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1. НАЗИВ ПРОИЗВОДА 

 

„Гатачки кајмак из мјешине“  

 

2. ОПИС ПРОИЗВОДА  

2 .1 . Општа дефиниција производа 

„Гатачки кајмак из мјешине“ је врста зрелог кајмака  (скорупа) добијена одвајањем горњег слоја 

термички обрађеног и охлађеног крављег млијека која се преноси у дрвену кацу гдје одлежава 

и након постизања одговарајуће зрелости пребацује у овчију мјешину на зрење. 

2.2 . Опис сировина  

2.2.1 . Поријекло млијека 

Млијеко за производњу „Гатачког кајмака из мјешине“ се добија од музних крава у типу 

различитих млијечних и комбинованих пасмина, укључујући аутохтоне пасмине (Гатачко 

аутохтоно говече), која се узгајају и хране у географској области.  

2.2.2 . Сировине за производњу кајмака 

„Гатачки кајмак из мјешине“ се производи од пуномасног крављег млијека. Производи се без 

додатака стартер културе уз једино дозвољени додатак – кухињску со.  

2.3 . Сензорна својства 

„Гатачки кајмак из мјешине“ има специфичан, млијечно-кисели и слани укус. Боја производа је 

блиједо жута до жута у зависности од састава млијека. Мирис је пријатан млијечни, интензиван 

са изразито наглашеним ароматичним нотама. Уједначене је мазиве конзистенције. 

2.4. Хемијске карактеристике 

„Гатачки кајмак из мјешине“ треба да задовољи сљедеће карактеристике: 

− садржај суве материје ≥ 70 %, 

− садржај млијечне масти у сувој материји ≥ 85 %, 

− садржај NaCl ≤ 3 %. 

 

3. ГЕОГРАФСКО ПОДРУЧЈЕ  

 

Географско подручје производње „„Гатачког кајмака из мјешине“ је административна граница 

општине Гацко. Општина Гацко налази се у источној Херцеговини, на југоистоку Босне и 

Херцеговине. Територија општине Гацко простире се на 736 км² површине и оивичена је 

планинама Зеленгора, Волујак, Лебршник, Косови врх, Голија, Троглав, Бјелашница, Магроп и 

Ивица. На сјеверу граничи с општинама Фоча и Калиновик, на западу са општином Невесиње, на 

југу са општином Билећа, а на истоку са Републиком Црном Гором (општинама Никшић и 

Плужине). 
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Карта географског подручја производње „Гатачког кајмака из мјешине“ 

 

 

4. ДОКАЗ О ПОРИЈЕКЛУ ПРОИЗВОДА 

Праћење и надзор производње „Гатачког кајмака из мјешине“ се проводи путем образаца 

документацијског система који воде сви субјекти у производном ланцу. То подразумијева 

документовање свих корака у процесу производње "Гатачког кајмака из мјешине" гдје су 

произвођачи кајмака углавном и произвођачи хране за животиње, произвођача млијека и 

произвођачи готовог произода. Међутим, произвођачи хране за животиње, произвођачи 

млијека и кајмака могу да раде одвојено у производном ланцу. У овом случају, произвођачи 

кајмака не производе ни животињску храну ни млијеко, него га купују и прерађују у кајмак. Сваки 

од њих мора да има свој систем сљедивости.  

 

Идентификација  

Доказ о поријеклу „Гатачког кајмака из мјешине“ осигуран је кроз јасно дефинисану системску 

сљедивост.  

Системска сљедивост у производњи „Гатачког кајмака из мјешине“ обухвата: 

 

Гацко 
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− идентификација грла чије се млијеко користи за производњу „Гатачког кајмака из мјешине“, 

− храну за краве музаре, количину млијека која се користи за производњу и количину 

добијеног готовог производа, 

− идентификација сточара и локализација њихових пашњака: Узгајивачи се идентификују и 

региструју у Удружењу и локализацију њихове фарме која морају бити у географском 

подручју, 

− идентификација произвођача „Гатачког кајмака из мјешине“ (ако се разликују од сточара). 

Краве за производњу млијека током сезоне испаше бораве на пашњацима у оквиру географског 

подручја производње. За производњу "Гатачког кајмака из мјешине" користи се млијеко крава 

узгојених на традиционалан начин у дефинисаном подручју производње, а које су означене и 

евидентиране код надлежне службе. Произвођачи млијека воде евиденцију о хранидби музних 

грла. Сваки произвођач мора да има успостављен интерни систем за праћење који може јасно 

одредити поријекло и количину произведене хране. Ако се храна и додаци исхрани за музна 

грла набављају од других произвођача, обавезни су да имају сопствени систем праћења и 

контроле који може да одреди поријекло, врсту и квалитет хране. Произвођачи млијека су 

обавезни да воде евиденцију о квалитету, дневној производњи, чувању и продаји млијека.  

Произвођачи кајмака који откупљују млијеко воде евиденцију о количини дневног откупа за 

сваког регистрованог произвођача млијека. У случају куповине, млијеко намијењено 

производњи "Гатачког кајмака из мјешине" превози се и складишти у одвојене и јасно означене 

спремнике.  

Сви произвођачи "Гатачког кајмака из мјешине" воде евиденцију о количинама прерађеног 

млијека, количинама произведеног кајмака у кацама и времену зрења у кацама. Води се 

евиденцијама о количинама кајмака у мјешинама и зриони, односно складишту, времену 

проведном на зрењу у мјешинама те о количинама продатог кајмака.  

 

Обавеза извјештавања 

Произвођачи „Гатачког кајмака из мјешине“ најкасније до 15. фебруара наредне године 

достављају Удружењу кратки извјештај о претходној години, посебно наводећи: 

− идентификацију произвођача, 

− количину произведеног/откупљеног млијека намијењеног за производњу „Гатачког 

кајмака из мјешине“, 

− ако је примјењиво, количину купљеног кајмака из каце и „Гатачког кајмака из мјешине“ 

и њихово поријекло, 

− количину кајмака за који се тражи ознака поријекла „Гатачки кајмак из мјешине“, 

− количину „Гатачког кајмака из мјешине“ на тржишту. 

 

Праћење усклађености са условима производње 

 

• Евиденција 

Сљедећи подаци се записују на документе који су специфични за сваког субјекта у ланцу 

производње „Гатачког кајмака из мјешине“. 



Спецификација производа „Гатачки кајмак из мјешине“                                                      6 / 38 
 

Удружење произвођача гатачког кајмака 

Сваки субјект који је укључен у све или дио дјелатности производње млијека води сљедеће 

податке: 

- праксе управљања стадом, 

- поријекло и састав хране и додатака храни за животиње, 

- оброци који се дају млијечној крави, свака периодична промјенa и у одсуству промјена 

оброка бар једном у сезони. 

 

Сваки субјект укључен у све или дио производње „Гатачког кајмака из мјешине“ ће водити 

ажуриране дневнике који посебно обухватају сљедеће информације: 

- количина млијека намијењена производњи " Гатачког кајмака из мјешине" прикупљена 

од стране произвођача млијека, било из властите производње или откупа, 

- параметри који омогућавају усклађеност са условима производње, 

- документацију са навођењем произведених и количина кајмака спремних за тржиште. 

 

У Удружењу постоје обрасци свих докумената неопходних за контролу квалитета и усклађеност 

са условима производње млијека и „Гатачког кајмака из мјешине“ које су на располагању сваком 

члану Удружења. Сваки субјект је дужан да обезбиједи вођење докумената неопходних за 

контролна тијела. 

 

• Контрола производа 

Производи означени као „Гатачки кајмак из мјешине“ подлијежу аналитичким и 

органолептичким испитивањима узорака, у овлашћеним лабораторијама, чији циљ је 

обезбјеђење квалитета и посебности ових производа класификованих под називом „Гатачки 

кајмак из мјешине“. 

 

5. ОПИС МЕТОДЕ ДОБИЈАЊА ПРОИЗВОДА 

Сви услови производње који доприносе добијању ознаке поријекла „Гатачког кајмака из 

мјешине” су детаљно описани у наставку. 

 

5.1.  Производња млијека 

Млијеко за производњу „Гатачког кајмака из мјешине“ добија се од крава које се узгајају на 

полуекстензиван начин. За производњу "Гатачког кајмака из мјешине" се користи млијеко крава 

у типу различитих млијечних и комбинованих пасмина али су заступљени и мјешанци ових 

говеда (Гатачко говече). Оне се већи дио године хране испашом боравећи на пашњацима у 

подручју дефинисаном под тачком 3. ове спецификације. Исхрана је прилагођена условима ове 

области и базирана је на биљкама из тог подручја. Говорећи о подручју производње, климатски 

услови, конфигурација терена, обичаји и скромни услова живота условљавају држање животиња 

на испаши колико год је то могуће. Такође , климатски услови и велики пашњаци омогућавају да 

се све количине волуминозне крме (зелена, сува и сочна) може произвести у дефинисаном 

географском подручју. Забрањена је употреба силиране хране.   
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„Гатачки кајмак из мјешине” се производи сезонски, од 1.маја до 1. новембра, од млијека једне 

или двије муже (вечерња и јутарња). Млијеко се мора обрадити најкасније у року од 24 часа од 

прве муже и бити држано како слиједи: 

 

 

 

Млијеко које ће бити прерађено у року од 2 часа од муже не треба да се хлади. Ако се млијеко 

обрађује у року од 12 часова од прве муже (вечерња) може се чувати на 8оС и испод. Млијеко 

које се прерађује послије 12 часова (и мање од 24 часа) мора се охладити на температуру од 4оС 

у року од 2 часа. "Гатачки кајмак из мјешине" производи се искључиво од сировог пуномасног 

крављег млијека.  

 

5.2. Припрема мјешине 

Мјешина за прозводњу „Гатачког кајмака из мјешине“ се припрема од овце тако да се након 

клања животиње кожа опере и обрије. Припрема коже захтијева посебну технику како би се 

избјегло оштећење коже, јер би уласком ваздуха кроз оштећену кожу дошло до кварења 

кајмака. Мјешина се изврне, завежу се отвори, надува и суши на ваздуху и/или диму. Може се 

користити само неоштећена кожа. Да би се дезинфиковали сви отвори на кожи, мажу се 

сирћетом или традиционалном ракијом (шљивовица или лозовача). Након што је процес сушења 

завршен, мјешина се издувава и чува у сушари или фрижидеру. Прије употребе мјешина се мора 

потопити у воду да омекша, а након тога се може испрати сирћетом. Такође, мјешине се могу 

припремити и потапањем у сурутку и прањем водом. У овако припремљену мјешину ставља се 

кајмајк из каце. Мјешина се може користити за зрење кајмака само једном. 

 

 

Вријеме 
прве 
муже

Директна 
прерада (<2 

часа од муже)

Прерада почиње
 12 часова након 

прве муже

Прерада почиње 
12 дo  24 часа 

након прве муже

Није потребно хлађење 
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5.3. Производња кајмака 

 

 

Процес производње кајмака из мјешине 

 

 

 

Припрема млијека и кајмачење 

Млијеко се циједи кроз чисте (стерилне) газе или крпу која мора бити хигијенски беспрекорна. 

Ако се млијеко прерађује у мљекари која откупљује млијеко прима се у мљекару, механички 

прочишћава, мјери и смјешта у посуду за кување или се хлади и чува охлађено у условима 

прописаним овом спецификацијом.   

Кување млијека се спроводи постепено, са равномјерним загријавањем до температуре 

кључања. Када прокључа, са врха куваног млијека скида се пјена и млијеко се посудом 

(саплаком) разлијева у шкипе или друге припремљене посуде гдје се формира кора. Битно је да 

се задржи што дуже висока температура млијека, да би процес одвајања млијечне масти текао 

постепено и да би се издвојила максимална количина масти на површину посуде, односно 

кајмака. У фази издвајања и формирања коре, важну улогу има врста материјала и облик посуђа, 

услови у просторији, прије свега температура и струјање ваздуха. Посуђе које у пречнику има 

мањи доњи дио и шири се према горњем дијелу посуде омогућава боље и брже издвајање 

масног слоја према површини. Такође, дрво, као лош проводник топлоте, дуже задржава вишу 

температуру млијека, те се лакше и дуже издвајају масне куглице. Емајлирано посуђе је лакше 

за одржавање и доста се употребљава као и остали материјали који су дозвољени (намијењени) 

за контакт са храном. У зависности од свих наведених услова као и квалитета млијека овај процес 

издвајања траје од 24 до 48 часова. 

 

 

1.    Млијеко
6.    Слагање коре у дрвне посуде и сољење

2.    Кување 7.    Процес зрења у дрвеној посуди - каци

3.    Разлијевање млијека 8.    Стављање у мјешине

4.    Издвајање коре - кајмачење 9.    Зрење у мјешини

5.    Скидање коре - цијеђење 10.   Амбалажа и паковање
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Скидање коре и цијеђење 

Kора се скида са млијека и преноси у посебну дрвену посуду (кацу), гдје се одваја дио млијека 

или груша (слака) у посебну посуду. Након сваког додавања кајмака у кацу, површина слоја 

кајмака се соли, тако да коначан садржај соли у кајмаку буде до 3%. Кајмак у посуди сазријева 

око 20 дана, стим што се након два дана од стављања кајмака на дну каце ослобађа отвор кроз 

који се из кајмака циједи млијеко. 

Стављање кајмака у мјешине и зрење 

Када кајмак у посуди (каци) достигне одговарајућу зрелост, пребацује се у овчију мјешину, добро 

сабије и мјешина добро завеже. Кајмак се оставља да сазри у мјешини најмање 30 дана. Током 

тог периода мјешина се окреће сваки дан и са ње кашиком уклања масна скрама. „Гатачки кајмак 

из мјешине“ може се чувати до годину дана у прозрачним просторијама. 

5.4. Стављање на тржиште 

„Гатачки кајмак из мјешине“ се ставља на тржиште директно из мјешине или посебно упакован, 

у прикладну амбалажу, у вакууму или модификованој атмосфери. Ради задржавања квалитета и 

повезаности са географским подручјем те лакшег праћења сљедивости, паковање кајмака у 

амбалажу смије се одвијати само у географском подручју производње дефинисаном у тачки 3. 

ове спецификације. Такође, овим ограничењем се поједностављује контрола и своди могућност 

преваре на минимум и потрошачу гарантује прописани квалитет производа. Кајмак упакован у 

амбалажу складишти се и чува на температури од 4°C до 8°C. 

 

6. ПОВЕЗАНОСТ СА ГЕОГРАФСКИМ ПОДРУЧЈЕМ ПРОИЗВОДЊЕ 

Захтјев за регистрацију ознаке поријекла "Гатачког кајмака из мјешине" заснован је на 

специфичним карактеристикама које су посљедица карактеристика млијека добијеног од говеда 

који чине мјешанци млијечних и комбинованих раса гдје посебан значај даје присуство 

аутохтоне пасмине говеда – гатачко говече које је настало укрштањем буше и сиве алпске расе 

говеда, традиционалне локално развијене методе производње кајмака, која је развијена у 

општини Гацко и подразумијева зрење у овчијим мјешинама припремљеним на посебан начин, 

заједно са условима животне средине, климом и геологијом географског подручја производње. 

 

6.1. Специфичност географског подручја 

Географско подручје производње "Гатачког кајмака из мјешине" одговара подручјима 

Херцеговине гдје преовладава планинско-медитеранска клима, која је у сарадњи са крашким 

тлом створила специфичан биодиверзитет гатачких пашњака, чија се арома и храњива својства 

преносе на "Гатачки кајмак из мјешине". 

Територија општине Гацко простире се на површини од 736 км² и омеђена је планинама 

Зеленгора, Волујак, Лебршник, Косови врх, Голија, Троглав, Бјелашница, Магроп и Ивица. 

Просјечна надморска висина општине је нешто изнад 1.000 метара, са највишом тачком на 

планини Волујак (2336 м), а најнижом на Вратару (710 м). У геоморфолошком погледу могу се 
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издвојити три цјелине: крашко Гатачко поље, флувијално-крашка површина Поникве и околне 

планине. 

Ово подручје, као и остали претпланински и планински појасеви Херцеговине, представља 

подручје са највишим степеном биодиверзитета у Босни и Херцеговини. Свака од планина које 

чине херцеговачки планински појас је током свог развоја претрпјела своје обрасце развоја и 

обликовања, те имала своје специфичности насељавања живог свијета. Резултат ових процеса је 

висок степен ендемичности и реликтности, што је јединствено с обзиром на разноликост 

биолошких облика у Босни и Херцеговини. Осим што је уточиште реликтним биљним 

заједницама и врстама, претпланински и планински појас Херцеговине је и подручје гдје су 

опстанак избориле многе друге ендемичне биљке (Прилог 7: Муртић, 2011). Овакав 

биодиверзитет биљног покривача одредио је посебан квалитет млијека који се преноси на 

млијечне производе. 

Основно хидрографско обиљежје дефинисаног подручја из тачке 3. ове спецификације су 

понорнице, али развијена је и површинска хидрографијска мрежа: Неретва (извире у 

Гацку), Изгорка и Јабучница (чине Сутјеску), Драмешинска ријека, Жањевичка ријека, Мушница, 

Грачаница, Ђуропа-Заломка и низ рјечица и потока. Од језера најзначајнија су два вјештачка 

језера: Клиње (1896. године, прво вјештачко језеро у БиХ) и Врба-Улиње (1983. године). 

Изградњом камене лучне бране на језеру Клињу, прве ове врсте на Балкану створена је 

претпоставка за наводњавања гатачког поља. Такође, ово подручје је вододјелница Јадранског 

и Црноморског слива: Чемерно и Гатачко поље (Добрељска пећина).  

 

 

6.2. Историјски преглед 

Претпоставља се да је производња кајмака почела у Азији, а да је одатле миграцијама 

становништва пренијета на друга подручја и на Балкан. Сточарство на Балкану је вијековима 

била главна привредна дјелатност становништва, а технологија прераде сточарских производа, 

укључујући и технологију прераде млијека, развијала се паралелно. Назив кајмак је вјероватно 

поријеклом из Азије. Према Сандерсу (1953), име кајмак значи киселу павлаку (engl. - cream), а 

други аутори попут Дејвиса (1955) сматрају да је турског поријекла. Претпоставља се да је ријеч 

наслијеђена од старих народа и да означава нешто ''што је на врху''. Код словенских народа, 

као и у Русији, за исти производ-кајмак, употребљава се назив који има заједнички коријен, а 

означава појаву коре на површини куваног млијека и очвршћавање послије стајања: руски-

скорупа (љуске, чврста кора), чешки-скореп (скорепа), украјински и пољски-скорупа. Према 

подацима ЈАЗУ (1892), кајмак у метафизичком смислу означава да је то нешто што је на врху, што 

је најбоље. Према САНУ (1971) кајмак је турска ријеч, масни слој који се формира на охлађеном 

куваном млијеку, скупља се и употребљава као посебан млијечни производ-скоруп. Заједнички 

назив скоруп, у дијелу Балкана, говори да је старог поријекла, да се традиционално радио код 

словенских народа, а назив кајмак је вјероватно донијет доласком Турака. Тешко је одредити 

почетак прераде, јер нема много информација о Словенима у првом периоду доласка и њиховим 

активностима на овим подручјима, као и о утицаја Турака на прераду млијека. Главну улогу су 

имали сточари-номади и њихов начин прераде млијека (Дозет и сар., 2010). Поповић (1928) 

наводи да су номади дијела Херцеговине (Рудињци) користили Товарницу и дјелимично 

Зеленгору (централни дио). Рудинама се зове мало виши крај Херцеговине. Аутор даље 

наглашава важност коначишта и улогу села Гацка на путу до катуна, објашњавајући живот и 

начин функционисања катуна, сточни фонд и производе. 
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Због специфичних културно-историјских, геолошких и климатских услова на подручју општине 

Гацко, практично од тренутка насељавања, постојали су услови за развој сточарства, што је 

резултирало стварањем аутохтоне пасмине говечета (гатачке буше) и производа од ове пасмине 

(Иланчић, 1955), међу којима је је најкарактеристичнији кајмак из мјешине.  

Иланчић (1955) је у свом раду описао производњу млијечних производа у околини Гацка и у 

Источној Херцеговини, наводећи важност узгоја гатачког говечета, тељењима у мјесецу марту и 

априлу (75% крава), те производњи млијека у лактацији која траје доста кратко, око 232 дана. 

Екстензивни систем производње млијека био је подешен према периоду испаше. Аутор наводи 

да се "млијеко прерађује у посебној мљекари, такозваној "сирној колиби", која је обично велика 

4x6 m, а гради се као стална уз саму кућу или пак као привремена уз љетне торове, па се може 

од године до године и преносити. Стална колиба за млијеко има камени темељ висок 15 cm, 

затим дебеле букове греде "повознице" као подлогу, на коју се постављају стијене од љескова 

прућа. Кровиште је начињено од "рожница" и "жиока", о које се као кровни покривач ракитом 

веже "млаћевина", т.ј , млаћена ражена слама. Код привремених колиба, на земљу директно — 

без темеља — стављају се повознице, па зими по 5—6 пари волова превезу на повозницама по 

снијегу цијелу колибу на нови пашњак. У колиби је земљан, а дјеломице и камени под, са стране 

су смјештене полице за шкипе, у средини обично огњиште с веригама, а по страни вреће са соли, 

мјешине и други прибори, а каткад и лежај на гуњевима за планинку". Посебан осврт у свом раду 

ставља на начин припреме кајмака и пише "За добивање кајмака млијеко се на веригама на 

отвореном огњишту скуха у калаисаном бакреном котлу, док не проврије. Ако је доста 

примијешаног овчијег млијека — а особито с јесени, када је оно густо — разриједи се са нешто 

воде, да не би загорјело. Затим се млијеко разлије у "шкипе", плоснате, плитко издубљене 

дрвене посуде, дуге око 80 cm, широке 40 cm, а дубоке 10—15 cm, у које може стати већином од 

4—6 па и више литара. Шкипи стоје на полицама у колиби. Иза 24 до 48 сати покупи се кашиком 

сабрани кајмак из шкипа и ставља у дрвену кацу. Шкипи се могу и "салијевати", т. ј . скине се у 

углу нешто каимакове коре, па се млијеко исциједи у казан, а заостали кајмак сабере се кашиком 

у кацу. Шкипи се на то оперу водом или пак сирутком за слиједећу употребу. У каци се слој 

кајмака сваких 10 cm посоли, а затим сутра стави опет нови слој кајмака и т. д., док се каца не 

напуни. На доњем дијелу каце — око 2 cm од дна — има отвор, кроз који се повремено испушта 

сувишак текућине, који се циједи дјеловањем соли.  На кајмак се у каци ставља "заклоп", дрвена 

плочица, и прекрије крпом, да се не би трунила прашина у кацу. Када се каца напуни, а кајмак 

дозри, онда се (обично поткрај аугуста, када захлади) пребацује кајмак у мјешину, гдје може 

стајати и мјесеце, ако је мјешина "здрава". Мјешине (бравље) ставе се прије употребе на 12 сати 

у воду или сурутку, како би се смекшале. Кајмак се у мјешини сабије шаком, а затим добро 

затвори, како не би могао у мјешину ући зрак. Мјешина се држи у соби и преврће сваки дан, те 

брише сухом крпом, јер кајмак пушта воду, и мјешина је влажна. У мјешину стане већ према 

величини 30 до 80 kg кајмака, који се и тамо нешто сасуши за cca 7—10% своје тежине — већ 

према дужини чувања". 

Семиз (1955) у својим истраживањима истиче значај планинских пашњака дијела Зеленгоре и 

њихов начин кориштења у љетњим периодима. Такође наглашава важност тих пашњака за 

сточарство Гацка и вријеме „изјављивања“ стоке. Бајчетић (1955) описује да се кајмак на 

херцеговачким планинама далеко од кућишта скупља у каце "кајмачаре" или "маслени качић" 

са запремином 30—50 литара, гдје се соли и након неког времена спрема у мјешине, уз поновно 

сољење. Знатан број сточара сакупљени кајмак ставља у младо масло, па га тек онда спремају у 

мјешине. Ђурђев (1963) у свом раду о територијализацији катунске организације до краја XV 

вијека описује изглед и функцију катуна Херцеговине. Поред њега овом проблематиком се бавио 

и Филиповић (1954, 1963). Дозет и сарадници (1980) су се бавили изучавањем аутохтоних 
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технологија појединих млијечних производа а узорке су узимали на подручју Гацка, Билеће, 

Требиња (Зубци), Невесиња, Коњица и Јабланице. У свом раду описали су кајмак, пресукаче и 

бијели сир истичући да готово нема организованог откупа тих производа те да се углавном 

користе за потребе локалног тржишта. Исти аутори закључују да је на брдско-планинском 

подручју Херцеговине развијена производња млијека која може послужити као потенцијални 

материјал за већу производњу, гдје се, уз организовани откуп млијека, треба да развија и 

прерада у аутохтоне производе који по свом квалитету могу да задовоље савремено тржиште. 

Дозет (1991) у приказу компаративних преглед аутохтоних млијечних производа брдско- 

планинског подручја Југославије наводи да се дио производа, нарочито сирева и кајмака - 

скорупа издваја по свом квалитету и тржишној вриједности и прерастају локална тржишта. Ти 

млијечни производи имају право да носе назив "аутохтони" и да задрже традиционални 

квалитет. Остали производи су у групи подваријетета и везани су уз главне производе. Дозет и 

сарадници (1996) су написали књигу под називом Аутохтони млијечни производи у којој посебно 

поглавље посвећују скорупу. У студији о развоју овчарства у функцији унапређења производње 

аутохтоних сирева и меса је кориштена сва литература која описује аутохтоне производе, описује 

испаше и катуне, прављење кајмака у мјешини гдје се помиње и сточарска производња у Гацку 

(Бајчетић, 1959; Дозет и сар., 1963, 1976, 1983, 1998, 2000; Мулић, 2004). 

Други аутори су се бавили истраживанјима гатачког говечета и њиховим референсама (Савић и 

сар., 2011; Савић и сар., 2012) 

Свједочанство о присуству „Гатачког кајмака из мјешине“, дубоко укоријењеног у култури 

становништва гатачке општине, садржано је у усменом предању овог краја, музејским 

примјерцима оруђа коришћеног у изради, гусларским пјесмама и причама. Први писани подаци 

о аутохтоним млијечним производима Балкана потичу с краја 19. вијека, а „Гатачког кајмака из 

мјешине“ с почетка 20. вијека. 

Аутохтона производња кајмака из мјешине сачувана је до данас у малим производним 

газдинствима и представља нематеријалну културну баштину становништва Гацка. 

 

6.3. Специфичне карактеристике производа  

„Гатачки кајмак из мјешине“ се производи од пуномасног крављег млијека без било каквих 

додатака згушњивача, арома и стартер културе уз једино дозвољени додатак – кухињску со. Боја 

производа је блиједо жута до жута, у зависности од састава млијека. Одликује се високим 

садржајем суве материје, преко 70%, и садржајем млијечне масти у сувој материји која у готовом 

производу не може бити мања од 85 %, што производу даје уједначену мазиву конзистенцију. 

Развија интензиван ароматични израз, како у носу тако и у устима, мијешајући призвук 

киселости, млијечних и сланих нота које, усљед зрења у мјешини, додатно појачавају укусе и 

ароме проистекле из поријекла и дају своје посебности овом производу. 

Дозет и сарадници (1963) у свом истраживању познавања млијечних производа Херцеговине 

наводе да је најквалитетнији производ свакако кајмак, коме се у даљем испитивању треба 

обратити посебна пажња. Испитивањем кајмака (Автовац, Михољача и Врба су била подручја 

регије Гацко, из којих су потицали испитани узорци) добили су податке о саставу: вода 35,50%, 

маст 52,50%, маст у сувој материји 81,39%, бјеланчевине 7,99%, млијечна киселина 0,25%, пепео 

3,72%, NaCl 3,45%, Cа 0,0952%, P 0,1390%, а однос Cа/P је 0,684. Према изложеној хемијској 
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анализи, његов хемијски састав се креће у оквирима вриједности параметара квалитета кајмака 

и из других подручја. Уочљиво је да је количина Cа веома мала, а однос Cа/P је позитиван у 

корист фосфора. По своме саставу кајмак представља веома вриједну намирницу, не само по 

проценту масти, него и по осталим састојцима и веома је везан за мјешински сир, који се 

производи од остатка млијека, након одвајања кајмака.  

 Дозет и сарaдници (1974) наводе да је урађена анализа 60 узорака кајмака са разних подручја 

испитивања, укључујући Гацко и разних доба зрелости, показала да је то веома квалитетан 

производ са високим процентом масти 54,002%, а у сухој материји 83,615%. Бјеланчевине су у 

просјеку 7,480%, што кајмаку даје специфично мјесто у систематизацији млијечних производа, 

јер утичу на укус, мирис и изглед, а разградња бјеланчевина омогућава развој процеса зрења у 

кајмаку.   

Дозет и сарадници (1979) настављају истраживања у којима посебно издвајају анализе кајмака, 

јер као специфичан аутохтони производ представља посебну групу млијечних прерађевина.  

Квалитетна и енергетска вриједност кајмака испитана на 72 узорка (н) указује да се ради о 

производу веома богатом млијечном машћу у просјеку 59,32%, а максимална вриједност иде и 

до 72,40%. У специфичности његовог састава улази проценат бјеланчевина 6,942%, што кајмаку 

даје посебну нутрициону вриједност. Енергетска вриједност 100 g кајмака је 579,9 kcal или 

2427,23 кЈ. У брдско-планинском подручју наше Републике, кајмак је доминантан производ код 

прераде у аутохтоне производе, те његов квалитет и енергетска вриједност значајно доприносе 

квалитету исхране становништва овога региона. 

У производњи „Гатачког кајмака из мјешине“ у великој мјери учествује млијеко домаћих раса 

крава (Гатачко говече), које дају мању количину млијека, али са изузетно високим садржајем 

млијечне масти, што кајмаку даје пунији укус.  

Поступак производње кајмака са зрењем у посебно обрађеним овчијим мјешинама, који није 

познат у другим областима развијене производње кајмака, доводи до развијања специфичних 

својстава, по којима се  издваја као јединствен, аутохтони производ са подручја општине Гацко. 

 

6.4. Узрочна веза између географског подручја и карактеристика производа 

 

Традиционална производња „Гатачког кајмака из мјешине“ везана је за потпуно природну  

исхрану животиња гдје долази до изражаја специфичност биљног диверзитета пашњака који 

одређују карактеристике млијека произведеног у географском подручју из тачке 3. ове 

спецификације. Природни услови планинског масива, умјерена планинско-медитеранска клима, 

надморска висина од око 1000 м и крашко земљиште формирали су јединствен вегетациони 

састав биљног покривача у коме се издваја нарцис (Narcissus poeticus subsp. radiiflorus). Све ово 

гарантује производњу млијека богатог мастима и протеинима, те директно утиче на снажан 

ароматични потенцијал млијека. 

Такође, полуекстензиван начин узгоја крава, обичаји, скромни услови живота у Херцеговини и 

велике површине природних пашњака омогућили су  да музне краве проводе на испаши око 6 

мјесеци. Квалитет млијека крава на слободној испаши је бољи, а стални боравак напољу користи 

кравама јер рјеђе оболијевају. Исхрана је допуњена обимним сточним намирницама (сопствено 

квалитетно сијено и житарице) све из дефинисаног подручја, што даје снажну везу између 

географског подручја и производа. У исхрани крава забрањена је употреба премикса, 

концентрата и силаже. У таквом окружењу млијеко је богатије бета-каротеном, због чега зрели 
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кајмак има карактеристичну блиједо жуту до жуту боју, и има богату и разнолику микрофлору 

која се преноси на кајмак. 

Сточни фонд чине мјешанци млијечних и комбинованих раса, али посебан значај даје присуство 

локалне аутохтоне расе - гатачко говече. Укрштањем буше и сиве алпске расе говеда настала је 

аутохтона раса, гатачко говече, отпорно на оштру планинску климу овог крашког краја. Иако није 

екстремно млијечна раса, млијеко овог аутохтоног говечета има изразито висок садржај 

млијечне масти (изнад 4%) и протеина.,  Због већег удјела казеина, помаже у везивању млијечне 

масти што резултира гушћим и квалитетнијим слојем кајмака који се касније ставља у мјешину, 

и квалитетне масти, кајмак од млијека гатачког говечета боље подноси дуг процес зрења у 

овчијој мјешини. 

Поред наведеног, близина фарми гдје се производи млијеко и простора за прераду доприноси 

одржавању састава млијека и квалитета млијечне масти. Због близине удаљености производње 

и прераде млијека, као и брзе прераде млијека од стране прерађивача, млијечна маст у саставу 

кајмака задржава све своје квалитете.  

Аутохтона технологија производње даје посебне карактеристике „Гатачком кајмаку из мјешине“. 

Кључни корак у производњи, по чему се издваја од сличних производа, је зрење у специјално 

припремљеној овчијој мјешини. Под утицајем сазијевања у мјешини у кајмаку се одвијају 

сложени биохемијски процеси који резултирају специфичним ароматичним материјама и 

саставом храњивих материја, које дају производу карактеристична сензорна и нутритивна 

својства. 

Специфичности „Гатачког кајмака из мјешине“ заснивају се прије свега на својствима млијека као 

и на зрењу у мјешини који су развили и овјековјечили прерађивачи. Данас је „Гатачки кајмак из 

мјешине“ веома присутан састојак у регионалној кухињи, има широку примјену код љубитеља 

традиционалне херцеговачке кухиње који цијене његов квалитет.  

 

Производња „Гатачког кајмака из мјешине“ је традиционално основна породична дјелатност од 

које зарађује локално становништво, а тиме се остварује историјска веза између начина живота 

и опстанка становништва у руралном подручју општине Гацко. 

 

7. НАЗИВ И АДРЕСА НАДЛЕЖНОГ ТИЈЕЛА   

Агенција за безбједност хране Босне и Херцеговине 

Ул. Кнеза Вишеслава бб, 

88000 Мостар 

 

8. ПОСЕБНА ПРАВИЛА ЗА ОЗНАЧАВАЊЕ ПРОИЗВОДА 
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ПРИЛОГ 1. Приказ земљишног подручја производње млијека за гатачки кајмак из 

мјешине 
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ПРИЛОГ 2. Мјере за осигуравање подударности са спецификацијом 

 

С Mjere za oсс       Спецификација Неусаглашеност са 

спецификацијом 

Евиденција 

ПРОИЗВОДЊА МЛИЈЕКА 

Производња кабасте хране на 

подручју Гацка, мин. 70% 

Куповина или припрема 

кабасте хране ван географског 

подручја  

1.Евиденција производње 

сточне хране 

1а.Евиденција о набавци 

храни 

Mлијеко за "Гатачки кајмак из 

мјешине" треба бити од музних грла 

са одређеног географског подручја 

Добивање млијека од музних 

грла која нису са географског 

подручја 

2. Евиденција о 

животињама 

2а. Евиденција о 

здравственом стању 

животиња 

Производња млијека на географском 

подручју 

Производња млијека изван 

географског подручја 

3.Евиденција за 

производњу млијека за 

производњу кајмака 

ПРОИЗВОДЊА КАЈМАКА 

Издвајање коре-кајмачење, Скидање 

коре – цијеђење, Слагање коре у 

дрвене посуде и сољење, Процес 

зрења у дрвеној посуди-каци 

1.Кратак временски период 

кајмачења, 

2.недовољно сољење, 

3. кратак период зрења 

4.Евиденција о 

производњи кајмака 

Стављање кајмака у мјешину, 

Зрење у мјешини, 

Амбалажа и паковање 

1.Неправилан начин слагања 

кајмака и неадекватно 

припремљена мјешина, 

2. Кратак период зрења, 

3. Неправилан начин паковања 

5.Евиденција о 

произведеном кајмаку и 

спремном за тржиште 
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