira stavlja kazeinska markica koja sadrZi jedinstveni
serijski broj ,koluta” i zajednicki znak ,.LS“, o ¢emu se takoder vodi evidencija.
Kazeinske plo¢ice-markice dodjeljuje ,,UDRUGA ZA ZASTITU PODRIJETLA
LIVANJSKOG SIRA* svim korisnicima zaSti¢ene oznake zemljopisnog podrijetla
,Livanjski sir. Proizvodaci sira vode evidenciju i o koli¢inama sira u zrionici, odnosno
skladistu, te o koli¢inama prodanog sira. Kada se sir prepakira u vakuumu ili u
modificiranoj atmosferi, oznaka sa kazeinske markice se ne vidi a takvo pakiranje se
oznaCava na deklaraciji proizvoda lott kodom koji u daljnjoj dokumentaciji prati
sljedivost.
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4.2. Povijesni dokazi zemljopisnog podrijetla ,,Livanjskog sira*

Postoje mnogi nepobitni dokazi da se ,,Livanjski sir ve¢ preko 130 godina proizvodi u
livanjskom kraju. ,,Livanjski sir spada u grupu tvrdih sireva. Tradicionalno se proizvodi od
ov¢jed, kravljeg i mjesavine ovcjeg i kravljeg mlijeka u razli¢itim omjerima (Bijeljac i Sarié,
2005). Pocetak proizvodnje Livanjskog sira se deSava za vrijeme Austro-ugarske u
Zemaljskoj poljoprivrednoj stanici u Livnu koju je 1888. godine osnovala Zemaljska Vlada u
Sarajevu (Kirin i sur., 2003; Kutle, 1996; Franji¢, 1983). Ve¢ pocetkom 20. stoljeca
pocinju se osnivati privatne sirane (Manderalo, 1999) pa je zabiljezeno preko 20 sirara 1933.
godine u Livnu i okolini (Bali¢, 1933). U suradnji sa zagrebatkom mljekarom organiziran je
otkup mlijeka na podru¢ju Livna i Tomislavgrada. Od 1970. godine sirarski pogon
"Zagrebacke mljekare" u Livnu pocinje proizvodnju ,,Livanjskog sira“ od ov¢ijeg mlijeka i
mijesanog kravljeg i ov¢ijeg mlijeka (Filjak i Bakovié, 1974) ali ve¢ u drugoj polovini 70-tih
godina proslog stoljea u proizvodnji prevladava kravlje mlijeko, narocito za zimskih 1
jesenjih mjeseci (Mihaljevié, 1982). Proizvodnja ,,Livanjskog sira“ se dalje modernizirala pa
je otvoreno jo$ nekoliko pogona srednjih i malih kapaciteta u livanjskom kraju sa
dominantnim uc¢es¢em kravljeg mlijeka.

5. POSTUPAK PROIZVODNJE LIVANJSKOG SIRA

5.1. Mlijeko za proizvodnju ,,Livanjskog sira”

Tehnologija ,,Livanjskog sira” u definiranom zemljopisnom podrucju se znacajno mijenjala
posljednjih desetlje¢a od male proizvodnje u obiteljskim ili farmskim uslovima do moderne
proizvodnje u mljekarama. Zahtjevi u pogledu sigurnosti hrane i higijenska kvaliteta mlijeka
su nalagali uvodenje pasterizacije u osnovni proizvodni proces ,Livanjskog sira”. Svi
industrijski pogoni za proizvodnju ,,Livanjskog sira” postuju sve higijenske norme i imaju
uveden HACCP. Detaljan prikaz tehnoloskog procesa proizvodnje ,,Livanjskog sira” sa
parametrima se nalazi u Prilogu 3. Glavna osnova za proizvodnju ,Livanjskog sira” je
kvalitetno mlijeko. lako se pasminski sastav mijenjao kroz godine najve¢i udio mlijeka za
proizvodnju ,,Livanjskog sira” daju goveda nekoliko pasmina iz nazna¢enog zemljopisnog
podrucja smede (Montafono govece), zeleno (Oberintalsko), domac¢a Busa ili neka druga
pasmina i njihovi krizanci, te ovca Pramenka kao i neke druge pasmine i njihovi krizanci.). U
definiranom zemljopisnom podrucju proizvodnje mlijeka one su prisutne vise od 50 godina, a
dobro su prilagodene za vecu iskoristivost uglavnom voluminozne krme, kao i na klimatske i
zemljopisne uslove. Dobre su mlijecnosti, a mlijeko je visokog sadrzaja mlije¢ne masti i
proteina. Naravno da tome doprinosi 1 specificna klima i1 vegetacija zemljopisnog podrucja
proizvodnje sira i mlijeka. Mlijeko, koje se preraduje u ,Livanjski sir”, po fizikalno -
kemijskoj i higijenskoj kvaliteti odgovara vaze¢im zakonskim propisima. Mlijeko koje se ne
preradi u roku od 6 sati nakon muznje hladi se na temperaturu ispod 10°C i preraduje u roku
od 24 sata od muznje.
Nekoliko je razloga za uvodenje i kravljeg mlijeka:

e Nemogucénost vecih mljekarskih kapaciteta da osiguraju vece koli¢ine ovcjeg mlijeka

e Sezona proizvodnje sira (sezona proizvodnje od ov¢jeg mlijeka traje od travnja do

rujna)
e Nedostatak ekonomskog efekta zbog toga $to dobar dio potrosaca jednostavno ne
mari za udio ov¢jeg mlijeka u siru
e Preferencija potrosaca za proizvodima koji imaju manje izraZen miris i okus
e Nepodesnost ov¢jeg mlijeka za otkup, duzi transport i termi¢ku obradu.
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5.2. TehnoloS$ki proces proizvodnje ,,Livanjskog sira”
e Priprema mlijeka za sirenje

Mlijeko se zaprima u mljekaru i mehanicki precis¢ava. Koristi se mlijeko standardizirano ili
nestandardizirano na sadrzaj mlijeCne masti. Mlijeko se standardizira na centrifugalnim
separatorima (mljekarski pogoni) ili se mlijeko od vecernje muze ostavi da stoji da se izdvoji
sloj mlije¢ne masti na povrSini koji se obere, a onda se to mlijeko pomijeSa sa punomasnim
mlijekom od jutarnje muze (mali proizvodaci). Za proizvodnju ,Livanjskog sira” se
primjenjuje blaga termicka obrada. On se izraduje iz sirovog, termiziranog (57-68°C) ili
pasteriziranog (najmanje 72°C tokom min. 15 sekundi ili najmanje 63°C tijekom 30 minuta)
kravljeg mlijeka. U nastojanju da se postigne zrelost mlijeka i pravilan tok fermentacijskih
procesa, naro¢ito u slucaju pasteriziranog mlijeka obavlja se predzrenje mlijeka. Za
pospjesivanje fermentacije je dozvoljeno koriStenje u objektu pripremljenih mljekarskih
kultura (zrenje manje koli¢ine mlijeka ili sirutke od prethodnog dana na viSoj temperaturi
zbog razvoja termofilne mikroflore do odredene zrelosti) ili selekcioniranih kultura bakterija
mlijecne kiseline za tvrde sireve. Mlijeko se prije samog sirenja podesi na temperaturu 29-
34°C.

e Sirenje i obrada grusa/koaguluma

Za sirenje mlijeka pri izradi ,,Livanjskog sira” se koriste sirila primjerena za tvrde sireve.
Proces sirenja traje 30-45 minuta pri temperaturi od 29°C do 34°C. Obradom grusa se
pospjesuje sinereza (izdvajanje vode) i dostize odgovarajuca veli¢ina sirnih zrna. U prvoj fazi
se grus$ razreze na veée kocke, zatim u kocke veli¢ine cca 15 cm. Sitnjenje sirnog zrna se vrsi
do veli¢ine zrna psemce Vrijeme rezanja I sitnjenja je ovisno o stupnju aC|d|f|kacue sirutke.
Odgovarajuca zrelost 1 ¢vrstoca sirnog zrna se postize dogrljavanjem i suSenjem UZ razvoj
kiselosti. Sirno zrno se dogrijava na temperaturu od 46°C do 48°C i na kraju se uz stalno
mijesanje susi do odgovarajuce kvalitete i zrelosti sirnoga zrna.

e Oblikovanje, odvajanje sirnog zrna od sirutke i presanje

Ovisno od tehnicke opremljenosti sirane, oblikovanje sira odnosno formiranje sirne mase i
odvajanje sirnoga zrna od sirutke moze se obavljati u kalupima pomocu sirne marame ili u
predpresi. Postupak preSanja sira, tokom kojega protjeée ve¢i dio mlije¢no-kiselinske
fermentacije je namjenjen odvajanju slobodne vode, sjedinjavanju sirne mase, stvaranju kore
i formiranju kona¢nog oblika. Ovisno o vrsti prese trajanje presanja sira je od 1,5 do 2,5 sata
(pneumatska presa) ili do 24 sata (mehani¢ka preSa), u primjereno zagrijanom prostoru
(sobna temperatura). Okretanje sira tijekom presanja je namjenjeno brzem odvajanju vode tj.
sirutke, pravilnoj raspodijeli vode u siru i pravilnijem obliku sira.

e Soljenje i zrenje sira

,Livanjski sir” se soli u slanoj vodi (salamuri) od 24 do 48 sati ali ne krace od 12 sati.
Duzina soljenja je ovisna o veli¢ini koluta sira i koncentraciji salamure koja je 18-22 %. Po
soljenju sir se ocijedi. Namjena zrenja je prije svega oblikovanje znacajnih senzorskih
osobina. Obim promjena pri zrenju sira i brzini tih dogadanja odreduju takoder i vanjski
uvjeti tijekom zrenja. Jako znacajna je njega sira tijekom zrenja (okretanje, brisanje, ¢iS¢enje,
ribanje). Da bi postigao punu zrelost i kvalitet ,Livanjski sir” treba biti na zrenju u
definiranom zemljopisnom podru¢ju najmanje 60 dana, zrenje se odvija na drvenim
podlogama i u kontroliranim uvjetima temperature (13-16°C) i relativne vlage (80-90%).

5.3. Stavljanje na trzZiste
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e Livanjski sir se na trziSte stavlja cjelovit, U kolutovima, prije prodaje se moze
premazati zastitnim premazom. U posljednje vrijeme medutim sve vise raste potraznja za
prepakiranim komadima sira, posebice od strane samoposluga, pa se ,,Livanjski sir” na
trziSte stavlja i narezan u komade koji se pakiraju u vakuumu ili u modificiranoj
atmosferi. Sirevi mase manje od 1,2 kilograma smiju se na trziSte stavljati samo u
cjelovitom obliku. ,,Livanjski sir* koji je zrio viSe od 12 mjeseci na trziSte se moze
staviti 1 kao nariban. Pakiranje se vrs$i u vakuumu ili u modificiranoj atmosferi. Nakon
rezanja sira, bo¢ne plohe dobivenih komada ostaju bez prirodne zastite, zbog ¢ega dolazi
do ubrzanog gubitka kvalitete sira i smanjenja roka uporabe. Stoga se komadi sira
pakiraju samo u propisanu vrstu ambalaze i na taj nacin zadrzavaju tipi¢na senzorska
svojstva ,,Livanjskog sira“ koja su propisana ovom specifikacijom i koja potrosac¢
o¢ekuje. Postupkom rezanja sira uniStava se i integritet kazeinske markice na kojoj se
temelji sljedivost proizvoda zbog ¢ega na komadu sira ne ostaje nikakav fizicki znak
koji bi jamcio autenti¢nost proizvoda, tada se takvo pakiranje oznac¢ava na deklaraciji
lott kodom koji prati sljedivost proizvoda.

6. POVEZANOST SA ZEMLJOPISNIM PODRUCJEM PROIZVODNJE
6.1. Specifi¢nost zemljopisnog podruéja

Podru¢je zapadne Bosne, a posebice opéina Livno, Tomislavgrad, Glamo¢ i Kupres je
izrazito ruralno, pretezno brdsko i planinsko sa znacajnim uce$¢em kraskih polja.
Stanovnis§to je u stalnom opadanju (pa i u lokalnim mjestima), a indeks starenja je medu
najve¢cim u Bosni i Hercegovini. lzrazit problem ovog kraja je neprestano iseljavanje
obrazovanih ljudi. Na ovom podru¢ju prevladavaju vapnenacke planine od kojih je
najpoznatija Dinara kao dio planinskog lanca Dinaridi. Prirodne i zemljopisne karakteristike
ovog podrucja su raznolike, od plodnih, prostranih polja i nepreglednih pasnjaka, rijeka i
jezera pa do stoljetnih listopadnih i zimzelenih Suma, i pruzaju obilne moguc¢nosti za zivot i
gospodarski razvitak temeljen na poljoprivrednoj proizvodnji, sto¢arstvu, te drvnoj industriji.
Ekoloski cista i netaknuta priroda, umjerena do brdsko planinska klima, te blizina i dobra
prometna povezanost s susjednom Republikom Hrvatskom, a naro¢ito srednjom Dalmacijom,
turisticki izrazito razvijenim krajem, kojoj gospodarski i tradicionalno gravitira, bitni su
faktori za gospodarski prosperitet ovog kraja. Reljef je veoma raznolik i razveden. Voda
polako otapa vapnence, ¢ime prosiruje pukotine $to na kraju rezultira stvaranjem udubljenja i
skrapa na povriini, te u podzemlju nastaju $pilje i jame. Skrape, $pilje i jame su jako
karakteristi¢éne za ovo podru¢je. Na ovim podru¢jima formirala su se velika kraska polja:
Livanjsko, Glamocko, Duvanjsko 1 KupreSko polje. Najnize tacke ovih polja su na 1117
metara nadmorske visine kod Kupreskog polja, 882 metra nadmorske visine kod Glamockog
polja, 859 metara nadmorske visine kod Duvanjskog polja, te 699 metara nadmorske visine
kod Livanjskog polja. Najvece povrsinom jest Livanjsko koje ima povrsinu od 405 km?,
potom slijede Glamoc¢ko 130 km?, Duvanjsko 128 km?, te Kupresko sa 96 km? Vazno je
istaci, da je prema Ramsar konvenciji, Livanjsko polje najve¢e mocvarno podrucje (10.000
ha podrucja) u zemlji, ali je sa duzinom od 64 km i najvecom Sirinom od 12 km i najvece
krsko polje na svijetu (Strategija Hercegbosanske Zupanije, 2007). Prema UNESCO
definiciji, Livanjsko polje ispunjava sve kriterije da se stavi na UNESCO listu svjetskih
nasljeda kao ,kontinuirani kultivisani pejsaz® i “vazan dio ,kulturnog nasljeda“ Bosne i
Hercegovine (Bernardoni i sur., 2008). Pogodnosti za obradu zemlje i poljoprivredu su
ogromne, ali iskoriStenost tih pogodnosti je jako mala. Naime, zimi su neki dijelovi ovih
polja potopljeni zbog ciklone, te ucestalih padalina i otapanja snijega. Zbog svoje grade, kao
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Sto je navedeno, dolazi do Cestih oticanja vode u pukotine u vapnenackim stijenama, te je
stoga ovaj kraj siromasan rijekama i jezerima. Na ovom prostoru nalazi se par rijec¢nih tokova
¢ija duljina prelazi 10 km, te se takoder nalazi 11 jezera, od Cega je 8 umjetnih, a ostala 3 su
prirodna.

e Na definiranom zemljopisnom podruc¢ju prevladava kontinentalna do brdska klima, a
njena glavna obiljezja su hladne i oStre zime, te umjerena i topla ljeta. Presudni faktori
koji odreduju klimu ovoga podruéja su: geografski smjestaj, geomorfoloS8ke osobine
prostora i blizina Jadranskog mora. Padaline su karakteristicne za ovo podrucje. Glavni
maksimum u koli¢ini oborina je u studenom, dok je drugi maksimum od veljace do
travnja. Glavna karakteristika za ovo podrucje je da je ono krsko, i zbog toga dolazi do
brzinskog poniranja padalina, te su zbog toga u ljetnim mjesecima ceste suse. Takoder,
za ovo podrucje su karakteristicne padaline u studenom, na koje se nadovezuje zimski
prekriva¢ u zimskim mjesecima. Posljedica svega toga je prekomjerna koli¢ina vode
zbog koje dolazi do poplave pojedinih dijelova ovoga podruc¢ja. Livanjsko polje je
veoma bogato vodama, a visak voda tokom zimskog perioda odvodi mreZza kanala do
Buskog jezera. Stalne rijeke u Livanjskom polju su Sturba, Zabljak i Bistrica, a
karakteristika je da polje predstavlja i sabirnik voda cetinjskog sliva sa visih horizonata.
Za ove prostore karakteristi¢ni su kontinentalni vjetrovi, a prednjaci bura. Bura je ostar,
hladan i suh vjetar koji svoju punu snagu i kapacitete doseze u zimskim mjesecima.
Ono $to karakterizira buru jest vedro vrijeme, ali nize temperature zraka nego inace.
Drugi karakteristi¢an vjetar za ovo podrucje je jugo. Na ovim podrucjima ¢es¢i je zimi
nego ljeti. Glavna njegova funkcija na ovim prostorima je ta S§to omogucuje brze
kopnjenje snijega. Za ovo podrucje karakteristitno je i razdoblje bez vjetra, §to
uzrokuje Ceste temperaturne inverzije.

o Cinjenica da se zemljopisno podruéje proizvodnje mlijeka i sira nalazi na geografskom
prijelazu iz Hercegovine sa juga i Bosne sa sjevera, gdje se sudaraju utjecaji toplog
Mediterana sa juga i hladne planinske klime sa sjevera uzrokovala je, tokom vremena,
stvaranje posebnih ekoloskih uvjeta. Karakteriziraju ih naglaseni temperaturni 1 higricki
ekstremi, te visoka koli¢ina i specifi¢na distribucija padalina. Ekosisteme razvijene u
ovim uvjetima istovremeno naseljavaju termofilne (toploljubive) i frigorifilne
(prilagodene niskim temperaturama) odnosno planinske biljne 1 Zivotinjske vrste.
Vecina vrsta koje ulaze u sastav ovih zajednica je endemi¢nog dinarskog i1 balkanskog
karaktera. Jedna od vaZnih Cinjenica je da ovo podrucje posjeduje ogromne povrSine
prirodnih travnjaka (pasnjaka) u odnosu na ukupne poljoprivredne povrsine (preko 80%
ukupnih povrS§ina pod travnjacima). NaroCita obiljezja pasnjacima daju vrste trave
krestac, rosulja, livadska vlasulja, crvena vlasulja, mali encijani, eufrazije, celins¢ica,
razli¢ci, margarete, kraljica polja, lavlji zub, kozja brada 1 druge. Pored Sire
rasprostranjenih, u ove zajednice ulaze i brojne endemic¢ne vrste kao §to je crni korijen
(Scorzonera vilosa), pjegavi jastrebnjak (Hypochoeris maculata), silj (Dantonia sp.),
panonska djetelina, razli¢ite orhideje kao $to je purpurni kacun, obi¢ni kacun, ofrisi,
vimenjaci, endemi¢ni karanfil, udovicica balkanska, te znafajan broj trava (ovsici,
kelerije, vlasulje, SaSevi). Specificni prirodni uvjeti prvenstveno pogoduju rastu flore
tipicne za sredozemne pasnjake, pa na vecini paSnjackih povr§ina nalazimo visok udio
aromati¢nog i ljekovitog bilja poput stolisnika (Achillea millefolium L.), pelina
(Arthemisia absinthium L.), pa i neSto smilja (Helichrysium italicum Roth G. Don),
Gospine trave (Hypericum officinalis L.), metvice (Mentha sp.), rutivice (Ruta
graveolens L.), majé¢ine duSice (Thymus wvulgaris L.) i livadske kadulje (Salvia
officinalis L.). Mnoge vrste iz njihovog sastava predstavljaju krmne biljke visokih

UDRUGA ZA ZASTITU PODRIJETLA LIVANJISKOG SIRA



Specifikacija za Livanjski sir 10/23

nutricionih vrijednosti, §to ¢ini osnovu razvoja odrzivog ovcarstva i govedarstva na
ovom prostoru.

e Poljoprivreda je u proslosti bila najznacajnija djelatnost. U drugoj polovici proslog
stoljeca je izgubila na znacaju. To je takode pobudilo prirodne procese, jer su mnoge
poljoprivredne povrsine zapustene i napustene te su pocele zarastati u sikaru, makiju ili
sumu. Prirodni uvjeti za razvoj poljoprivredne proizvodnje na zemljopisnom podrucju
su dosta nepovoljni i ¢esto sprjecavaju koristenje suvremene mehanizacije. Osim toga
velika usitnjenost poljoprivrednog zemljista, predstavlja dodatnu prepreku za odrzivu
poljoprivrednu djelatnost. Stoc¢arstvo i poljoprivreda opéenito su ekstenzivni i odrzivi,
a dijelom 1 nesSto intenzivniji. To se odrazava u razli¢itim metodama uzgoja, od
pripreme kukuruza i trave za hranjenje prezivaca, do tradicionalnog nacina pripreme
suhe krme (baliranje sijena, pravljenje sjenaze i baliranje iste, suSenje sijena u
sjenicima). U govedarstvu je uglavnom zastupljena smeda i siva pasmina goveda, koje
su najbolje prilagodene. U ovcarstvu je najviSe zastupljena pasmina Pramenka i
odredeni krizanci Pramenke sa drugim ovcama. Poljoprivredne povrsine se kre¢u od
700 m n.v. pa sve do 1.200 m n.v. Produktivnost je prilicno niska i uglavnom
zadovoljava potrebe lokalnog stanovniStva. Veci dio travnih povrSina se kosi 1x
(rijetko 2x). cca 10 % poljoprivrednih domacinstava koristi umjetno gnojivo i to u jako
malim koli¢inama.

6.2. Povijesni pregled

,Livanjski sir” ima dugu i bogatu tradiciju proizvodnje u definiranom zemljopisnom
podrucju. Poceci proizvodnje sira na ovom podrucju sezu u daleku proslost, te se povezuju S
pocetkom ispase i drzanja stoke na distriktima u planinama, $to je razumljivo, jer je tada
sirarstvo bilo jedini nafin konzerviranja mljeka u brdskim-planinskim uvjetima. U
livanjskom kraju su se pravili mlije¢ni proizvodi - Kiselo mlijeko, Kajmak, Maslo, te "Trveni
sir* ili "Trvenjak" (od obranog mlijeka), "Tvornjak" (sir od kuhanog mlijeka formiran u
tvorilu) i "Belava” (Manderalo, 1999). Zaokret i pocetak proizvodnje ,,Livanjskog sira“ se
desava za vrijeme Austro-ugarske. Zemaljska Vlada u Sarajevu 1888. godine osniva
Zemaljsku poljoprivrednu stanicu (Sto¢na ili Gospodarska stanica) u Livhu (Kirin i sur.,
2003; Kutle, 1996; Franji¢, 1983). Sirarski majstori iz Svicarske su uveli proizvodnju
ov¢jeg tvrdog sira. Kod toga su, kao uzor imali francuski (Svicarski) tvrdi sir Gruyére. Po
tome je ovaj sir nazivan “Svicarski sir”. Ubrzo je bio prihvacen od mnogih potrosaca pa su se
mnogi ovéari tog kraja odludili za njegovu proizvodnju. Svicarski sirari su tada odrzavali i
teCajeve za proizvodnju ovog sira $to je pomoglo Sirenju tehnologije (Filjak i Bakovi¢,
1974). U poljoprivrednoj S$koli, koja je osnovana u sastavu ogledne stanice, lokalno
stanovnis$tvo se poducavalo proizvodnji sira. Ovdje su vrsili poducavanje 1 proizvodili sir
ugledni sirari tog vremena iz Francuske, Svajcarske i Ceske (Karlo Oksner, Felix Lacombe,
Rikard Berger) (Manderalo, 1999). Ipak, najznacajniju ulogu je imao Francuz, Cyprian
Jaillet, koji je u Livno stigao na samom kraju 19. stoljeca i1 koji je ubrzo postao ugledan
gradanin Livna. Pod njegovim nadzorom pocinje proizvodnja sira Roquefort 1 Vollkise, a
kasnije Feta, Liptauer, Camembert itd.). Sir tipa Roquefort se cuvao u jednoj prirodnoj pecini
u masivu Crvenica iznad Dumana jer je tu bila temperatura pogodna za razvoj plijesni.
Koliko je proizvedeni sir bio kvalitetan govori podatak da je na izlozbi u Budimpesti 1896.
godine bio krunisan sa “Grossenmilleniums medalle” kao proizvod jednakovrijedan
originalnom (Kirin i sur., 2003; Zdanovski, 1967). Vremenom se odustalo od proizvodnje
Roquefort sira, tako da se od 1905. godine uglavnom proizvodi ,,Livanjski sir tzv. Vollkdse
(punomasni) koji je bio osobito trazen na trziStu monarhije (Manderalo, 1996). Pored
Livanjskog, od svih vrsta, duze se zadrzala samo proizvodnja sira Trapista na planinskoj
stanici na Kruzima (Manderalo, 1996; Marijan, 2005). Sve aktivnosti na proizvodnji i obuci

UDRUGA ZA ZASTITU PODRIJETLA LIVANJISKOG SIRA



Specifikacija za Livanjski sir 11/23

u proizvodnji sira su se odvijale u sirani koja se nalazila u sastavu Zemaljske poljoprivredne
stanice i u kojoj se preradivalo uglavnom ov¢je mlijeko proizvedeno u okolnim selima i na
planinskom dobru na Kruzima ispod planine Cincar (Kirin i sur., 2003). U sklopu mljekare
(sirane) su se nalazile i prostorije za soljenje i podrum za zrenje sira (Zdanovski, 1967).
Kako navodi Manderalo (1999): "u livanjskim sirarama (i onoj na stanici u gradu i onoj na
Begovaci pod Cincarom) pocinju se praviti sirevi koje trazi prostrano trziste Sirom Carevine
(Roquefort, Vollkidse, Feta, Liptovec ili Liptauer, Camembert, Trapist, Herve...)". Stru¢njaci
sirari iz inozemstva su obucili niz lokalnih mladi¢a svim vjeStinama proizvodnje sira, pa je od
tih vremena Stoc¢na stanica u svojim siranama imala potreban broj stru¢no osposobljenih
majstora-sirara.

Na osnovu ovih literaturnih podataka moze se pretpostaviti da se podaci odnose na dvije
sirane: siranu u Livnu 1 siranu na Begovaci , lociranu izmedu planina Krug i Cincar, te da je
proizvodnja sira nekih 15 godina bila orijentirana na majstore-sirare Zemaljske
poljoprivredne stanice. Ve¢ pocetkom 20. stoljeCa, po ugledu na sirare Stoc¢ne stanice
poduzetni ljudi pocinju osnivati privatne sirane. Prvu je utemeljio livanjski pekar Anto Tadi¢,
1903. godine. Posto je bio prvi, Zemaljska Vlada mu je na pocetku dala osnovnu opremu i
besplatno jednog sirara za prvu godinu. Pet godina nakon toga, on je osnovao svoju siranu sa
svojim opremom i vlastitim majstorom-sirarom, proizveo je oko 3 tone sira, kojeg je trazilo
trziSte Dalmacije, Rijeke, Trsta, Sarajeva, Mostara i drugih gradova (Manderalo, 1999).
Nakon | Svjetskog rata mnogi se u livanjskom kraju orijentiraju na proizvodnju sira za trziste
(Manderalo, 1999). Zabiljezeno je preko 20 sirana 1933. godine u Livnu i okolini, od kojih
su se opet isticale sirane Banovinske stocne (nekada Zemaljske) stanice u Livnu i na Cincar
planini, koje su prve pocele sa proizvodnjom sira. Stanica je radila i druge vrste sireva ali je
prednost imao ,,Livanjski sir¢, naroito od ov¢jeg mlijeka. I dalje se u stanici vrSilo
obrazovanje stanovni$tva i organizirali te¢ajevi u proizvodnji sira (Balié, 1933). Nekolicina
povratnika iz Amerike i zapadnoeuropskih drzava odludila je investirati u proizvodnju sira
(Manderalo, 1999). Po nekim procjenama, proizvodnja ,,Livanjskog sira“ je u tom periodu
iznosila 20-30 vagona godi$nje na cijelom podru¢ju proizvodnje, dok se pretpostavlja da je
na uZem podrucju Livna proizvodnja bila na nivou od oko 5 vagona godiSnje (Bali¢, 1933;
Zdanovski, 1947; Filjak i Bakovi¢, 1974; Nikoli¢, 1943). U periodu izmedu dva svjetska
rata sir se najviSe prodavao u Splitu, a poceo se izvoziti u Belgiju, Francusku, Izrael i Juznu
Ameriku (Filjak i Bakovié, 1974).

Poslije Il Svjetskog rata Stanica je obnovljena, preuzete su neke privatne sirane i nastalo je
Poljoprivredno drZzavno dobro "Ante Zoro Kelava" koje je tada proizvodilo oko 1 vagon
Livanjskog sira godiSnje. I dalje su znacajnu ulogu igrale privatne sirane pa je ukupna
godisnja proizvodnja bila od 4 do 5 vagona sira (Filjak i Bakovi¢, 1974). Po drugim
podacima u ovom periodu je Poljoprivredno dobro proizvodilo i do 3 vagona ov¢jeg sira
godiSnje (Manderalo, 1999). Od 1953. godine proizvodnja ,Livanjskog sira“ je bila u
opadanju ¢emu je doprinijela djelomi¢na preorijentacija na proizvodnju bijelog sira (Feta) ali
je to u periodu 1955-1956. godina obustavljeno (Filjak i Bakovi¢, 1974). Tvrdi ,,Livanjski
sir od ov¢jeg mlijeka se tada izvozio ¢ak u Egipat, Englesku i Ameriku (Manderalo, 1999).
Zdanovski (1956) navodi podatak da se te godine izvezlo oko 10 vagona ,,Livanjskog sira“ u
krajeve izvan Livna. Broj ovaca na poljoprivrednim dobrima se postupno smanjivao, a time
se i gasila proizvodnja sira u drustvenom sektoru. Posljednja godina proizvodnje je bila 1968.
godina (Kristo, 1998). Poljoprivredno dobro Livno je 1969. godine prestalo sa radom u
ovcarstvu (Franjié¢, 1983). Iste godine je u suradnji sa zagrebackom mljekarom organiziran
otkup mlijeka na podruc¢ju Livna i Tomislavgrada.
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Od 1970. godine pogon "Zagrebacke mljekare" u Livnu proizvodi godisnje 10-15 vagona sira
(Filjak i Bakovi¢, 1974). Pocetni otkup je iznosio oko 700 litara dnevno da bi u 1976. godini
dostigao 17.000 litara dnevno (Kristo, 1998). Ova mljekara je u pocetku proizvodila sir od
mijeSanog mlijeka, s tim da je obi¢no omjer bio 50:50 ali je ponekad koli¢ina ov¢jeg mlijeka
bila i manja (Filjak i Bakovié, 1974). Najveca promjena je bila prelazak s ov¢jeg na kravlje
mlijeko, odnosno na njihovu mjesavinu, a kasnije i na gotovo iskljuéivo sirenje kravljeg
mlijeka. Dalja vazna promjena je bila uvodenje modernih sirarskih postrojenja i postupaka
(npr. pasterizacije mlijeka za sirenje), uporaba cistih mljekarskih starter kultura, te drugih
suvremenih pomagala (Marijan, 2005). ZabiljeZzeno je da se ve¢ 70-tih godina u tadasnjoj
Mljekari za proizvodnju ,,Livanjskog sira“ pretezito koristilo kravlje mlijeko (Mati¢, 2012.),
a manjim dijelom i ov¢je mlijeko koje se primijeSalo kravljem mlijeku (Mihaljevié, 1982).
Industrijska proizvodnja ,,Livanjskog sira“ 90-tih godina bazirala se uglavhom na kravljem, a
samo sporadi¢no na ov¢jem mlijeku (Kutle, 1996). Anketiranje potrosaca je pokazalo da
poznaju ,,Livanjski sir koji je prisutan na trziStu Bosne i Hercegovine, da ga jako dobro
prihvataju, te da ga konzumiraju prili¢no éesto.

6.3. Specifi¢ne karakteristike ,,Livanjskog sira*

,Livanjski sir“ je tvrdi sir koji se odlikuje ugodnim pikantnim okusom i zbijenom
zatvorenom teksturom. MozZe se prepoznati po svom pravilnom, niskom cilindri¢nom obliku.
Sirno tijesto je od svijetlozute do tamnoZzute boje, a kora je prirodna, tvrda i glatka. Ovisno o
njegovoj zrelosti, tekstura i okus ,,Livanjskog sira“ mogu se razlikovati. ,Livanjski sir*
zrelosti 2 mjeseca je slabo elastian, lako reziv, a na prerezu moze biti bez ili imati manji broj
rijetko rasporedenih okruglih sitnih ocica (kod ,,Livanjskog sira®“ dobivenog iz sirovog
mlijeka, na prerezu moze biti znatan broj o¢ica). Okus mu je blago sladak, umjereno slan i
ugodno pikantan. Ima izrazenu trajnu aromu karakteristicnu za podruéje proizvodnje, te
podsje¢a na aromati¢no i zacinsko bilje. Tijekom zrenja ,,Livanjski sir“ postupno postaje
pikantniji, poveava se intenzitet okusa, arome, mirisa i boje, a sirno tijesto dobiva na
Cvrstini. Potpuno zreli ,,Livanjski sir®, zrelosti 3 i viSe mjeseci, je fine strukture, a starosti 6 i
viSe mjeseci, rezanjem se nepravilno lomi. Okus mu je pikantan, harmoni¢no pun, u ustima
se topi, a pod jezikom se osjecaju fini , kristali¢i" i takav sir je Premium kvalitete.

6.4. Reputacija ,,Livanjskog sira*

lako se proizvodi na podrucju opéine Livno i1 dijelova susjedne opcine ,,Livanjski sir* je
svojim historijatom i kvalitetom izgradio visoku reputaciju i postao prepoznatljiv simbol,
zaStitni znak i ambasador cijele Bosne i Hercegovine u svijetu. Na popularizaciju sira su
dominantan utjecaj imali specifi¢nost sira, duga tradicija proizvodnje, standardna kvaliteta ali
I prodaja i popularnost sira u inozemstvu, prvenstveno Hrvatskoj (Dalmacija) ali i na BiH
trziStu. Narocito treba istaci Cinjenicu da su prodaja i plasman ,,Livanjskog sira“ pogotovo od
pasteriziranog kravljeg mlijeka pomogli u popularizaciji Livanjskog sira, $to je znacajno
doprinijelo razvoju privrede i ekonomskom napretku stanovnika Bosne i Hercegovine. O
ovome svjedocCe i podaci koji govore da je prodaja (a samim time i proizvodnja) ,,Livanjskog
sira” u 70-tim i 80-tim godinama uglavnom bila od 700 do 900 tona godisnje, od toga na
podrucje Hrvatske (posebno Dalmacija) cca 90 %, a cca 10 % u BiH i neke druge zemlje. Od
ukupne koli¢ine cca 50 % je bilo iz industrijske proizvodnje, a ostatak od 50 % iz seoskih
domacinstava. Prodaja je 2000-tih godina odrzala visok nivo i varirala je od 500 do 800 tona
godisnje od ¢ega je na podrucje Hrvatske islo vise od cca 80 %, a cca 20 % u BiH i neke
druge zemlje (cca 70 % bilo iz industrijske proizvodnje, a ostatak od 30 % iz seoskih
domacinstava). Ovakav omjer je prilicno bio uvjetovan nesredenim stanjem i barijerama za
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izvoz malih proizvodaca ali jasno ukazuje da trziSte Dalmacije prihvata Livanjski sir, bez
obzira da li je on proizveden industrijski ili od strane malih proizvodaca. Ulaskom Republike
Hrvatske u EU doslo je do strahovitog pada proizvodnje i prodaje ,,Livanjskog sira” ali nakon
Sto su dvije Mljekare dobile dozvolu za izvoz sira u EU stanje se popravlja.

6.5. Uzro¢na veza izmedu zemljopisnog podrucja i karakteristika proizvoda

Osobine 1 jedinstvenost ,,Livanjskog sira” proisticu iz posebnih karakteristika mlijeka od
kojeg se on proizvodi. Zemljopisno podrucje proizvodnje mlijeka i prerade u ,,Livanjski sir”
je po mnogo ¢emu posebno i jedinstveno. Ono daje idealne uvjete za uzgoj stoke. Specifican
sudar mediteranske i1 kontinentalne klime, spoj paSnjaka na planinama i jedinstvenom
kompleksu kraskih polja daju vegetaciju sastavljenu od vrijednih biljaka koja se ne moze
pronaci nigdje drugo kao niti geografsko okruzenje. Botanicki sastav prirodnih travnjaka koji
se koriste za proizvodnju “Livanjskog sira” govori da navedeno podruc¢je nastanjuje veliki
broj aromatic¢nih biljaka, od kojih su neke vrijedne i svojstvene samo ovim prostorima. Ispasa
stoke u takvom ambijentu gdje je velika zastupljenost razli¢itih aromatskih biljaka, znatno
utiCe na povecanje nutritivne vrijednosti mlijeka, a time i sira Koji je od tog mlijeka
proizveden. Osim toga, tako dobiven sir ima 1 poseban okus 1 miris koji je karakteristi¢an 1
usko vezan za vegetaciju ovog kraja. Glavna ispasa stoke se odvija na planinskim i brdskim
povrSinama sa najvrijednijim biljkama. Ovakav nacin ispase i ishrane stoke je prisutan u
ovim krajevima od davnina. Tradicija stoCara ovog kraja je maksimalno koriStenje pase kod
ishrane muzne stoke. Ishrana muznih grla se vrsi oko 6 mjeseci na pasi, a preostali dio godine
krave se hrane sijenom ili sjenazom dobijenim na pasnjacima ili obradivim povr§inama iz
podru¢ja proizvodnje. To zna¢i da je hrana muznih grla min. 60% porijeklom sa
jedinstvenog zemljopisnog podrucja.

U takvom okruzenju mlijeko i sirutka (ako se koristi za pogonsku kulturu) ima bogatu i
raznovrsnu mikrofloru koja se prenosi u sir i daje mu posebne karakteristike. U proizvodnim
pogonima takode obitava bogata mikroflora koja dolazi iz okoliSa kojim su mljekare
okruzene i ona nastanjuje sir tijekom faza proizvodnje i zrenja.

Takode, specifi¢an nacin proizvodnje “Livanjskog sira” se zadrZao desetlje¢ima prenoseci se
s generacije na generaciju gdje je vjeStina sirara-majstora dolazila do izrazaja. Naime, sir se
radi po originalnoj recepturi koja je 1 poc€ela u Zemaljskoj poljoprivrednoj stanici na ¢ijim se
temeljima danas nalazi Mljekara Livno d.o.o.. Sve navedeno daje “Livanjskom siru” visoki
kvalitet i posebna svojstva teksture, s karakteristicnim mirisom i okusom. Prirodno formirana
kora daje pecat izgledu sira i ¢ini ga drugacijim od ostalih.

»Livanjski sir” se proizvodi od sirovog mlijeka decenijama, a i uz primjenu pasterizacije
preko 40 godina tako da se s pravom moze re¢i da je postao tradicionalan i prepoznatljiv
kako u Bosni i Hercegovini tako i u Hrvatskoj i svijetu. Cijenjen je i trazen medu Sirokom
populacijom pa je znacajan izvozni artikal i nalazi se u prodajnim centrima Sirom Bosne i
Hercegovine. Znacajan je za turizam preko izvoza u Dalmaciju ali i kao tradicionalni
specijalitet u turisticko-gastronomskoj ponudi Bosne i Hercegovine. ,,Livanjski sir” ima
reputaciju visokokvalitetnog tvrdog punomasnog sira koja je gradena godinama i zauzima
istaknuto mjesto u kategoriji ovih sireva u regionu i Sire (livanjski sir je opisan i1 u
Enciklopediji sireva autor: Kamerlener J., 1989 god, Labkise- tehnologgi 111 str.759, gdje
se napominje izmedu ostalog da se radi i od ov¢jeg i od kravljeg mlijeka).

Tradicija, zemljopisno okruzenje i specifi¢na tehnologija u spoju sa visokom higijenskom
kvalitetom mlijeka i sistemom osiguranja kvalitete u proizvodnji daju sir karakteristicne,
visoke i garantirano standardizirane kvalitete. Kao takav “Livanjski sir” je sinonim i zastitni
znak i najbolji promotor Bosne i Hercegovine.
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7.NAZIV I ADRESA NADLEZNOG TIJELA

Agencija za sigurnost hrane BiH/Food Safety Agency of B&H

Kneza Viseslava b.b.
88000 Mostar

8. PRAVILA OZNACIVANJA

Sirevi, koji odgovaraju svim zahtjevima specifikacije, se oznacavaju imenom proizvodaca,
imenom »Livanjski sir«, te znakom zasticene oznake. Na etiketi mora biti navedeno takode
da li je sir izraden od sirovog, pasteriziranog ili termiziranog mlijeka, te mora biti navedena
vrsta i udio mlijeka po vrsti zivotinje od koje potic¢e mlijeko . AKo je sir bio na zrenju duze od
propisanih 2 mjeseca, i ne krac¢e od 6 mjeseci, proizvodaci mogu dodatno navesti zrelost sira
i onda takav "Livanjski sir'moze nositi oznaku PREMIUM. Gotov proizvod koji se stavlja na
trziSte oznaCava se nazivom ,,Livanjski sir” koji veli¢inom, vrstom i bojom slova mora biti
jasnije istaknut od bilo kojeg drugog natpisa.

Osim navedenog naziva, na proizvod se stavlja i zajednicki znak kazeinska markica (stavlja
se prije presanja, i ona se tijekom presanja integrira u koru sira). Zajednicki znak je bezbojan
(Slika 1.), a sastoji se od pravokutnika u kojem je u gornjem dijelu ispisan serijski broj
kazeinske markice, u donjem dijelu pravokutnika nalazi se simbol ,,LS*.

123456...
LS

Slika 1. Kazeinska markica

Pravo na upotrebu kazeinskih plocica i zajedni¢kog naziva ,,Livanjski sir, pod jednakim
uvjetima, imaju svi korisnici zaSticene oznake zemljopisnog porijekla koji proizvode
"Livanjski sir” sukladno specifikaciji proizvoda. Odredbe ove specifikacije su u suglasnosti sa
Pravilnikom o pruzanju informacija potrosa¢ima o hrani (,,SluZzbeni Glasnik BiH*, broj

68/13) 1 Pravilnikom o proizvodima od mlijeka 1 starter kulturama (,,SIuZzbeni Glasnik BiH*,
broj 21/11, 25/12 i 17/19).

Dokazi-prilozi ovoj specifikaciji su:

PRILOG la. Zemljovid zemljopisnog podrucja proizvodnje mlijeka za proizvodnju
,Livanjskog sira®

PRILOG 1b. Zemljovid zemljopisnog podrucja proizvodnje ,,Livanjskog sira“
PRILOG 2. Mjere za osiguravanje sukladnosti sa specifikacijom

PRILOG 3. Shema proizvodnje ,,Livanjskog sira“

PRILOG 4. Popis literature

PRILOG 5. Izgled ,,Livanjskog sira®

PRILOG 6. Jedan od Zigova ,,Livanjskog sira“ iz 1900. god.

PRILOG 7. Etiketa Cincar ,,Livanjski sir iz 50-tih godina 20-tog stoljeca
PRILOG 8. Preslike navedene literature u povijesnom pregledu
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9. PRILOZI
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Prilog 1a. Zemljovid zemljopisnog podrucja proizvodnje mlijeka za
J J
proizvodnju ,,Livanjskog sira*

Republika
Hrvatska
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Prilog 1b. Zemljovid zemljopisnog podrucéja proizvodnje ,,Livanjskog
sira® (podrucje oznaceno plavom linijom)
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Prilog 2. Mjere za osiguravanje sukladnosti sa specifikacijom
Specifikacija Nepostivanje specifikacije Evidencija

PROIZVODNJA MLIJEKA

Proizvodnja osnovne krme
na zemljopisnom podrucju min
60%

Kupovina ili priprema osnovne krme
van zemljopisnog podrucja

1. Popis poljoprivrednog zemljista koje se
koristi u tekucoj godini

2. Popratne liste o privremenom kretanju
Zivotinja

Mlijeko za “Livanjski sir” mora biti
min. 60 % od muznih grla sa
odredenog zemljopisnog
podrucja

Dobivanje mlijeka od muznih grla koja
nisu sa zemljopisnog podrucja

AZurno vodena Stalska evidencija

U dnevnom obroku mora
prevladavati voluminozna
krma (najmanje 75 % ST)

Udjel voluminozne krme u
obroku maniji od 75% ST

1. Sacuvani racuni za dopunske krmne
smjese i mineralno-vitaminske dodatke,
2. Evidencije krmnih obroka za muzna grla
u vrijeme laktacije

Proizvodnja mlijeka na
zemljopisnom podrucju

Proizvodnija ili otkup mlijeka izvan
zemljopisnog podrucja

Popis svih poljoprivrednih gospodarstava,
koje proizvode mlijeko za ,Livanjski sir”

Kvalitet mlijeka odgovara
vazecim zakonskim propisima

Kvalitet mlijeka ne odgovara vazeéim
zakonskim propisima

Rezultati kemijskih i
mikrobioloskih analiza

PROIZVODNIJA SIRA

Priprema mlijeka za sirenje

1. Dodavanje nedozvoljenih aditiva
2. Neodgovarajuce temperature
termizacije ili pasterizacije

3. Nepravilno predzrenje mlijeka

1. Zapisi o vrsti i koli¢ini dodanih aditiva

2. Zapisi o termizaciji ili pasterizaciji mlijeka
3. Zapisi o vremenu i temperaturi
predzrenja mlijeka

Sirenje mlijeka

Koristenje nedozvoljenog sirila

Zapisi o vrsti dodanog sirila
(€uvanje racuna, ambalaze)

Rezanje do velicine zrna psenice

1. Neodgovarajuéa kompaktnost grusa
2. Neodgovarajuca veli¢ina sirnih zrna

Senzorska ocjena bez zapisa

Susenje sirnog zrna do
odgovarajuce cvrstoce (T=46-
48°C)

1. Neodgovarajuca ¢vrstoca sirnog
zrna
2. Pogresna temperatura dogrijavanja

1. Senzorska ocjena ¢vrstoce bez zapisa
2. Mjerenje temperature dogrijavanja
(sirarski dnevnik)

Presanje sira traje cca 1,5 do 2,5
sata odnosno do 24 sata (ovisno
o vrsti prese)

Neodgovarajude vrijeme presanja

Zapisi o duZini-vremenu presanja (sirarski
dnevnik)

Soljenje u salamuri—od 12 - 24
do 48 sati

Neodgovarajuce vrijeme soljenja

Zapisi o duZini-vremenu soljenja
(sirarski dnevnik)

Zrenje optimalno najmanje 60
dana, odgovrajuéa temp. i rel.
vlaga

Krace vrijeme zrenja
Neodgovarajuéa temp. i rel.vlaga

Zapisi o duZini-vremenu zrenja, temp. i rel.
vlaznosti (sirarski dnevnik)

1. Vanjski parametri (izgled, oblik,
tezina, dimenzije)

2.Senzorska ocjena proizvoda,
najmanje 1x godisnje

3.Kemijske analize proizvoda
(najmanje 1x godisnje)

1. Neodgovarajuéi parametri
2. LoSe senzorske osobine sira
3. Neodgovarajuci kemijski sastav sira

1. Zapisi o dimenzijama, teZini i izgledu sira
2. Zapisnik o senzorskom ocjenjivanju sira
3. Rezultati kemijskih analiza sira

Oznacavanje i
identifikacija proizvoda

Zloupotreba logotipa i simbola
kvalitete ili oznake za
»Livanjski sir«

1. Uraden sistem interne kontrole i
sankcija u slucaju krSenja Specifikacije
2. Zapisi o kolicinama mlijeka i sira
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Prilog 3. Shema proizvodnje ,,Livanjskog sira”

Proizvodnja i otkup
mlijeka

|
)

\ 4

-

Sakupljanje i hladenje
mlijeka

~

v

v

Standardizacija sadraja
mlije¢ne masti

A 4

(Svo mlijeko mora biti min 60 % sa \

kpaéa (min. 75% ST) /\

P
e Ako se ne preradi u roku od 6 sati hladi se

- J

definiranog zemljopisnog podrucja
(prilog 1)

e Priprema osnovne krme (sijeno,
sjenaza, pasa) min. 60 % sa zemljopisnog
podrucja (prilog 1a)

¢ Dopunske krmne smjese i mineralno-
vitaminski dodaci se mogu pripremati i
nabavljati van zemljopisnog podrucja

¢ U dnevnom obroku mora prevladavati
voluminozna krma — sijeno, sjenazaili

na temperaturu 10°C i nize
® Prerada se mora obaviti u roku od 24 sata

-
e Centrifugalni separatori

v

Termicka obrada

A 4

o Mlijeko od vecernje muznje ostavi se da
stoji preko noci i skida sloj mlije¢ne masti pa
se mijesa sa jutarnjim mlijekom

N\ Y,

( N\

e Termizacija 65°C/20 minuta

v

Predzrenje mlijeka

A 4

e Pasterizacija min. 72°C/15 sek.; 63°C/30 min.

P
e Interno pripremljene starter kulture ili
selekcionirane starter kulture bakterija

v

Sirenje mlijeka

\ 4

L mlije¢ne kiseline za tvrde sireve

p
e Za pasterizirano mlijeko dodatak kalcij
klorida i lizozima

v

Obrada grusa

A 4

e Dodatak sirila za tvrde sireve

©30-45 minuta na temperaturi 29-34°C
\ J
P

e Rezanje do veli¢ine zrna psenice

e Dogrijavanje i suSenje zrna do temperature

J/

v

PreSanje

\ 4

46-48°C

(N /

e 1,5-2,0 satiili do 24 sata

v

Soljenje (salamurenje)

\ 4

. J

( N\
e 12-24-48 sati u salamuri ovisno o veli¢ini sira

e Koncentracija soli 18-22 %

Zrenje

\ 4

- /

-
e Najmanje 60 dana, pri temperaturi 13-16°C i
rel. vlaznosti 80-90%

y

Pakiranje i skladistenje

\ 4

e Cis¢enje povrsine sira vodom,rastvorom soli
ili sirutke
N

AN

CCijeIi kolutovi sira sa prirodnom korom

o Cijeli kolutovi sira sa zastitnim premazom

e Sirevi pakirani u vakuum pakovanju
(Cuvanje ispod 8°C)

"| @ Sirevi pakiraani u modificiranoj atmosferi

(€uvanje ispod 8°C)
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PRILOG 5. Izgled ,,Livanjskog sira“
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1.900 god.

PRILOG 6. Jedan od Zigova ,,Livanjskog sira* iz 1900. god.
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PRILOG 7. Etiketa Cincar ,,Livanjski sir iz 50-tih godina 20-tog stoljec¢a
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