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PREDGOVOR

Sirom svijeta rastu ocekivanja i zahtjevi potroaca za hranom i poljoprivrednim proizvodima koji
nose oznaku odredenog kvaliteta, posebno onog kvaliteta koji je povezan sa porijeklom, tradicijom
i specificnim znanjem i vjeStinama. Promocija i zastita proizvoda sa geografskim porijeklom mogu
doprinijeti ruralnom razvoju, diversifikaciji prehrambenih proizvoda i izboru potrosaca. Odrednice
proizvoda se dijele u dvije kategorije, one vezane za teritoriju i one vezane za specificni metod
proizvodnje odredenog proizvoda. Geografske odrednice i geografsko porijeklo su imena koja
identifikuju proizvod prema porijeklu sa odredene teritorije, i svjedoce o povezanosti izmedu dokazanog
kvaliteta, reputacije i specificnih karakteristika odredenog proizvoda i njegovog geografskog porijekla.
Kako bi se zastitili najbolji poljoprivredno-prehrambeni proizvodi, ¢iji je specifiéni karakter predodreden
geografskim porijeklom, razvijene su Seme kvaliteta (Zasti¢ena oznaka porijekla — ZOP ili Zasti¢ena
oznaka geografskog porijekla — ZOGP) sa ciljem da ovi proizvodi ispune o¢ekivanja potrosaca. Oba tipa
GO ukazuju na razli¢iti nivo povezanosti proizvoda sa geografskim regionom

Usvojene Seme kvaliteta zahtijevaju pravilno vodenje (usmjeravanje). Iz tog razloga, u cilju razvoja
ruralnih podrucja, FAO je pokrenuo program o vezi izmedu kvaliteta i porijekla proizvoda, kroz pomo¢
zemljama ¢lanicama, kako na institucionalnim, tako i na proizvodackom nivou, koji su krojeni u skladu
sa individualnim ekonomskim, drustvenim i kulturnim kontekstom. Regionalna kancelarija FAO-a za
Evropu i Centralnu Aziju, uz koordinaciju FAO Nacionalne kancelarije u Bosni i Hercegovini, podrzala
je projekat u Bosni i Hercegovini: Jacanje administrativnog sistema za upravljanje i podrsku odrzivim
geografskim oznakama, TCP/BIH/3801/C1.

Kao rezultat toga, FAO s ponosom predstavlja ovu knjigu, koja je plod rada stru¢nog tima koji je,
zahvaljujuéi podrsci i saradnji sa proizvodacima tradicionalnih proizvoda iz Bosne i Hercegovine, kao i
predstavnicima nadleznih organa i lokalnim stru¢njacima, doSao do brojnih informacija o proizvodima
Cije osobine proisticu iz njihovog porijekla proizvodnje/prerade. Podrsku izradi ove knjige pruzio je i
USAID Projekt razvoja odrZivog turizma u Bosni i Hercegovini (Turizam).

Nadamo se da ¢e ova knjiga pomoci svim ucesnicima — posebno malim poljoprivrednim proizvodacima
u njihovim naporima da proizvedu i zastite proizvode ¢iji kvalitet proistiCe iz geografskog porijekla i
samim tim iskoristiti Sansu da poboljSaju svoj zivot i promovisu odrzivu poljoprivredu i ruralni razvoj.

FAO Regionalna kancelarija za Evropu i Centralnu Aziju



Evropa se odlikuje po raznolikoséu svojih stocarskih i poljoprivrednih proizvoda, koje potice iz razlika
prirodnih uslova okoline, metoda obrade zemljista i proizvodnje i prerade, koji su razvijani vijekovima.
Zajedno sa razvijenim kulinarstvom, gastronomska ponuda, odnosno hrana i pi¢e, igraju glavnu ulogu
u determinisanju kulturnog identiteta evropskih naroda i regiona. U svjetlu ovih okolnosti podstice se
diversifikacija poljoprivredne proizvodnje, kako bi se postigao bolji balans izmedu ponude i potraznje
na trzistima, pa se zbog toga kao i zbog dodatnih zahtjeva za Sirim izborom kvalitetnih prehrambenih
proizvoda, zasti¢eni proizvodi sa geografskim oznakama nasli u idealnoj poziciji da zauzmu vaznu
poziciju u proizvodnji i potrosnji stanovnistva. Podizanje kvaliteta i promocija ovih proizvoda, za Bosnu
i Hercegovinu, je svakako od velike koristi za ruralnu privredu, posebno u nerazvijenim i udaljenim
podrucjima koja su slabije naseljena. Ovi proizvodi, pored toga $to su vazna namirnica u ishrani ljudi
danas imaju i Siri znacaj, jer predstavljaju kulturno i tradicionalno ogledalo podrucja gdje se proizvode.

Ova knjiga ¢e biti koristan izvor Agenciji za sigurnost hrane Bosne i Hercegovine i drugim nadleznim
organima, kreatorima politike, za jacanje sistema zaStite | podizanje vrijednosti poljoprivrednih i
prehrambenih proizvoda vezanih sa mjestom proizvodnje.

Autori knjige su dokazali da Bosna i Hercegovina, zbog posebnosti geografskog polozaja, prirodnih
i klimatskih uslova kao i bogate kulture i tradicije, ima raznoliku ponudu tradicionalnih proizvoda s
potencijalom za zastitu geografskim oznakama. Pregled podataka, raznolikost i rasprostranjenost
opisanih proizvoda (po kategoriji proizvoda i geografskom podrucju proizvodnje/prerade) pokazuju da
se u narednom periodu moraju vise iskoristiti moguénosti koje imamo.

Na taj nacin politike kvaliteta, vezane za geografske oznake, mogu nadopuniti programe oko podrske
povecanju ruralnog zaposljavanja i povezivanja sa sektorom geografskih oznaka u Bosni i Hercegovini
Posebno mogu da doprinesu podruc¢jima u kojima poljoprivredni sektor ima veci privredni znacaj te
podrucjima sa otezanim privrednim uslovima.

Dr.sci. Dzemil Hajri¢

Direktor Agencije za sigurnost hrane Bosne i Hercegovine
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LISTA SKRACENICA

SKRACENICA OBJASNJENJE

BD BiH Brcko Distrikt Bosne | Hercegovine

BiH Bosna i Hercegovina

CBs Kontrolna tijela

EC Evropska komisija

EN Evropska norma

EU Evropska unija

EEZ Evropska ekonomska zajednica

EZ Evropska zajednica

FAO Organizacija Ujedininjenih nacija za hranu i poljoprivredu
FBiH Federacija Bosne i Hercegovine

FSA BiH Agencija za sigurnost hrane Bosane i Hercegovine

GO Geografske oznake

GTS Garantovano tradicionalnog specijaliteta

GVT Grupa vodnih tijela

MFTER Ministarstvo vanjske trgovine i ekonomskih odnosa BiH
n.v. Nadmorska visina

OGP Oznaka geografskog porijekla

OoP Oznaka porijekla

PG Poljoprivredno gazdinstvo

RS Republika Srpska

SWG Stalna radna grupa za regionalni ruralni razvoj u JIE
SSP Sporazum o stabilizaciji i pridruzivanju

STK Spoljno-trgovinska komora

SFRJ Socijalisticka Federativna Republika Jugoslavija

UNFCCC Okvirnu konvenciju Ujedinjenih nacija o klimatskim promjenama

WTO Svjetska trgovinska organizacija

WHO Svjetska zdravstvena organizacija
Z0GP Zasti¢ena oznaka geografskog porijekla
Z0P Zasticena oznaka porijekla

ZPP Zajednicka poljoprivredna politika
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Politika kvaliteta:
Geografske oznake u Bosni i Hercegovini

Poljoprivreda u Bosni i Hercegovini (BiH) je ekonomski i politicki gledano vazan sektor koji karakterise
nedovoljna iskoristenost prirodnih resursa i proizvodnih potencijala, niska produktivnost, niski tehnicki
i tehnoloski kapaciteti gazdinstava, generalno nedovoljno razvijeni lanci vrijednosti poljoprivrede i
hrane, nizak nivo konkurentnosti, znatna zavisnost od vanjske trgovine itd. Kao sektor, poljoprivreda,
Sumarstvo i ribarstvo doprinose BDP-u sa oko 8% (za 2017. godinu). U ovom sektoru zaposleno je oko
19% slobodne radne snage, a na raspolaganju ima oko 1.780.000 ha koristene poljoprivredne povrsine.
Osim toga, od ukupne povrsine zemlje (5.113 miliona ha), 47% predstavlja poljoprivredno zemljiste.
Veliki dio zemlje je planinsko podrucje (66% teritorije se smatra brdsko-planinskim podru¢jem) a samo
20% (oko milion ha) je pogodno za intenzivnu poljoprivredu. Velika dostupnost livada i planinskih
pasnjaka ukazuje na potencijalnu prednost za proizvodnju stoke i mlijecnih proizvoda. Voc¢njaci i
vinogradi pokrivaju oko 100.000 ha. Strukturu poljoprivrednog sektora karakteriSu mala i ekonomski
slaba porodi¢na gazdinstva, koja uglavnom proizvode za ku¢nu upotrebu. Procjenjuje se da preko 50%
poljoprivrednih gazdinstava, od 114.576 upisanih u registar poljoprivrednih gazdinstava u 2017. godini,
zauzima povrsinu ispod 2 ha. Drzavna gazdinstva, koja su uglavnom daleko veéa, vedinski ne rade ili
rade otezano zbog toga S$to proces privatizacije nije dovrsen (EC, 2019).

Vecina rasparcanih gazdinstava u veéem dijelu nije u poziciji da konkurise u ekonomiji obima te njihova
upotpunjenost treba da se zasniva na proizvodima ,dodate vrijednosti‘, kao Sto su GO. Zbog posebnog
geografskog poloZaja, raspolozivih prirodnih resursa i bogate tradicije, BiH moZe uspjesSno da konkurise




velikim asortimanom prehrambenih proizvoda domade radinosti i tradicionalnih specijaliteta. U skladu
sa tim, ocekuje se da ée proizvodi sa odredenim aspektima geografskih oznaka biti adut za razvoj
poljoprivrednog sektora u BiH. BiH ucestvuje u procesu stabilizacije i pridruzivanja i posvec¢ena je
preduzimanju neophodnih politickih, ekonomskih i socijalnih reformi koje progresivno vode do blizih
veza sa EU i do potencijalnog pristupanja u buduénosti.

Po Izvjestaju EC iz 2020'. godine ,Sto se tice politike kvaliteta, zemlja je nastavila jacati svoje
podzakonske akte i potrebne strukture za provedbu sistema kontrole kvaliteta. Medutim, vazno je da
zemlja nastavi dalje poboljSavati i uskladivati svoj pravni okvir sa relevantnim acquisem EU kako bi
napredovala u ovoj oblasti, posebno u pogledu vinaialkoholnih pi¢a, kako bi osigurala jasniju raspodjelu
nadleznosti’. Sto se ti¢e zastite GO prehrambenih proizvoda uspostavljen je kompletan pravni okvir na
nacionalnom nivou u BiH i stvoreni preduslovi za podnosenje zahtjeva za zastitu proizvoda iz BiH na
nivou EU, kako je to propisano i omoguceno legislativom EU, kao i Pravilnikom o sistemima kvaliteta
za prehrambene proizvode (,Sluzbeni glasnik BiH", broj 90/18).

Agencija za sigurnost hrane Bosne i Hercegovine, kao nadlezno tijelo u Bosni i Hercegovini je do sada
donijela pet rjeSenja o registraciji prehrambenih proizvoda zasti¢enim oznakama i to dva rjeSenja o
registraciji prehrambenih proizvoda oznakom porijekla (Livanjski izvorni sir i Drvarski mucéeni pekmez
od drenjina) i tri rjeSenja o registraciji prehrambenih proizvoda (Nevesinjski krompir, Visoc¢ka pecenica
i Livanjski sir) oznakom geografskog porijekla. Proizvodaci dva zasti¢ena proizvoda su prosli postupak
certifikacije, odnosno usaglasenosti proizvodnje sa specifikacijom proizvoda, dok se proizvodaci ostalih
zasti¢enih proizvoda pripremaju za postupak certifikacije.

' https://europa.ba/wp-content/uploads/2020/10/lzvjestaj_za_BiH_za_2020_godinu.pdf
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Seme kvaliteta u Bosni i Hercegovini

ZASTICENA OZNAKA PORIJEKLA (ZOP)

Nazivi proizvoda registrovani kao ZOP su oni koji imaju najjace veze s mjestom u kojem su proizvedeni.

* K Kk

ZASTICENA OZNAKA

PORLJEKLA

BOSNA I HERCEGOVINA
AGENCUA ZA SIGURNOST HRANE

Proizvodi: hrana
Specifikacije: Svaki dio procesa proizvodnje, prerade i pripreme
mora se odvijati u odredenom geografskom podrudju.

Primjer: ZOP Livanjski izvorni sir i Drvarski muceni pekmez
od drenjina — u potpunosti se proizvode u definisanom
geografskom podrucju opstina Livno i Drvar, koristedi sirovine
(mlijeko odnosno drenjine) iz tog podrucja.

Etiketa: obavezna

ZASTICENA OZNAKA GEOGRAFSKOG PORIJEKLA (ZOGP)

Z0GP naglasava odnos izmedu specificne geografske regije i naziva proizvoda, pri ¢emu se odredeni

kvalitet, reputacija ili druga karakteristika u sustini moZe pripisati njegovom geografskom porijekiu.

* Kk

ZASTICENA OZNAKA

GEOGRAFSKOG
PORLJEKLA

BOSNATHERCEGOYINA
AGENCHA ZASIGURNOST HRANE

L0GF

Proizvodi: hrana

Specifikacije: Za vecinu proizvoda, barem jedna od faza
proizvodnje, prerade ili pripreme odvija se u odredenom
geografskom podrucju.

Primjerr ZOGP Nevesinjski krompir, Viso¢ka pecenica i
Livanjski sir — Proizvodnja se obavlja na definisanom podrucju
Nevesinja, Visokog i Livna, ali sirovina koja se koristi (sjemenski
krompir, meso i mlijeko) ne potice iskljucivo iz definisanog
geografskog podrucja.

Etiketa: obavezna

GARANTOVANO TRADICIONALNI SPECIJALITET (GTS)

Garantovano tradicionalni specijalitet (GTS) naglasava tradicionalne aspekte kao sto je nacin na koji

je proizvod napravljen ili njegov sastay, bez povezivanja sa odredenim geografskim podruc¢jem. Naziv

proizvoda koji je registrovan kao GTS §titi ga od falsifikovanja i zloupotrebe.

*

GARANTIRANO

TRADICIONALNI
SPECIJALITET

BOSNATHERCEGOVINA
AGENCUA ZASIGURNOST HRANE

Proizvodi: hrana
Primjer: Nema zasti¢enih proizvoda u BiH

Etiketa: obavezna



Metodologija studije

Od aprila 2021. do februara 2022. godine autori ove knjige sproveli su terenska i literaturna istrazivanja
i rezultati su predstavljeni za ¢itaoca. Svrha istrazivanja je podijeljena u dve glavne grupe:

1. Priprema inventara regionalnih/ 2. Dati prioritet regionalnim/tradicionalnim
tradicionalnih proizvoda koji imaju proizvodima, prema mogucénostima
potencijal da postanu geografske oznake njihovog uspjeha, u razvoju efikasnih
Bosne i Hercegovine. Od prikupljenih projekata geografskih oznaka ruralnih
materijala pripremljena je ova knjiga teritorija koji mogu biti uspjesni u
koja razmatra samo poljoprivredne implementaciji i mogu dovesti do drugih
i prehrambene proizvode koji imaju potencijalnih proizvoda, nusproizvoda
potencijal da budu zasti¢eni kao i ruralnog turizma povezanih s
geografske oznake. geografskom alokacijom.

Slika 1. Mapa obilaska terena

Kako bi se identifikovali proizvodi s potencijalom GO Bosne i Hercegovine, pripremljen je upitnik za
ucesnike koji se odnose na ove proizvode (Aneks 1). Tokom pripreme upitnika koriStene su knjige,
izvjestaji i ¢lanci koje je pripremio FAO (FAO-SINER-GI, 2010; FAO, 2012; FAO i Slow Food, 2015; FAQ,
2018; FAQ, 2019; FAQ, 2021). U okviru ankete prikupljene su informacije kao $to su opis proizvoda,
posebne karakteristike, nacin proizvodnje, proizvodno podrudje, lokalno poznavanje, ugled i istorija
proizvoda koji su potrebni za odredivanje proizvoda s potencijalom GO, kao i neka ekonomska pitanja
kao Sto su broj proizvodaca, troSak proizvodnje, prodajna cijena, marketinski kanali itd.
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Svi podaci prikupljeni iz primarnih i sekundarnih izvora organizovani su prema regijama proizvodnje/
prerade i kategorijama proizvoda. Takode, odredeno je klasifikovanje proizvoda prema entitetima,
kantonima i regijama. Svaki opisani proizvod, pored fotografije, ima jednoobrazne detalje opisa (opis
proizvoda, specifiénost, nacin proizvodnje, istorija itd.). Za odredivanje prioriteta tezina kriterijjuma
doslo se primjenom implementacije analiticko hijerarhijskog procesa (AHP) (Dokuzlu et al.,, 2020).
U poglavlju 1. opisani su, i primjenom AHP-a sortirani, zasti¢eni proizvodi GO u Bosni Hercegovini.
Poglavlje 2. se odnosi na opisane proizvode sa potencijalom GO. Oni su rasporedeni po kategorijama
prehrambenih proizvoda, odnosno razredima, kao u registru zasti¢enih proizvoda ZOP i ZOGP u BiH i
EU (eAmbrosia). Proizvodi opisani u jednom razredu obradeni su primjenom AHP-a i sortirani su na
osnovu njihove ocjene. Svi podaci s prioritetnim kriterijumima, za opisane proizvode iz poglavlja 2.,
su obradeni primjenom AHP-a i sortiranje je izvr$eno prema njihovoj ukupnoj ocjeni (Annex 2). Osam
proizvoda, koji su opisani u ovoj knjizi, se nalaze na listi Slow Food? proizvoda iz BiH. Autori su pregledal
informacije o proizvodima koje je obezbjedio Slow Food, ali su, pored toga, pripremili analizu i opis
tih osam proizvoda na osnovu sopstvenih konsultacija sa proizvodacima i stru¢njacima. Odredivanje
potencijala GO (sortiranje) je zavisilo od njihove ukupne ocjene.

Knjiga tradicionalnih proizvoda sa potencijalom geografskih oznaka u Bosni i Hercegovini moze se
koristiti za podrsku ruralnom turizmu i ruralnom razvoju, promovisati regije i teritorije, a moze se koristiti
i za pripremu registracijske dokumentacije za zastitu u Bosni i Hercegovini, ali i u Evropskoj uniji.

Kroz podizanje svijesti o bogatstvu Bosne i Hercegovine proizvodima vezanim za porijeklo, autori
knjige bi Zeljeli pomoci proizvodacima, zajednici, trgovcima, uvoznicima i investitorima da iskoriste
potencijal ,dodane vrijednosti GO" i prosire prisustvo proizvoda sa geografskom oznakom na domadéem
i medunarodnom trzistu. Takode, moze biti koristan izvor za pomo¢ kreatorima politike da izgrade
nacionalne programe oko podrSke povecanju ruralnog zaposljavanja i povezivanja sa sektorom
geografskih oznaka u Bosni i Hercegovini.

2 https://www.fondazioneslowfood.com/en/nazioni-arca/bosnia-and-herzegovina-en/
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M Federacija Bosne i Hercegovine (FBiH)

[ Republika Srpska (RS)

Brcko distrikt BiH

Bosna i Hercegovina (BiH) je decentralizovana drzava koja se
sastojiod dva entiteta — Federacija Bosne i Hercegovine (FBiH)
i Republika Srpska (RS) — i Brcko distrikt BiH. Stanovnistvo je
procijenjeno na 3,5 miliona.

Entitet FBiH je podijeljen na 10 kantona (Unsko-sanski, Posavski, Tuzlanski, Zeni¢ko-dobojski,
Bosansko-podrinjski, Srednjobosanski, Hercegovacko-neretvanski, Zapadnohercegovacki, Sarajevski i
Kanton 10) i 79 gradova/opstina. Vlada FBiH dijeli/delegira neke od svojih nadleZnosti sa kantonalnim
administracijama. | vlada i kantoni imaju pravo da odrede politiku i usvoje zakone koji se odnose na
bilo koju od njihovih nadleznosti. Entitet Republika Srpska (RS) nema kantona i dijeli/delegira neke
od svojih nadleznosti direktno sa 10 gradova (Banja Luka, Isto¢no Sarajevo, Prijedor, Doboj, Bijeljina,
Trebinje, Zvornik, Gradiska, Derventa i Laktasi) i 54 opsStine. Brcko distrikt (BD) predstavlja jedinicu
lokalne samouprave pod direktnom jurisdikcijom BiH.

Zemljiste u BiH je uglavnom brdsko do planinsko, sa prosjeénom nadmorskom visinom od 500 m. Klima,
kao kljucni prirodni uslov, pored zemljista i vode, determinirajuca je pretpostavka priizboru proizvodne
orijentacije u poljoprivrednom sektoru. 1z tog razloga je poljoprivredna proizvodnja, u zavisnosti od
regije do regije, dosta raznolika.

Klima u BiH varira od umjereno kontinentalne u sjevernom dijelu Panonske nizije duz rijeke Save i u zoni
podnoZja, do alpske klime u planinskim regijama, i mediteranske klime u priobalnom podruc¢ju i podrucju
regije niske Hercegovine na jugu i jugoistoku. Nizijske oblasti sjeverne BiH imaju srednju godisnju
temperaturu izmedu 101 12°C, dok je u oblastima iznad 500 m n.v. srednja godiSnja temperatura ispod
10°C. U priobalnom podrucju srednja godiSnja temperatura vazduha varira izmedu 12 i 17°C. Prosjecna
godisnja kolicina padavina u BiH je oko 1.250 mm, ali one nisu jednako rasporedene, ni prostorno ni
vremenski (UNFCCC, 2013 i Strateski plan ruralnog razvoja BiH).
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Ocekivani uticaji klimatskih promjena i varijabilnosti zavisiée o geografskom poloZaju, a svaka ¢e
se regija suociti sa specifiénim izazovima. Sredozemna regija, koju karakterisu rijetka i plitka tla i
znacajna krska podrucja, te sjeverna BiH, koja ima istu klimu kao i vec¢ina srednje Evrope, suoCavaju
se s negativnim djelovanjima povisenih temperatura i nepovoljne raspodjele padavina (EEA, 2016). U
isto vrijeme, brdsko-planinska podrucja centralne BiH mogu ¢ak imati koristi od visih temperatura zbog
povecane vegetacijske sezone, Sto omogucuje Siri raspon usjeva i vecu produktivnost travnjaka.

Ako pogledamo entitete, FBiH se gotovo u cijelosti nalazi u Dinaridima, osim posavskog dijela Federacije
koji je dio Panonskog bazena. FBiH je brdovita i uglavnom Sumska, ali sjeverni dio FBiH (Posavina) je
nizinsko podrucje koje sadrzi vrlo plodno poljoprivredno zemljiste pogodno za biljnu proizvodnju. FBiH
ima pretezno umjereno kontinentalnu klimu s toplim ljetima i hladnim i snjeznim zimama, osim u juznoj
Hercegovini, koja ima mediteransku klimu s blagim zimama i toplim ljetima (Drkenda, 2018).

RS pripada grupi kontinentalnih prostora i nalazi se u dodiru sa dvije velike prirodno-geografske
i socio-ekonomske regionalne jedinice — Panonske i Mediteranske. Geografski prostor RS moze se
uslovno podijeliti na razliCite regije, zavisno od prakticne potrebe. Najceséi princip je tzv. nodalno-
funkcionalni princip. Shodno tome, uslovne granice regija su odredene gravitacionim uticajem glavnih
urbanih i istovremeno razvojnih centara. Cilj regionalizacije i politike regionalnog razvoja je osiguranje
ravnomjernijeg razvoja na nivou Republike. Regije RS prema Prostornom planu su: Mesoregion Prijedor,
Mesoregija Banja Luka sa dvije podregije: Gradiska i Mrkonji¢ Grad; Mesoregion Doboj, Mesoregion
Bijeljina sa podregijom Zvornik; Mesoregion Isto¢no Sarajevo sa podregijom Foca i Mesoregijom
Trebinje.

Osim funkcionalnih regija, moguce je razlikovati i fizionomske regije, tj. prirodno-geografske oblasti RS.
Prema reljefu, klimatskim i biogeografskim cjelinama u RS, najcesce se razlikuju tri dijela: panonsko
podrucje, planinsko podrucje i jadransko podrucje (Buri¢, 2018).

Ocekivani efekti klimatskih promjena i varijabilnosti u BiH ¢e zavisiti o geografskoj lokaciji, a svaki
region ¢e se suocavati sa specificnim izazovima. Mediteranska regija, koju karakteriSu rijetka i plitka tla
I znacajna kraska podrucja, te sjeverna BiH, koja ima istu klimu kao i ve¢ina srednje Evrope, suoCavaju
se s negativnim efektima poviSenih temperatura i nepovoljne distribucije padavina [EEA]. U isto vrijeme,
brdsko-planinska podrucja centralne BiH mogu ¢ak imati koristi od visih temperatura zbog povecane
vegetacijske sezone, omogucéavajuci Siri spektar usjeva i vecu produktivnost travnjaka (UNFCCC, 2013).



REPUBLIKA SRPSKA

Slika 2. Kantoni Federacije Bosne i Hercegovine

Slika 3. Geografske regije Republike Srpske
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Slika 4. Klimatske zone BiH prema K&ppen-Geiger
klimatskoj klasifikaciji (Zurovec O. i sar., 2017)

Slika 5. Reljefna karta Bosne i Hercegovine

Csasx” — mediterranean climate with the hot summers and summer dry periods

Csbsx" — mediterranean climate with the warm summers and summer dry periods

Cfax"s — temperate warm and humid climate with hot summers and without dry periods
Cfbx"s — temperate warm and humid climate with warm summers and without dry periods
Cfex"w — temperate warm and humid climate with fresh summers and without dry periods

Dfbx"w — snow-forest climate with warm summers and without dry periods

Dfcx"w — snow-forest climate with fresh summers and without dry periods
ETfX" — tundra climate
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Zasticeni proizvodi
geografskim oznakama
u Bosni 1 Hercegovini



Foto izvor: Petar Ubiparip
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Razred 1.3. Sirevi Udruga za zastitu podrijetla Livanjskog sira, Livno

O Geografsko podrucje
Geografsko podrucje na kojem se odvija proizvodnja mlijeka za Livanjski sir obuhvata podrucje opstina:
Livno, Tomislavgrad, Kupres, Glamo¢, Grahovo i Drvar. Podrucje proizvodnje Livanjskog sira obuhvata
uzi region od podrucja proizvodnje mlijeka i predstavlja tradicionalno podrucje proizvodnje Livanjskog
sira, na kojem se on proizvodi decenijama. Livanjski sir je istorijski vezan za ovo podrudje.

* *
A DR Zasti¢ena oznaka geografskog porijekla — ZOGP
CPORUIERLA 0d 04/06/2020 godine ("Sluzbeni glasnik BiH", broj 36/20)




Opis proizvoda

Livanjski sir je tvrdi punomasni sir od pasterizovanog,
termiziranog ili sirovog kravljeg mlijeka, ovcijeg mlijeka
ili njihovih mjesavina, koje se proizvodi u definisanom
geografskom podrugju.

Senzorni opis proizvoda

Ukus i miris Livanjskog sira je blago slatkast, podsjeca
na orahovu jezgru, zreli sir je lagano pikantan.

Specificnost proizvoda

Livanjski sir je tvrdi sir koji se odlikuje ugodnim pikantnim ukusom i zbijenom zatvorenom teksturom.
Moze se prepoznati po svom pravilnom, niskom cilindricnom obliku. Sirno tijesto je od svijetlozute do
tamnozute boje, a kora je prirodna, tvrda i glatka. Zavisno o njegovoj zrelosti, tekstura i ukus Livanjskog
sira mogu se razlikovati. Livanjski sir zrelosti dva mjeseca je slabo elasti¢an, lako reziv, a na prerezu
moze biti bez ili imati manji broj rijetko rasporedenih okruglih sitnih oc¢ica (kod Livanjskog sira dobijenog
iz sirovog mlijeka, na prerezu moZe biti znatan broj oc¢ica). Ukus mu je blago sladak, umjereno slan i
ugodno pikantan. Ima izrazenu trajnu aromu karakteristiénu za podrucje proizvodnje, te podsjec¢a na
aromaticno i zacinsko bilje.

Osobine i jedinstvenost Livanjskog sira proisticu iz posebnih karakteristika mlijeka od kojeg se on
proizvodi. Geografsko podrucje proizvodnje mlijeka i prerade u Livanjski sir je po mnogo ¢emu posebno
i jedinstveno. Ono daje idealne uslove za uzgoj stoke. Specifican sklad mediteranske i kontinentalne
klime, spoj pasnjaka na planinama i jedinstvenom kompleksu kraskih polja daju vegetaciju sastavljenu
od vrijednih biljaka koja se ne moze pronadi nigdje drugo kao ni geografsko okruZenje. Botanicki
sastav prirodnih travnjaka koji se koriste za proizvodnju Livanjskog sira govori da navedeno podrugje
nastanjuje veliki broj aromaticnih biljaka, od kojih su neke vrijedne i svojstvene samo ovim prostorima.
Ispasa stoke u takvom ambijentu gdje je velika zastupljenost razlic¢itih aromatskih biljaka, znatno utice
na povecanje nutritivne vrijednosti mlijeka, a time i sira koji je od tog mlijeka proizveden. Osim toga,
tako dobijen sir ima i poseban ukus i miris koji je karakteristican i 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 stoc¢ara ovog kraja je
maksimalno koris¢enje 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
povrsinama iz podrucja proizvodnje. U takvom okruZenju mlijeko i surutka (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 egzistira bogata mikroflora koja dolazi iz Zivotne sredine kojim su
mljekare okruzene i ona nastanjuje sir tokom faza proizvodnje i zrenja.

21



22

Postupak proizvodnje

Mlijeko se zaprima u mljekaru i mehanicki precis¢ava. Koristi se mlijeko standardizovano ili
nestandardizovano na sadrzaj mlije¢ne masti. Mlijeko se standardizuje na centrifugalnim separatorima
(mljekarski pogoni) ili se mlijeko od vecernje muze ostavi da stoji da se izdvoji sloj mlijecne 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 pasterizovanog (najmanje 72°C tokom min. 15 sekundi ili najmanje
63°C tokom 30 minuta) kravljeg mlijeka. U nastojanju da se postigne zrelost mlijeka i pravilan tok
fermentacijskih procesa, narocito u slu¢aju pasterizovanog mlijeka obavlja se predzrenje mlijeka. Za
pospjesivanje fermentacije je dozvoljeno koriStenje u objektu pripremljenih mljekarskih kultura (zrenje
manje koli¢ine mlijeka ili surutke od prethodnog dana na visoj temperaturi zbog razvoja termofilne
mikroflore do odredene zrelosti) ili selekcionisanih kultura bakterija mlijecne kiseline za tvrde sireve.
Mlijeko se prije samog sirenja podesi na temperaturu 29—34°C.

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 grus$a se pospjesuje sinereza (izdvajanje
vode) i dostiZze odgovarajuca velicina sirnih zrna. U prvoj fazi se grus razreze na vece kocke, zatim
u kocke velicine cca 15 cm. Sitnjenje sirnog zrna se vrsi do velicine zrna pSenice. Vrijeme rezanja |
sitnjenja zavisi o stepenu acidifikacije surutke. Odgovarajucéa zrelost i évrstoéa sirnog zrna se postize
dogrijavanjem i susenjem uz razvoj kiselosti. Sirno zrno se dogrijava na temperaturu od 46°C do 48°C |
na kraju se uz stalno mijeSanje susi do odgovarajuce kvalitete i zrelosti sirnoga zrna.

Zavisno od tehnicke opremljenosti sirane, oblikovanje sira odnosno formiranje sirne mase i odvajanje
sirnoga zrna od surutke moze se obavljati u kalupima pomocu sirne marame ili u predpresi. Postupak
presovanja sira, tokom kojega proti¢e veci dio mlijeéno-kiselinske fermentacije je namijenjen odvajanju
slobodne vode, sjedinjavanju sirne mase, stvaranju kore i formiranju konac¢nog oblika. Zavisno o vrsti
prese trajanje presovanja sira je od 1,5 do 2,5 sata (pneumatska presa) ili do 24 sata (mehanicka presa),
u primjereno zagrijanom prostoru (sobna temperatura). Okretanje sira tokom presanja je namijenjeno
brzem odvajanju vode tj. surutke, pravilnoj raspodjeli vode u siru i pravilnijem obliku sira.

Livanjski sir se soli u slanoj vodi (salamuri) od 24 do 48 ¢asova ali ne krac¢e od 12 ¢asova. Duzina
soljenja zavisi o velicini koluta sira i koncentraciji salamure koja je 18—22%. Po soljenju sir se ocijedi.
Namjena zrenja je prije svega oblikovanje znacajnih senzornih osobina. Obim promjena pri zrenju sira
i brzini tih dogadanja odreduju takode i vanjski uslovi tokom zrenja. Jako znacajna je njega sira tokom
zrenja (okretanje, brisanje, ¢iscenje, ribanje). Da bi postigao punu zrelost i kvalitet Livanjski sir treba
biti na zrenju u definisanom geografskom podruéju najmanje 60 dana, zrenje se odvija na drvenim

podlogama i u kontrolisanim uslovima temperature (13—16°C) i relativne vlaznosti (80—90%).



Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Cinjenica da se geografsko podru¢je proizvodnje mlijeka i sira nalazi na geografskom prelazu iz
Hercegovine sa juga i Bosne sa sjevera, gdje se sudaraju uticaji toplog Mediterana sa juga i hladne
planinske klime sa sjevera uzrokovala je, tokom vremena, stvaranje posebnih ekoloskih uslova.
Karakterisu ih naglaseni temperaturni i higricki ekstremi, te visoka koli¢ina i specificna distribucija
padavina. Ekosisteme razvijene u ovim uslovima istovremeno naseljavaju termofilne (toploljubive) i
frigorifilne (prilagodene niskim temperaturama) odnosno planinske biljne i Zivotinjske vrste. Vecina
vrsta koje ulaze u sastav ovih zajednica je endemicnog dinarskog i balkanskog karaktera. Jedna od
vaznih ¢injenica je da ovo podrucje posjeduje ogromne povrsine prirodnih travnjaka (pasnjaka) u
odnosu na ukupne poljoprivredne povrsine (preko 80% ukupnih povrsina pod travnjacima).

Livanjski sir ima dugu i bogatu tradiciju proizvodnje u definisanom geografskom podrucju. Poceci
proizvodnje sira sezu u daleku proslost, te se povezuju s pocetkom ispase i drzanja stoke na distriktima
u planinama, sto je razumljivo, jer je tada sirarstvo bilo jedini nacin konzervisanja mlijeka u brdsko-
planinskim uslovima.

Istorija proizvoda

Postoje mnogi necborivi dokazi da se Livanjski sir ve¢ preko 130 godina proizvodi u livanjskom kraju.
Livanjski sir spada u grupu tvrdih sireva. Tradicionalno se proizvodi od ovcijeg, kravljeg i mjeSavine
ovCijeg i kravljeg mlijeka u razli¢itim odnosima. Pocetak proizvodnje Livanjskog sira se deSava za vrijeme
Austrougarske u Zemaljskoj poljoprivrednoj stanici u Livnu koju je 1888. godine osnovala Zemaljska
Vlada u Sarajevu. Ve¢ pocetkom 20. vijeka pocinju se osnivati privatne sirane pa je zabiljeZzeno preko
20 sirana 1933. godine u Livnu i okolini. U saradnji sa Zagrebackom mljekarom organizovan je otkup
mlijeka na podruc¢ju Livna i Tomislavgrada. Od 1970. godine sirarski pogon "Zagrebacke mljekare” u
Livnu pocinje proizvodnju Livanjskog sira od ovcijeg mlijeka i mijeSanog kravljeg i ov¢ijeg mlijeka ali ve¢
u drugoj polovini 70-tih godina proslog vijeka u proizvodnji prevladava kravlje mlijeko, narocito u vrijeme
zimskih i jesenjih mjeseci. Proizvodnja Livanjskog sira se dalje modernizovala pa je otvoreno jos nekoliko
pogona srednjih i malih kapaciteta u livanjskom kraju sa dominantnim uces¢em kravljeg mlijeka.

Opste informacije o marketingu

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 prepakovanim komadima sira,
posebno od strane samoposluga, pa se Livanjski sir na trziste stavlja i narezan u komade koji se
pakuju u vakuumu ili u modifikovanoj 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
i kao nariban.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Naziv udruzenja

Udruzenje proizvodaca
Nevesinjskog krompira, Nevesinje

Podrugcje proizvodnje je ograni¢eno na administrativno podrucje opstine Nevesinje. Nevesinje je brdsko-
planinski rejon visoke Hercegovine sa povrsinom od 923 km? i prosjecnom nadmorskom visinom od
860 metara, posjeduje karakteristike vazdusne banje.

* %

ZASTICENA OZNAKA
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Opis proizvoda n

Nevesinjski krompir su krtole krompira (/at. Solanum — ; - o
tuberosum L.) namijenjene za ishranu ljudi proizvedene i e i i
na poljoprivrednom zemljistu koje se nalazi unutar S IENes grE X

administrativnih  granica opstine  Nevesinje. U R SINJSKI}\i\
botanickom smislu  predstavljaju zadebljali vrh A Uittt
podzemnog stabla (stolona) koji sadZi minimalno 19%
suve materije. Minimalni precnik krtola koji se stavljaju
na trziste iznosi 35 mm, a to su krtole koje bez dodatne
sile ne prolaze kroz kvadratni otvor, sa stranicama
navednih dimenzija.

Senzorni opis proizvoda

Oblik krtola zavisi od sorte, a najceSce je ovalan sa varijacijama prema izduzeno-ovalnom obliku, a
rjede prema okruglasto-ovalnom. Boja pokozice je najceSce crvena ili Zuta sa razlicitim nijansama,
konzistencija glatke do mreZaste sa prelaznm varijantama. Kada je u pitanju boja mesa gomolja, ista se
krece od zute do bijele sa prelaznim nijansama. U gomoljima ima malo isparljivih materija, pa je krompir
prakti¢no bez mirisa kad je sirov. Tokom termicke obrade (oksidiraju se nezasiéene masne linolenske i
linoleinske kiseline), nastaje ugodna aroma svjeze kuvanog ili pe¢enog krompira. Na ukus Nevesinjskog
krompira, po ¢emu je posebno prepoznatljiv, utice vise faktora. Pored podneblja proizvodnje, ukus zavisi
od sorte krompira (ukusniji je s visokim sadrzajem skroba u gomoljima), ali i od pravilne proizvodnje
i Guvanja na tamnom, hladnom mjestu. Od krompira se priprema velika ponuda jela, kombinuje se s
mlijecnim proizvodima, gljivama, a koristi se i kao prilog uz meso i ribu.

Specificnost proizvoda

Klimatski uslovi ovog kraja daju ekskluzivan oblik, boju i ukus Nevesinjskom krompiru. Reputacija i
visok sadrzaj skroba su najvaznije specificnosti proizvoda.

Postupak proizvodnje

Nacin proizvodnje Nevesinjskog krompira temelji se na smjernicama zasnovanim na naucnim i
stru¢nim saznanjima, ali i iskustvenim znanjem nastalim tokom duge tradicije proizvodnje krompira
na posmatranom geografskom podrucju. Za proizvodnju Nevesinjskog krompira u pravilu koristi se
sadni materijal kategorije sjemena Elita do druge sortne reprodukcije. Sortiment se zasniva kako na
sortama sa dugom tradicijom gajenja, tako i na novijim sortama, shodno njihovoj prilagodljivosti na
agro-ekoloske uslove i zahtjeve trzista. Zastupljene su sorte sa crvenom i zutom bojom pokoZice sa
razlicitim nijansama i varijantama (Dezire, Aladin, Kondor, Kenebek, Jerla, Agrija, Faluka i druge).
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Sadnja se obavlja u dobro pripremljenom zemljiStu na kojem su prethodno izvrSene radne operacije
osnovne i dopunske obrade zemljista. Nacin sadnje je u pravilu masinski, a obavlja se na ocjeditim
parcelama, jer krompir ne podnosi teSka, mokra i vodonepropusna zemljista.

Razmak sadnje izmedu redova krec¢e se u rasponu 65—80 cm, a razmak izmedu krtola u redu iznosi
25-40 cm. Optimalan rok za sadnju je prva polovina maja. Zavisno od vremenskih uslova u datoj godini,
krompir se moze saditi od 10. aprila do 10. juna, kada je i krajnji rok za prijavu posadenih povrsina. Na
istoj parceli krompir se moze saditi maksimalno u tri uzastopne godine, a u plodoredu se najcesce
smjenjuje sa Zitaricama, ali to mogu biti i druge biljne vrste. U skladu sa prihvaéenom metodom uzgoja,
krompir se dubri sa razli¢itim dubrivima i na razliCite nacine, ali organskim dubrivom kao $to je stajnjak
ili zaoravanje zelene biomase parcele se moraju podubriti svake dvije ili najmanje tri godine.

Vrijeme vadenja krompira zavisi od viSe faktora, kao Sto su vrijeme sadnje, ranostasnost sorte, ekoloski
uslovi u datoj godini i sl. Na podruc¢ju Nevesinja krompir se vadi u Sirem vremenskom rasponu koji se
krec¢e od 01. avgusta do 10. novembra. Po pravilu vadenje krompira obavlja se masinski uz koris¢enje
razlicitih tehnickih rjeSenja, a moze se vaditi i rucno, ako su u pitanju manje parcele. Krompir se skladisti
u namjenskim objektima sa kontrolisanim ili djelimi¢no kontrolisanim uslovima u vre¢ama, boksovima,
dzambo vrecama ili rinfuzno. Osim navedenog, skladistenje je moguce obaviti i na tradicionalan nacin
u trapovima ili drugim prostorima koji obezbjeduju adekvatne uslove, Sto je i eSéi slucaj.

Prilikom skladistenja krompira bitno je da vladaju uslovi u kojima se krompir moze cuvati do momenta
prodaje, a to podrazumijeva obezbjedenje tamne prostorije, u temperaturnom rasponu od 6 do 10°C
i visoke relativne vlage vazduha, ali ne u toj mjeri koja prouzrokuje stvaranje kondenza na gomoljima.
Nevesinjski krompir se uglavnom ne pere, mada se isti moze ocCetkati u cilju odstranjivanja viska zemlje
sa pokoZice. Krompir se mozZe prodavati i bez navedenih zahvata.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Postojanje povoljnih klimatskih uslova za uzgoj krompira, $to je prevashodno povezano sa nadmorskom
visinom, te specificnim geografskim polozajem teritorije opsStine Nevesinje kao i postojanje
poljoprivrednog zemljista povoljnih fizicko-hemijskih osobina daje slobodu za zaklju¢ak da se krompir
u Nevesinju ,0sjeca kao kod svoje kuce".

Izuzetna pogodnost geografskog podrucja koja se odlikuje postojanjem povoljnih agro-ekoloskih uslova
za uzgoj, ne samo merkantilnog vec i sjemenskog krompira, primjeéena je polovinom 20. vijeka. Tako
su jos 1951. godine na teritoriji opStine Nevesinje realizovani ogledi sa razlicitim sortama krompira.
Posebnost agro-ekoloskih uslova geografskog podrucja ¢ini pozitivan uticaj i dolazi do izrazaja ¢ak i
u ekstremno nepovoljnim godinama za uzgoj krompira sa aspekta meteoroloskih uslova. Povoljnost
agro-ekoloskih uslova geografskog podruc¢ja za proizvodnju krompira lezi u uslovima klimatskih
(meteoroloskih) faktora poljoprivrednog zemljista. Specificnost klimatskih uslova proizilazi iz ¢injenice
da se podrucje Nevesinja nalazi s jedne strane pod uticajem Mediterana, koji tokom vegetacije,
uslovljava visoke dnevne temperature vazduha, te visokih planina s druge strane, koje prouzrokuju



izraZzeno snizavanje noénih temperatura vazduha, te na taj nacin usporavaju fizioloske procese u
biljkama krompira Sto doprinosi nakupljanju suve materije. Ako se prethodnom dodaju karakteristike
poljoprivrednog zemljiSta na teritoriji opstine Nevesinje, koje se odlikuje zastupljenim povrSinama lakseg
mehanickog sastava, koje je vodopropusno, dobro obezbjedenog sa K20 i povoljne pH vrijednosti, jasno
je da su u pitanju izuzetni uslovi za uzgoj kvalitetnog krompira.

Ugled i prepoznatljivost Nevesinjskog krompira datiraju ve¢ duze vrijeme i prisutni su ne samo u regiji
Hercegovine, vec i Sire. Sam naziv krompira vezan za toponim Nevesinje datira vise decenija. Potvrda za
navedeno se nalazii u monografskoj publikaciji Stare sorte krompira u Crnoj Gori, gdje se navodi da se
u brdsko-planinskim podrucjima krajem sedamdesetih godina proslog vijeka rasprostranila sorta Resy,
odnosno ,Nevesinjka" kako su je popularno zvali proizvodaci. Ovaj naziv je vezan za porijeklo sadnog
materijala koji je stizao iz Centra za krompir u Nevesinju, odakle je vise desetina vagona sjemenskog
krompira iz Nevesinja dopremano i sadeno Sirom Crne Gore.

Istorija proizvoda

Prema literarnim izvorima, gajenje krompira na podrucju Nevesinja seze od pocetka XVIII vijeka.
O nacinu dolaska krompira, a na osnovu svjedocenja francuskog konzula Paskal Tomas Fukarda
(1769-1813) prema kojem je krompir, zahvaljuju¢i senatoru Dandolu stigao iz Dalmacije. SvjedocGenje
kaze da ,Taj posStovani gospodin imao je dosta muke da navikne svoje podcinjene na ovu biljku". Isti
autor navodi da je Ali-pasa-Rizvanbegovi¢-Stocevi¢ ,neSto milom, nesto silom" rasprostranio gajenje
krompira na podru¢ju Hercegovine. DugogodisSnja tradicija gajenja krompira na teritoriji opstine
Nevesinje nastavlja se i danas, sa trendom povecanja povrsina posljednjih godina.

Opste informacije o marketingu

Nevesinjski krompir se prodaje u vidu krtola pre¢nika od 35 do 100 mm, koji se vec¢inom dodatno ne
sortiraju, ali u skladu sa trziSnim zahtjevima isti se moze dodatno sortirati uz koris¢enje tehnickih
rieSenja razlicitog stepena automatizacije.

Zavisno od mjesta i nac¢ina prodaje, krompir se moze prodavati upakovan u vrece razli¢ite veli¢ine i
materijala (papirne, mrezaste, jutane i sl.), te u drvenim ili plastiénim (ili drugim boksovima sacinjenim
od razli¢itog materijala), kao i u rinfuznom stanju.
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Kategorija proizvoda Naziv udruzenja
Razred 1.2. Mesni proizvodi Udruzenje mesopreradivaca
(kuvani, soljeni, dimljeniitd.) ,Proizvodaci Visocke pecenice i sudzuke (,ViPS")"

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje Visocke pecenice definisano je u okviru administrativne granice grada Visoko.
U navedenom geografskom podru¢ju moraju se obavljati sve tehnoloSke faze proizvodnje, od
iskoStavanja, krojenja i soljenja mesa, do dimljenja i zrenja gotovog proizvoda. Sirovina za proizvodnju
Visocke peCenice moze poticati i sa drugih lokaliteta, koja nisu definisana podruc¢jem tehnologije
proizvodnje.

* %
T Zasticena oznaka geografskog porijekla — ZOGP
GEOGRAFSKOG
PORIJEKLA 0d 04/06/2020 godine (“Sluzbeni glasnik BiH", broj 36/20)

BOSNATHERCEGOVINA

AGENCHA ZASIGURNOST HRANE



Opis proizvoda

VisocCka pecenica je trajni suvomesnati proizvod od
najkvalitetnijih partija govedeg mesa, suvo soljen
iskljucivo kuhinjskom soli i hladno dimljen i susen.
Proizvodi se iskljucivo od svjezeg i/ili rashladenog
mesa (-1 do +4°C). Za proizvodnju VisocCke pecenice
nije dozvoljeno koriséenje prethodno zamrznutog
mesa. Proizvodi se od najkvalitetnijih dijelova
trupa (but, leda sa slabinom, ple¢ka bez podplecke
i podslabinski dio). Kao termicka obrada se koristi
hladno dimljenje u klasicnim pusSnicama. Za
proizvodnju dima se koristi isklju¢ivo suvo bukovo
i/ili grabovo drvo.

Senzorni opis proizvoda

Na vanjskom izgledu Visocka pecenica treba posjedovati ujednacenu crno do crnoruzi¢astu nijansu
i bez prisustva ¢adi i smole. Presjek komada Visocke pecenice je kompaktan, bez pukotina. Boja na
presjeku braon do ruzicasta, ujednacena i kompaktna, bez naglasenih tamnih prstenova na perifernim
dijelovima komada. Preferira se mramorisanost na popre¢nom presjeku posebno kod lednog misiéa
(M. Longissimus dorsi). Miris je intenzivan, prijatan i karakteristican za dimljeno govede meso, odnosno
aroma specificna za Visocku pecenicu, bez neprijatnih mirisa. Gotov proizvod treba biti dovoljno osusen
i odimljen da obezbjeduje umjereno ¢vrstu konzistenciju, kao i dobru Zvakljivost u ustima, omogucenu
zbog socnosti i prisustva odredene koliCine vode u pecenici.

Specificnost proizvoda

Kvalitet, stvaran i njegovan decenijama unazad iz kojeg je proistekao i ugled VisocCke pecenice, je mozda
i najznacajnija komparativna prednost ovog u odnosu na slicne proizvode na trzistu. Takode, kvalitet
odnosno ugled proizvoda je uzro¢no-posljedic¢na veza sa ¢injenicom da je Sire podrucje opstine Visoko
centar mesopreradivacke djelatnosti u Bosni i Hercegovini, a poznat je i van granica bivse Jugoslavije.
Prilikom primarne obrade trupa, ne odvajaju se slabine od leda, koristi se isklju¢ivo kuhinjska so, bez
bilo kakvih dodataka dok se za proizvodnju dima koristi isklju¢ivo suvo i zdravo bukovo i grabovo drvo
sa istocnih i jugoistocnih pozicija Sume.
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Postupak proizvodnje

Nakon iskoStavanja, meso se na odgovarajuci nacin oblikuje. Prilikom oblikovanja, sa povrSine mesa se
odvaja vezivno i visak masnog tkiva. Komadi sa ple¢ke i butne muskulature se rezu na debljinu od 4 do
6 cm. Sirina i duzina komada je u zavisnosti od gojidbenog stanja Zivotinje od koje poticu. Uglavnom su
komadi siroki od 10 do 20 cm, i duzine od 20 do 70 cm. Debljina komada mesa sa ledno-slabinskog dijela
se kre¢e od 4 do 7 cm, Sirina do 20 cm, a duzina (u zavisnosti od veli¢ine Zivotinje) i preko jednog metra.

Po zavrSenom oblikovanju, komadi se sole. Za proizvodnju Visocke pecenice koristi se iskljucivo
kuhinjska so. Vrsi se suvo soljenje na nacin da se so posipa po komadima, ru¢no utrljava, a onda
visak soli odvoji. Utrosak soli je u zavisnosti od velicine komada mesa, najcesce je to oko 3% utrosene
soli. Nasoljeni komadi se u redovima slazu u plasti¢ne posude. Prosoljavanje traje minimalno od 7 do
10 dana. Temperatura prostorije gdje se vrsi soljenje i prosoljavanje trebala bi se kretati od 0 do 6°C.
Uizuzetnim situacijama (proizvodnja van sezone), dozvoljava se malo veci utrosak soli prilikom soljenja.
U tom slucaju moguce je nakon prosoljavanja izvsiti odsoljavanje komada mesa. Prosoljeni komadi se
spiraju ili se krac¢i period drze u posudama sa ¢istom vodom.

Prosoljeni komadi se vezu na jedan kraj kudeljnim kanapom, stavljaju na drvene Stapove (od lijeske),
a potom dime u klasi¢nim susnicama za hladno dimljenje. SuSnice sadrze etaze. Za proizvodnju dima
koristi se iskljucivo bukva (Fagus sylvatica) i/ili drvo graba (Carpinus betulus L.). Koristi se cjepanica, koja
treba biti suva, bez znakova trulezi i da potice saistoénih ili jugoistocnih pozicija Sume (zbog postizanja
kvalitetnih organolepti¢kih svojstava). Trajanje dimljenja zavisi od vremenskih prilika. Naj¢esce je to
period od 7 do 15 dana. Za formiranje ukupnog senzornog performansa sa prepoznatljivom bojom,
mirisom i aromom, neophodno je da se izvrsi fermentacija (zrenje) gotovog proizvoda. Provodi se u
tamnijim prostorima sa temperaturama od 12 do 18°C, u trajanju do 10 dana.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Znacajniji razvoj Visokog kao grada pocinje dolaskom Osmanlija na ove prostore. Visoko poprima
karakteristike urbanog podruc¢ja. U periodu osmanske vlasti grade se i zanatske radnje. U ovom je
periodu razvijen i prepoznatljivi kozno-preradivacki zanat koji je bio jedan od najkvalitetnijih na ovim
prostorima i Sire, po kojem je Visoko poznato i danas. Pored toga, dolazi i do razvoja mesopreradivacke
djelatnosti, koja je bila usko vezana za kozarsku preradu. S obzirom na otezanu trgovinu kozom u tom
periodu, kozarska djelatnost je sirovinu nabavljala iskljucivo nadomacem trzistu. Na taj nacin postepeno
se razvijala i mesopreradivacka djelatnost. Upravo zbog nemoguénosti snabdijevanja kozom sa drugih
podrucja, opsStepoznata je Cinjenica (na osnovu brojnih usmenih predanja kako mesara tako i kozara-
zanatlija), da je u nekim periodima vrijednost koZe visestruko nadilazila vrijednost mesa Zivotinje.

Tehnoloski postupak proizvodnje Visocke pecCenice karakteriSe viSevjekovna tradicija koja se
generacijama prenosila ,s koljena na koljeno”. KarakteriSu ga specificnosti od klanja, primarne obrade
trupa, do zavrsnih faza u tehnologiji proizvodnje. Sve faze u tehnoloskom postupku, od klanja do
gotovog proizvoda izvode se rucno.



Istorija proizvoda

Mesopreradivacka djelatnost na podrucju ,Visockog kraja“, prisutna je vijekovima unazad. Ne postoje
egzaktne istoriografske Cinjenice o genezi razvoja ove djelatnosti na podruc¢ju danasnjeg grada Visoko.
Medutim, sasvim se realnim ¢ini da je ova proizvodnja bila usko vezana sa kozarskom industrijom,
koja se spominje jos u Srednjem vijeku. Domacinstva koja su se bavila klanjem stoke, jednim dijelom
mesa podmirivali su vlastite potrebe, dok bi viskove prodavali. Postoje brojna usmena predanja koja
govore da je u pojedinim periodima, vrijednost koze visestruko nadilazila cijenu mesa. Kako je potreba
za sirovom kozom rasla, tako su se javljali problemi sa zbrinjavanjem ozbiljnih viskova mesa. Zbog toga
se meso konzervisalo na nacin da se solilo i susilo.

Postoje pisani tragovi koji govore da se u 18. vijeku spominju klani¢ari koji su klali Zivotinje i prodavali
meso. Znacajnija obrada i prerada mesa u Visokom se javlja krajem 19. i pocetkom 20. vijeka. Nastaju
privredne djelatnosti u krugu domacinstava koje se bave klanjem i preradom mesa. U periodu kasne
jeseni ili pred zimu, vrsilo bi se klanje goveda i/ili ovaca, od kojih bi se proizvodila Visocka pecenica,
sudzuk, ovCija stelja i pastrma. ZnacCajan broj zanatskih proizodaca, zadrzao je, kako karakter
proizvodnje, tako i sve odlike tradicijskih i kulturoloskih obiljezja, prepoznatljive tradicionalne visocke
tehnologije proizvodnje suvomesnatih proizvoda. Na ovaj nacin se saCuvala i zadrzala autenticna
tehnologija. Ovakav pristup u posljednjih nekoliko godina sve vise dobija na znacaju.

Opste informacije o marketingu

Visocka pecenica se distrubuira na trziste u cijelim QGXNM‘JE ORIGI/V
komadima (oblik dobijen krojenjem mesa), manjim
konfekcioniranim komadima (cca. 300—500 g) ili
U narezanim narescima. Gotov proizvod se moze
pakovati u vakum pakovanje. Ukoliko se Visocka
pecenica na trzistu prodaje u vakum pakovanju
(cijeliili konfekcionirani komadiili pak u narescima),
potrebno je na ambalazi istaknuti zig koji je
udruzenje usvojilo kao zvani¢an. Ako proizvodac

prodaju gotovog proizvoda vrsi bez pakovanja,
neophodno je da na vidnom dijelu prodajnog mjesta
istakne oznaku ¢lanstva udruzenja.
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~ = Kategorija proizvoda Naziv udruzenja

Razred 1.3. Sirevi Udruga proizvodaca autohtonog
Livanjskog sira ,Cincar, Livho

o Geografsko podrucje

Livanjski izvorni sir tradicionalno se proizvodi na podrucju koje obuhvata Livanjsko polje, planine
Krug, Cincar i dio Golije, te dio Glamockog i dio Duvanjskog polja. Navedeno podrucje nalazi se unutar
administrativnih granica Kantona 10, a obuhvata cijelo podrucje Livna te dio Glamoca i Tomislavgrada.

* K Kk

ZASTICENA OZNAKA

Zasti¢ena oznaka porijekla — ZOP
0d 04/06/2020 godine (“Sluzbeni glasnik BiH", broj 36/20)

PORIJEKLA

BOSNATHERCEGOVINA
AGENCUA ZASIGURNOST HRANE
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Opis proizvoda

Livanjski izvorni sir je tvrdi sir proizveden iz punomasnog ovcijeg mlijeka ili mjeSavine ovcijeg i kravljeg
mlijeka, gdje udio kravljeg mlijeka ne smije prelaziti 30%. Ovcije mlijeko potic¢e od izvorne pasmine
pramenka (kupreski i viasi¢ki soj).

Senzorni opis proizvoda

Livanjski izvorni sir tvrdi je ovcCiji sir (sadrzi najmanje 70% ovcijeg mlijeka) koji se odlikuje ugodnim,
umjereno slanim i pikantnim ukusom i gustom zbijenom teksturom. Moze se prepoznati po svom
praviinom, niskom cilindricnom obliku, ravnom do lagano konveksnom plastu te po relativno malim
dimenzijama (mase 2 do 3 kg). Kora je tvrda s karakteristicnom strukturom zbog otiska jutene krpe,
slamnato zute boje. Sirno tijesto je svijetlozute boje, kompaktno, srednje tvrdo i slabo elasticno. Na
prerezu se vidi manji broj pravilno rasporedenih malih okasaca/rupica.

Zavisno o zrelosti, tekstura i ukusi Livanjskog izvornog sira mogu se razlikovati. Mladi Livanjski izvorni
sir zrelosti 2 mjeseca slabo je elasti¢an, lako reziv, a na prerezu ima manji broj rijetko rasporedenih
okruglih sitnih rupica. Ukus mu je umjereno slan i ugodno pikantan, s tipicnom notom ovcijih sireva.
Ima izrazenu aromu karakteristi¢nu za podrucje proizvodnje (podsje¢a na aromati¢no bilje). Tokom
zrenja Livanjski izvorni sir postupno postaje pikantniji, poveéava se intenzitet ukusa, arome, mirisa i
boje, a sirno tijesto dobija na ¢vrstini.

Specificnost proizvoda

Prenos specificnih aroma s lokalnog bilja na Livanjski izvorni sir mogu¢ je prvenstveno zahvaljujudi
umijeéu uzgoja ovaca i izrade sira koje lokalna porodi¢na poljoprivredna gazdinstva od pamtivijeka
usavrSavaju i prenose iz generacije u generaciju. Postojanost aromatskog bogatstva, kao i mnoge druge
karakteristike Livanjskog izvornog sira, zavise o tradicionalnim znanjima i vjeStinama sirara povezanih
sa svim fazama proizvodnje: od izbora i primarne obrade mlijeka i dodavanja sirila do usitnjavanja i
susenja grusa, stavljanja u kalup, presanja, soljenja i dozrijevanja.

Pravilna tekstura Livanjskog izvornog sira u mnogome zavisi o temperaturi i vremenu dogrijavanja
usitnjenog grusa koju majstor sirar prilagodava zavisno o godiSnjem dobu, odnosno zavisno o
temperaturi i relativnoj vlaznosti vazduha u doba sirenja.

U tehnoloskom smislu Livanjski izvorni sir je tvrdi sir proizveden od sirovog termicki neobradenog
ovcCijeg mlijeka (ili mjesavine ovéijeq i kravljeg mlijeka u dopustenim omjerima), djelovanjem svojstvene
prirodne mikrobne populacije, pod ¢ijim se uticajem tokom zrenja razgradnjom specificnih sastojaka
mlijeka kupreske i vlaSicke pramenke Ciji sastav je odreden prirodnom okolinom u kojoj one borave, 1j.
hranom koju konzumiraju, razvija specifican i prepoznatljiv miris i ukus sira.

Posebne karakteristike i kvalitet Livanjskog izvornog sira proizlaze iz svojstava mlijeka kupreske
i travnicke pramenke dobijenog u uslovima specificnog planinskog biljnog pokrivaca i klime, te
tradicionalne proizvodnje ovéijeg sira kroz dugi vremenski period. Dominantan kraski reljef i kvalitetne
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pasnjacke i obradive povrSine uticale su s jedne strane na karakteristike biljnog pokrova, a s druge
strane na razvoj stoCarstva kao glavne poljoprivredne aktivnosti na navedenom podrucju, a u drugoj
polovini 19. vijeka i na znacajnu proizvodnju livanjskog sira koja je postala dio lokalne tradicije.

Vijekovnom selekcijom ovaca, na ovom i na podrucju srednje Bosne stvoren je kupreski i vlasi¢ki soj
autohtone pasmine ovce pramenke koja je u potpunosti prilagodena poluekstenzivnom nacinu uzgoja,
u kojem je proizvodnja mlijeka uveliko odredena faktorima Zivotne sredine. Raznolika flora utiCe na
sastav ishrane Zivotinja, odnosno na poseban sastav mlijeka u pogledu sadrzaja masti, proteina, Secera
i minerala, te doprinosi specificnoj aromi Livanjskog izvornog sira i njegovom intenzivnom ukusu i
pikantnosti.

Postupak proizvodnje

Ovcije mlijeko za proizvodnju Livanjskog izvornog sira dobija se od ovaca (vlasi¢ka i kupreska pramenka)
koje se uzgajaju na poluekstenzivan nacin te veci dio godine borave na ogradenim pasnjacima unutar
geografskog podrucja proizvodnje Livanjskog izvornog sira. Stajski uzgoj ovaca nije dozvoljen. Krave za
proizvodnju mlijeka tokom sezone ispase takode borave na pasnjacima unutar geografskog podrucja
proizvodnje. Ishrana ovaca i krava u periodu muznje zasniva se uglavnom na voluminoznim krmivima
(pasai sijeno), ali mogu se koristiti i koncentrovana krmiva ¢iji udio u dnevnom obroku ne smije biti vedi
od 15%. Zabranjena je upotreba silirane hrane (silaze i sjenaze).

Livanjski izvorni sir proizvodi se iskljucivo od sirovog punomasnog ovcijeg mlijeka ili mjesavine ovCijeg i
kravljeg mlijeka, gdje udio kravljeg mlijeka ne smije prelaziti 30%. Mlijeko se grije na temperaturu od 32
do 33°C, neophodnu za sirenje mlijeka. Sirenje se provodi dodavanjem sirila zrelom mlijeku za sirenje
u koli¢ini potrebnoj da se mlijeko podsiri za 40—50 minuta. Za sirenje se koristi prirodno himozinsko
(Zivotinjsko) sirilo, a dozvoljena je i upotreba mikrobioloskog sirila. Upotreba drugih aditiva je zabranjena.

Obradom grusa formira se sirno zrno odgovarajuce veli¢ine i ¢vrstoce. Dobijeni grus se reze sirarskim
nozem ili harfom na kocke velicine oko 8 cm. Narezane kockice miruju dok se ne poc¢ne izdvajati
surutka, koja mora biti Zuto-zelene boje. Slijedi usitnjavanje kockica grusa a proces traje dok se ne
dobije zrno veliCine zrna pSenice. Sirna zrnca trebaju biti ujednacene veliCine. Zatim slijedi odmaranje
zrna u trajanju do 25 minuta. Usitnjeni grus se ,susi’ dogrijavanjem tako da se temperatura grusa
postupno podize na 45—48°C, tokom 30—40 min uz stalno mijeSanje, nakon ¢ega slijedi slijeganje zrna.

Kalupi koji se koriste za oblikovanje sira su metalni (dozvoljena je i upotreba plasti¢nih kalupa), promjera
18 do 20 cm. Prije kalupljenja cijedi se dio surutke, a zatim se sirarska masa sa preostalom surutkom
ravnomjerno nalijeva u kalupe u koje je prethodno stavljena platnena krpa. Nakon punjenja kalupa, krpa
se zategne oko sirne mase.

Ukupni proces presovanja traje 22—24 ¢asa, nakon ¢ega se sirevi vade iz kalupa. Prije presovanja, u
srediste gornje povrsine sira stavlja se numerisana kazeinska plocica koja na sebi sadrzi jedinstveni
serijski broj ,koluta”. Poslije presovanja sirevi se suse, a zatim stavljaju u salamuru koja sadrzi 20—25%
soli. Nakon soljenja sirevi se suse na hladnom i prozracnom mjestu, a zatim se pospremaju u prostorije
za zrenje. Sir zrije u prostorijama koje su najceSce podrumi sa malim osvjetljenjem, temperaturom od
12 do 15°C i relativnom vlagom vazduha od 85 do 95%, a zrenje traje najmanje 60 dana.



Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Podrucje proizvodnje Livanjskog izvornog sira ima brdsko-planinski karakter, sa Cincarom kao najvisom
planinom (2.005 m n.v.) koja ima oblik piramide s vrlo ostrim vrhom i izdiZe se iznad Glamockog polja
i zaravni Krug planine. Prostrani prirodni travnjaci (livade i pasnjaci) mjestimi¢no obrasli grmljem,
hrastom i borom predodredili su ovo podrucje za stocarsku proizvodnju.

Klimatski, ovdje se sudaraju dvije karakteristicne zone, sub-mediteranska i kontinentalna. Obiljezja
klime su; hladna i vlazna prolje¢a, suva i topla ljeta, umjereno tople i najéesée suve jeseni te hladne
i snjezne zime. Dominantni vjetrovi su sjeverni i juzni vjetar. Srednje godisnje temperature vazduha
iznose 8,87°C; apsolutne minimalne dostizu vrijednosti blizu -20°C, a apsolutne maksimalne blizu
40°C. Godisnja koli¢ina padavina kre¢e se oko 1.200 mm (podaci Meteoroloske stanice Livno). Na
podrucju Livanjskog polja zabiljeZzeno je preko 700 vrsta vaskularnih biljaka, ukljuc¢ujucii nizendemskih
vezanih iskljucivo za kraska polja.

Istorija proizvoda

Pocetak proizvodnje autohtonog livanjskog sira vezuje se za period Austro-Ugarske monarhije. Kako
je BiH u to doba bila uglavhom agrarna zemlja u njoj su se provodili programi razvoja poljoprivrede,
posebno stocarstva. Tako pored Ilidze, Modrice i Gacka, i u Livnu 1886. godine osnovana je Zemaljska
poljoprivredna stanica. U njezinom sastavu bila je i sirana u kojoj se preradivalo uglavnom ovcje mlijeko
proizvedeno u okolnim selima i na planinskim dobru na Kruzima ispod Cincara. Prvi poznati sirari
koje je Austrija poslala u Livno bili su: Karlo Oksner, Felix Lacombe i Rikard Berger. No, najsnazniji
procvat livanjska sirana dozivljava dolaskom francuskog sirara Cypriana Jailleta, koji je Cetvrt vijeka
(1900-1926) u njoj djelovao i bio ugledni gradanin Livna. U Livnu se proizvodio i vrlo kvalitetan sir
Roquefort, koji je zrio u Spilji u Dumanu iznad vrela rijeke Bistrice, i bio vrlo cijenjen. Kasnije se odustalo
od njegove proizvodnje, a od 1905. godine uglavnom se proizvodi Livanjski sir, tzv. ,Vollkase", koji je
posebno bio trazen na trzistu Monarhije.

Opste informacije o marketingu

Livanjskiizvorni sir na trziste se stavlja ¢jelovit. U posljednje vrijeme sve viSe raste potraznja za manjim
komadima sira, posebno od strane trgovina, pa se na trziste stavlja i narezan u komade koji se pakuju
u vakuumu ili u modifikovanoj atmosferi. Postupak narezivanja te njegovo pakovanje u ambalazu smije
se odvijati samo na definisanom geografskom podrucju proizvodnje ¢ime se omogucuje da proizvodaci
zadrze potpunu kontrolu kvaliteta i sljedivosti svih oblika u kojima se Livanjski izvorni sir stavlja na
trziSte. Rezanjem ,koluta" sira, bocne povrsine dobijenih komada ostaju bez zastite (kore) zbog ¢ega
je izuzetno vazno komade sira pakovati samo u odgovarajucu PVC ambalazu kako bi se zadrzala sva
senzorna svojstva sira.
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Kategorija proizvoda Naziv udruzenja

Razred 1.6. Voce, povrcée i Zitarice, UdruZenje mladih ,Budi zdrav ko dren®, Drvar
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Drvarski muceni pekmez od drenjina se dobija od ploda drenjina uzgojenog na geografskom podrucju
opstine Drvar sa granicama Opstine iz perioda 1991. godine. Regija se lokacijski nalazi na krecnjackom
i dolomitskom podru¢ju unutrasnjih Dinarskih Alpa u podru¢ju grada Drvara i sliva rijeke Unac,
jugozapadno od Banjaluke. Obuhvata podru¢je od oko 1030 km? i omeden je planinama Sator i Vijenac
najugu i jugo-zapadu, Lunjevaca i OsjecCnica na sjeveru i sjevero-istoku, te planinom Vucjak na zapadu.
Sve faze proizvodnje se sprovode unutar opisanog podrucja proizvodnje.

* X X

ZASTICENA OZNAKA Zasti¢ena oznaka porijekla - ZOP
0d 04/06/2020 godine (“Sluzbeni glasnik BiH’, broj 36/20)

PORIJEKLA

BOSNA I HERCEGOVINA
AGENCUA ZASIGURNOST HRANE
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Opis proizvoda

Drvarski muceni pekmez od drenjina pripada
proizvodima od vocéa koji su definisani posebnim
propisom o voénim dzemovima, zeleima,
marmeladama, pekmezima i zasladenom kesten
pireu, kojim su propisani opsti zahtjevi i uslovi za
proizvodnju, stavljanje na trziste i deklarisanje
voénih dzemova, zelea, marmelada, pekmeza
i zasladenog kesten pirea. Sam naziv muceni
pekmez se vec¢ ustalio i kao takav je prepoznatljiv
medu kupcima. To je proizvod nastao specificnom
hladnom preradom ploda drenjina (Cornus mas) bez
termicke obrade gotovog proizvoda.

Senzorni opis proizvoda

Izgled je karakteristi¢an, guste i mazive konzistencije gdje moZe doéi do odvajanja faza na vrhu i dnu
pakovanja iz razloga $to se ne dodaje sredstvo za Zeliranje nego konzistenciju daje prirodno prisutni
pektin iz samog ploda. Za razliku od industrijski proizvedenih proizvoda Drvarski mucéeni pekmez od
drenjina nema karakteristicni sjaj od dodatog pektina na povrsini niti moze da zadrzi oblik nego se rasiri
po posudi.

Svijetlo crvene do crvene je boje, zavisno od vrste sorte i faze zrelosti u kojoj je plod koristen. Za razliku
od industrijskog termicki tretiranog proizvoda, Drvarski mucéeni pekmez od drenjina ima svijetliju boju
koja ukazuje da nije zagrijavan uslijed ¢ega dolazi do tamnjenja proizvoda. Miris je karakteristican za
sirovinu od koje se dobija sa izrazenim mirisom po drijenu. U odnosu na industrijski proizvod miris
po sirovini je dosta izrazeniji. Ukus je opor, kiseo, slatkast. U odnosu na industrijski proizvod Drvarski
muceni pekmez od drenjina je manje sladak sa izrazenim oporim i kiselim ukusom.

Specificnost proizvoda

Same geografske karakteristike su presudne za senzorne karakteristike ploda drenjina (povoljan odnos
Secera i kiselina u plodu, idealan odnos ploda u odnosu na ukupnu koli¢inu voca, udio fenolnih i drugih
bioloski aktivnih jedinjenja), duga tradicija uzgoja i kultivisanja biljaka (karakteristicna morfoloska
raznolikost usljed visegodisnjeg uticaja ljudi iz regije Drvara sa tradicionalnim kultivacionim metodama
pri ¢emu je dobijena Sarolika populacija stabala drenjina po kojoj je ova regija postala poznata u
Sirem okruzenju), te karakteristican nacin obrade ploda u gotov proizvod kojim su proizvodaci uspjeli
da oCuvaju u znacajnom udjelu sve osjetljive fizioloski znacajne komponente kao $to su vitamin C |
polifenolna jedinjenja.
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Geografsko podrucje uzgoja drenjine, kao i sami
klimatski uslovi koji vladaju na lokalitetu, uveliko
doprinose prepoznatljivoséu koju ima plod
drenjine iz Drvara, dajuci proizvodima dobijenim
iz ploda prepoznatljivost kod potrosaca. lako
drenjina na podrucju regije Drvar kasnije cvjeta
u odnosu na regije Mostar i Zenica, Drvarska
regija je karakteristicna po prvim plodovima koji
se sakupljaju, a za Sta su zasluzne jedinstvene
klimatske karakteristike ove regije.

Postupak proizvodnje

Plod se nakon sakupljanja detaljno pregleda, sortira, Cisti i odmah preraduje ili skladisti u hladnom do
prerade u gotov proizvod. Za Drvarski muceni pekmez od drenjina se sakupljaju samo krupniji plodovi
odgovarajuce velicine (sitniji plodovi se odvajaju za preradu u druge proizvode kao $to je suseni plod, sok
ili rakija) i odgovarajuce zrelosti (odbacuju se nezreli/pretvrdi i prezreli/premekani plodovi koji pucaju i iz
kojih se cijedi sok prilikom blazeg pritiska prstima).

Proces proizvodnje krec¢e sa pranjem ploda Cime se svjezi plod Cisti a zamrznuti kondicionira, nakon cega
se ostavi da se ocijedi od zaostale vode od pranja, te ide na pasiranje radi izdvajanja koSpica. Pasiranje
se moze raditi masinski ili ruéno na situ odgovaraju¢e poroznosti. Nakon pasiranja slijedi mijeSanje,
koje se radi ru¢no ili masinski u odgovarajuc¢oj posudi za mijeSanje uz dodatak odgovarajuce kolicine
Secera koje sluzi da smanji aktivitet vode kojim se sprjecava razvoj mikroorganizama. Proizvodnja
mucenog pekmeza je karakteristicna po tome da se proizvod termicki ne tretira nego se odgovarajuca
konzistencija dobija dodavanjem Secera i temeljnim mijeSanjem u trajanju od 3—5 ¢asova.

U proizvod se dodaje odredena koliCina Sec¢era koja ne smije da bude manja od 30%, niti veca od 40%
racunato na ukupnu koli¢inu ploda drenjine, kako bi gotov proizvod dobio karakteristiénu konzistenciju
iizgled.

Normativom proizvodnje je definisano da se nakon pasiranja u plod dodaje maksimalna koli¢ina Secera
tako da udio pasiranog voca u gotovom proizvodu ne bude manji od 450 g na 1000 g gotovog proizvoda.

Dodavanije Secera, kao i samo vodenje procesa prerade je bazirano na iskustvu proizvodaca u odnosu na
kvalitet i vrstu ploda koji se preraduje.



Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Za kvalitet su prvenstveno zasluzni klimatski faktori tj. koli¢ina padavina i broj sun¢anih dana sa
znacéajnim nivoom solarne radijacije koja plodu daje nizZi udio kiselina uslijed ¢estih padavina, kao i
visok udio Secera zbog izloZzenosti suncu. Osim geografskih uslova, duga tradicija uzgoja i selekcije
je dodatno uticala na poboljSanje kvaliteta pripitomljenih i uzgojenih stabala gdje se selekcijom dobio
kvalitetniji plod u odnosu na prirodno samoniklo stablo drenjina iz kojeg je uzgoj nastao.

Drvarska regija je smjeStena u prostranoj visoravni u jugoistocnom dijelu Bosanske Krajine, izmedu
planina Osje¢anica, Klekovaca, Vijenca i Satora koji pripadaju masivu Dinarskih Alpa. Ovaj ekstremno
brdovit region sastoji se od grada Drvara sa okolnim selima i smjesten je u podruc¢ju sa nadmorskom
visinom u rasponu od 700 do 1.200 m.

Klima je umjereno kontinentalna. Ovo je planinska regija sa dugim i ostrim zimama. Maksimalne
godisnje temperature se kre¢u izmedu -27,2°C zimi i 38,4°C ljeti. Maksimalna visina snjeznog pokrivaca
je 89 cm, s tim da se snjezne padavine javljaju u periodu od oktobra do aprila. Cesta je i pojava vjetrova
iz pravaca sjevera, juga i sjeverozapada.

Lokalitet na kojima se nalaze stabladrenjina spada u vrstu crvenogkre¢njackog tlabogatog karbonatima.
Podrucje karakterise relativno visok nivo sunceve radijacije kao i visoke prosjec¢ne koli¢ine padavina
od 1.250—1.500 mm. Preko 60% ukupne teritorije Drvara obraslo je visokim Cetinarskim i lis¢arskim
Sumama koje predstavlja znacajan prirodni resurs. Na obroncima Suma su locirani samonikli i uzgojni
oblici stabljika drenjine koje prema procjenama nadleZnih na teritoriji Drvara ima oko 50.000.

Istorija proizvoda

Proizvodi nastali preradom ploda drenjine imaju tradiciju u drvarskom kraju dugu viSe vijekova, Sto
dokazuje starost samih stabala sa kojih se koristi plod drenjine.

Da se muceni pekmez od drenjina jo$ od davnina proizvodio i koristio medu stanovnistvom iz Sire regije,
potvrduje i svjedocanstvo pjesnikinje Dare Sekuli¢ dato u Sarajevskim sveskama, u kojem se opisuje da
se jos pedesetih godina proslog vijeka na identi¢an nacin preradivao plod drenjina u gotov proizvod koji
je predstavljao glavnu poslasticu za djecu. lako je ovakav nacin prerade ploda drenjine primjenjivan na
Siroj regiji Bosne i Hercegovine i Hrvatske, ovakav tradicionalni nacin prerade se najznacajnije oCuvao
u drvarskom kraju.

Opste informacije o marketingu

Proizvodi dobijeni u skladu sa specifikacijom se na trziste stavljaju pod oznakom “Drvarski muceni
pekmez od drenjina”.
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Banja Luka

Travnik

Tuzla

Sarajevo

Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi
(kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

Cevap se proizvodi u svim dijelovima Bosne i Hercegovine.
Postoji nekoliko varijanti prilikom pripreme Cevapa, a
najpoznatije su: Sarajevski C¢evap, Banjalucki cevap,
Travnicki ¢evap i Tuzlanski ¢evap.



Opis proizvoda

Cevap je proizvod od usitnjenog svjezeg mesa
domacih papkara i dodatnih sastojaka, oblikovan
u male valjke i ispecen na rostilju. Za pripremu
Cevapa koriste se razliCite vrste i odnosi mesa u
zavisnosti od mjesta proizvodnje. Toplotna obrada
mesa koje je oblikovano na poseban nacin obavlja
se na rostilju, u kojem je lozen ¢umur najcesce od
bukovog ili hrastovog drveta. Cevapi se sluze u
specijalno pripremljenom hljebu (somun, lepinja)
uz razlicite dodatke (crni luk, kajmak, jogurt i sl.).

Senzorni opis proizvoda

Poslije sjedinjavanja, meso za Cevap se stavlja u masinu, oblikuje u valjke i ru¢no se sijece na duzinu
od 5 cm. Banjalucki ¢evap se pravi od mesa oblikovanog u valjke prec¢nika 2 cm i duzine 5 cm, od kojih
su po Cetiri spojeni u plocicu. Pikantnost Cevapa zavisi od dodataka mesnoj masi zacina i bijelog luka.
To je razlog da je Banjaluc¢ki éevap pikantniji od drugih varijanti ¢evapa. Ukus i ukupan dojam zavisi i od
nacina pripreme somuna/lepinje. Zbog svog zamamnog mirisa prilikom pripreme na rostilju, koji ocara
prolaznika, kao i fantasti¢nog ukusa Cevap i jeste toliko popularan proizvod.

Specificnost proizvoda

Specificnosti Cevapa su vezane za recepturu njihove izrade. Vjekovima, receptura je Guvana kao
porodi¢na tajna. Svaka porodica je razvijala sopstvenu recepturu, Sto je dovelo do toga da danas
postoji viSe postupaka za izradu. lako nijedna od receptura koja je navedena u struénoj literaturi nije
najoriginalnija, tako se ni svakoj od njih ne treba umanjiti dio originalnosti koju imaju. Tesko je ocijeniti
koji ¢evapi su najbolji. To je stvar tradicije i navike stanovniStva i porodice, te licni osje¢aj svakog
pojedinca.

Cevap se priprema i konzumira u svim dijelovima Balkanskog poluostrva. Za pripremu Cevapa koriste se
razliCite vrste mesa u zavisnosti od mjesta proizvodnje. Koja ¢e se vrsta mesa upotrijebiti Cesto zavisi
od vjeroispovijesti stanovniStva koje dominira u nekom kraju. Koliko god se recepti izmedu razlicitih
podrucja, kao i ¢evabdzinica u istom podruc¢ju, medusobno razlikuju, vedina se slaze u sljedec¢em:
mesnu masu za Cevape treba mijesiti duze vremena (20—60 minuta), a zatim smjesu ostaviti da stoji
nekoliko sati (pojedini proizvodaci preporucuju stajanje preko noci). Takode, tradicionalni Cevap se
moze dobiti jedino prZzenjem na rostilju, u kojem se lozi ¢umur od tvrdog drveta. Upravo ta tajnovitost
recepture, somun/lepinja, luk i rostilj ga ¢ine posebnim, zbog Cega je na stranici TasteAtlas uvrsten
medu 10 najboljih tradicionalnih jela na svijetu.
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Postupak proizvodnje

U postupku proizvodnje Cevapa najvaznije su tri faze: 1) odabir mesa i nacin pripreme mesne mase,
2) toplotna obrada na rostilju i 3) nacin serviranja. Kao $to je reGeno ¢evapi se tradicionalno pripremaju,
zavisno od podruc¢ja, od razlicitih vrsta svjezeg mesa domacih papkara koje se mogu i medusobno
mijeSati. Nakon usitnjavanja mesa (tradicionalno to se radi sjeckanjem jer meso zadrzava sokove i ne
zagorijeva za rostilj, mada se u posljednje vrijeme meso melje) mesnoj masi se dodaju drugi dodaci
i zacini. U nekim dijelovima dodaju kiselu vodu ili sodu bikarbonu. Ovako pripremljena masa treba da
odstoji preko noci kako bi se ujedinile arome, odnosno kako bi dodati sastojci difundirali u sve dijelove
usitnjene mase, a meso smeksalo. Tokom zrenja mase potrebno je temperaturu odrzavati konstantnom.
Neophodno je temperaturu rostilja (,Zice" ili ,ploce"”) odrzavati konstantnom tokom termicke obrade.
Za dobar ukus i ukupan dojam neophodno je dobro pripremiti somun/lepinju (zavisno od recepta,
,napariti* ili ,namociti’) (Gruji¢ i sar., 2013).

Postoji nekoliko varijanti prilikom pripreme Cevapa, a sa njima i vjecna rasprava o tome ¢iji su bolji i
ukusniji. Najpoznatije varijacije su: Sarajevski ¢evap, Banjalucki ¢evap, Travnicki ¢evap i Tuzlanski ¢evap.

Sarajevski ¢evap se, pored toga Sto svaka ¢evabdzinca ima neku svoju skrivenu tajnu u recepturi, u
sustini pravi od june¢eg mesa (nekada se koristilo i 25% jagnjec¢eg mesa) i soli. Nema prezle, niti bilo
kakvih drugih pikantnih zac¢ina. Koristi se meso sa prednjeg dijela trupa Zivotinje: prsa, vrata, plec¢ke i
lopatice, koje se nasijeCe na krupne komade i ostavi u frizideru da odstoji, nakon ¢ega se fasira i ponovo
ostavi da odstoji i tek onda se prave oblikovani komadi mesa. U Sarajevu je to obi¢no porcijaod 5i 10
¢evapa u somunu natopljienim vodom i casom hladnog mlijeka ili jogurta.

Banjalucki ¢evap se dobija od viSe vrsta mesa ali uglavnom od june¢eg mesa i govedeqg ili jagnjeceg
mesa u omjeru 9/10 junetina a 1/10 govedina ili jagnjetina, sa zacinima, bez ikakvih aditiva. Meso koje
se koristi je sa prsa, vrata i plecke. Za razliku od drugih, Banjalucki ¢evap je dosta pikantniji, zahvaljujuci
zacinima i bijelom luku kojeg u Sarajevskom ¢evapu nema. Takode, izgled Banjaluckog ¢evapa je dosta
drugaciji od drugih, priprema se na rostilju u plo¢icama od po Cetiri spojena ¢evapa. Malu porciju ¢ine
dvije plocCice, a velika porcija sadrzi Cetiri plocice (po Cetiri ¢evapa). Prilikom pravljenja Banjaluckog
Cevapa rostilj je blago nagnut ukoso, tako da sok iz pecenih ¢evapa otice u jednu posudu iz koje se
kasnije uzima kasikom i prelijeva lepinja koja se sluzi sa ovim specijalitetom. .

Travnicki ¢evap se, za razliku od drugih, pravi od viSe vrsta mesa: junetine, teletine, bravetine i jagnjetine.
Priprema se narostilju podmazanom sa malo govedegiovcijegloja dajuci poseban Smekimiris ¢evapima.
Pored toga, razlika je i u somunu, lepinji, ili kako travni¢ani kazu pitici. Pitica je dosta deblja od svih drugih
i to je lokalni proizvod domacih pekara. Unutrasnji dio pitice se podlije (zacini) sa temeljcem od iskuvanih
tele¢ih kostiju (oko 2 supene kasike). Porcije Travni¢kog ¢evapa su dosta vece od uobiéajenih porcija na
drugim podru¢jima. Srednja porcija sadrzi 15 ¢evapa u Citavoj pitici, dok velika porcija 20 ¢evapa. Pored
ovih porcija imamo malu porciju od 10 ¢evapa u pola pitice i Skolsku porciju od 5 ¢evapa u pola pitice.
Sluzi se uz crveni luk ili ¢asu jogurta.



Tuzlanski éevap se servira u lepinji koja nije naparena vec se posipa tzv. polivom koji opet predstavlja
kulinarsku tajnu. Lepinja se onda, zavisno od zelje onogo ko ih jede, jos doprzava na rostilju da bi dobila
hrskavost. Dosta ljudi ne voli da se lepinja puno doprzri jer vole da jedu meksSe i socnije tijesto. Kao prilog
ide luk sjecen na kriske. Tako sjecen luk daje posebnost i nije ni blizu isti kao luk usitnjen na kockice.
Tuzlanski ¢evap se servira kao mala porcija (5 ¢evapa u maloj lepinji), srednja (5 ¢evapa u velikoj lepinji)
ili velika porcija (10 ¢evapa u velikoj lepinji). Uz to ide i jogurt koji se pravi od lokalnog mlijeka.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Cevap je jedan od najpoznatijih bh. brendova i glavnih obiljezja njene kuhinje. Ako ste dosli u Bosnu i
Hercegovinu ne smijete oti¢i bez da ste probali Cevape. To je isto kao i bacanje novcic¢a u Trevi fontanu
u Rimu (kako bi se nekada vratili u vje¢ni grad), s tim da ako probate Cevape sigurno ¢ete opet pozeljeti
iste i pozuriti nekada da ih opet pojedete.

Istorija proizvoda

Cevapi u Bosni i Hercegovini, kao i cijelom podru¢ju Balkana, poticu iz perioda Otomaske imperije, koje
se tokom srednjeqg vijeka razvilo u specijalitet cijele jugoisto¢ne Evrope. Postoje dokazi da je ovo jelo
bilo prisutno na Balkanu jos u Anticko vrijeme. U staroj Grckoj slicno jelo je konzumirano u 8 vijeku prije
nove ere. Jelo u obliku obeliska se pominje u llijadi i Odisiji, kao i u djelima starih grckih filozofa.

Rijec¢ ¢evap svoje porijeklo vuce od rijecCi kebab koja ima viSe sinonima u zavisnosti od regije kojoj
pripada (kebap, kebob, kebhav, gabab..). Ne kaze se slu¢ajno ,da su prvo nastali éevapi pa tek onda
Zivotinje od kojih se prave".

Opste informacije o marketingu

Prilikom izbora Cevapa, koji ¢e se jesti, moraju se postovati razliciti kriterijumi: sastav mesne smjese,
rostilj, ukus, nacin serviranja, pa ¢ak i nacin sjeckanja i velicina komada luka. U svakom gradu
prepoznatljivo je po nekoliko lokala za ¢ije Cevape se smatra da su vrhunski. Enterijer lokala, boja i miris
¢evapa, brza i kvalitetna usluga i ljubaznost osoblja su odlucujuci faktori koji konzumenta opredjeljuju
prilikom izbora ¢evapa. Najveca porcija Cevapa na svijetu napravljena je 2019. godine u Travniku i
sastojala se od 2.160 ¢evapa.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi
(kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

Proizvodnja Visockog sudzuka je karakteristicna za Sire
podrucje Visokog. Posebno je skoncentrisana u mjestima
Arnautovic¢i, Muli¢i, Gracanica, Porijecani i Mostre. Grad
Visoko se nalazi u centralnom dijelu Bosne i Hercegovine i
pripada Zenicko-dobojskom kantonu.



Opis proizvoda

Visocki sudzuk je tradicionalna, hladno dimljena fermentisana kobasica. Proizvodi se isklju¢ivo
od svjezeg govedeg mesa prve (mesne obrezine nastale prilikom krojenja komada u proizvodnji
Visoc¢ke pecenice), druge i dijela tre¢e kategorije (koja ukljucuje samo meso podlaktice i potkoljenice).
Najkvalitetnija sirovina (meso) se dobija od simentalske rase goveda ili njihovih krizanaca sa autohtonim
tipovima goveda. Uz meso, u tehnologiji Viso¢kog sudzuka koristi se govedi loj, bijeli luk i kuhinjska so.
Nadijeva se iskljucivo u prirodne ovitke (goveda crijeva).

Senzorni opis proizvoda

Visoc¢ki sudZuk karakterise specificna senzorna svojstva. Prije svih, karakteristican miris i aroma koji
podsjec¢aju na dim, kao posljedica hladnog dimljenja. Uz miris i aromu dima, Visocki sudzuk odlikuje i
poseban ukus koji potice od bijelog luka. Izgled poprec¢nog presjeka je ujednacene mozaicne strukture,
gdje su pravilno rasopredena zrnca masnog tkiva (govedeg loja) u misiénu komponentu. Boja misi¢nog
tkiva treba da je tamno crvena do braon, sto je posljedica promjene boje mesa tokom prosoljavanja i
zavrsne fermentacije.

Specificnost proizvoda

Specificnost Visockog sudzuka je u njegovim vrhunskim senzornim svojstvima koja su uzrokovana
koristenjem svjezeg mesa najkvalitetnijih mesnih partija, procesom prosoljavanja i zavrSnom
fermentacijom nakon obavljenog dimljenja. Takode, jedna od specificnosti je naglasen miris i aroma
bijelog luka.

Zarazliku od fermenitisanih kobasica (sudzuka) sa drugih podrucja, Visocki sudzuk karakteriSe upotreba
svjezeg mesa najboljih kvalitativnih kategorija. Meso nakon tretmana solju, mora da se prosoljava
odredeni period (minimalno 10 dana). Nije dopusteno koristiti bilo kakve dodatke (aditive). Od zacina
koristi se samo bijeli luk. Nakon dimljenja, sudzuk se ostavlja u tamne i hladnije prostorije minimalno 10
dana da se u potpunosti obavi fermentacija. Za razliku od drugih, sli¢nih tipova proizvoda, nadijeva se
isklju¢ivo u prirodne ovitke (goveda crijeva), duzine od 1,5—2 m uvijajuci ih u spiralu. U takvom obliku se
termicki obraduje, a prilikom distribucije na trziste ili prodaje, sijece se na manje komade, obi¢no jedan
ili dva kruga (zavojnice) spirale.

Postupak proizvodnje

Nakon obavljenog krojenja komada u proizvodnji VisoCke pecCenice, sve obrezine nastale u tom
tehnoloskom segmentu, koriste se kao sirovine u proizvodnji Visockog sudZuka. Takode, meso
druge kategorije (svih anatomskih partija trupa), kao i pojedini dijelovi misi¢nih partija koje pripadaju
trecoj kategoriji (podlaktica i potkoljenica), koriste se u proizvodnji Visockog sudZuka. Prethodno se
misi¢no tkivo odvaja od pripadajucih kostiju i eventualno vezivnog tkiva. Potom se reze na komade
priblizne veli¢ine oko 5 x 5 cm i odgovarajuce debljine. Komadi mesa se ru¢no (posipanjem) suvo
sole i prebacuju u posebne posude (plasticna burad ili kace) u kojima ¢e se obaviti prosoljavanje
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(10-15 dana). Nakon obavljenog prosoljavanja, meso se vadi iz posuda
te se prostire na stolove. Po posoljenim komadima mesa posipaju se
u reznjevima ociscéeni bijeli luk i po slobodnoj procjeni odgovarajuca
kolicina govedeg loja. Kompletna masa se izmijeSa ru¢no a potom se
usitnjava. Usitnjavanje se vrsi na granulaciju od 2—5 mm precnik okaca
nanozevimamasine. Najéeséa je granulacija od 3—5 mm. Visocki sudzuk
odlikuju krupnija zrnca ¢estica misiénog i masnog tkiva. Usitnjena masa
(nadjev) se nadijeva u prirodne ovitke (goveda crijeva), koji su isjeceni
na duZinu od 1,5—2 m i uvijaju se u spiralu. Krajnja duzina spirale je oko
jednog metra, koja se potom stavlja na drvene (ljeskove) Stapove, na
kojima se odvija dimljenje sudzuka. Termicka obrada podrazumijeva
hladno dimljenje (temperature maksimalno do 20°C). U prvih dva do tri
dana temperature moraju biti nize (od 16 do 18°C), uz lagano dimljenje.
U kasnijoj fazi, moze se intenzivirati dinamika dimljenja. Po zavrSenom
procesu dimljenja, Visocki sudzuk se unosi u tamnije i hladnije prostorije
(obiéno su to podrumi kuéa), gdje se ostavlja minimalno 10 dana kako
bi se obavilo zrenje.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i
geografskog podrucja

Veza proizvoda (Visocki sudzuk) sa geografskim podrucjem, dominatno
je naslonjena tradicionalnim znanjem i viSevjekovnom tradicijom
mesopreradivacke djelatnosti na ovim prostorima.

Istorija proizvoda

Ne postoje pisani tragovi o po¢ecima proizvodnje ovog tradicionalnog
mesnog proizvoda na Sirem lokalitetu Visokog. Sasvim realnim se ¢ini
pretpostavka da sudzuk na prostore BiH stigao dolaskom Osmanlija,
koji su donijeli i tehnologiju proizvodnje. Razli¢iti tipovi sudZuka su
tradicionalni mesni proizvode Turske.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga (uglavhom pijacna prodaja), u posljednje
vrijeme, mali broj preradivaca koristi drustvene mreze za promociju.
Takode, koriste se i sajmovi kao sredstvo za promociju ali i prodaju
Visocke sudzuke.






https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Old_town_Visoki.jpg
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Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

Proizvodnja Hercegovackog prsuta prostire se na podrucju
cijele Hercegovine. Hercegovina se kao prirodna regija
sastoji iz dvije mikroregije: niske (primorske ili jadranske)
Hercegovine i visoke (gornje ili planinske) Hercegovine.
Visoka Hercegovina obuhvata sliv gornje i srednje Neretve,
znatan dio dinarskog predjela Bila i Polja, visoke planine:
Velez, Volujak, Prenj, Crvanj kao i kraska polja: Nevesinjsko,
Gatacko i druga. Niska ili jadranska Hercegovina se prostire
oko donjeg toka rijeke Neretve i u slivovima rijeka Bregava i
Trebizat, obuhvata Popovo polje, Mostarsko polje i kotlinu, dio
Neretvanske blatije i Trebinjsko polje.



Opis proizvoda

Hercegovacki prsut je trajan suvomesnati proizvod
od svinjskog buta s kosti, kozom i potkoznim
masnim tkivom, suvo soljen krupnom morskom ili
kuhinjskom solju, dimljen laganim sagorjevanjem
suvog drveta od bukve, hrasta ili graba, te
podvrgnut procesu susenja i zrenja od najmanje
godinu dana. Odlikuje ga prepoznatljiva aroma,
blagi slani ukus, jednolicna crvena boja mesa i
pozeljna konzistentica. Ne smije sadrzavati nikakve
dodatke (nitrite, nitrate, kalijev sorbat, askorbinsku i
propionsku kiselinu) osim morske soli.

Senzorni opis proizvoda

Vanjski izgled Hercegovackog prsuta mora biti pravilno oblikovan, bez pukotina, zarezotina i visecih
dijelova misSi¢a i koze, te bez velikih nabora na kozi. Na presjeku potkozno masno tkivo mora biti bijele
do ruzi¢asto-bijele boje, a misiéno tkivo jednolicne crvene do svijetlocrvene boje. Miris prsuta je na
ugodne arome na fermentisano, usoljeno, suvo i dimljeno svinjsko meso, bez stranih mirisa. Miris dima
mora biti blago izrazen dok je ukus blago slankast ili slan. Preslan prsut, kiselkasto gorak ili isprepletena
i nedefinisana mjesavina ukusa nije dozvoljena. Konzistencija prsuta koji se koristi je mekana, dok tvrda
konzistencija nije prihvatljiva za koris¢enje.

Specificnost proizvoda

Hercegovacki prsut odlikuje osebujna aroma i ukus, blaga slanost i blagi miris po dimu. Proces dimljenja,
gdje se istovremeno vrsi i susenje proizvoda, daje proizvodu prepoznatljiva senzorna svojstva. Dim se
dobija sagorijevanjem iskljucivo bjelogori¢nog drveta (bukovog, hrastovog ili grabovog), a sagorijevanje
treba da bude tiho (bez plamena) kako se ne bi prekoracila temperatura hladnog dimljenja (22°C). Poslije
faze dimljenja, tokom procesa zrenja, dolazi do razli¢itih promjena u tkivima koje za posljedicu imaju
susenje, formiranje stabilne boje, prijatne arome, i ¢vrste teksture proizvoda, po éemu je Hercegovacki
prsut poznat.

U pogledu nacina proizvodnje nema bitnih razlika izmedu njeguskog, dalmatinskog, uzi¢kog, kraskog
(Joksimovié I dr, 1983) i hercegovackog prsuta. Osnovna razlika je u pogledu senzornih osobina
Sto je uslovljeno razlikama u klimi i trajanju pojedinih etapa u procesu proizvodnje. Tu se misli na
nacin soljenja, dimljenje, susenje itd. Po nacinu proizvodnje i senzornim karakteristikama najblizi je
dalmatinskom prsutu. Posebnost Hercegovackog prsuta ogleda se prvenstveno u njegovim senzorskim
karakteristikama koje su posljedica nacina njegove pripreme i uslova u proizvodnom podrucju.
Najznacajnije razli¢ito svojstvo u odnosu na ostale prsute, osim dalmatinskog i njeguskog, iz Sire regije
jest aroma po dimu, po kojoj se Hercegovacki prsut najlakse prepoznaje.
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Postupak proizvodnje

U proizvodnji Hercegovackog préuta koriste se butovi od razli¢itih rasa i starosti svinja. Tjelesna
masa svinja krece se od 100 pa do preko 200 kg, starosti od 8 do 15 mjeseci. Kod proizvodnje prsuta,
generalno, butovi se od polutki odvajaju rezom koji prolazi kroz karlicni zglob, tako da jabucica butne
kosti ostaje u butu. Krsne i karli¢ne kosti, kao i kosti repa se odstranjuju. Masno tkivo sa unutrasnje
strane buta se uklanja, u Sto vec¢oj mjeri, da bi se olaksalo Sto bolje prodiranje soli. Koza ostaje na butu
a nozice se odsijecajul.

U Hercegovini se odmah poslije oblikovanja butova pristupa postupku suvog soljenja. Soljenje se obavlja
snaznim utrljavanjem soli preko svih povrsina buta. Uglavnom se koristi morska so, a u odredenim
slu¢ajevima i krupna kuhinjska so. Poslije soljenja butovi se slazu u drvene ili plasticne bacve, gdje
ostaju 15—20 dana. Slaganje se obavlja tako da jabucica butne kosti bude okrenuta prema gore. Za
vrijeme soljenja potrebno je da se, najmanje jednom, odstrani mesni sok i izvrsi blago dosoljavanje.
Po isteku perioda soljenja u bacvama, butovi se vade i uz blago dosoljavanje slazu na, za to, odredene
povrsine (dobro oc¢iséen kamen, daska ili beton) radi presovanja. Butovi se slaZzu s jabucicom kosti
okrenutom nadole. Ova faza traje dok se ne ocijedi otpusteni sok, a to, prema iskustvima iz prakse,
iznosi 10 do 14 dana. U toku presovanja treba ih bar jednom prevrnuti. Faza presovanja se, po pravily,
smatra zavrSenom kada prsuti dobiju ravan oblik, a trajanje ovog procesa u velikoj mjeri zavisi od
opterecéenja (pritiska). Medutim, pri tome je glavni zadatak cijedenje sokova, a ne oblikovanje butova.

Poslije presovanja sa butova se ukloni suvisan sadrzaj soli i na butove se nanosi, utrljavanjem, izvjesni
sadrzaj bijelog luka, crvene paprike i bibera (bijeli luk osim specificnog ukusa ima i dokazano dejstvo
na sprjecavanje razvoja bakterija). Tako namazani butovi treba da odstoje nekoliko ¢asova (najcescée
preko no¢i) i onda se vjeSaju u susaru gdje se ostave izvjesno vrijeme da se ocijede. Dim se dobija
sagorijevanjem iskljucivo bjelogoricnog drveta (bukovog, hrastovog ili grabovog), a sagorijevanje treba
da bude tiho (bez plamena) kako se ne bi prekoracila temperatura hladnog dimljenja (22°C). Ukoliko
je vlazno vrijeme, dimljenje se obavlja neprekidno, a za vrijeme suvih dana dovoljno je dimiti samo po
nekoliko sati tokom dana. Vrijeme dimljenja se kre¢e 30—40 dana i poslije toga je ono kao tehnoloska
faza zavrSeno, ali se nastavlja proces prodiranja dimnih Cestica iz povrsinskih u dublje slojeve. Poslije
faze dimljenja i susenja u mesu butova i dalje se odvijaju fermentativni i drugi procesi, a vlaga nije
uklonjena do mjere koja se trazi za trajne proizvode. Stoga je neophodno da se nastavi postepeni proces
dozrijevanja i dosusivanja prsuta. Da bi ovi procesi tekli u Zeljenim smjerovima, potrebno je da se za
odimljene préuta obezbijedi prostorija sa odgovaraju¢im uslovima (mracna, bez ve¢ih temperaturnih
kolebanja, ujednacene relativne vlaznosti, dobra ventilacija bez promaje i dr.).

Period dozrijevanja traje najmanje 5 do 6 mjeseci. Od pocetka proizvodnje do dobijanja gotovih
proizvoda masa butova smanjuje se za oko 30% (ukupni kalo soljenja, dimljenja i zrenja). Butovi sa
tanjim slojem masnog tkiva mogu da gube na masi i do 35%. PoZeljne osobine kvaliteta postizu se tek
poslije 10 mjeseci, a za optimum se obi¢no racuna period od jedne godine.



Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Buduci da se podrucje Hercegovine prostire od mora do visokih planina, shodno promjeni nadmorske
visine smjenjuju se razliciti pojasevi vegetacije. Hercegovina ima i neke endemicne biljne vrste.
Raznolikostimiris cvije¢ai svjezina vazduha djeluju povoljno na organizam ljudii zivotinja i daje posebnu
specificnost hrani sa tog podrucja. To se posebno ogleda u tradicionalnoj hrani koja se vijekovima
proizvodi u Hercegovini. Na svojstva prsuta najvise utice klima gdje u velikom dijelu Hercegovine, zbog
blizine Jadranskog mora, prevladava uglavnom mediteranska, koju karakterisu blage zime i topla ljeta.
Izrazito kisni mjeseci javljaju se tokom hladnijih godisnjih doba od novembra do februara. U visokoj
Hercegovini i planinskim podruc¢jima ove regije prevladava uglavnom kontinentalna klima sa izrazenijim
snjeznim padavinama. Takode, vrlo bitni su i vjetrovi koji najizrazeniji duvaju sa sjevera i sjeveroistoka
(bura). Bura je suvi sjeverni vjetar, duva u cijeloj Hercegovini, a najvise zimi kada je prosjecno svaki drugi
dan s burom. Nasuprot buri, tokom jeseni i prolje¢a javlja se i drugi vjetar ovih krajeva: jugo. Jugo duva
od pravca Jadranskog mora, a zasi¢en je vlagom i u jesen donosi kisne padavine u velikim koli¢inama.

Istorija proizvoda

Proizvodnja préuta u Hercegovini najvjerovatnije je poCela kada se vjestina prerade i ocuvanja svinjskog
mesa soljenjem i suSenjem prosirila iz Starog Rima evropskim kontinentom. Od tada pa do danasnjih
dana vjeStina proizvodnje prSuta prenosila se iz generacije u generaciju, te se s vremenom razvio
postupak proizvodnje koji je specifican za podrucje Dalmacije, Hercegovine i Crne Gore.

U Hercegovini je proizvodnja prsSuta tradicionalna i odvija se u poljoprivrednim gazdinstvima, uglavnom
za vlastite potrebe, dok posljednjih decenija se razvija i industrijska proizvodnja.

Opste informacije o marketingu

Prsut treba rezati iskljucivo noZzem (a ne masinom za rezanje) kako bi mu se sacuvao ukus. Idealno
narezani prsut debeo je izmedu 11,5 mm i pozeljno je da se odreze Sto duzi komad. Obi¢no se servira
uz neki od tradicionalnih vrsta sireva. U Hercegovini se prsut servira kao neizbjezan delikates na gotovo
svim prazni¢nim trpezama kao dio predjela, ali ¢esto je i glavna poslastica.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

Proizvodnja Visocke ovcije stelje je karakteristicna za Sire
podrucje Visokog, koji se nalazi u centralnom dijelu Bosne i
Hercegovine i pripada Zenicko-dobojskom kantonu. Prirodna
sredina opstine je odredena dolinama rijeka Bosne i Fojnice,
morfoloskim diferencijacijama dolina s padinama podbrda
i vijencem visokih planina Srednje Bosne-Ozrena, Vranice |
Zvijezde. Prostor opstine dostize relativno niske nadmorske
visine i to od 399 do 1050 m, Sto je vrlo povoljno za razvoj
poljoprivredne proizvodnje.



Opis proizvoda

VisocCka ovcija stelja je tradicionalni suvomesnati proizvod od ovcijeg mesa. Proizvodi se iskljucivo od
svjezeg mesa, dobijenog klanjem u vlastitim prostorima odraslih Zenskih grla. Najkvalitetnija sirovina
(meso) se dobija od Zivotinja uzgojenih u domacinstvu sistemom ispase uz dodatak Zitarica sa vlastitih
njiva. Kvalitetna stelja se dobija od razlicitih sojeva domace autohtone pramenke i/ili krizanaca domace
pramenke sa sjenickom ovcom. U proizvodnji Visocke ovcije stelje nije dozvoljena upotreba prethodno
termicki tretiranog (smrznutog) mesa, niti bilo kakvih aditiva/dodataka izuzev NaCl-a. U tehnologiji
proizvodnje, uz obavezne tehnoloske korake (soljenje, prosoljavanje, dimljenje), obavezna je i zavr$na
faza fermentacija proizvoda.

Senzorni opis proizvoda

Visocku ovceiju stelju odlikuju jedinstvena senzorna svojstva. Prije svih, karakteristi¢na zlatno-zZuta boja
odimljenog misi¢nog i masnog tkiva (povrsine stelje koja je bila u kontaktu sa koZzom). Uz to, miris i
aroma koji podsjec¢aju na dim, rezultat su postupka hladnog dimljenja, a poseban prijatan ukus potice
od specifiénosti ov&ijeg mesa.

Specificnost proizvoda

Specificnost Visocke ovcije stelje ogleda se u njenim vrhunskim senzornim svojstvima, koja su
rezultat posebnosti tradicionalne visevjekovne tehnike proizvodnje na ovim prostorima. Takode, rasni
sastav grla, specificnosti klaonicke obrade trupa i sirove stelje, vrsti drveta koje se koristi za dimljenje
produkovale su jedinstvenost ovog mesnog proizvoda na domacem trzistu.

Za razliku od slicnih proizvoda sa drugih podrucja, Visocku ovciju stelju karakterise posebna klaonicka
obrada trupa, koja podrazumijeva u potpunosti odvajanje prednjih ekstremiteta (plecke) od ostatka
trupa. Za razliku od drugih tehnologija u proizvodnji Visocke ovéije stelje primjenjuje se postupak suvog
soljenja, na nacin da se so ru¢no posipa i utrljava u misiéno tkivo. Koristi se iskljucivo obi¢na kuhinjska
so. Nije dopusteno primjenjivati bilo kakve druge dodatke (aditive) niti zacine.
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Postupak proizvodnje

Nakon obavljenog klanja zivotinje pristupa se klaonickoj obradi trupa, koja podrazumijeva dekapitaciju
glave u visini atlanto-okcipitalnog zgloba. Potom se od trupa odvajaju prednji ekstremiteti (ple¢ke), koje
se iskostavaju na nacin da se odstranjuje lopatica (Scapula) i ramena kost (Humerus), dok podlakti¢na
kost (Radius) ostaje u sklopu misiénog tkiva. Ostatak trupa se u potpunosti iskoStava, jedino se na
zadnjem ekstremitetu ostavlja kost golenjaca (tibia) i ahilova tetiva koja sluzi za provlacenje drvenog
Stapa na kojem se stelja susi i dimi. Obavezno se sa butne muskulature vrsi skidanje Sola (tanjenje
misi¢ne muskulature koja je najdeblja na ovoj anatomskoj regiji). Konzervisanje se vrsi iskljucivo
kuhinjskom solju, koja se ru¢no posipa i utrljava u meso. Faza prosoljavanja traje minimalno 15 dana.
Potom se meso dimi. Koristi se iskljucivo suvo bukovo drvo, koje potice sa istocnih ili jugo-istocnih
sumskih pozicija. Dimljenje traje minimalno 10 dana, uz razlicite intenzitete dimljenja. Prvih dva do
tri dana laganije, a potom je dozvoljeno i intenzivnije dimljenje. Po zavrSenom dimljenju i susenju,
stelja se ostavlja u hladne i zamracene prostore (obi¢no podrume) na zavrsnu tehnolosku fazu zrenja
(fermentacija). Ovaj tehnolo$ki korak traje minimalno 10 dana.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Veza proizvoda sa geografskim podrucjem, dominatno je naslonjena tradicionalnim znanjem i dugom
tradicijom mesopreradivacke djelatnosti na ovim prostorima.

Istorija proizvoda

OvcCija stelja je suvomesnati proizvod od ovcijeg mesa koji ima dugu tradiciju proizvodnje.
Karakteristi¢na je za brdsko-planinska podrucja BiH, kao i nekih regija bivse Jugoslavije. Na prostorima
srednje i istoCne Bosne, Krajine i zapadne Hercegovine proizvodila se kao ovcija stelja dok je u istocnoj
Hercegovini sinonim za isti proizvod ovcija plaha. U Visoko, kao poznati mesopreradivacki kraj je stigla
vrlo rano i njena proizvodnja, koja je ostala nepromijenjena, se zadrzala do danasnjih dana.

Opste informacije o marketingu

Prodaje se uglavnom na pijacama i trznicama, rinfuzno, mada je u posljednje vrijeme sve prisutniji
trend sje¢enja u manje komade (500—700 g) i pakovanja u vakumske folije. U takvom stanju Visocka
ovcija stelja se moZe ¢uvati duzi period, a uz to zadovoljava i zahtjeve trznih centara, gdje se sve vise
nalazi u ponudi.
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+ Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

o Geografsko podrucje

Proizvodnja Visocke pecene janjetine je karakteristicna
za Sire podrucje Grada Visoko. Posebno je skoncentrisana
u mjestima Porijecani, Gracanica i Mostre. Grad Visoko se
nalazi u centralnom dijelu Bosne i Hercegovine. Pripada
Zenicko-dobojskom kantonu. Smjesten je unutar industrijske
regije Sarajevo—Zenica. Grani¢i s opsStinama Kiseljak,
Busovaca, Kakanj, Vares, Breza, llijas i llidza.



Opis proizvoda

VisoCka pecCena janjetina je jedinstven tradicionalni proizvod pecenog janjeceg mesa na prostorima
Bosne i Hercegovine. Odlikuje ga specifican nacin klaonicke obrade trupa Zivotinje (janjeta), jedinstvena
tehnologija termicke obrade mesa, kao i vrhunska senzorna i nutritivha svojstva. Dobija se pecenjem
mesa koje potiCe od janjadi uzrasta tri do pet mjeseci, sa tjelesnim masama od 20 do 40 kg. Takode,
vrlo ¢esti su slucajevi kada se meso termicki obraduje (pece) i od starijih uzrasnih kategorija (teska
janjad, Siljezad i dviske). Posebnost Visocke pecene janjetine ogleda se u jedinstvenoj termickoj obradi
koja se vrsi u tradicionalnim visockim pecarama. Ovakav nacin termicke obrade daje mesu vrhunska
senzorna svojstva, po cemu je ovaj proizvod poseban i vrlo cijenjen.

Senzorni opis proizvoda

Visocku pecenu janjetinu odlikuju vrhunska i prepoznatljiva senzorna svojstva. Prije svih, karakteristicna
zlatno-zuta boja peCenog janjeceg mesa, koju je moguce posti¢i samo ovim nacinom pecenja. Pored
toga, pecenjem u tradicionalnim visockim pecarama meso zadrzava so¢nost i olakSava drobivosti u
ustima prilikom zvakanja. Aroma proizvoda je specificna ali bez prenaglasenog mirisa i ukusa kao sto
je to slu¢aj sa drugim vidovima termicke obrade janjetine (pecenje na raznju, rostilju, i sl.).

Specificnost proizvoda

Specificnosti Visocke pecene janjetine ogledaju se kroz poseban nacin klaonicke obrade trupa, pripreme
I procesa termicke obrade, kao i vrhunskih senzornih i nutritivnih svojstava, koja su rezultat vjekovne
tradicije peCenja janjeéeg mesa na ovim prostorima.

Za razliku od sli¢nih proizvoda sa drugih podrucja, Visocku pecenu janjetinu karakteriSe posebna
klaonicka obrada janjeceg trupa. Podrazumijeva dekapitaciju glave u visini atlanto-okcipitalnog zgloba,
rasijecanje grudnog kosa duz Sternum linije, te odvajanje podlaktice (Radius) od nadlaktice (Humerus),
ali bez fizickog razdvajanja od trupa (kakav je slucaj sa pecenjem na raznju gdje se zaporkom zatvara
trbusni otvor na trupu). Najznacajnija karakteristika po ¢emu je Visocka pecena janjetina jedinstvena
i razli¢ita od drugih sli¢nih proizvoda je postupak pecenja mesa (termicke obrade), koji se vrsi u tzv.
visockim pecarama. Ovo je jedinstven nacin termicke obrade gdje meso nije u kontaktu sa zarom
(izvorom toplote), $to proizvodu daje posebna senzorna ali i nutritivna svojstva. Pec¢enje mesa se vrsi
u tradicionalnim visockim pecarama, gdje se toplota emituje iz zidova pecare. Pecara se prethodno
zagrije loZzenjem (izgaranjem) drveta, a potom se u potpunosti odstrani kompletan Zar. Meso (trup)
prethodno stavljen u crepulju (metalna tepsija) se ubacuje u pecaru koja se hermiticki zatvara. Ovakvim
nacinom pecenja, meso u potpunosti zadrzava mesne sokove, ne isusuje se kao kod pecenja na raznju,
a sa sigurnosnog aspekta je besprijekorno jer nije u direktnom kontaktu sa Zzarom.
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Postupak proizvodnje

Nakon klaonicke obrade trupa, postupak termicke
obrade mesa odvija se u tradicionalnim visockim
pecarama. To su pecinapravljene od zemlje (¢erpic),
il u novije vrijeme od opeke. Kupolastog su izgleda i
nisu standardne veli¢ine. U vedini slucajeva grade se
tako da se u iste moze smijestiti Cetiri do pet janjecih
trupova. Priprema pecare se sastoji od zagrijavanja
na nacin da se vrsi izgaranje drveta minimalno sat
vremena. Nakon toga se u potpunosti odstrani zar
iz pecare. Janjeci trupovi se postave horizontalno
u metalne tepsije (tzv. crepulje) a zatim ubacuju

u pecaru, koja se hermeticki zatvori, tako Sto se

metalna vrata oblijepe nakvasenom zemljom. PeCenje mesa se vrsi emitovanjem toplote iz zidova
pecare. Duzina trajanja termicke obrade zavisi od brojnih faktora (vremenske prilike, uzrast zivotinje
pred klanje, spol, broj trupova), ali uglavnom se kre¢e od 1 do 1,5 sat. Po zavr$enoj termickoj obradi,
meso se ocijedi i ohladi, a potom se konfekcionira (sijece) u vece komade (uglavnom na Sest komada
koji odgovaraju anatomskim partijama trupa).

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Veza proizvoda sa geografskim podruc¢jem, dominatno je naslonjena dugogodisnjim radom i znanjem,
te dugogodisnjom tradicijom ove djelatnosti na prostorima Visokog.

Istorija proizvoda

Proizvodnja Visocke pecene janjetine, kao i ukupne mesopreradivacke djelatnosti grada Visoko seze
vijekovima unazad. Nemogude je precizno ustanoviti od kada datira, medutim sa sigurnoséu se moze
tvrditi da se ova djelatnost generacijama unazad prenosi s koljena na koljeno. Uz sve ,savremene”
nutricionisticke pristupe, tradicionalni nacin pecenja janje¢eg mesa u Visokom se odrzao i danas.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga (uglavnom pijacna prodaja), u posljiednje vrijeme, mali broj preradivaca
koristi drustvene mreZze za promociju. Takode, kroz istoriju, prodaja Visotke pelene janjetine
uglavnom se vezivala za odredene (nesvakidasnje) dogadaje. NajceScée su to bila veselja, kao Sto su
svadbe, porodi¢na okupljanja, teferici, proslave pocetaka ili zavrSetaka izgradnje stambenih objekata,
obiljezavanje vjerskih dogadaja i sl. Tokom pecenja mesa, uz pecaru se organizuju druzenja, gdje se
prepricavaju razne dogodovstine i sticu nova poznanstva.
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-~ Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Q Geografsko podrucje

Proizvodnja VisoCke kaurme je karakteristicna za Sire
podru¢je Grada Visoko. Posebno je skoncentrisana u
mjestima Porijecani, Arnautovi¢i, Muli¢i i Gracanica. Grad
Visoko se nalazi u centralnom dijelu Bosne i Hercegovine.
Pripada Zeni¢ko-dobojskom kantonu. Smjesten je unutar
industrijske regije Sarajevo—Zenica. Grani¢i s opstinama
Kiseljak, Busovaca, Kakanj, Vares, Breza, Ilijas i llidza.



" Opis proizvoda

Visocka kaurma je jedinstven tradicionalni mesni proizvod visockog kraja. KarakteriSe ga poseban
nacin pripreme sirovina i termicke obrade (kuvanje). Za njegovo spravljanje koriste se iznutrice, zaostalo
meso na kostima prilikom iskoStavanja, masno i vezivno tkivo.

| Senzorni opis proizvoda

Viso¢ku kaurmu odlikuju specificna senzorna svojstva. Obzirom da se prilikom spravljanja kao
termicka obrada koristi kuvanje, ukus gotovog proizvoda podsjec¢a na kuvano meso. Vanjski i izgled
popreénog presjeka je mramoriran, zbog razli¢ite prirode pojedinih sirovina. Razlike se najvise ogledaju
u boji pojedinih komponenti. Neke sirovine nakon kuvanja poprime tamnije (braon i crne) tonove, dok
pojedine dobiju svjetlije nijanse. To proizvodu daje jedinstvenu mozaic¢nu strukturu. Proizvod je bez
prenaglasene arome, a miris podsje¢a na kuvano meso. Konzistencija Visocke kaurme nakon hladenja
je mekana i lako se narezuje u nareske razlicite debljine.

! Specificnost proizvoda

Najznacajnija odlika Visocke kaurme je Cinjenica da se radi o besprijekorno sigurnom proizvodu.
Navedena konstatacija proizilazi iz tehnologije proizvodnje ovog tradicionalnog mesnog proizvoda.
Naime, prilikom spravljanja kaurme, termicka obrada se sastoji od dvostrukog kuvanja. U prvoj fazi
(kuvanje svih sirovina) traje od dva (kuvanje iznutrica), do Sest sati (kuvanje kostiju). Druga (zavrsna)
faza termicke obrade podrazumijeva finalno ukuvavanje svih (prethodno skuvanih i usitnjenih) sirovina,
koja traje minimalno 30 minuta. Takode, posebna odlika Visocke kaurme je &injenica da se moze
koristiti u razlicitim vidovima konzumiranja. To podrazumijeva njenu upotrebu kao zaseban, ali i kao
proizvod koji se moZe koristiti kao dodatak brojnim domacim jelima (prije svih varivima).

Detaljnijim istrazivanjem tradicionalnih mesnih proizvoda na podrucju Bosne i Hercegovine, nije
ustanovljeno da na drugim podrucjima postoji neki slican proizvod Viso¢koj kaurmi. U tehnoloskom i
sirovinskom pogledu, postoji slican proizvod ¢ija je tehnologija proizvodnje karakteristi¢na za podrucje
Sandzaka (Srbija), s tom razlikom da ga na pomenutom podrucju nazivaju prZa.
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Postupak proizvodnje

VisoCka kaurma se proizvodi od jestivih dijelova unutrasnjih organa, koji se dobiju klanjem goveda.
Nakon klaonicke obrade govedeg trupa, odvajaju se iznutrice, masno i vezivo tkivo, kao i ostali organi
(probavnog trakta), koji se mogu koristiti u ishrani. U proizvodnji Visoc¢ke kaurme koriste se sljede¢e
sirovine: dijelovi Zeluca (burag i siriste), mlije¢na Zlijezda, pluéa, hrskavice i tetive, te misiéno tkivo sa
kostiju koje zaostaje nakon iskoStavanja. Sve sirovine (posebno organi probavnog trakta) ociste se od
sadrzaja, a potom isperu Cistom teku¢om vodom. Dijelovi Zeluca koji ulaze u sastav kaurme, nakon
pranja se kuvaju kako bi se lakSe odstranio povrsinski prizmaticni epitel, koji je bio u kontaktu sa
nesvarenom hranom. Tako oprane i oCiS¢ene sirovine se kuvaju. Pored toga, kosti sa kojih je iskoSteno
meso se takode kuvaju kako bi se sa istih lakSe odstranilo zaostalo misiéno tkivo. Po zavrSenom
kuvanju, sa kostiju se odvoji meso, a skuvane sirovine se usitnjavaju na masini sa okcima 2—3 cm
granulacije. Prilikom kuvanja kostiju, Suplje kosti se prethodno presijecaju na pola, pri ¢emu dolazi
do ekstrakcije koStanog sadrzaja koji prelazi u vodu u kazanu. Ta te¢nost (mesna voda) se nakon
zavrSenog kuvanja kostiju posebno odvaja, cijedi od zaostalih sitnih dijelova kostiju i koristi se kao
temeljac u spravljanju kaurme. Finalna obrada (spravljanje kaurme) zapocinje tako $to se mesna
voda (temeljac) dodaje u kazan za kuhanje, zagrijava se na priblizno 50°C, a potom se u nju dodaju
prethodno pripremljenje sirovine (skuvane i ustinjene iznutrice i meso s kostiju). Kada masa u kazanu
prokuva, potrebno je priblizno oko 30 minuta da ista kuva uz neprestano mijesanje. Po zavrSenom
kuvanju, sa povrsine mase se odstrani viSak masnoce, a vrela kaurma se presipa u metalne posude
(Serpe), u kojima se vrsi hladenje i oblikovanje kaurme.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i
geografskog podrucja

Veza proizvoda sa geografskim podrucjem iskljucivo
je naslonjena na vijekovnu tradiciju ove djelatnosti na
prostorima Visokog.

Istorija proizvoda

Kaurma (kavurma) potice od turske rije¢i kavurma, sto u prevodu znaci ‘prziti, peéi. Glagolska je
imenica od rije¢i kavurmak, a znaci ‘pecen, przen'. Ne postoje egzaktni istoriografski podaci koji govore
0 pocecima proizvodnje ovog tracionalnog mesnog proizvoda visockog kraja. Pretpostavlja se da je
tehnologija na ove prostore stigla dolaskom Osmanlija.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga (uglavnom pijacna prodaja), u posljiednje vrijeme, mali broj preradivaca
koristi drustvene mreze za promociju.
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Opis proizvoda

Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje KrajiSke pastrme obuhvata
administrativni prostor Unsko-sanskog kantona gdje se
obavljaju sve tehnoloske faze proizvodnje pastrme od
pripreme sirovine i dodataka (kuhinjska so i zacini), procesa
obrade, zrenja te dimljenja i suSenja so dobijanja gotovog
proizvoda. Meso za proizvodnju Krajiske pastrme moze
poticati kako sa podrucja Unsko-sanskog kantona, tako i sa
drugih lokaliteta koja se ne ubrajaju u Unsko-sanski kanton.

Prsut (pastrma) od govedeg mesa spada u trajne suvomesnate proizvode bez kosti. Krajiski prsut/

pastrma od govedeg mesa se proizvodi od kvalitetnih komada govedeg mesa plecke i mesa misica.

Suvim postupkom se soli sa kuhinjskom solju uz dodatak tradicionalnih zac¢ina, crnog mljevenog bibera

i svjezeg bijelog luka, a zatim hladno dimi i susi.



Senzorni opis proizvoda

Kako se radi o uoblicenim komadima mesa, vanjski izgled je ujednacenog, pravilnog oblika bez zareza,
ujednacene tamnocrvene boje, bez prisustva Cestica ¢adi. Boja na presjeku komada treba da je
tamnocrvena do smeda, ili ruzi¢asta i ujednacena, sa prisutnim masnim tkivom koje je bijele boje. Miris
je specifican na dim i dodatak zacina (bijelog luka i bibera), ukus slan karakteristi¢an za govede meso,
bez prisustva drugih neprijatnih ukusa.

Specificnost proizvoda

Specificnost proizvoda se ogleda u izboru sirovine za proizvodnju pastrme. Govede meso koje se koristi
uizradi pastrme predstavlja najkvalitetnije komade mesa. Specificnost se ogleda u ru¢nom izrezivanju,
tzv. "krojenju” komada pastrme, suvom soljenju sa kuhinjskom soli, bez nekih drugih dodataka ili
konzervanasa, i upotrebi bibera i svjezeg bijelog luka u procesu soljenja. Ovako pripremljeno meso se
ostavi da stoji u pripremljenoj salamuri, uz povremeno okretanje, a nakon otprilike 3 sedmice se vadi
iz salamure, potom susi i dimi na tradicionalan nacin u klasi¢noj susnici sa otvorenim loziStem uz
upotrebu bukovog drveta za dobijanje dima. Neki proizvodaci u toku dimljenja proizvoda uz bukovo
drvo takoder koristili drvo bora i drvo smreke za dobijanje dima.

Posebne karakteristike se ogledaju u specificnosti tehnologije proizvodnje. Ru¢no pripremanje mesa,
odnosno rezanje odredenih dijelova govedeg mesa na uoblicene komade koji ne smiju imati zareza
ili oStec¢enja. Koristenje iskljucivo kuhinjske soli za salamurenje, soli se isklju¢ivo suvim postupkom.
Tradicionalni postupak dimljenja u susnici sa otvorenim loziStem uz upotrebu bukovog drveta ili
kombinacija bukovo drvo i smrekovo drvo ili bukovo drvo i drvo bora.

Postupak proizvodnje

Nakon iskoStavanja oblikuju se komadi mesa pri éemu sa povrsine treba ukloniti vezivno i masno tkivo.
Komadi mesa moraju biti uobli¢eni, bez zareza, ujednacene velicine ako potiCu sa iste anatomske regije
zivotinje. Komadi mesa se sole iskljucivo sa kuhinjskom solju postupkom suvog soljenja tako da se so
posipa po mesu i utrljava u meso. Koli¢ina kuhinjske soli varira od proizvodaca do proizvodaca, ali se
krecée od u rangu 2% do 3,5%. Meso se slaze u plasticne posude za zrenje i u meso se stavlja svjeze
nasijeceni bijeli luk i crni mljeveni biber. Bijeli luk se stavlja u koli¢ini od 4,3% do 6,0%, a biber u koli¢ini
od 0,74% do 0,30%. Neki proizvodaci dodaju i Secer u koli¢ini 0,6% do 0,7%.

Period zrenja u salamuri varira od proizvodaca do proizvodaca i kreée se od 17 do 30 dana. Proizvodadi
nastoje da prostorija u kojoj se vrsi zrenje ima $to nizu ambijentalnu temperaturu, u prosjeku oko 10°C.
Nakon zavr§enog zrenja, prosoljeni komadi se peru vodom da se ukloni so i zacini sa povrsine komada
mesa i potom vezu za jedan kraj kudeljinim kanapom i slazu na drvene Stapove. Komadi pastrme na
Stapovima se vjeSaju u tradicionalnoj susnici za dimljenje i suSenje mesa. Vatra se loZi na otvorenom
loziStu, a za dobijanje dima se koristi suvo bukovo drvo ili bukovo drvo u kombinaciji sa bukvom i
smrekom ili borom. Period dimljenja i susenja varira od 6 dana do 12 dana. Vecina proizvodaca preferira
12 dana dimljenja i susenja. Kalo susenja govede pastrme se kre¢e u randmanu od 49,35% do 61,8%.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Kvalitet proizvoda | reputacija povezani su sa Unsko-sanskim kantonom koji zauzima krajnje
sjeverozapadno podrucje Bosne i Hercegovine, grani¢i sa juznim i jugoistocnim dijelovima Republike
Hrvatske. U teritorijalnom smislu Unsko-sanski kanton ¢ini osam opstina i to: Biha¢, Bosanska Krupa,
Bosanski Petrovac, Buzim, Cazin, Klju¢, Sanski Most i Velika Kladusa. Dugogodisnje iskustvo ljudi ovoga
kraja u tradicionalnoj preradi mesa daje ekskluzivan kvalitet proizvoda.

Istorija proizvoda

Mesopreradivacka djelatnost na podrucju Unsko-sanskog kantona egzistira od davnina. Prema popisu
stanovniStva iz 1885. godine, tzv. Bihacki okrug je imao registrovano 4.161 preduzec¢a i radnji sa ukupno
10.220 zaposlenih. 1886. godine je izveden trgovacki registar prema kojem je u gradu Bihacu bilo 35
trgovackih firmi. Na gradskoj otoci se otvaraju brojne zanatske i druge radionice i trgovine; formiraju
se zanatska drustva i organizacije. Drustvo obrtnika u Bihadu 1886. godine predstavlja pocetak
organizovanja privrede, s Cime zapocinje obrazovanje mladih zanatlija i osnivanja Udruzenja zanatlija u
Bihacu, a kasnije se u Bihac¢u osniva Zanatska komora. Godine 1904. se osniva Kotarska poljoprivredna
zadruga sa ciljem unapredenja poljoprivredne proizvodnje i plasmana proizvoda na trziste. U periodu
izmedu dva rata (od 1918. do 1941. godine) prisutna su dva oblika zanatstva: kuéna radinost i
gradsko zanatstvo iz kojih se razvijaju novi zanati i slobodna zanimanja. Poslije Drugog svjetskog rata,
cjelokupna pokretna i nepokretna imovina postaje drzavno vlasnistvo, ukidaju se zanatske, tgovacke
i druge komore, a osnivaju nove komore po principu jedna komora, jedna djelatnost, koje su pokrivale
srez. Tokom 1947. godine se u Bihacu osnivaju zanatske zadruge, a medu njima Zanatska zadruga
"Mesar” sa 15 zaposlenih. Iste godine je postojalo jedno preduzece za promet mesa "Mesopromet” sa
tri prodavnice.

Proizvodnja trajnih suvomesnatih proizvoda na podrucju Unsko-sanskog kantona je decenijama imala
zanatski karakter. Znac¢ajan broj zanatskih proizvodaca zadrzao je tradicionalan nacin proizvodnje
suvomesnatih proizvoda, a medu njima i préuta/pastrme od govedeg mesa. Cesto se u krugu
domacinstva odvija proces klanja Zivotinja i prerada mesa u suvomesnate proizvode.

Opste informacije o marketingu

Kaoiostali proizvodaci tradicionalnih prehrambenih proizvoda iz ovog kraja, prodaju obavljaju uglavnom
na kuénom pragu i lokalnim pijacama, bez posebnog marketinga. Odredeni broj proizvodaca koristi
promociju i povecava vidljivost svojih proizvoda preko drustvenih mreza. Nije se puno radilo na dizajnu
ambalaze i etikete.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

Proizvodnja Visockog pirjana je karakteristicna za Sire
podrucje Visokog. Posebno je skoncentrisana u mjestima
Porijecani, Arnautoviéi, Muli¢i i Gracanica. Grad Visoko
se nalazi u centralnom dijelu Bosne i Hercegovine.
Pripada Zenicko-dobojskom kantonu. Smjesten je unutar
industrijske regije Sarajevo—Zenica. Grani¢i s opsStinama
Kiseljak, Busovaca, Kakanj, Vares, Breza, Ilijas i llidza.



Opis proizvoda

Visocki pirjan je raritetan mesni proizvod koji se iskljucivo
proizvodi u visockom kraju. KarakteriSe ga poseban nacin
pripreme sirovina i termicke obrade (kuvanje i dimljenje). Za
njegovo spravljanje koriste se iznutrice, zaostalo meso na
kostima prilikom iskoStavanja, masno i vezivno tkivo. Praksa

je da se od jednog goveceta pravi jedan Visocki pirjan.

Senzorni opis proizvoda

Visocku pirjan odlikuju specificna senzorna svojstva. Obzirom da je prilikom pripreme i dijela obrade kao
termicka obrada koristeno kuvanje, a kao finalni termicki tretman dimljenje, proizvod ima jedinstvena
senzorna svojstva. Ukus gotovog proizvoda podsjeca na kuvano meso, uz posebne senzorne impresije
kojima doprinosi dim prilikom dimljenja. Vanjski i izgled popre¢nog presjeka je mramoriran, zbog
razlicite prirode pojedinih sirovina. Razlike se najvise ogledaju u boji pojedinih komponenti. Neke
sirovine nakon kuvanja poprime tamnije (braon i crne) tonove, dok pojedine dobiju svjetlije nijanse.
Sa druge strane, govede masno tkivo po prirodi ima Zuckaste tonove. Uz sve to, prilikom dimljenja,
boje pojedinih sastojaka dobiju jos naglasenije tamnije tonove. Ovo proizvodu daje dodatni senzorni
performans. Proizvod ima naglasenu aromu i miris koji proizilaze iz komponenti dima, kojim je Visocki
pirjan podvrgnut u finalnoj obradi. Konzistencija Visockog pirjana nakon dimljenja i hladenja je tvrda i
teze se narezuje u nareske razlicite debljine.

Specificnost proizvoda

Najznacajnija odlika Visockog pirjana je ¢injenica da se radi o besprijekorno sigurnom proizvodu, a uz
to, specificnih senzornih svojstava. Navedena konstatacija proizilazi iz tehnologije proizvodnje ovog
tradicionalnog mesnog proizvoda. Naime, prilikom pripreme pirjana, termi¢ka obrada se sastoji od
dvostrukog kuvanja. U prvoj fazi (kuvanje svih sirovina) traje od dva (kuvanje iznutrica), do Sest sati
(kuvanje kostiju). Druga faza termicke obrade podrazumijeva ukuvavanje svih (prethodno skuvanih
i usitnjenih) sirovina, koja traje minimalno 30 minuta. Kao zavrsni tehnoloski korak u proizvodniji
Visockog pirjana je dimljenje. Takode, posebna odlika Visockog pirjana je ¢injenica da se moze koristiti
u razli¢itim vidovima konzumiranja. To podrazumijeva njegovu upotrebu kao zaseban, ali i kao proizvod
koji se najcescée koristiti kao dodatak brojnim domacim jelima. U slu¢ajevima kada se koristi kao
dodatak hrani (prije svih pojedinim varivima), sa specificnom aromom, mirisom i bojom koji nastaju
tokom dimljenja, jelima daje vrhunska kulinarska svojstva.

Detaljnijim istrazivanjem tradicionalnih mesnih proizvoda na podrucju Bosne i Hercegovine ali i Sire
regije, nije ustanovljeno da postoji neki slican proizvod Visockom pirjanu. Kako u proslosti tako i danas,
proizvodnja je isklju¢ivo vezana za tradicionalnu zanatsku proizvodnju suvomesnatih proizvoda. Osim
toga, proizvodi se i u domacinstvima za vlastite potrebe.
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Postupak proizvodnje

VisocCki pirjan se proizvodi od iznutrica koji se dobiju klanjem goveda, uz dodatak misi¢énog i masnog
tkiva u odgovarajuéoj mjeri. Nakon klaonicke obrade govedeg trupa, odvajaju se iznutrice, masno i
vezivo tkivo, kao i ostali organi (probavnog trakta), koji se mogu koristiti u ishrani. U proizvodnji
Visockog pirjana koriste se sljedece sirovine: dijelovi Zeluca (burag i siriste), mlije¢na Zlijezda, pluca,
hrskavice i tetive, te misi¢no tkivo sa kostiju koje zaostaje nakon iskosStavanja. Sve sirovine (posebno
organi probavnog trakta) oCiste se od sadrZaja, a potom isperu ¢istom teku¢om vodom. Dijelovi Zeluca
koji ulaze u sastav pirjana, nakon pranja se kuvaju kako bi se lakSe odstranio povrsinski prizmaticni
epitel, koji je bio u kontaktu sa nesvarenom hranom. Tako oprane i o¢iS¢ene sirovine se kuvaju. Pored
toga, kosti sa kojih je iskosteno meso se takode kuvaju kako bi se sa istih lakSe odstranilo zaostalo
misiéno tkivo. Po zavrSenom kuvanju, sa kostiju se odvoji meso, a skuvane sirovine se usitnjavaju na
granulat veli¢ine od 2—3 cm. Prilikom kuvanja kostiju, Suplje kosti se prethodno presijecaju na pola,
pri ¢emu dolazi do ekstrakcije kostanog sadrzaja koji prelazi u vodu u kazanu. Ta te¢nost (mesna
voda) se nakon zavr§enog kuvanja kostiju posebno odvaja, cijedi od zaostalih sitnih dijelova kostiju i
koristi se kao temeljac prilikom finalnog ukuvavanja svih sirovina. Zavrsno ukuvavanje zapocinje tako
Sto se mesna voda (temeljac) dodaje u kazan za kuvanje, zagrijava se na priblizno 50°C, a potom se
u nju dodaju prethodno pripremljenje sirovine (skuvane i ustinjene iznutrice i meso s kostiju). Kada
masa u kazanu prokuva, potrebno je priblizno oko 30 minuta da ista kuva uz neprestano mijesanje.
Po zavrSsenom kuvanju, sa povrSine mase se odstrani viSak masnoce, a vreo sadrzaj se presipa u
metalne posude (Serpe), u kojima se vrsi hladenje. Nakon zavrsenog hladenja (oko 24 ¢asa), iz posuda
se vadi sadrzaj i reze na kriske debljine 2—3 cm. Pripremljene kriske se stavljaju na drvene Stapove,
horizontalno postavljene na platforme tradicionalnih visoc¢kih susnica. Potom se vrsi dimljenje.

Foto izvor:-\Visoko
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Ovaj tehnoloski korak se mora vrsiti postupno i smanjenim intenzitetom u odnosu na dimljenje drugih
dimljenih proizvoda (visocka pecenica, sudzuk, stelja...). Dimljenje Visoc¢kog pirjana traje svega dva do
tri dana, uz obavezno prevrtanje kriske nakon prvog dana dimljenja.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Veza proizvoda sa geografskim podrucjem iskljucivo je naslonjena na dugogodiSnju tradiciju ove
djelatnosti na prostorima Visokog. Slozenost tehnoloskog postupka proizvodnje, kao i nedostatak
raspolozivih sirovina u svakom momentu, ucinili su da u proizvodnom smislu nema znacajnije mjesto
na trzistu.

Istorija proizvoda

Proizvodnja Visockog pirjana, kao i ukupne mesopreradivacke djelatnosti grada Visoko seze vijekovima
unazad. Postoje pisani tragovi da su odredeni vidovi ove djelatnosti postojali u 18. vijeku, a sasvim je
realno da je proizvodnja egzistirala i u Srednjem vijeku, kada je Visoko bio centar kozarske proizvodnje.
Da bi se uopste odvazili proizvoditi ga, potrebno je, prije svega, u ovaj proizvod utkati decenije tradicije,
koja se vjesto prenosila s generacije na generaciju.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga, uglavnom se prodaja obavlja na kué¢nom pragu. Kao jedinstven proizvod,
koji pripada kategoriji delikatesnih mesnih proizvoda, veoma je trazen i cijenjen kod potrosaca.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

lako se proizvodi i drugim dijelovima Hercegovima,
proizvodnja Hercegovacke suve jarCetine je karakteristicna
za Sire podrucje opstina Stolac i Berkovi¢i (posebno u
naseljenom mjestu Hrgud na planini Hrgud).



Opis proizvoda

Hercegovacka suva jarCetina je tradicionalni
suvomesnati proizvod od kozjeg mesa, posebno
karakteristican je za podrucje opsStine Stolac |
pojedina naseljena mjesta na planini Hrgud (opstina
Berkovi¢i). Proizvodi se isklju¢ivo od svjezeg
mesa, dobijenog klanjem odraslih muskih grla
(jarGeva), starijih od tri godine. Zivotinje moraju biti
kastrirane. Najkvalitetnija sirovina (meso) dobija se
od zivotinja uzgojenih na lokalnim domacinstvima
iskljucivo ispasom, bez primjene koncentratnih
hraniva. U pogledu pasminskog sastava zivotinja
koje se koriste za klanje i proizvodnju ovog tradicionalnog proizvoda, najcesce se koriste razliCiti sojevi
balkanske koze i/ili njeni krizanci sa drugih rasama (uglavhom alpska i sanska). U proizvodniji
Hercegovacke suve jarCetine, nije dozvoljena upotreba prethodno termicki tretiranog (smrznutog)
mesa, niti bilo kakvih aditiva/dodataka izuzev NaCl-a. U tehnologiji proizvodnje, uz obavezne tehnolosko
korake (soljenje, prosoljavanje, dimljenje), obavezna je i zavrsna faza fermentacija proizvoda.

Senzorni opis proizvoda

Hercegovacku suvu jarcetinu odlikuju jedinstvena senzorna svojstva, prijatan miris koji podsjeca na
dim, kao i naglasena aroma i ukus. Takode, posebna zlatno-tamna boja odimljenog misi¢nog i masnog
tkiva. Konzistencija Hercegovacke suve jarcetine je tvrda i tesko se (posebno ledna partija) narezuje u
tanke nareske.

Specificnost proizvoda

Hercegovacka suva jarCetina je proizvod sa posebnim senzornim svojstvima, koja se ogledaju kroz
specifican miris i ukus kao i naglasena aroma. Jedinstven senzorni performans rezultat je prije svega
specificnih karaketristika sirovine (mesa). Naime, meso starijih jedinki (jarCeva), iako su Zivotinje
prethodno klanju kastrirane, i dalje u odredenoj mjeri zadrzava specifican, jak i opor miris. Pored toga,
prostor uzgoja Zivotinja (planina Hrgud) je sa specificnim poloZajem, gdje se sudaraju mediteranska i
kontinentalna klima. Takav poloZaj uslovio je i jedinstven biljni svijet (trave i Zbunje) kojima se Zivotinje
hrane. Sve to doprinosi posebnom senzornom performansu proizvoda.

Za razliku od sli¢nih proizvoda sa drugih podrucja, Hercegovacku suvu jarcetinu izdvaja jedinstven
ambijent uzgoja Zivotinja pred klanje, specificnost odabira jedinki (iskljuc¢ivo muska kastrirana grla
starija od tri godine) za klanje, tradicionalna klaoni¢ka obrada i dimljenje, kao i geografske i klimatske
karakteristike podrucja proizvodnije.
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Postupak proizvodnje

Klanje Zivotinja i kompletna klaonicka obrada trupa obavlja se u klaonickim kapacitetima u mjestu
Stolac i Berkovi¢i. Klaonicka obrada trupa, podrazumijeva dekapitaciju glave u visini atlanto-
okcipitalnog zgloba. Na trupa ostaju prednji ekstremiteti (plecke), koji se dijelom iskostavaju.
Odstranjuju se, lopatica (Scapula) i ramena kost (Humerus), dok podlakti¢na kost (Radius) ostaje u
sklopu misiénog tkiva. Ostatak trupa se u potpunosti iskostava, jedino se na zadnjem ekstremitetu
ostavlja kost golenjaca (tibia) i ahilova tetiva koja sluzi za provlacenje drvenog Stapa na kojem se
stelja susi i dimi. Obavezno se sa butne muskulature vrsi skidanje Sola (tanjenje misi¢ne muskulature
koja je najdeblja na ovoj anatomskoj regiji). Konzervisanje se vrsi iskljuc¢ivo sitnom morskom solju,
koja se rucno posipa i utrljava u meso. Faza prosoljavanja traje 3—4 dana. Potom se meso dimi i susi.
Ova tehnoloska faza obavlja se u tradicionalnim kamenim susnicama na planini Hrgud (najvisa tacka
1109 m). Za dimljenje se koristi drvo koje je lokalno dostupno. Uglavnom je to kukrika, jasen, hrast...
Dimljenje traje minimalno 15 dana, uz jednodnevne prekide nakon svaka dva do tri dana dimljenja.
Po zavrsenom dimljenju i susenju, suva jarcetina se ostavlja u hladne i zamracene prostore (obi¢no

podrume) na zavrsnu tehnolosku fazu zrenje (fermentacija). Ovaj tehnoloski korak traje minimalno
10 dana.




Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Veza proizvoda sa geografskim podru¢jem, dominatno je naslonjena tradicionalnim znanjem i
vijekovnom tradicijom proizvodnje ovog raritetnog proizvoda na ovim prostorima. Klima je mediteranska.
Srednja godisnja temperatura visa je od 7°C. Osuncanost je 2500 ¢asova godisnje. Planina Hrgud je
niska planina u Hercegovini sjeverno od Stoca. QOiviCena s juzne strane odsjekom prema dolini rijeke
Bregave, a s isto€ne strane prema Dabarskom polju, a na sjeveru se poprec¢nim grebenom Kom veze
na ogranke planine Trusine. Proteze se u smjeru istok-zapad. Hrgud obuhvata povrsinu oko 30 km?2.
Planina je djelimicno pokrivena Sumom, a obiluje pasnjacima i livadama. Vrsno podrucje obiljezava
krski kamenjar, manje livade, grmlje i niska Sumska vegetacija. Naseljena mjesta nisu brojna.

Istorija proizvoda

Proizvodnja Hercegovacke suve jarCetine ima dugogodisnju tradiciju proizvodnje. Prema usmenim
predanjima, u proslosti se sedmi¢no na stolackoj pijaci prodavalo i po 200 plaha (stelja), koje su se
proizvodile u okolnim mjestima. Danas se ovom tradicionalnom djelatnos¢u bavi mali broj proizvodaca.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga (uglavnom prodaja kod kuce i pijacna prodaja), u posljednje vrijeme, mali

broj preradivaca koristi drustvene mreze za promociju.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

Geografsko podrucje

Podru¢je proizvodnje Krajiskog sudZzuka obuhvata
administrativni  prostor Unsko-sanskog kantona gdje
se obavljaju sve tehnoloske faze proizvodnje sudzuka
od pripreme sirovine (mesa i govedeg loja) i dodataka
(kuhinjska so i zacini), procesa izrade nadjeva, susenja,
dimljenja i zrenja gotovog proizvoda. Meso za proizvodnju
Krajiskog sudZzuka moze poticati kako sa podrucja Unsko-
sanskog kantona, tako i sa drugih lokaliteta koja se ne
ubrajaju u Unsko-sanski kanton.



Opis proizvoda

Krajiski sudzuk od govedeg mesa se proizvodi na podrucju Unsko-sanskog kantona i predstavlja
zacinjenu fermentisanu kobasicu koja je proizvedena od govedeg mesa | i Il kategorije, masnog tkiva
goveda (loja), uz dodatak iskljucivo kuhinjske soli i zacina kao S$to su svjeZi bijeli luk i crni mljeveni biber.
Nadjev za sudZuk se puni u tanka crijeva goveda, formira se karakteristi¢ni oblik kobasice — potkovica,
a zatim se proizvod hladno dimi i susi do formiranja karakteristi¢nih svojstava zrelog proizvoda.

Senzorni opis proizvoda

Sudzuk se najcesce proizvodi u formi ‘potkovice’, Evrste je i kompaktne konzistencije kao i tamnocrvene
boje. Na presjeku proizvoda je boja tamnocrvena sa dobrom povezanosti masnog tkiva i mesa sa
izrazenim mozaikom koji nastaje usitnjavanjem masnog tkiva. Unutar proizvoda nisu vidljive pukotine.
Miris proizvoda je karakteristi¢an zbog prisustva zacina kao $to je bijeli luk i crni biber, takode se osjeti
miris dima. Ukus proizvoda je slan sa karakteristicnom aromom dima i blago kiseo.

Specificnost proizvoda

Prvi korak u proizvodnji Krajiskog sudzuka je izrada smjese nadjeva za sudzuk. Smjesa se izraduje uz
upotrebu govedeg mesa | i Il kategorije, koje je mramorirano — prosarano masnim tkivom, tako da nije
potrebno naknadno dodavati masno tkivo u nadjev. Meso i masno tkivo se ruc¢no sijeku. U nadjev se
dodaju karakteristicni zacini u proizvodniji: iskljucivo kuhinjska so, mljeveni crni biber i svjezi bijeli luk.
Karakteristika u proizvodnji sudZuka je da ovako pripremljena smjesa mora da zrije odredeno vrijeme
na hladnom mjestu. Nakon zrenja se vrsi mljevenje nadjeva na masini za mljevenje mesa, a potom
se nadjev puni u tanka goveda crijeva, formira se karakteristi¢ni oblik potkovice i proizvod se susi i
dimi u prostoriji sa otvorenim loZistem — tradicionalno, a dim se dobija sagorijevanjem drveta. Proces
proizvodnje sudZuka se odvija u periodu jesen-zima, jer ambijentalna temperatura susenja i zrenja
treba da je Sto niza. OsusSeni i odimljeni proizvodi se stavljaju u promet u jednom komadu tezine oko
500 grama. Miris gotovog proizvoda treba da je prijatan, sa karakteristicnim mirisom na dim, blagog
okusa sa aromom dodanih zacina (biber i bijeli luk), bez neprijatnih mirisa.

Posebne karakteristike se ogledaju u specificnosti tehnologije proizvodnje. U nadjev za sudZuk se dodaje
iskljucivo kuhinjska so — zabranjena je upotreba nitritne soli za salamurenje. Nadjev za sudzuk se puni
u tanka goveda crijeva, formira se karakteristi¢ni oblik potkove i proizvod se susi i dimi u prostoriji sa
otvorenim loziStem — tradicionalno, a dim se dobija sagorijevanjem bukovog drveta (Fagus sylvatica) i
grabovog drveta (Carpinus betulus L).
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Postupak proizvodnje

U proizvodniji se koristi ohladeno (4°C do 8°C) govede meso | i I kategorije (92,59%) i govedi loj (7,41%)
i dodaci — kuhinjska so, mljeveni crni biber, bijeli luk. Govede meso i govedi loj se usitnjavaju ruéno,
nozem, na manje komade (4x4 cm) kojima se dodaje 3,1% kuhinjske soli i crnog mljevenog bibera
0,07%. Nakon Sto se meso i loj izmijeSa sa zaCinima, smjesa se ostavi stajati 24 ¢asa u prostoriji u kojoj
je prosjecna temperatura vazduha oko 10°C. Poslije stajanja (zrenja), u smjesu se dodaje nasjeckani
svjezi bijeli luk u koli¢ini 1,9%, sastojci se ru¢no izmjesaju, a zatim se smjesa samelje na masini za
mljevenje mesa sa promjerom otvora reSetki 4 mm.

Za punjenje sudzuka upotrebljavaju se tanka crijeva goveda, promjera od 30 do 40 mm koja imaju
zadatak da povezu sadrzinu, daju oblik i priviacan izgled sudZuku. Goveda crijeva se pripremaju tako
da se prethodno ociste od sadrzaja, a potom se nasole. Prije punjenja smjesom, crijeva se potope u
toplu vodu da otpuste i postanu elasti¢na. Punjenje nadjeva obavlja se ru¢no, punilicom. Ovoj fazi se
posvecuje velika paznja, jer bi u slu¢aju da ostane vazduha u nadjevu moglo do¢i do kvarenja gotovog
proizvoda. Na dnu punilice se nalazi otvor na kojem se nalazi uska cijev. Na cijev se navuce crijevo i vrsi
punjenje smjesom putem pritiska. Tokom punjenja smjese, pravi se oblik potkovice koja se podvezuje
kanapom od kudelje. Pripremljene potkovice se slazu na okrugle drvene Stapove na ujednacenim
razmacima da se ne bi dodirivale. Nadjeveni sirovi sudzuk u ovicima se unosi u tradicionalne susnice i
ostavlja 24 ¢asa kako bi se odstranio visak vode (to je tzv. cijedenje).

Sudzuk se dimi i susi u klasicnoj susnici sa otvorenim loziStem. Period dimljenja i suSenja traje 12 dana
sa ambijentalnom temperaturom vazduha od 0°C do 12°C. Za dimljenje se koristi suvo bukovo drvo.
Udaljenost potkovica od lozista je oko tri metra. Vatra se lozi na otvorenom lozistu, ali bez stvaranja
plamena. Nakon provedenog perioda dimljenja, u hladnoj i tamnoj prostoriji se sudzuk ostavi na zrenje
u trajanju od 5 dana, a ambijentalna temperatura vazduha je oko 10°C pri ¢emu je sudZuk dobio tvrdu
konzistenciju. Susenjem i dozrijevanjem sudzuka, sudzuk gubi odredeni dio od svoje prvobitne mase,
Sto se mozZe utvrditi vaganjem gotovog proizvoda i izracunati gubitak mase (kalo) tokom susenja i
dozrijevanja. Kalo susenja Krajiskog sudzuka u prosjeku iznosi 38,88%.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Veza proizvoda sa geografskim podruc¢jem iskljucivo je naslonjena na dugogodisnju tradiciju ove
djelatnosti na prostorima Unsko-sanskog kantona koji zauzima krajnje sjeverozapadno podrucje Bosne
i Hercegovine, granic¢i sa juznim i jugoistocnim dijelovima Republike Hrvatske.

Unsko-sanski kanton, sa sjedistem u Bihacu, ima vrlo povoljan geografski poloZaj, znac¢ajna kopnena
bogatstva, rudna bogatstva, velike povrsine pod Sumom i vrlo je bogat pitkom vodom. U morfoloskoj
strukturi podrucja isticu se brezuljci i niska polja, aluvijalne ravni i kotline, ras¢lanjene brojnim rijecnim
I potocnim dolinama. Ovo podrucje je pod uticajem umjereno-kontinentalne klime. Prema podacima za
2016. godinu, apsolutna maksimalna temperatura vazduha je iznosila 37,1°C, a apsolutna minimalna
temperatura vazduha -11,6°C. Za istu godinu je izmjerena godisnja koli¢ina padavina od 1.519,6 I/m?.



Istorija proizvoda

Mesopreradivacka djelatnost na podruc¢ju Unsko-sanskog kantona egzistira od davnina. Prema
podacima Bosanskog glasnika od 1898. do 1914. godine (Bosnischer Bote) (cit. Loni¢ i Hadzi¢, 2019), u
Bihacu su egzistirali registrovani mesari Belaj Stefan i Ifti¢ MeSa 1898. godine, a 1900. godine Helmer
Anton, kobasicar. 1908. godine je registrovan Musli¢ Avdo koji je imao trgovinu sa mesom i stokom, a
1971. godine Kecalovi¢ Ibrahim koji je posjedovao trgovinu sa stokom i mesom. U periodu izmedu dva
rata (od 1918. do 1941. godine) prisutna su dva oblika zanatstva: kuéna radinost i gradsko zanatstvo iz
kojih se razvijaju novi zanati i slobodna zanimanja.

Proizvodnja trajnih suvomesnatih proizvoda na podrucju Unsko-sanskog kantona je decenijama imala
zanatski karakter. ZavrSetkom ratnih deSavanja u Bosni i Hercegovini 1995. godine, uslijed porasta
broja stanovnistva na ovom prostoru, dolazi do razvoja proizvodnih kapaciteta za proizvodnju i preradu
mesa. Znacajan broj zanatskih proizvodaca zadrzao je tradicionalan nacin proizvodnje suvomesnatih
proizvoda, a medu njima i sudzuka. Cesto se u krugu domadcinstva odvija proces klanja Zivotinja i
prerada mesa u suvomesnate proizvode.

Opste informacije o marketingu

Prodaja uglavnom na ku¢nom pragu i lokalnim pijacama, bez posebnog marketinga. Odredeni broj
proizvodaca koristi promociju i povecava vidljivost svojih proizvoda preko drustvenih mreza. Nije se
puno radilo na dizajnu ambalaze i etikete.
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Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Proizvodnja sira Trapista se od druge polovine 19. vijeka
do danas obavlja na podrucju samostana trapistickog
reda ,Marija Zvijezda" (Mariastern) u Banjoj Luci, od
mlijeka sa farme krava sa istog geografskog podrucja.



Opis proizvoda

Sir Trapist spada u grupu polutvrdih sireva. lako vodi porijeklo od francuskog polutvrdog sira Part du
Salut i danas postoje njegove brojne modifikacije u svijetu, s pravom se svrstava u autohtone sireve
BiH. Oblika je niskog cilindricnog, precnika od 16 do 24 cm, visine 3 do 4 cm i tezine 1,2 do 1,3 ka.

Senzorni opis proizvoda

Sir Trapist Marija Zvijezda pripada grupi polutvrdih sireva za rezanje, oblika niskog koluta sa glatkom i
suvom korom. Konzistencija mu je meka, njezna i elastiéna. Boja tijesta mu je Zu¢kasta, prerez gladak
i sjajan bez ili sa malo okasaca veli¢ine zrna sociva. Miris mu je Cist, specifican po mlijeku, a ukus
slatkast i umjereno slan.

Specificnost proizvoda

Tajnovitost u nacinu izrade sira je ¢uvana tako Sto su redovnici koji su ucestvovali u njegovoj izradi
poznavali samo svoj dio posla dok je posao ostalih za njega bila tajna. Sir su pakovali i otpremali
zeljeznicom naruciocima po cijeloj Austro-ugarskoj monarhiji, ali i van njenih granica. Bili su takode |
sluzbeni opskrbljivaci sirom, kraljevskog dvora u Beogradu.

Naziv sira Trapista je ime za mnoge varijante sira Part du Salut proizvedenog u francuskom samostanu
Notre-Dame de Port-du-Salut ¢iji su naziv i porijeklo zasti¢eni, pa se nije smio koristiti u drugim krajevima
osim u maticnom samostanu. Izrada ovog sira, pod drugim nazivima, prosirila se po ostalim trapistickim
samostanima u Francuskoj i po ostalim zemljama, te je tako dospjela i do Banja Luke. Sirevi su nazivani
po mjestima, ili po nazivima samostana, npr. Trappiste de Belval, Trappiste de Tamié, Citeaux itd. Tako
je i prvobitni naziv banjaluckog sira bio trapist Maria Stern, a poslije trapist Marija Zvijezda. Pored
karakteristika mlijeka i strogo ¢uvane tajne nacina proizvodnje ovog sira i poznavanja samo jednog
dijela tehnologije, okruzenje u kojem su zivjeli redovnici koji su u¢estvovali u njegovoj izradi su najvise
doprinijeli da sir Trapist Marija Zvijezda dobije svoj prepoznatljiv identitet koji ga razlikuje od ostalih
varijanti sira Part du Salut proizvedenih u Francuskoj.

Postupak proizvodnje

Proizvodnja originalnog Trapist sira bila je krajem 20. vijeka potpuno zamrla, ali su je krajem 2008.
godine banjalucki trapisti ponovo pokrenuli, i to po tajnoj originalnoj recepturi. Zbog tajnovitosti izrade,
proces proizvodnje Trapista dugo vremena nije bio opisan, ili je navoden samo u osnovnim crtama,
zato se ne moze opisati tehnologija proizvodnje originalnog banjaluckog Trapista. Ipak, na osnovu
dostupnih podataka iz literature, osnovne postavke tehnologije proizvodnje Trapista su poznate.

Za proizvodnju Trapista se koristi svjeze punomasno kravlje mlijeko koje se odmah poslije muze
procijedi i dogrijava na 30 do 33°C, zimi i do 35°C. Mlijeku se dodaje domace sirilo i usiravanje traje
30 do 40 minuta. Da se mlijeko ne bi previSe ohladilo kotao se pokriva drvenim poklopcem. Grus se
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reze na kocke veli¢ine 4 do 5 cm. Kada se izmedu kocki pojavi surutka Zuto-zelene boje pristupa se
usitnjavanju grusa do veli¢ine kukuruznog zrna. Slijedi faza je dogrijavanje na 38 do 40°C i susenje
sirnog zrna. Poslije se sir vadi u sirarske krpe i stavlja u kalupe. Cijedenje se vrsi prvo bez pritiska a
kasnije stavljanjem utega ili pod presu. Trapist se soli suvom krupnom solju koja se laganim pokretima
ruke utrljava u sir. TroSi se 3 do 4% soli u odnosu na koli¢inu sira.

Poslije soljenja sirevi se prenose u podrum na zrenje, na temperaturu 12 do 16°C i relativne vlaznosti
85 do 90%. Kolutovi sira se svaki drugi dan brisu mokrom krpom i okrec¢u. Nakon zavrSenog zrenja
sirevi se prenose u skladiste gdje se ¢uvaju na tempetaruri 8 do 12°C i relativne vlaznosti oko 80%.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Proizvodnja mlijeka i njegova prerada u sir Trapist se obavlja na malom geografskom podruc¢ju oko
samostana ,Marija Zvijezda" u Banjoj Luci. Tehnologija proizvodnje sira je strogo ¢uvana tajna unutar
samostanskih zidina. Redovnici koji su proizvodili sir poznavali su samo svoj dio posla i nisu upoznati
sa cjelokupnom tehnologijom. Ovo je razlog zasto tehnologija proizvodnje Trapista dugo vremena nije
bila opisana ve¢ je navodena samo u osnovnim crtama. Podneblje, klima, ispasa i posebno tajnovitost
proizvodnje i tradicionalno znanje prenoseno sa generacije na generaciju redovnika, koji u¢estvuju u
njegovoj proizvodnji, su se prenijeli i na sir Trapist.

-




Istorija proizvoda

Godine 1869. u Delibasinu Selu kod Banje Luke pojavljuje se Austrijanac s dugom crvenom bradom, po
imenu Franz Pfanner, trapisticki monah, zajedno sa Sestoricom subrace, koji su izazivali veliko udenje
medu okolnim narodom. Kupivsi zemlju, prvobitno su zivjeli u malenoj drvenoj kolibi koja je prije toga
sluzila za telad, a koja se i danas nalazi u dvoristu gdje je izgraden samostan trapistickog reda ,Marija
Zvijezda" (Mariastern) u Banjoj Luci. Pocetke proizvodnje sira u samostanu Mariji Zvijezdi veze sa za
1872. godinu, u maloj sirari koja nije dugo radila. Proizvodnja “pravog” sira Trapista zapocela je ponovno
1882. godine, kada je u banjalu¢ki samostan stigao opat Ignacije iz francuskog samostana “Port-du-
Salut”. Sir je nosio naziv Trapist Maria Stern, a kasnije, u vrijeme Jugoslavije Trapist Marija Zvijezda.

Opste informacije o marketingu

Velika paznja se posvjecuje savremenom dizajnu ambalaze i etikete kao i adekvatnoj promociji ovog
prepoznatljivog proizvoda u Siroj regiji. Tajna recepture je iskoriSéena kao izuzetan alat za podizanje
vrijednosti sira. Trapist je uklju¢en u sve promotivne aktivnosti koje sprovodi nadlezno ministarstvo
trgovine i turizma i turisticke organizacije.

Foto izvor:-Qpatija 'M'al"ija Zvijezda — Banja Luka; autor: Darko Gavric

87



88

+ Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

o Geografsko podrucje
Podrugcje proizvodnje Hercegovackog sira iz mijeha prostire
se na podrucju cijele Hercegovine. Takode, svo mlijeko, pai
ono otkupljeno, namijenjeno proizvodnji ovog sira treba da
potice iskljucivo iz navedenog podrudja.



Opis proizvoda

Za proizvodnju Hercegovackog sira iz mijeha koristi se mlijeko od krava, ovaca, koza ili njihove
mjeSavine koje mora da potice iskljucivo iz podrucja Hercegovine od Zivotinja ¢ija je ishrana sastavljena
od ispase, svjeze stocne hrane i sijena prvoklasnog kvaliteta. U ishrani je zabranjeno koristiti proizvode
Zivotinjskog porijekla, silazu, te geneticki modifikovane proizvode Zivotinjskog i bilinog porijekla.
Dozvoljena je upotreba Zitarica i mahunarki koje poti¢u iz opisanog podru¢ja. Zivotinje je u proljeée
potrebno izvoditi na pasu ¢im to klimatske prilike dozvole.

Senzorni opis proizvoda

Kada se izvadi iz mijeha sir je bijele do blijedo zute
boje, suv i u obliku grudvica razlicite velicine. Ukus je
umjereno slan i pikantan, tipican za vrstu mlijeka.

Specificnost proizvoda

Hercegovacki sir iz mijeha spada u polutvrdi sir. Nacin pripreme mijeha, stavljanje sira u mijeh i zrenje
u mijehu se ne moze uporediti ni sa jednim drugim proizvodom iz ove kategorije. Mijeh mu daje takvu
specificnost da ovaj sir na svim medunarodnim sajmovima izazove izutetnu paznju kod posjetilaca.
Kao masni visokvalitetni mlije¢ni proizvod se moze koristiti u onoliko jela koliko je bogata masta kuvara.
Posto se radi o proizvodu koji ima izuzetno izrazen ukus, najceSce se servira i jede sam sa hljebom
(uz mogu¢ dodatak maslinovog ulja) ili uz suvomesnate proizvode. Takode, tradicionalno se sluzi kao
predjelo uz kuvan krompir ili ustipke.

Hercegovacki sir iz mijeha karakteristi¢an je zbog zrenja u zivotinjskim mjesinama, koje su iskljucivo
izradene od koZe ovce. U drugim regijama u BiH se uopste ne proizvodi, niti se ikada proizvodio.

Postupak proizvodnje

Siriz mijeha se tradicionalno proizvodi od punomasnog ili obranog kravljeg, ovcijeg i kozjeg mlijeka, ili
mjeSavine kravljeg i ovcijeg i kravljeg i kozjeg mlijeka. U osnovi postoje dvije osnovne tehnologije. Jedna
podrazumijeva punomasno mlijeko kao osnovu, grusanje sirilom, obradu grusa, te zrenje u mjesinama
(mijehovima). Drugi tip je sir koji se dobija nakon obiranja mlijeka, dakle proizvodnje pavlake ili kajmaka
(ovo drugo je ¢es¢i slucaj), gdje se desava kiselinska koagulacija, a zatim slijedi obrada grusa i zrenje
u mjeSinama. Pored vrste mlijeka i nacina proizvodnje, sadrzaj pojedinih sastojaka dosta varira u
zavisnosti od rase, nacina ishrane, klimatskih uslova, nacina drzanja i zdravlja zivotinja.
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Hercegovacki sir iz mijeha proizvodi se od sirovog i neobranog mlijeka. Mlijeko za proizvodnju
Hercegovackog sira iz mijeha je dobijeno od jedne ili dvije muze (vecernja i jutarnja) i mora se obraditi
u roku od 24 casa od prve muze. Ako se mlijeko obraduje u roku od 12 Casova moze se Cuvati na
temperaturi 8—12°C. Mlijeko, koje ¢e se obraditi nakon 12 ¢asova, mora biti ohladeno na temperaturi
od 4°C. Mlijeko mora biti ohladeno na odgovaraju¢u temperaturu u roku od 2 ¢asa. Sirovo mlijeko
se filtrira kroz viseslojne gaze, krpe ili filtere. Mlijeko za zasiravanje zagrijava se na temperaturu
31-35°C. Za inokulaciju mlijeka, eventualno, moze se koristiti mlijeko ili surutka od prethodne
proizvodnje. Za koagulaciju se koristi samo animalno sirilo. Upotreba drugih aditiva je zabranjena.
Sirna masa se grubo izreze i intenzivno mijesa, a zatim se vadi u krpe. Nakon toga gruda se umota
u krpe i cijedi pod pritiskom da se dobije oblik pogace. Ocijedene pogace (grude) slazu se, cijele ili
izlomljene, u plasti¢ne kante ili kese (plastika za ishranu) i tako ¢uvaju do ubacivanja u mijeh. Prilikom
ubacivanja u mijeh pogaca se lomi ili reze na komade velicine 8—10 cm, soli sa oko 3% soli i ubacuje
u mijeh. Prilikom punjenja mijeha sir se dobro nabije da ne bi ostali prostori ispunjeni vazduhom.
Nakon punjenja mijeh se dobro zatvori i zaveze. Zrenje sira traje minimalno 2 mjeseca, a maksimalno
8 mjeseci pod uslovom da se mijeh ne otvara (anaerobni uslovi). Tokom zrenja potrebno je odrzavati
mijeh, okretanjem i brisanjem, na pocetku zrenja svaki dan, a kasnije rjede. Zrenje mora biti na drvenim
daskama (daske od jele i jasena), u mracnim prostorijama koje su isklju¢ivo namijenjene za tu svrhu.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Tradicionalna proizvodnja Hercegovackog sira iz mijeha najviSe se zadrzala upravo u opstinama sa
najvecom nadmorskom visinom (n.v.), Nevesinje, Gacko i Prozor/Rama. Nevesinjsko i Gatacko polje su
nan.v.od 850 m pa do preko 1.000 m n.v. dok se opstina Prozor/Rama nalazi na visini od 330 do 900 m
iznad mora sa velikim nagibima. Nevesinjsko polje predstavlja krasko polje, ukupne povrsine 77,5 km?
sa prosjecnom nadmorskom visinom od 817 m koje je okruzeno planinama Crvnjem, Velezom,
Sominom i visoravni Morine. Klima je submediteranska s vrlo hladnim i snjeznim zimama; i toplim
ljetima. Flora je bogata, sa preko 271 vrste raznoga bilja medu kojima su brojne barske vrste vezane za
vlazna podrucja, a postoje i brojne rijetke endemske vrste (Ballian, 2018).

Za proizvodnju Hercegovackog sira iz mijeha vrlo vazno je spomenuti krasku visoravan Morine. Pruza
se na oko 30-tak km isto¢no od Nevesinja prema Kalinoviku, duz makadamskog puta izgradenog za
vrijeme Austrogarske monarhije, trasom staroga rimskog puta. Na zapadu je visoravan omedena
planinom Crvanj, na sjeverozapadu i na sjeveroistoku kanjonom Neretve, a na istoku i jugoistoku
planinom Crnom Gorom. Morine se prostiru na oko 47 km? na prosjecnoj nadmorskoj visiniod 1612 m
(Ballian, 2018). Na ovoj visoravni, gdje raste preko 200 vrsta raznoga bilja, ukljucujuci brojno ljekovito
bilje, se od davnina pravi Hercegovacki sir iz mijeha koji se jos naziva i Morinski sir.



Istorija proizvoda

Jedan od najpoznatijih tradicionalnih sireva je Hercegovacki sir iz mijeha, gdje prvi podaci sezu u daleku
proslost, nekih 650 godina unazad, $to ga po ,starosti” svrstava uz poznate vrste sireva.

Najstariji podaci datiraju iz davne 1379. godine, a oni kazu da, ako domace stanovnistvo ne donese u
Dubrovnik mesa i sira, u Dubrovniku nema nimesa ni sira. U istom izvoru se navode podaci (Radi¢, 2008)
u kojima se kaze da je do kraja 16. vijeka Dubrovniku iz Hercegovine darovana stoka u neogranicenim
kolic¢inama, pa i sir u mjesinama u kolicinama do 800 kilograma. Najstariji viaski zakon u turskom
tekstu u defteru za branicevski subasluk iz 1487/8. godine u davanju od jednog katuna sandzakbegu
(jedan Sator, jedan sir, tri konopca, Sest ulara, jednu mjesinu sira i jednoga ovna) pokazuje da je to ranije
morao biti poklon od katuna, odnosno od starjeSine katuna. Prema istom se vidi da su u srednjem
vijeku znacajnu ulogu odigrali vlaski katuni, gdje su se najvise gajile ovce, jer su za njih postojali najbolji
prirodni uslovi. Stoga nije ¢udno da je u tradicionalnim mlijeCnim proizvodima znacajno zastupljen sir,
koji je spreman u ovCije mjesine i na magarcima dopreman na hercegovacke trgove, ili u dalmatinske
gradove. Navodi se da je broj ovaca i koza u 1585. godini smanjen na svega 428.600. Medutim,
bez obzira na to, bila je to znacajna osnova za proizvodnju mesa, mlijeka, sira (torotana), kajmaka
(skorupana), koze i vune.

Opste informacije o marketingu

U veleprodaji se prodaje u mijehu, a u maloprodaji u domacinstvu zapakovan u plasticne kese, a
trgovinama najcescée vakumiran.

,Kao u skoljki u kojoj se Cuje zvuk mora, naslanjajuci uvo na mijeh i zatvarajuci oci, pokusava se
cuti onaj produZeni zvuk, jedino drustvo pastirima za razbijanje tisine zima tipicnih za podrucje
Nevesinja, ‘snjezne pustinje” kojem Nevesinje i duguje svoje ime. To se moZe cuti, uz malo maste,
medu naslagama sira koje tiho pocivaju u mijehu kao izbijeljena prostranstva”.

U 2005. godini nominovan je kao presidium Slow food fondacije u saradnji sa talijanskom neprofitnom
organizacijom UCODEP i Provincijom Arezzo. U 2021. godini Sir iz mijeha je dospio na Preliminarnu
listu nematerijalne kulturne bastine Bosne i Hercegovine.
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Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Proizvodnja sira Torotana se prostire na podrucju
cijele Hercegovine. Takode, svo mlijeko namijenjeno
proizvodnji ovog sira treba da potice iskljucivo iz
navedenog podrugja.



Opis proizvoda

Torotan je sirod kravljeg ili ovCijeg obranog mlijeka, te mjeSavine ovih vrsta mlijeka u razlicitim odnosima,
a koja dolaze iz podrucja Hercegovine. Sir se proizvodi tokom cijele godine, ali varira udio pojedinih vrsta
mlijeka. Sir se pravi na isti nacin kao i punomasni sir iz mijeha, samo od varenog (kuvanog) mlijeka
sa kojeg je prije sirenja skinut kajmak, pa je manje masan, ali ima svojstva kao i ,jaki* sir iz mijeha.
Karakteristican je za domadinstva u kojima je kajmak delikates broj jedan. Torotan, koji po vadenju iz
mijeha dobije nepravilni oblik poput kamena sa hercegovackog krsa, ukusan je prilog brojnim jelima.

Senzorni opis proizvoda

Kada se izvadi iz mijeha sir je bijel do blago Zuc¢kaste boje, suv i tvrd u obliku grudvica razlicite velicine.
Ukus je slan i izrazito pikantan, tipican za vrstu mlijeka od koje dobija.

Specificnost proizvoda

Nacin pripreme mijeha, stavljanje sira u mijeh i zrenje u mijehu se ne moze uporediti ni sa jednim drugim
proizvodom iz ove kategorije. Mijeh ili mjesina se priprema tako da se nakon klanja Zivotinje koZa opere
i obrije. Priprema koZe zahtijeva posebnu tehniku kako bi se izbjegla oStec¢enja koze jer bi ulaskom
vazduha kroz ostec¢enu kozu doslo do kvarenja sira. Mijeh se izvrne, posoli, zavezu se otvori, naduva se
i susi na vazduhu i/ili dimu. Samo neostecena koza smije se koristiti za proizvodnju Torotana.

U drugim regijama u BiH se uopsSte ne proizvodi, niti se ikada proizvodio. Razlike sira iz mijeha od
neobranog kravljeg mlijeka i sira iz mijeha iz djelimi¢no obranog kravljeg mlijeka — Torotana, je vidljiva
u postotku sadrzaja mlijecne masti i mlijeCne masti u suvoj materiji. Ipak, sir Torotan moze da sadrzi
mlijeCne masti u suvoj materiji u kolicini koja ga, po vazec¢em propisu svrstava u masni sir ali ipak to
je rijedak slucaj i zavisi od toga koliko je mlijeko za proizvodnju sira obrano. Proizvodaci uglavnom
proizvode Torotan sa manjim sadrZzajem masti u suvoj materiji (ispod 25%) i spada u polumasne sireve.
Torotan ime energetsku vrijednosti oko 1.000 kJ/240 kcal u 100 g proizvoda.

Zrenje u mijehu mora biti na drvenim daskama (daske od jele i jasena), u mracnim prostorijama koje
se koriste za tu svrhu. Sir koji zrije u mijehu razvija izrazito snazan ukus i aromu. Upravo iz tog razloga
Torotan posjeduje jaki i pikantan ukus kao posljedicu anaerobnog zrenja u zivotinjskoj kozi i prisutnosti
prirodne plijesni unutar mijeha.

Postupak proizvodnje

Torotan je sir proizveden od kuvanog mlijeka koje je prethodno, u periodu kajmacenja, stajalo 2—3
dana. Kod tradicionalne hercegovacke proizvodnje mlijeko stoji u drvenoj posudi pod nazivom ,skip".
Drvo, kao los provodnik toplote, duze zadrzava visu temperaturu mlijeka, te se lakSe penju masne
kuglice na povrsinu mlijeka. U tom periodu povecava se kiselost mlijeka usljed rada prirodne mikroflore
mlijeka, prvenstveno bakterija mlijecne kiseline. Mlijeko se lagano zagrijeva do 30—35°C. Koagulaciju

93



94

uzrokuje stvorena mlije¢na kiselina uz pomo¢ povisene temperature pa je trajanje grusanja uslovljeno
temperaturom mlijeka i postignutom kiselosti. Gru$ se lagano razbija i poCinje grijanje cijele mase.
Zatim se skuplja u grudu koja se formira u toploj surutci. U toku obrade sirnog tijesta zagrijavanje
surutke i grusa povecéava se do temperature 50—55°C. Uvecana kiselost mlijeka, razbijanje grusa
i grijanje sirnog tijesta pospjesuje izdvajanje surutke od sirne mase. Presovanje je tradicionalno, u
cjedilima pod pritiskom. Formiranje sirne pogace postize se presovanjem i cijedenjem sira 2—4 casa.
Sirna pogaca reze se na kriske raznih dimenzija. Kriske se sole i dobro nabijaju u mjesine, te zriju u
anaerobnim uslovima. Zrenje traje od 60 do 90 dana. To je period kada sir, u mjesini izradenoj od ovcije
koze, dobije svoj puni ukus.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Posebnost ovome siru daje i vegetacija, klima, vrste biljaka u uzgoju stoke cije mlijeko se koristi za
pripremu, a tokom perioda sazrijevanja u siru se osim kvantitativnih promjena, deSavaju i sloZeni
biohemijski procesi, pri kojima se pojedini sastojci znatno mijenjaju i razlazu na prostije komponente.
Tradicionalna proizvodnja Torotana najvise se zadrzala u hercegovackim opsStinama sa najvec¢om
nadmorskom visinom gdje je klima submediteranska s vrlo hladnim i snjeznim zimama i toplim ljetima.
Flora je bogata, sa preko 270 vrsta raznoga bilja medu kojima su brojne barske vrste vezane za vlazna

podrucja, a postoje i brojne rijetke endemske vrste.




Istorija proizvoda

Torotan je jedan od narodnih sireva ¢iji pocetak pravljenja seZe u tako daleku proslost da mu se ne
pamte poceci. Prvi pisani podaci stari su blizu 650 godina (1379. god) i poticu iz dubrovackog arhiva.
Sir iz mijeha se takode spominje i u 15. vijeku u turskom tekstu o prikupljanju najma sa ovih podrucja
kao i zapisi iz 16. vijeka koji navode da je Dubrovniku iz Hercegovine darovana stoka u neograni¢enim
kolic¢inama, pa i sir u mjesinama u kolicinama do 800 kilograma. Poznato je da su u Srednjem vijeku
znacajnu ulogu odigrali katuni, gdje su se najviSe gajile ovce, jer su za njih postojali najbolji prirodni
uslovi. Stoga nije ¢udno da je u tradicionalnim mlijeénim proizvodima znacajno zastupljen sir, koji je
spreman u ovcije mjesine i na magarcima dopreman na hercegovacke trgove, ili u dalmatinske gradove.

Opste informacije o marketingu

U veleprodaji se prodaje u mjesini a u maloprodaji u domacinstvu zapakovan u plasti¢ne kese, a
trgovinama najcescée vakumiran. U2021. godini sirizmijeha je dospio na Preliminarnu lista nematerijalne
kulturne bastine Bosne | Hercegovine. Proizvodaci Torotana su oduvijek bili skromni ljudi i ako se za
neki autohtoni proizvod moze re¢i da su sami proizvodaci prenijeli tu skromnost i poniznost na njega,
onda je to upravo ovaj sir.

Fotozyor: Trebinje; Shytterstock
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Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Vlasic¢ki/Travnickl sir se ne proizvodi samo na planini Vlasicu,
nego na mnogo Sirem prostranstvu. Od VlaSica, kao sredista,
Siri se proizvodnja u sva bliza planinska podrucja. Podrugje
proizvodnje je odredeno u dosta Sirim granicama od samog
podrucja gdje se proizvodi sir iz razloga Sto ovce preko ljeta
odlaze na udaljene pasnjake i spremaju sijena za ishranu
tokom zime. Najve¢im dijelom planina Vlasi¢ se nalazi u
Srednjebosanskom kantonu u Federaciji BiH i dijelu Republike
Srpske. VlasSi¢ka visoravan, koja je danas prepoznata i po
razvijenom zimskom turizmu, nalazi se na 1.260 m n.v.



Opis proizvoda

Vlasi¢ki/Travnicki sir spada u grupu bijelih mekih sireva koji zriju u salamuri. Proizvodi se od
nepasterizovanog ovcijeg mlijeka i jedan je od tradicionalnih proizvoda na prostorima BiH. Kriske sira
moraju biti lijepog oblika, ocuvane povrsine, bez tragova ispiranja, odnosno rezanja, tezine 0,5 do 1 kg.

Senzorni opis proizvoda

Vlasi¢ki/Travnicki sir je izrazito bijele boje, karakteristi¢ne za sir od ovcijeg mlijeka, na presjeku kriske
ima porculanski sjaj. Tvrde je teksture, intenzivnog mirisa, i slan, pa ga je prije konzumiranja potrebno
drzati u vodi, kako bi se slanost smanjila. Da bi se ocuvala aroma sira, najbolje ga je drzati u dobro
zatvorenoj posudi. Ukus i miris sira je tipican za sireve od ovc¢ijeg mlijeka i mlijecno kiseo je.

Sir odmah nakon proizvodnje nema senzorne osobine zrelog sira. Ova svojstva sir dobija tokom zrenja,
koje traje najmanje 1 do 2 mjeseca. Zrenje Vlasi¢kog sira odvija se u dvije faze. Prva faza je aerobno
zrenje u trajanju od 1 do 2 dana, kada sir stoji bez salamure. U ovoj fazi intenzivno djeluju mlijecno-kiseli
mikroorganizmi, koji mlije¢ni Sec¢er prevode u mlije¢nu kiselinu. Druga faza je anaerobno zrenje, koje
se odvija bez prisustva vazduha, jer je povrSina sira pod salamurom ili surutkom. Odsustvo vazduha
i povecani pritisak ne dozvoljavaju razmeksavanje sira. U ovoj fazi proizvodnje djeluju anaerobne
bakterije koje razgraduju proteine i mast sira.

Specificnost proizvoda

Posebne karakteristike i kvalitet Vlasickog/Travnickog sira proizlaze iz svojstava mlijeka vlasicko-
travnickog soja pramenke dobijenog u uslovima specificnog planinskog biljnog pokrivacéa i klime, te
tradicionalne proizvodnje ovcijeg sira kroz duzi vremenski period. Reljef i kvalitetne pasnjacke i obradive
povrsine uticale su s jedne strane na karakteristike biljnog pokrova, a s druge strane narazvoj stocarstva
kao glavne poljoprivredne aktivnosti na navedenom podrucju i na znacajnu proizvodnju Vlasi¢kog sira
koja je postala dio lokalne tradicije.

Postupak proizvodnje

Vlasicki/Travnicki sir se, po originalnoj tehnologiji, proizvodi tako da se svjeze ovcije mlijeko usirava
po pravilu odmah iza jutarnje i vecernje muze. Vrijeme usiravanja zavisi od niza faktora, narocito od
jacine sirila i temperature mlijeka, a traje od 1 do 2, pa i do 3 ¢asa. Temperatura mlijeka prilikom
usiravanja je od 28 do 30°C. Odmjerena koli¢ina sirila, zavisi od kvaliteta i jacine sirila, razblazi se
sa mlakom vodom i sipa u mlijeko uz mijeSanje, kako bi se sirilo sto bolje rasporedilo po ukupnoj
koli¢ini mlijeka. Podsireno mlijeko se pokrije da se njegova povrsina ne hladi. Za podsiravanje se koristi
kupovno animalno sirilo dok su u proslosti sirari sami pravili siriSnu maju. Prema tvrdnjama sirara, sir
podsiren domac¢om majom bio je bolji i ukusniji od sira napravljenog pomocu fabri¢kog sirila. Kada grus
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postigne odredenu ¢vrstinu reze se na kocke veli¢ine oko 10 cm i ostavi da
miruje dok se ne pocne izdvajati surutka, koja mora biti bistra i zeleno-
zute boje. Grus se sirarskom kaSikom ili ve¢om kutlacom prenosi u kese
pazljivo, bez razbijanja. PrenoSenje grusa mora biti polagano i ujednaceno,
kako bi surutka ravnomjerno oticala. Na taj nacin dobije se sir bez
surutkinih gnijezda. Sir se cijedi bez pritiska, pod vlastitom tezinom. Kada
je cjelokupna koli¢ina grusa prebacena u kese, nastavlja se sa cijedenjem,
sve dok se ne formira sirna gruda na ¢ijoj povrsini nema izdvojene surutke.
Ova faza tehnoloskog procesa je veoma vazna i od nje zavisi kvalitet
sira. Od nje zavisi hoce li u siru ostati suvise surutke, koja kasnije dovodi
do povecane kiselosti i hoce li Cestice sirnog tijesta biti dobro spojene.
Oblikovanje okrugle forme sirne grude postiZze se podvezivanjem kese i to
tako da kesa ¢vrsto nalijeze na sirnu grudu. Cijedenje se nastavlja narednih
5 do 6 Casova, ali moze trajati i duze Sto zavisi od temperature i ¢vrstoce
grusa, a posebno od nacina cijedenja. Nakon zavrSenog cijedenja, kese
se skidaju sa nosaca i sirna gruda pazljivo vadi. Sirna gruda se reze prvo
na pola, a onda svaka polovina na tri jednaka dijela. Na taj nacin dobiju
se kriske karakteristicnog, zaobljenog oblika koje se mogu lijepo sloziti u
kacicu. Povrsina kriski mora biti sjajna bez surutkinih gnijezda.

Kriske sira slaZzu se u kacice lagano i bez nabijanja, ali tako da izmedu
njih ne ostaje slobodan prostor. Ovo je mogucée zahvaljujuc¢i specificnom
obliku kriski. Svaki slozeni sloj se soli posebno. Optimalna kolicina soli je
5% od ukupne koli¢ine sira. Ako je sir suvise mekan ili sa ve¢im brojem
rupica, koli¢inu soli se moze povecati na 7%. So je dobar konzervans, a
istovremeno c¢e iz sira izdvojiti suvisnu surutku. Napunjena kacica ostavi
se jedan do dva dana bez optereéenja, kako bi so prodrla u sirno tijesto.
Zatim se na povrSinu sira stavlja "dance” i optereti se kamenjem, radi
presovanja. Sir se stajanjem slijeze zbog otpustanja surutke. Zato se, u
toku 10 do 15 dana, vrsi “povrSavanje” kacica. Dodaju se novi slojevi sira
da bi kacice bile pune do vrha. Kod “povrSavanja” koristi se najcesce sir
iste starosti. Obicno se jedna kacica sira istog datuma proizvodnje koristi
za popunjavanje ostalih. Ukoliko u kacici nema dovoljno izdvojene surutke,
dolijeva se prokuvana slana voda (salamura) ili surutka.




Foto izvor: VIasi¢; autor: Aktron

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i
geografskog podrucja

Glavno reljefno obiljezje Vlasi¢a je Vlasicka visoravan 1.000—1.500 m
n.v. (prosjecne n.v. oko 1.300 m). Visoravan pocinje kod vrha Ljute grede
(1.740 m). Ka jugu se prostire golemi travnjak sa so¢nim livadama prema
VlIaskojgomili(1.979m)inajvisem vrhu Paljeniku (1.933 m). Sjeverna strana
Vlasi¢a blaze je nagnuta, i tu su se stvorili brojni tokovi, koji Cine izvorisne
dijelove jakih pritoka Vrbasa: Ugra i Vrbanje. Na samoj visoravni ima vise
vrela koja ljeti ne presuse. Na uzem podrucju Vlasic¢a klima je planinska, a
na nizim lokacijama u rijecnim dolinama umjereno kontinentalna.

Istorija proizvoda

U centralnom dijelu Dinarskog sistema, na prostranim pasnjacima planine
Vlasi¢ i na susjednim planinama, razvila se tehnologija Vlasi¢kog sira,
koji se na trzistu nalazi i pod nazivom Travnicki sir. O njegovom porijeklu
nema podrobnih istorijskih ¢injenica. 1z prikupljenih podataka moze se
pretpostaviti da su ga u ove krajeve donijeli stocari nomadi sa istoka.

Kao glavno podrucje proizvodnje ovoga sira jos 1892. godine se navodi
planina Vlasi¢ (Adametz, 1892). Adametz navodi i primjer nekih proizvodaca
iz okruga Kotor Varos. U istoj studiji opisuje tehnologiju ovoga sira kod
proizvodaca iz Davornica (podrucje Krusevo Brda). Po Dozet (1963),
Adametz je u svom radu o Vlasi¢u vjerovatno prvi u literaturi dao tom siru
naziv Arnautski, Travnicki, VIasicki, jer se kasnije u drugoj literaturi, narocito
stranoj, sreéemo sa tim nazivima (Sari¢ i sar., 2007).

Opste informacije o marketingu

Uobicajeni nacin pakovanja Vlasi¢ckog/Travnickog sira je u drvene kacice
od smrce. Njihova veli¢ina zavisi od obima proizvodnje i potraznje na
trzistu. Mogu se koristiti kacice od 5, 10, 20, 40 i 50 kilograma. Proizvod se
uglavnom prodaje u specijaliziranim trgovinama, trgovinama prehrambenih
proizvoda, na pijaci, na selu, u kuéicama za prodaju domace hrane na
planini Vlasi¢, gdje turisti svracaju da kupe domace proizvode. Takoder se
sluzi u restoranima uz ustipke, i kao dodatak hladnim platama.
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=/~ Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

o Geografsko podrucje
Proizvodnja Kupreskog sira odvija se na podrucju opstine
Kupres. Mlijeko se dobija od krava, ovaca i koza koje
se napasaju na kupreskoj visoravni ali i na podrucjima
dijelova opstina Tomislavgrad i Sipovo. Proizvodnja je
koncentrisana u okolini grada Kupresa.
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Opis proizvoda

Kupreski sir je tvrdi, punomasni sir. Period zrenja je najmanje 60 dana nakon ¢ega ide u prodaju. Nekoliko
je varijanti ovoga sira: kravlji kupreski sir, dimljeni kravlji kupreski sir, kravlji kupreski sir sa zacinima u
dva varijeteta, kupreski sir od mijesanog kozjeg i kravljeg mlijeka, te kupreski sir od mijesanog ovcijeg i
kravljeg mlijeka. Ovaj sir se takode stavlja na trziste i kao ribani.

Senzorni opis proizvoda

Kupreski sir ima oblik koluta, tezine 2—2,5 kg sa njegovanom korom koja se tradicionalno premazuje
uljem i pere tokom zrenja. Kora je zlatno Zute boje, a na presjeku ima sitne do srednje rupice rasporedene
po cijeloj povrsini. Visina koluta je obicno 7—8 cm, a pre¢nik 16—17 cm. Tijesto je svijetlo-Zute boje,
elasticno, a okus blago slan i kiseo, izrazen sa notom mlijeka od kojeg je napravljen.

Specificnost proizvoda

Bitna odlika ovog sira je karakteristiGan pikantan ukus i miris koji dolaze od mlijeka sa specifi¢nih
planinskih pasnjaka koji se nalaze na 1.200 metara nadmorske visine. Brojnost varijante je njegova
posebna odlika. Varijante koje su dimljene krasi specificna primjesa na dim, a smjesa zacina koja ¢ini
njihovu specificnu kombinaciju, a koja se dodaje prilikom proizvodnje sira daje posebne senzorne
karakteristike zrelom siru. Prisustvo kozjeg i ov¢ijeg mlijeka zajedno sa kravljim u mjeSavini za
proizvodnju sira ¢ini ga specifiénim.

Postupak proizvodnje

Kupreski sir se proizvodi od termicki obradenog mlijeka iz kojega nije obrana mlijeéna mast. Svo
mlijeko se otkupljuje sa unaprijed definisanog lokalnog podrucja. Poslije prijema i obrade mlijeka,
dodaju se starter kulture bakterija mlijecne kiseline, kalcijev hlorid, a zatim se zasirava na temperaturi
32—34°C. Stvoreni gru$ se reze na sitnije komade, a zatim se dogrijava do temperature 48—49°C.
Zatim se prebacuje u kalupe i presuje u trajanju 2—2,5 ¢asa. Sirevi se sole potapanjem u salamuru
koncentracije 24—25%. Nakon 3—4 Casa suSenja na daskama sirevi se prebacuju u predzrionu gdje
se zadrzavaju 3—4 dana. Potom zriju u zrioni pri 14—=16°C i 80—85% relativnoj vlazi. Zrenje traje 2—3
mjeseca. Od 100 | mlijeka se proizvede 9—10 kg sira.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Kupreska visoravan je jedinstveno podrudje sa specificnom klimom i biljnim pokrivacéem $to mlijeku
i siru napravljenom od njega daje posebne karakteristike. Specificna ukrstanja klime, mediteranske i
kontinentalne, ¢ine poseban ambijent Kupreskog polja sa ostrim zimama i toplim suncanim ljetima i
bogatim pasnjacima na kojima se nalazi oko 40 endemskih biljaka. Ovakva raznolikost biljnog pokrivaca
i ispasa zivotinja na otvorenom daju specificne senzorne karakteristike ovom proizvodu. Povezanost
proizvoda sa geografskim podrucjem se zasniva na reputaciji koju je sir stekao dugogodisnjom
proizvodnjom ali i brojnim nagradama i velikom popularnoscu u Bosni i Hercegovini i regionu.

Istorija proizvoda

Dugi niz godina proslog vijeka Kupreski sir se proizvodio na podru¢ju kupreske visoravni
standardizovanim nacinom u kupreskoj mljekari, tada sastavnom dijelu agrokompleksa APRO
Hercegovina. Devedesetih godina proizvodnja prestaje da bi se ponovo pokrenula 2005. godine.
Tehnologija proizvodnje Kupreskog sira u novootvorenoj sirani se donekle razlikovala od one koja se
primjenjivala 80-tih godina proslog vijeka u tadasnjoj Kupreskoj sirani. Nakon pocetne proizvodnje sira
u Kupreskoj sirani 2005. godine sirana je proizvodila Kupreski sir sa uspjehom sve do 2013. godine
kada proizvodnja prestaje. Nakon gasenja proizvodnje i prestanka sa radom sirane, mljekaru preuzima
novi vlasnik koji 2014. godine pocinje uspjesnu proizvodnju Kupreskog sira. Stoga se moze rec¢i da je
on tradionalni proizvod sa istorijom proizvodnje od preko 50 godina.

Opste informacije o marketingu

Kupreski sir je tradicionalan sastojak jelovnika BH domadinstava i ekskluzivnih restorana. Pored toga,
nezaobilazan je dio ponude na trgovackim policama veleprodajnih i maloprodajnih centara. Kupreski sir
je ostvario znacajne pomake u izvozu pa se tako izvozi u Tursku i jos neke zemlje. Dobitnik je mnogih
priznanja na sajmovima, a visestruki je osvajac zlatnih medalja na Novosadskom sajmui.
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o Geografsko podrucje

Proizvodnja se obavlja u administrativnim granicama
opstine Lopare koje se nalazi u sjeveroistocnom dijelu
BiH i dio je entiteta Republika Srpska. Opstina Lopare
zauzima povrsinu od 299,8 km? i granici s opStinama
Ugljevik i Bijeljina u RS, Teogak, Sapna, Tuzla i Celié¢ u
FBiH, te sa Distriktom Brcko.
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Opis proizvoda

Majevicki dimljeni sir Zarac je vrsta sira dobijena fermentacijom i blago termickim tretmanom djelimi¢no
obranog kravljeg mlijeka, dimljenog na tradicionalni nacin.

Senzorni opis proizvoda

Zarac ima specifican, blago kiselkast i slani ukus. Boja sira je bijela do blijedo Zuta, u zavisnosti od
sastava mlijeka. Miris je mlijecni, sa izrazitom aromom prijatnom na dim. Proizvod je okruglastog
oblika i ujednacene konzistencije.

Specificnost proizvoda

Specificna svojstva koja karakterisu proizvodnju sira proizilaze iz kulturnog naslijeda stanovnika
definisanog geografskog podrucéja i sveobuhvatnog prirodnog potencijala koji ima sjeveroistocni
dio Republike Srpske za proizvodnju poljoprivredno-prehrambenih proizvoda. Posebnost majevickih
tradicionalnih proizvoda od mlijeka proizilazi iz obiljezja podrucja proizvodnje, karakteristike svjezeg
kravljeg mlijeka, tradicionalni nacin proizvodnje i senzorna svojstva sira.

Na kvalitet sirovine koja se koristi za proizvodnju Majevickog dimljenog sira Zarac utiCe ishrana i uslovi
smjestaja goveda. Smatra se da su ishrana i uslovi pod kojima se drze muzna grla osnova za podizanje
njihove produktivnosti, a osim toga bitno uticu i na kvalitet mlijeka. Hrana za muzne krave uglavnom
se obezbjeduje sa prirodnih livada, kako u vidu sijena tako i ispasom. Stada muzne stoke pasu na
pasnjacima koji su smjesteni na prelazu planine Majevice ka ravnicama Semberije i Posavine, koja
obiluju velikim brojem biljnih vrsta izuzetnog nutritivnog potencijala. Bogato prirodno okruzenje uz
kvalitetnu hranu za zivotinje predstavljaju odlicne preduslove za proizvodnju kvalitetnog mlijeka koje je
sirovina za proizvodnju kajmaka i sireva.

Postupak proizvodnje

Svijeze mlijeko se nakon muZe krava procijedi i ostavi da fermentira 48 ¢asova na sobnoj temperaturi
(22-24°C). Nakon fermentacije slijedi djelimiéno obiranje mlijeka te blagi termicki tretman istog
(zagrijavanje na 37°C uz mijeSanje). Dobijeni grus se procijedi i stavlja se u posudu gdje se mijesa i
soli, (1,5% soli na ukupnu masu). Dobijena smjesa se ostavlja 24 ¢asa da odstoji. Nakon toga sir se
oblikuje ru¢no i stavlja na dimilicu uz dimljenje od 2,5 do 3 ¢asa. Poslije dimljenja sir Zarac je spreman
za vakum pakovanije i rok trajanja proizvoda je 2 mjeseca.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Geografska lokacija podruc¢ja gdje se proizvodi sir Zarac je smjeStena na prelazu planine Majevice
ka ravnicama Semberiji i Posavini, i predstavlja srediste ovog dijela Podmajevice. Cijelo podrucje
karakteriSe veliki broj manjih vodenih tokova, a kroz grad Lopare protice rijeka Gnjica. Grad Lopare se
nalazi na prosjec¢noj nadmorskoj visini od 235 metara, sa najviSom tackom na planini Majevici (916 m).
Glavni prirodni resursi ovoga kraja su poljoprivredno zemljiste, Sume i kamen.

Istorija proizvoda

Zarac je tipicni primjer sira majevickog podneblja u Republici Srpskoj i Bosni i Hercegovini. Jednostavna
tehnologija i moguénost proizvodnje u skromnim uslovima brdsko-planinskih podru¢ja su doprinijeli da
se poceo rano proizvoditi. lako se proizvodnja Majevickog dimljenog sira Zarac tradicionalno prenosi s
koljena na koljeno i postao je sastavni dio etnografskog bogatstva ovog kraja, ipak, ne postoji istorijska
potvrda kada je tacno pocela njegova proizvodnja. Zbog komunikacijske izolovanosti planinskih
podrucja, tradicionalna proizvodnja je ostala prilicno ,zatvorena” u samim seoskim gazdinstvima, pa je
i prerada ostala gotovo nepromijenjena.

Opste informacije o marketingu

Glavna prodajna mjesta Majevickog dimljenog sira Zarac su brojni ugostiteljski objekti, lokalne pijace
u regiji, nekolicina maloprodajnih objekata te lokalni i regionalni sajmovi i manifestacije autohtonih
domacih proizvoda. Kao takav, Zarac je trenutno regionalno izuzetno prepoznatljiv ¢emu svjedocCe
brojna priznanja i nagrade na onim dogadajima. Poljoprivredna zadruga “Zarac” je osnovana u cilju
promocije ovog majevickog prepoznatljivog brenda i njegovog plasmana na domace trziste. Takode,
za podrsku i promociju ovog domaceg proizvoda posebnu ulogu zauzima majevicka dijaspora koja je
siguran oslonac prezentacije u zemljama regiona, a i Sire.
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Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Proizvodnja Hercegovackog Skripavca prostire se
na podrucju cijele Hercegovine. Hercegovina se
kao prirodna regija sastoji iz dvije mikroregije: niske
(primorske ili jadranske) Hercegovine i visoke (gornje ili
planinske) Hercegovine. Najrasirenija proizvodnja ovog
sira je u Trebinju, gdje ga nazivaju Trebinjski Skripavac.
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Opis proizvoda

Hercegovacki skripavac spada u kategoriju
mladih bijelih sireva pravljenih od kravljeg
mlijeka koji se odmah nakon proizvodnje prodaje,
odnosno konzumira. Na trzistu se pored svjezeg
jednodnevnog pojavljuju i sljede¢e varijante
skripavca; suvi sir (svjeZi i procjedeni skripavac
susi se u drvenim kutijama koje sa svih strana
imaju mrezicu koja propusta vazduh, a sprjecava
onecisc¢enje sira) i sir iz ulja (prosuseni sir
Skripavac stavlja se u uljnu mjesavinu).

Senzorni opis proizvoda

,Na prvi utisak ima lagan miris mlijeka, uz kiselu notu kao od surutke, koji biva zamijenjen delikatnijom
aromom | bilinim notama, posebno ukoliko je sir proizveden u ljetnjem periodu i ukoliko su Zivotinje
hranjene mediteranskim biljkama odnosno samoniklim ljekoviotim biljem kojima obiluju pasnjaci na
ovom podrucju, ponajvise vrijeskom i Zalfijom".

Meki punomasni sir cilindricnog oblika. Sir je po povrsini mlije¢no-bijele boje bez kore, a na presjeku
zatvoren ili sa manjim brojem mehanickih otvora nastalih zadrzavanjem surutke tokom oblikovanja
sira. Visina sira varira od 4 do 8 cm, a prosjek najcesce od 15 do 20 cm sa tezinom sira koja varira
od 700 do 1.000 g. Ukus mu je mlijeéno-slatkast i umjereno slan. Konzistencija sira je karakteristi¢no
gumaste teksture.

Specificnost proizvoda

Bitna odlika ovog sira je Sto se proizvodi od termicki neobradenog mlijeka i nema period zrenja
kao vecina sireva od nepasterizovanog mlijeka, ve¢ se odmah poslije proizvodnje konzumira jer bi,
u suprotnom, stajanjem moglo do¢i do kvarenja ¢ime bi predstavijao opasnost za konzumenta.
Mlijeko za proizvodnju skripavca, u pogledu mikroorganizama, mora ispunjavati izuzetne standarde.
Najkaraketristi¢nija osobina ovog sira, po kome je dobio i ime, jeste da dok se jede stvara zvuk, zapravo
Skripi i tako dobija ime ,Skripavac”.

Hercegovacka ispasa, odnosno samoniklo ljekovito bilje, ispasa krava na otvrenom i klima daju
specifican kvalitet i ukus ovom proizvodu. Pored proizvodnje u seoskim gazdinstvima tradicionalna
proizvodnja obavlja se i u manastiru Duzi kod Trebinja.
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Postupak proizvodnje

Tehnologija proizvodnje sira Skripavca znacajno se razlikuje od gazdinstva do gazdinstva. Proizvodnja
nije standardizovana, sir se proizvodi iz termicki neobradenog punomasnog kravljeg mlijeka dobijenog
od krava uzgajanih na definisanom podrucju Hercegovine. Takode, svo mlijeko, pa i ono otkupljeno,
namijenjeno proizvodnji ovog sira treba da potice iskljucivo iz navedenog podrucja. Konacni proizvod
je karakteristicnog sastava sa visokim postotkom masti. Nakon muze mlijeko se procijedi kroz sterilne
gaze. Poslije toga se u Serpi stavlja na Sporet i zagrijava do odredene temperature, obicno je to
temperatura 30—35°C, kada se mlijeku dodaje animalno sirilo i malo soli. Sadrzaj dodatog sirila zavisi
od kolicine mlijeka i jacine sirila. Veé¢ nakon 10-ak minuta mlijeko se pocinje zgrusavati i dolazi do
odvajanja sira i surutke. Razdvajanje traje 2 do 3 ¢asa. Grudice sira (“sirac sira") se drvenom kasikom
prebacuju u u gazu, procjeduje i stavlja u Serpu da se oblikuje, a na sir se stavlja kamen kako bi se sva
surutka ocijedila. Kolut Skripavca se dobija od pet litara mlijeka.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Povezanost proizvoda sa definisanim geografskim podru¢jem zasniva se na ugledu kojeg je proizvod
stekao dugogodisnjom tradicionalnom proizvodnjom na tom podrucju. Hercegovina je zemlja sunca |
kamena, gdje na proplancima i udolinama raste razno samoniklo ljekovito aromati¢no bilje. Upravo to
bilje, kojima se krave napasaju od maja do oktobra, daju poseban ukus siru.



Istorija proizvoda

Precizniji istorijski podaci o Hercegovackom Skripavcu ne postoje pa se za ovaj sir navodi da je
nastao ko zna kad, te da je oduvijek bio vezan za tradiciju podruc¢ja sa kog dolazi i danas. Istorijske
zabiljeske o skripavcu mogu se nac¢i u Dubrovackom arhivu i vezane su za prodavce iz Trebinja. lako je
karakteristiCan za istocnu Hercegovinu, moze se nac¢i duz cijelog podrucja Dinarskih Alpi. U Hrvatskoj
je rasiren na podrucju regije Lika, ali promjena vegetacije i klime daju ovom proizvodu potpuno razlicite
karakteristike od onog hercegovackog.

U Zenskom manastiru Duzi kod Trebinja sir Skripavac se pravi u kontinuitetu od 1963. godine, a
specificna receptura se prenosi s generacije na generaciju monahinja. Manastir Duzi prvi put se
spominje u spisima s kraja 17. vijeka. Monahinje ¢uvaju dugogodisnju tradiciju pravljena sira, pa se
tako i danas u manastiru pravi Hercegovacki Skripavac.

Opste informacije o marketingu

U Hercegovini se najviSe jede svjez odmah po sirenju, ali i za pravljenje prijesnaca (karakteristicna
pita-izlijevak od mladog sira koju mnogi porede sa sufleom (souffle) od sira te pite sirnice i zeljanice.
Takode, upotrebljava se kao nezaobilazni sastojak prilikom spremanja tradicionalnog jela, cicvare u

Hercegovine. Naj¢eSéa prodaja je na lokalnim pijacama u regiji i prodaja ugostiteljskim objektima.
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Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje je Janj — geografska, istorijska i
kulturna oblast juzno od Sipova prema Kupresu, koju ¢ini
18-ak sela smjeStenih oko kanjona rijeke Janj. Oblast
Janja obuhvata oko 85% povrsine opstine Sipovo i prostire
se na oko 450 km?2.



Opis proizvoda

Sir janjska pletenica je specifican po nacinu proizvodnje |
karakteristicnom izgledu. Proizvodi se od sirovog mlijeka i spada
u sireve parenog tijesta. Plasticnost sirnog tijesta omogucava
razli¢ito oblikovanje finalnog prizvoda, a omogucava i bolju trajnost
proizvoda.

Senzorni opis proizvoda

Janjska pletenica je punomasni sir koji svoj konac¢ni izgled dobije
kada, vadedi dio po dio sirnog tijesta, domacice ,pletu” pletenicu tj.
formiraju Zeljeni oblik sira, Sto zavisi od njihovog umjeca i vjestine.
Sir je po povrsini mlije¢no-bijele boje, bez kore, ima lagani miris
mlijeka uz kiselu notu surutke, umjereno je slan. Konzistencija sira

gumasta. Ispleteni sir se stavlja u tacnu i svjeza Janjska pletenica
se moze odmah konzumirati.

Specificnost proizvoda

Bitna odlika ovog sira je Sto se proizvodi od termicki neobradenog mlijeka i nema period zrenja kao
vecina sireva od nepasterizovanog mlijeka, ve¢ se odmah poslije proizvodnje konzumira. Ishrana
Zivotinja na Janjskoj visoravni sa netaknutom prirodom kao i nacin uzgoja Zivotinja, klima i reljef daju
daju specifican kvalitet i ukus ovom proizvodu.

Postupak proizvodnje

Poslije muze, mlijeko se procijedi kroz gazu, i dok je jo$ toplo sipa u ve¢u posudu ili kantu. Posuda se
poklopiili pokrije krpom i ostavi na sobnoj temperaturi (oko 22°C), da mlijeko dobije potrebnu tehnolosku
zrelost. U ovom procesu dolaze do izrazaja mezofilne bakterije mlije¢ne kiseline prirodno prisutne u
mlijeku. Prirodno prisutni termofilni slojevi bakterija mlijecne kiseline ucestvuju i u kasnijem zrenju
sira Janjska pletenica. To je i osnov za dobijanje specificnih organoleptickinh karakteristika Janjske
pletenice. U zimskom periodu, posuda sa mlijekom stoji pored Sporeta, gdje se konstantno odrzava
potrebna temperatura. Ukoliko se mlijeko ohladi ispod sobne temperature nije pogodno za izradu
ovog sira. Ovo je jedna od kriticnih tacaka proizvodnje, prema iskustvima domacinstava koja se bave
proizvodnjom ovog sira, zato Sto period kiseljenja mlijeka nije uvijek isti. Ljeti, zbog visokih temperatura
sir Janjsku pletenicu domacice prave od mlijeka vecernje muZe. Zato noc¢u ustaju nekoliko puta radi
provjere zrelosti mlijeka.

Najvaznije je prepoznati mlijeko spremno za izradu sira. 'Vi¢nije' domacice probaju mlijeko i tako
iskustveno utvrduju ‘spremnost’ mlijeka za preradu u sir. Sigurnija metoda utvrdivanja ‘spremnosti’
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mlijeka je tzv. termicka proba. To se radi tako Sto se dvije kasike mlijeka
stave u dzezvu ili metalni lonci¢ i na Sporetu posmatra potencijalna
promjena mlijeka. Ukoliko dode do zgrusavanja mlijeka i trenutnog
izdvajanja surutke znak je da je mlijeko spremno. Ukoliko je potrebno duze
vremena da se surutka izdvoji, mlijeko mora jo$ odstajati. Stepen kiselosti
mlijeka ‘spremnog’ za izradu sira iznosi 10,8°SH.

Druga faza pripreme sira Janjska pletenica je zagrijevanje mlijeka na Sporetu
do temperature od 37 do 40°C. Ugrijanom mlijeku se dodaje sirilo odnosno
,maja"“. Najcesce se koristi tecno sirilo. Na pet litara mlijeka dodaje se jedna
supena kasika sirila. Posuda sa mlijekom se skida sa Sporeta i ostavlja
15-20 minutada sirilo po¢ne djelovati. Cilj je da se mehanickim putem ubrza
sinerezis surutke i surutka odvoji od grusa. Ova operacija podrazumijeva,
mijesanje, dogrijevanje i susenje zrna grusa i ispustanje surutke.

Posuda sa usirenim mlijekom vrac¢a se na Sporet i koagulisano mlijeko se
lagano mijesa. Kada se grus poc¢ne izdvajati, rukama se zbija uz stenku
posude. Tu se grus lagano mijesa i istiskuje surutka iz sirnog tijesta. Tokom
faze zbijanja grusa temperatura surutke iznosi od 47 do 50°C. Kada sirno
tijesto promijeni konzistenciju, odnosno postane dovoljno elasti¢no, dio po
dio tijesta se vadi iz surutke i dodatno cijedi. Zbijanje grusa i cijedenje tijesta
traje oko 30 do 40 minuta, u zavisnosti od pocetne kolicine mlijeka u posudi.

Kada sirno tijesto postigne dovoljnu elasticnost, posuda se skida sa
Sporeta. Sirno tijesto se i dalje laganim pokretima stiSée i izvlaci u dugacku
nit prec¢nika 3 do 5 cm. Neophodno je istisnuti §to viSe zaostale surutke iz
tijesta i to se postize omotavanjem sirnog tijesta oko ruke. U zavisnosti od
kvaliteta mlijeka potrebno je oko 10 1 za 1 kg sira. Domadice najcesce sipaju
10-15 I mlijeka u posudu, jer je teze zbijati i cijediti sirno tijesto dobijemo
od vece kolicine mlijeka i u velikim posudama. Nakon cijedenja sirno tijesto
se vrac¢a u posudu sa surutkom kako se ne bi prebrzo susilo. Temperatura
surutke u ovoj fazi je oko 45°C. Ovo je ujedno i zavrSna faza pripreme
sirnog tijesta. Vadedi dio po dio sirnog tijesta domacice ‘pletu’ tj. formiraju
Zeljeni oblik, Sto zavisi od njihovog umijeca i vjeStine. Ispleteni sir se stavlja
u tacnu i soli po povrsini. Soljenje poboljsava ukus sira, utice na intezitet
biohemijskih procesa tokom zrenja i ima konzerviSuc¢i efekat. Dodaje se
1-2% soli na ukupnu koli¢inu sira. Da bi sirno tijesto upilo so, preliva se
sa malo tople surutke iz posude. Upleteno sirno tijesto se ostavi nekoliko
minuta dok se povrsina ne osusi, zatim se tacna nagne kako bi se visak
surutka iscijedio. Svjeza Janjska pletenica se moze odmah konzumirati.



https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D1%80%D0%B8%D1%81%D0%BD%D0%B8%D0%BA:MaksimVuleta

vor: Rijeka Janj; autor: Maksim Vuleta

" Veza izmedu kvaliteta proizvoda i
geografskog podrucja

Sir janjska pletenica se proizvodi na geografski malom prostoru opstine
Sipovo, tacnije na podru¢ju Janjske visoravni. Jedinstven je i prepoznatljiv
proizvod Janjske visoravni koji zbog specificnog nacina pripreme i
karakteristi¢nog izgleda zasluzuje paznju i moZe doprinijeti razvoju ovoga
kraja.

Harmoni¢nost suzivota stanovnistva Janjske visoravni sa netaknutom
prirodom, nacin uzgoja i ishrane Zivotinja, klima i reljef samo su neki od
faktora koji daju autenti¢nost Janjskoj pletenici. Ova vrsta sira se proizvodi
od kravljeg mlijeka. Kvalitet mlijeka je osnova vrijednosti kvaliteta ovog
proizvoda. Ishrana Zivotinja je tradicionalna (ispasa i sijeno). Proizvod po
kojem se podrucje Janja izdvaja je upravo autohtoni sir Janjska pletenica.

" Istorija proizvoda

Osnovna djelatnost stanovnistva u Janju je poljoprivreda, gdje je sto¢arstvo
zastupljeno sa vise od 95%. Proizvodnje mlije¢nih proizvoda, a posebno
Janjske pletenice ima dugu tradiciju. | pored toga, sve do posljednjih
10-tak godina, Janjska pletenica nije bila predmet istrazivanja i nema
pisanih podataka o po¢ecima proizvodnje na ovom podrucju.

I Opste informacije o marketingu

Ovaj sir se konzumira svjez, jer ima kratak rok trajanja. Najcesca prodaja je
na kué¢nom pragu.
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+ Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

o Geografsko podrucje
Blatnicki sir proizvodi se u juznim, brdsko-planinskim
predjelima opstine Teslic u gornjem toku sliva rijeke
Velika Usora. Ovaj prostor omeden je planinama: Borja,
Ocausko Lice, Biser Glava, Vucja Planina. Na podrucju
gravitira oko 6.500 stanovnika, a ve¢a naseljena mjesta su:
Blatnica, Mladikovine, Podjezera, Bijelo Bucje, Ugodnovig,
Lug Markovi¢ i Ocaus.



Opis proizvoda

Blatnicki sir spada u grupu mekih bijelih sireva. Proizvodi se od nepasterizovanog ovcijeg, kravljeg i
mjesavina ovcijeg i kravljeg mlijeka (do 30% dodatka mlijeka ¢iji je udio manji) i jedan je od tradicionalnih
proizvoda na podrucju opstine Tesli¢. Nezavisno od sirovine tehnologija izrade i receptura je ista. Za

izradu 1 kg utrosi se 7—8 | kravljeg odnosno 5—6 | ovc¢ijeg mlijeka.

Senzorni opis proizvoda

Kod Blatnickog sira kriska je bijele boje teZine oko 500 g, prijatnog mirisa i ukusa, kremasta, pogodna
za sijecenje sa ponekom rupicom na presjeku. Udio suve materije je oko 50% sa visokim sadrzajem
mlijeCne masti u suvoj materiji.

Specificnost proizvoda

Blatnicki sir, kao i drugi meki bijeli sirevi nema senzorne osobine zrelog sira odmah nakon proizvodnje.
Ova svojstva sir dobija tokom zrenja, koje se odvija iskljucivo na podrucju proizvodnje sira, koje mu daju
raznolikost u karakteristikama i ukusu od drugih podrucja. Blatnicki sir specificanost dobija i po nacinu
drzanja i ishrane muznih krava i ovaca od ¢ijeg mlijeka se dobija.

Postupak proizvodnje

Sistem drzanja stoke je poluintenzivni. Stoka se u proljec¢e izgoni na pasnjake do 1.000 m nadmorske
visine, gdje boravi do kasne jeseni, a u nizim dijelovima koriste se pregonski pasnjaci uz prihranu
kukuruznom prekrupom, jeémom i zobi. U zimskom peridu grla borave u stajama, a hrane se uglavnom
livadskim sijenom uz koncentrovani dodatak proizveden na oranicama ovog lokaliteta. Za ishranu
stoke ne koristi se silaza. U govedarstvu dominiraju grla kombinovanih proizvodnih karakteristika u
tipu simentalca, a od ovaca pramenka-dupski soj.

Pomuzeno mlijeko se hladi, cijedi i standardizuje. Mlijeko se podgrijava na temperaturu 30—32°C, a
zatim podsirava tecnim sirilom u trajanju do 1 ¢asa. Za meki varijetet ovog sira ide sijeCenje grusa
na kocke 5=7 cm, a 3—5 cm za polutvrde i suSene varijetete. Grus se obraduje i ide pretakanje u
Cetvrtaste platnene vrecice pa cijedenje gravitacijom i podvezivanjem kod kriske, a presovanjem
polutvrdog sira u trajanju do 5 ¢asova. Grude se sijeku na polovine pa na trecine i odlezavaju do jedan
¢as vremena. Soljenje sira se obavlja na radnom stolu ili u ambalazi za zrenje do 5% soli na tezinu
kriske. Po zavrSenom punjenju ambalaZe, zrenje se odvija u anaerobnim uslovima. Temperatura zrenja
15-18°C, vlaznost vazduha 70%, do mjesec dana. Skladistenje zrelog sira je na temperaturi 6—8°C.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Klima ove regije je umjereno-kontinentalna sa nesto ostrijim zimama. Temperature se kre¢u od -20°C
zimi do 38°C ljeti sa godisnjim prosjekom od 10,2°C i prosjekom padavina od 1.000 I/m?. Raznovrsnost
biljnog pokrivaca ¢ine neke endemske vrste (Sumska ciklama, trobojna macuhica, boZikovka, kurika,
kozokriva, oman, vilino sito), ljekovito bilje (trava iva, kantarion, crni trn, metvica, kunica, zova, majcina
dusica), razne vrste gljiva kao i jagodicasto Sumsko voce (borovnica, malina, kupina, divlja kruska, divlja
treSnja). Bogatstvo pitkom vodom i vodotocima (Ziraja, Zezelja, Studena, Crkvena, Toljnica, Ocausnica,
Penava), netaknuta i nezagadena priroda ¢ini ovo podrucje idealnim za ovu proizvodnju.

Istorija proizvoda

Sir se u ovim krajevima poceo proizvoditi sa dolaskom prvih doseljenika, a tradicija proizvodnje se
prenosi sa koljena na koljeno. Na ovom dijelu do kasnih devedesetih godina proslog vijeka funkcionisala
je ZZ ,Planina" Blatnica koja je godisnje otkupljivala i plasirala i do 300 tona Blatnickog sira.

Opste informacije o marketingu

Veliki dio domacinstava pravi Blatnicki sir za vlastite potrebe i viskove prodaje na ku¢nom pragu i
lokalnim pijacama Tesli¢a i susjednih opstina.



Foto izvor: Planinarski Klub “Ocaus”
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Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Repovacki sir se proizvodi na podrucju sela Repovci,
Gobelovina, Stojkovi¢ i Tuhobi¢ (opstina Konjic). Repovci
su smjesteni u prostranoj i valovitoj zaravni pod Lisinom.
Sela ispod Lisina su tipicna planinska sela koja se
nalaze na 1.200 m n.v. na obroncima planine Bitovnje.
Zajednicka odlika ovih sela su hladne i duge zime sa
velikim kolic¢inama padavina i blaga ljeta.

Opis proizvoda

Repovacki sir spada u grupu bijelih mekih sireva koji zriju u salamuri. Proizvodi se od nepasterizovanog
ovcijeg mlijeka i jedan je od tradicionalnih proizvoda na podrucju opstine Konjic. Tehnologija je podesena
prilikama u kojima se proizvodi, gdje su ¢esto skromni higijenski uslovi. Za dobijanje 1 kg zrelog sira
potrebno je u prosjeku 4—5 | ovcijeg mlijeka.



Senzorni opis proizvoda

Repovacki sir je izrazito bijele boje, karakteristicne za sir od ovcijeg mlijeka, na presjeku kriske ima
porculanski sjaj. Tvrde je teksture, intenzivnog mirisa, i slan. Da bi se oCuvala aroma sira, najbolje ga je
drzati u dobro zatvorenoj posudi. Ukus i miris sira je tipican za sireve od ov¢ijeg mlijeka i mlije¢no, kiseo je.

Specificnost proizvoda

Sir odmah nakon proizvodnje nema senzorne osobine zrelog sira. Ova svojstva sir dobija tokom zrenja,
koje traje najmanje 1 do 2 mjeseca. Repovacki sir specifican je i po tome $to se proizvodi od autohtone
pasmine pramenke. Zbog specifiénosti uzgoja pramenke na otvorenom i njihovom ishranom na
pasnjacima ispod planine Bitovnje koji obiluju raznim vrstama raznolikog bilja, pa siru od njega daju
karakteristi¢an ukus. Negovo zrenje traje oko dva mjeseca.

Bogati pasnjaci sela ispod Lisina pruzaju jedinstveni ambijent za uzgoj ovaca i proizvodnju sira posebnih
karakteristika. U ovim selima ispod Lisina i Bitovinje razvila se vegetacija tipicna za visinske pasnjake
koja daje poseban ukus mlijeka i karakteristican kvalitet sira.

Postupak proizvodnje

Repovacki sir se, po originalnoj tehnologiji, proizvodi tako da se svjeze ovcije mlijeko usirava po pravilu
odmah iza jutarnje muze. Vrijeme usiravanja zavisi od niza faktora, narocito od jacine sirila i temperature
mlijeka, a traje od 1 do 2, pa i do 3 ¢asa. Temperatura mlijeka prilikom usiravanja je od 30 do 33°C.
Odmjerena koli¢ina sirila, zavisi od kvaliteta i jacine sirila, razblazi se sa mlakom vodom i sipa u mlijeko uz
mijesanje, kako bi se sirilo $to bolje rasporedilo po ukupnoj kolicini mlijeka. Kada grus postigne odredenu
¢vrstinu reze se na kocke velicine 3x4 do 6x5 cm i ostavi da miruje dok se ne pocne izdvajati surutka, koja
mora biti svijetlo-zZute do svijetlo zelene boje. Grus se sirarskom kasikom ili ve¢com kutlacom pazljivo
prenosi u kese (najcescée 1-2 | grusa), bez razbijanja. Prenosenje grusa mora biti polagano i ujednaceno,
kako bi surutka ravnomjerno oticala. Na taj nacin dobije se sir bez surutkinih gnijezda. Sir se cijedi bez
pritiska, pod vlastitom tezinom. Kada je cjelokupna koli¢ina grusa prebacena u kese, nastavlja se sa
cijedenjem, sve dok se ne formira sirna gruda na ¢ijoj povrsini nema izdvojene surutke. Oblikovanje
okrugle forme sirne grude postize se podvezivanjem kese i to tako da kesa ¢vrsto nalijeze na sirnu grudu.
Nakon zavrSenog cijedenja, kese se skidaju sa nosaca i sirna gruda pazljivo vadi. Sirna gruda se reze
na dijelove zaobljenog oblika, koji se mogu lijepo sloZiti u kacicu, i ostave da ostoje 60 do 90 minuta.
Kriske sira slazu se u kacice lagano i bez nabijanja, ali tako da izmedu njih ne ostaje slobodan prostor.
Svaki slozeni sloj soli se posebno. Optimalna koli¢ina soli kre¢e se od 3 do 3,5%. Ako je sir suvise mekan
ili sa ve¢im brojem rupica, koli¢inu soli se moZe povecati. So je dobar konzervans, a istovremeno ¢e iz
sira izdvojiti suvisnu surutku. Napunjena kacica ostavi se jedan do dva dana bez opterecenja, kako bi
so prodrla u sirno tijesto. Zatim se povrsina sira optereti se kamenjem, radi presovanja. Sir se stajanjem
slijeze zbog otpustanja surutke. Ukoliko u kacici nema dovoljno izdvojene surutke, dolijeva se prokuvana
slanavoda (salamura) ili surutka. Sir u salamuri provede 60 dana na zrenju sa optimalnom temperaturom
zrenja 15—18°C. Od 100 | mlijeka dobije se 20—25 kg sira.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Pasmina ovaca koja je zastupljena na ovom podrucju je pramenka i iskljucivo od ove pasmine ovaca
pravi se Repovacki sir. To je autohtona ovca koja se uzgaja u brdsko—planinskim podruc¢ju u uslovima
oskudne i neravhomijerne ishrane tokom godine. Najzastupljeniji soj pramenke je Dubski. Pramenka
je srednje krupna zivotinja, kombiniranih proizvodnih svojstava i izrazene kontinuirane varijacije
kvantitativnih osobina — visine grebena, kriza, duZine trupa, dubine prsiju, obim cjevanice, obim prsa,
tezina Zivotinje. Tijelo je prekriveno otvorenim runom sastavljenim od dugih bic¢astih pramenova.

U mjestu Repovci, opstina Konjic preovladava brdski reljef, a prisutne su i velike ravnicarske plohe
na potezu Podorasac—Bradina—lvan sedlo. Na sjevernoj strani ovog mjesta dominira planinski masiv
Bitovinja, sa nadmorskom visinom od 1.700 m, koji pruza idealne uslove za izgon stoke na ispasu
u ljetnom periodu. Mjestani sela Repovci se prvenstveno bave stoCarstvom i to uzgojom ovaca za
proizvodnju sira. Stoéni fond kojim raspolaZze ovo selo je 2586 ovaca, a u okruZenju se nalaze sela
Gobelovina sa 340, Stojkovi¢i sa 310 i Tuhobi¢ sa 465 ovaca (podaci prikupljeni od Udruzenja
poljoprivrednika opstine Konjic ).

Istorija proizvoda

O porijeklu Repovackog sira nema podrobnijih istorijskih ¢injenica. 1z prikupljenih podataka moze se
pretpostaviti da su ga u ove krajeve donijeli stocari nomadi sa istoka, u vrijeme Osmanskog carstva,
koji su se bavili stocarstvom kao iskljucivim zanimanjem. Autohtono se proizvodi od ovcijeg mlijeka.

Opste informacije o marketingu

Repovacki sir se uglavnom prodaje na pijaci i na kuénom pragu u selu. Takode se sluzi u restoranima uz
ustipke, i kao dodatak hladnim platama. Dimenzije kriski sira su: 20x15x3, 18x11x3, 18x11x3, 18x15x%4,






-/~ Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

o Geografsko podrucje
Podrucje proizvodnje Krajiskog ovéijeg sira obuhvata
administrativni prostor Unsko-sanskog kantona gdje se
obavljaju sve tehnoloske faze proizvodnje base. Mlijeko
za proizvodnju sira je iskljuc¢ivo mlijeko sa podrucja
Unsko-sanskog kantona, odnosno seoskog domadinstva
na kojem se proizvodi.
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Opis proizvoda

Krajiski ovcCiji sir je bijeli sir u salamuri proizveden na podruc¢ju Unsko-sanskog kantona u opstinama
Biha¢, Sanski Most. Sir od ovcijeg mlijeka (bijeli sir, tipa kriska) se nije proizvodio na podrucju Unsko-
sanskog kantona, a tehnologiju proizvodnje ove vrste sira su donijeli doseljenici sa podrucja Travnika
koji su naselili podrucje kantona nakon ratnih deSavanja u Bosni i Hercegovini 1995. godine. Proizvodi
se od ovcijeg mlijeka, za grusanje mlijeka se koristi sirilo Vlasi¢ka maja, a od ovaca za proizvodnju
sira je zastupljena ovca pramenka. Sirevi se konzumiraju najceSce nakon zrenja. Sir se proizvodi u
vremenskom periodu laktacije ovaca, kada su ovce na ispasi. Proizvodnja je zastupljena na padinama
planine Grmeg, u siraskim objektima.

Senzorni opis proizvoda

Krajiski ovciji sir je ov€iji sir u salamuri, po konzistenciji polumeki, a oblik sira je kriska. Boja sira je bijela,
ukus izrazeno slan i kiseo, karakteristican ostar miris koji poti¢e od ovcijeg mlijeka.

Specifichost proizvoda

Specificnost Krajiskog ovéijeg sira se ogleda u tome da se radi o mekom siru u salamuri gdje se za
koagulaciju ov¢€ijeg mlijeka koristi tecno sirilo. Nakon stvaranja grusa i soljenja, sir se ostavi da zrije u
drvenim kacama u prostorijama gdje je prosjecna temperatura tokom cijele godine oko 14°C. Krajiski
ovceiji sir se proizvodi na podrucju Unsko-sanskog kantona, na krajnjem zapadu Bosne i Hercegovine,
a proces proizvodnje sira se izvodi u okviru seoskog domacinstva. Muza ovaca se obavlja ru¢no kao i
cjelokupni proces izrade sira. Sir se proizvodi iskljucivo od sirovog mlijeka ovaca. Prostor proizvodnje
su obronci planine Grmeg¢.

O proizvodnji ove vrsta i karakiteristikama sira na podrucju Unsko-sanskog kantona radena su mnoga
istrazivanja. Prema njihovim rezultatima, hemijskom analizom je utvrdeno da ovciji sir u salamuri sa
podrucja Unsko-sanskog kantona ima slijedeci sastav: voda 54.54%, suva materija 45.46%, masti
23%, sirovi protein 16.94%, ukupne n-3 masne kiseline 430 mg/100 g i ukupne n-6 masne kiseline
644 mg/100 g.

Postupak proizvodnje

Nakon muze, i cijedenja mlijeka kroz gazu ili filter kojeg neki proizvodaci nabavljaju u lokalnoj mljekari,
mlijeko se termicki ne obraduje, nego se u sirovo mlijeko odmah sipa sirilo (5 ml sirila na 15 | mlijeka)
i promijeSa. Ostavi se da stoji 45 minuta, dok se ne stvori grus. Nakon grusanja, masa se prebacuje
u svilenu krpu. Grus u krpi se objesi na metalnu precku i ostavi nekoliko ¢asova da se ocijedi. Nakon
cijedenja, grus se ostavi na drvenom stolu jos oko 1 ¢as da se ocijedi, reze na 4 dijela i kriske sira slazu
u kace od jelovog drveta. Svaki sloj se soli sa oko 300 g soli. Stavlja se nekoliko slojeva do vrha kace, a
na kacu se stavlja poklopac od jelovog drveta — dance. Na poklopac se stavlja tezi kamen koji pritiska
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sir. Kaca sa sirom se ostavlja u konobi izgradenoj od kamena pri ¢emu sir zrije. Prilikom stajanja,
poklopci se ne otvaraju. Proizvodac u takvim uslovima drzi kace sa sirom oko 5 mjeseci, ali ako je
potrebno i prije navedenog vremena se vrsi isporuka sira. Proizvodnja sira pocinje u mjesecu maju i
traje do oktobra iste godine. Sir se proizvodi u sirarskim objektima u vrijeme laktacije ovaca, na planini.
Ovakav sir u navedenim uslovima proizvoda¢ moze da odrzi i do 1 godine. U jesen, kada je u okolnom
prostoru temperatura niza, otvaraju se poklopci na kacama i dolijeva slana voda, jer prilikom duZeg
stajanja dolazi do gubitka salamure u kacama sa sirom.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Unsko-sanski kanton zauzima krajnje sjeverozapadno podrucje Bosne i Hercegovine, granici sa juznim
i jugoistoénim dijelovima Republike Hrvatske. Ima veoma povoljan geoprometni poloZaj, znacajna
zemljiSnabogastva, mineralnabogatstva, velike povrsine pod Sumomiveomaje bogat sa pitkim vodama.
U morfoloskoj strukturi podrucja isticu se brezuljci i niska polja, aluvijalne ravni i kotline, rasclanjene
brojnim rijeénim i potocnim dolinama. Ovo podrucje je pod uticajem umjereno-kontinentalne klime.
Apsolutna maksimalna temperatura vazduha je iznosila 37,1°C, a apsolutna minimalna temperatura
vazduha -11,6°C. Za istu godinu je izmjerena godisnja kolic¢ina padavina od 1.519,6 I/m?. ispasa na
ovom podrucju obiluje karakteristi¢nim biljnim vrstama od kojih su zastupljene slijedeée: 60% Poaceae,

15% Fabaceae, 12% Ranunculaceae, 10% Plantaginaceae i 3% ostale biljne familije.




Opste informacije o marketingu

Krajiski ovCiji sir se uglavnom prodaje na pijaci i na kuénom pragu. Kao i drugi ovcCiji sirevi i ovaj sir
je cijenjen kod potrosaca i nalazi se u ponudi restorana i drugih ugostiteljskih objekata na podrucju
Unsko-sanskog kantona.

Istorija proizvoda

O njegovom porijeklu nema podrobnihistorijskih €injenica. Iz prikupljenih podataka moze se pretpostaviti
da su ga u ove krajeve donijeli stocari nomadi sa istoka. Medutim, za BiH proizvodnja bijelih sireva
predstavlja vaznu granu mljekarske proizvodnje, narocito u planiniskim dijelovima. Rasirenost terena,
klimatski uslovi, saobrac¢ajne prilike, nedovoljna razvijenost uslova proizvodnje uslovljava preradu
mlijeka u sireve jednostavne tehnologije. Bijeli sirevi, gdje spada i Krajiski ovciji sir, mogu da se proizvode
u skromnim uslovima proizvodnje, jer to dozvoljava jednostavna tehnologija. Specifican ukus i prijatna

aroma ucinili su ih poznatim i trazenim proizvodom na trzistu.
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Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Kalenderovackij sir se proizvodi na podrucju Derventa,
najvise u selima Gornji i Donji Kalenderovci, Gornji i Donji
Detlak, GornjaiDonja Ljupljanica, Drijen. Grad Derventa se
prostire izmedu rijeke Save na sjeveru, planina Vucijaka,
Krnjine, Motajice i rijeke Ukrine. Granici se sa opstinama:
Brod, Modrica, Doboj, Stanari, Prnjavor i Srbac.

Opis proizvoda

Kalenderovacki sir je polutvrdi sir koji se proizvodi od punomasnog kravljeg mlijeka. Naziv sira je
,Kalenderovacki masni sir’, koji se vezuje za podrucje derventskog kraja.

Senzorni opis proizvoda

Sir je polutvrd, manje slanog ukusa, prijatne arome. Veli¢ina kalupa je obi¢no 13x13x7 cm, a teZina sira
je1,2do 1,3, kg.

Specificnost proizvoda

Kalenderovacki sir ima prepoznatljiv oblik ,kocke", a radi duzeg ¢uvanja se susi. Tehnologija proizvodnje
ovog sira je jednostavna, i gotov proizvod se konzumira kroz par dana.
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Kalenderovacki sir tipi¢an je za podrucje sjeverne Bosne, na obroncima Motajice, na podruc¢ju Dervente.
Sistem drzanja stoke je poluintenzivni. Stoka se u proljece izgoni na pasnjake na karakteristicnim
brezuljkastim terenima kao i na motajicko pobrde (dio planine Motajice koje se nalazi na podrucju
Dervente). U zimskom periodu grla borave u stajama, a hrane se uglavnom livadskim sijenom uz
koncentrovani dodatak proizveden na oranicama ovog lokaliteta. U govedarstvu dominiraju grla u tipu
simentalca (oko 80%), te crveni i crni holStajn i ostala ukrstena grla.

Postupak proizvodnje

Kalenderovacki sir se pravi od djelimi¢no obranog ili punomasnog mlijeka, tako da moze sadrzati i do
3,5% mlije¢ne masti. Postupak proizvodnje pocinje tako Sto se sirovo domace mlijeko (jomuza) grije do
temperature 85°C, pa se u njega dodaje sir¢e, nakon ¢ega dolazi do koagulacije proteina mlijeka. Sir se
iskljucivo pravi u domacinstvima na drva ili plin, da ne dode do zagorjevanja. Surutka se odliva, a sir se
soli i stavlja u kalup od lipovih dascica. Veli¢ina kalupa je obi¢no 13x13x7 cm. Sir se cijedi, tako Sto se
pritisne kamenom (teZina kamena je oko 3 kg) i ostavlja se u tamnoj i prozrac¢noj prostoriji 3—6 dana.
Za jedan sir tezine 1,2 do 1,3 kg utroSi se 10 | mlijeka.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Po svojim prirodnim karakteristikama i geografskom polozaju cjelokupni prostor derventske opstine,
pripada mikroregionalnoj cjelini peripanonskog prostora sa umijereno-kontinentalnom klimom i
pretezno brezuljkastim zemljiStem koji pruzaju povoljne moguénosti za razvoj raznih vidova privrednih
djelatnosti, a narocito poljoprivrede. Niska planina Motajica je uglavnom prekrivena Sumom, posebno
kvalitetnim hrastom i bukvom. Brdovit teren doprinosi razvoju stocarstva, za ispasu stoke na livadama.

Povezanost ovog prostora sa Kalenderovackim sirom najvise se ogleda preko kvaliteta mlijeka
proizvedenog u ovoj regiji i ovladanih specifiénih tehnika proizvodnije.

Istorija proizvoda

Proizvodnja ovog sira zapocela je po zavrSetku Drugog svjetskog rata u Kalenderovcima, gdje je
otvorena Radna zadruga 1956. godine i zapocelo se sa otkupom mlijeka i proizvodnjom sira. Zadruga
je omogucila uvoz junica iz Austrije ,simentalske rase". Na pocetku proizvodio se punomasni sir jer su
krave imale masnije mlijeko. Tek dolaskom separatora 1964. godine pocCeo se proizvoditi masni sir koji
ima 3,5 % masti i to je bio pravi ,Kalenderovacki sir". Zatvaranjem zadruge 80-tih godina proslog vijeka,
ovaj sir je ostao da se proizvodi samo na domacinstvima po prihvacenoj recepturi.

Opste informacije o marketingu

Veliki dio domacinstava pravi Kalenderovacki sir za vlastite potrebe i viskove prodaje na ku¢nom pragu,
lokalnim pijacama Dervente i susjednih opsStina kao i sajmovima.
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+ Kategorija proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

o Geografsko podrucje

Podrugje proizvodnje sira Zarica se proteZze istocnim
dijelovima Bosne i Hercegovine. Posto postoje dva tipa
Zarice, moze se reci da je srediste proizvodnje jednog tipa
lokalitet Sjemec, planina isto¢no od Rogatice prema Drini,

a drugog tipa planina Javor — podrucje Han Pijeska.
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Opis proizvoda

Zarica je specifiéni sir koji se spravlja od surutkinih proteina tako $to se surutka i mlaéenica od kajmaka
griju do temperature klju¢anja. To je tip sira koji se najve¢im dijelom radi za potrebe domacinstva,
specifiénog je izgleda i kvaliteta.

Senzorni opis proizvoda

Poredec¢i senzorni kvalitet razlicitih tipova Zarice, one proizvedene iskljucivo od obranog mlijeka u
proizvodnji ,jomuzZnog kajmaka" su izrazito tvrde strukture sa niskim sadrzajem masti u SM i visokim
sadrzajem proteina i soli. Drugi tip Zarice ima meksu strukturu, visi sadrzaj masti, nizi sadrzaj proteina
i soli, $to uz umjereno dimljenje, utice na prijatan ukus i miris kod sira. Oblikuje se u male — okruglaste
ili kupaste profile.

Specificnost proizvoda

Specificna svojstva koja karakterisu proizvodnju sira Zarica proizilaze iz kulturnog naslijeda stanovnika
definisanog geografskog podrucja i sveobuhvatnog prirodnog potencijala koji ima region Romanije
za proizvodnju poljoprivredno-prehrambenih proizvoda. Posebnost autohtonih romanijskih proizvoda
od mlijeka proizilazi iz Cetiri osnovna faktora: prirodno-geografska obiljezja podruc¢ja proizvodnje,
karakteristike svjezeg kravljeg mlijeka, tradicionalni nac¢in proizvodnje i senzorna svojstva sira.

Za kvalitet proizvoda vaZzan je rasni sastav stoke (domace planinsko govedo). Medutim, danas se
zapaza trend povecanja proizvodnje mlijeka po grlu i po laktaciji, tako da se sve vise pribjegava nabavci
simentalske rase krava, pa sada goveda u tipu simentalske rase zauzimaju prvo mjesto u rasnoj
strukturi goveda (po procjeni, preko 80 % u ukupnom fondu goveda).

Smatra se da su ishrana i uslovi pod kojima se drze muzna grla osnova za podizanje njihove
produktivnosti, a osim toga bitno uticu i na kvalitet mlijeka. Hrana za muzne krave uglavnom se
obezbjeduje sa prirodnih livada, kako u vidu sijena tako i ispasom. Stada muzne stoke pasu na visokim
planinskim pasnjacima, koji obiluju velikim brojem biljnih vrsta izuzetnog nutritivnog potencijala.
Veoma male koli¢ine silaze se koriste u ishrani i to na podrucju rogaticke opstine. Bogato prirodno
okruzenje, nadmorska visina, vjetar koji pozitivno djeluje na respiraciju i prisustvo ozona u vazduhu,
uz kvalitetnu hranu za zivotinje predstavljaju odlicne preduslove za proizvodnju kvalitetnog mlijeka
koje je sirovina za proizvodnju kajmaka i sireva. U zimskoj ishrani, kada su zivotinje u Stali i nema
uticaja sunceve svjetlosti, a kretanje je smanjeno, u ishranu se ukljucuje do 5% koncentrovane hrane,
koja ima visoku nutritivnu vrijednost. Ova hrana kao i sijeno igraju vaznu ulogu u kvalitetu i kolicini
proizvedenog mlijeka.
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Postupak proizvodnje

Dva su razli¢ita nacina prerade mlijeka u Zarice Sto utice na svojstva proizvedenog sira (Dozet i sar.
2017). Razlika je u upotrijebljenoj sirovini, obranom mlijeku koje ostaje nakon proizvodnje ,varenog” i
Jomuznog"kajmaka, te stoga i nekim elementima nacina prerade. Kod prvog tipa Zarice (karakteristicno
za lokalitet Sjemec), mlijeko preostalo nakon skidanja jomuznog kajmaka dovodi do tacke kljucanja,
izdvojeni grus se cijedi, tijesto se obradi, soli i formiraju se male kuglice — zarice, koje su u obliku kupe.
Zarice se suSe na suncu jedan dan, zatim zriju na hladnom, prozracnom mjestu do upotrebe. Usljed
dugog susenja, struktura postaje ¢vrsta i odgovara sirevima za ribanje.

Kod drugog tipa Zarice (lokalitet planina Javor — podrucje Han Pijesak) tehnologija je nesto izmijenjena.
Sirovina, svjeze obrano mlijeko, poslije skidanja jomuznog kajmaka, posebno se siri i grus ocijedi.
Vareno mlijeko nakon skidanja kore skorupa — kajmaka se takode usirava, a u ocijedeni grus se dodaju
dvije kasike jomuzne pavlake. Ove dvije sirne mase se spajaju, dobro obrade, da masa postane glatka.
Od sirne mase se formiraju male loptice, koje se slazu na ¢istu podlogu, pokrivaju ¢istom gazom i drze
na suncu jedan dan, zatim se prenesu u kolibe, gdje se dime. Svjeze, dimljene zarice su specifichog
ukusa i mirisa.

Prema drugim izvorima (Bijeljac i Sari¢ 2005), Zarice spadaju u grupu albuminskih sireva koje
se proizvode uglavnom od surutke i mlacenice i kao konacnih nusproizvoda proizvodnje varenog i
jomuznog kajmaka. Proces proizvodnje je slican kao kod Urde. Dakle, surutka iza proizvodnje sira od
obranog mlijeka skuplja se tri do Cetiri dana. Za to vrijeme poveca joj se kiselost. Tako pripremljena
surutka lagano se zagrijava uz povremeno mijesanje. U zagrijanu surutku dodaje se manja koli¢ina
mlijeka da bi se pospjesilo izdvajanje proteina. Surutka se grije do klju¢anja, pusti da se ohladi, a zatim
se grus$ izdvojen na povrsini rupicavom kasikom prebacuje u kese za cijedenje. Cijedenje traje od 10
do 14 ¢asova. Ocijedene Zarice se formiraju u obliku kupica, suse prvo na suncu, a zatim se ¢uvaju u
hladnom i prozraénom prostoru. Sirno tijesto je veoma tvrdo.

Navedene tehnologije pokazuju da se pod istim imenom javljaju sirevi sa razli¢itim procesom prerade
mlijeka, karakteristikama i kvalitetom. Koja tehnologija je autohtona, tesko je odgovoriti, jer se
proizvodnja Zarica gubi u Siroj preradi, ali je potrebno napraviti jednu tehnologiju na bazi navedenih
koja ¢e obuhvatiti elemente pojedinih varijeteta pa tako i karakteristike.




Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Na kvalitet sirovine koja se koristi za proizvodnju Zarice izmedu ostalog utiCu rasni sastav krava,
ishrana i uslovi smjeStaja goveda. Uticaj rase je najznacajniji, $to se ogleda u koli¢ini proizvednog
mlijeka, kao I u sadrzaju suve materije i narocito mlijecne masti. Nekada je na ovom prostoru busa bila
najzastupljenija rasa goveda. Upotrebljavana je za rad i u proizvodnji mlijeka i mesa, a bila je poznata
pod nazivom domace planinsko govedo ili ilirsko govedo.

Geografska lokacija podruc¢ja gdje se proizvodi sir Zarica ima reljef tipi¢an za planinsko podrucje sa
prosjecnom nadmorskom visinom od preko 800 metara. Na Romanijskom platou vlada takozvana
predplaninska i planinska klima. Na klimu u pojedinim predjelima presudno uti¢u konfiguracija terena i
nadmorska visina. Zbog toga se, na juznim predjelima biljezi uticaj kontinentalne, a na sjeveru izrazito
planinske klime. Svi ovi uticaji reljefa, klime i zemljista, preko ishrane muznih grla i kvaliteta mlijeka,
prenose se i na sir Zaricu.

Istorija proizvoda

Jednostavna tehnologija i moguénost proizvodnje u skromnim uslovima brdsko-planinskih podrucja su
doprinijeli da se sir Zarica po¢eo rano proizvoditi. lako proizvodnja Zarice ima veliku tradiciju na ovom
podrucju, ne postoji istorijska potvrda kada je tacno pocela njegova proizvodnja. Zbog komunikacijske
izolovanosti planinskih podrucja, tradicionalna proizvodnja je ostala prilicno ,zatvorena” u samim
seoskim gazdinstvima, pa je i prerada ostala gotovo nepromijenjena.

Opste informacije o marketingu

Kad je sir gotov staviti ga na suvo i tamno mjesto da “dozri”. Cuvati u hladnjaku ili u ostavi na hladnom
mjestu, pogodan je za zamrzavanje. Ako je dovoljno kremast izvrsno se reze, riba i sijeCe. Servirati po
Zelji. Izlomiti rukom na sitne komadiée po sezonskoj salati. Uz ili sa pastom, pecenm krompirom, riban
uz palentu, puru, Zganjce. A moze se i grickati suv.

Foto izvor: Rijeka Drina — Visegrad; Shutterstock
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Kategorija proizvoda

Razred 1.3. Sirevi

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje Krajiskog polutvrdog sira obuhvata
administrativni prostor Unsko-sanskog kantona gdje se
obavljaju sve tehnoloske faze proizvodnje base. Mlijeko
za proizvodnju sira je iskljuc¢ivo mlijeko sa podrucja
Unsko-sanskog kantona, odnosno seoskog domadinstva
na kojem se proizvodi.



Opis proizvoda

Krajiski polutvrdi sir je vrsta kravljeg sira koji se proizvodi od kuvanog punomasnog mlijeka na
podruc¢ju Unsko-sanskog kantona. Proizvodi se od kuvanog kravljeg mlijeka, zakiseljavanjem mlijeka sa
sircetnom kiselinom, a u proizvodnji sira najcesce je zastupljena simentalska pasmina. Sir se proizvodi
I od mlijeka pasmine holStajn, a neki proizvodaci proizvode ovaj sir od mlijeka pasmine busa. Moze da
se konzumira odmah nakon proizvodnje kao mladi sir, a moze da se konzumira i poslije zrenja kao zreli
sir. Zrenje se obavlja najcesce u hladnoj prostoriji, na drvenim stelazama, uz povremeno okretanje sira.
Okolna temperatura prostorije je oko 15°C. Neki proizvodaci za zakiseljavanje mlijeka koriste surutku
koja zaostaje nakon proizvodnje svjezeg sira. Ovaj sir se proizvodi na cjelokupnom podrucju Unsko-
sanskog kantona.

Senzorni opis proizvoda

Sir je po konzistenciji polutvrdi, a oblik sira je najéesc¢e prema obliku kalupa u kome je vr§eno presovanje
sira. Boja sira je Zuc¢kasto bijela, dok zreliji sirevi imaju viSe izraZzenu zutu boju. Duzim stajanjem se na
povrsini sira formira kora. Miris je ugodan, karakteristican za mlijeko od kojeg je proizveden, blago
kiseo. Ukus je prijatan, slan sa blago izrazenom kiselos¢u kod mladog sira. Kod zrelog sira je izrazeniji
ukus slanosti i kiselosti.

Specificnost proizvoda

Specificnost Krajiskog polutvrdog sira se ogleda u tome da se radi o polutvrdom siru izradenom od
kuvanog kravljeg punomasnog mlijeka, pri ¢emu se za koagulaciju mlijeka koristi 80%-tna sir¢etna
kiselina. Neki proizvodaci za stvaranje grusa koriste i surutku koja zaostaje od proizvodnje svjezeg sira.
Nakon izdvajanja surutke, grus se soli, stavlja u kalupe, presuje. Nakon 24 Casa presovanja se dobija
gotov proizvod — mladi sir. Nakon zrenja u prikladnoj prostoriji se dobija zreli sir. Krajiski polutvrdi sir
se proizvodi na podrucju Unsko-sanskog kantona, na krajnjem zapadu Bosne i Hercegovine, a proces
proizvodnje sira se izvodi u okviru seoskog domacinstva. Radi se o ru¢nom postupku proizvodnje.

Prema dobivenim rezultatima, hemijskom analizom je utvrdeno da je sir koji je dobijen zakiseljavanjem
mlijeka sa kiselinom imao sadrzaj vode 53,20%, stepen kiselosti 11,12°SH i sadrZaj NaCl 0.92%, dok
je sir proizveden zakiseljavanjem mlijeka sa surutkom imao sadrzaj vode 65,63%, kiselost 10,65°SH
i sadrzaj NaCl 0,80%. Konzistencija sira dobijenog zakiseljavanjem mlijeka sa siréetnom kiselinom je
tvrda, sir je umjereno kiseo i slan. Kozistencija sira dobijenog zakiseljavanjem mlijeka sa surutkom
je meksa, povrsina sira je vlazna, sir ima izrazeniji miris i ukus na mlijeko sa umjerenijom kiseloséu
i slanoscu.
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Postupak proizvodnje

Nakon muZe i cijedenja, cijelo mlijeko (10—15 I) se kuva na Sporetu i neposredno prije klju¢anja dodaje
80%-tna siréetna kiselina (2—3 supene kasSike). Neki proizvodaci u mlijeko dodaju surutku zaostalu
nakon proizvodnje svjeZzeg mekog sira od obranog mlijeka (pola litre do litar surutke na 10 | mlijeka).
PromijeSa se kratko te se zgrusa. Nakon stvaranja grusa, u cjediljci se grus ocijedi, ohladi, posoli po
ukusu i potom stavi u sirnu maramu pa u drveni ili metalni kalup. Ako je kalup izraden od drveta,
obavezno je to jelovo drvo, a ako je od metala onda je rostfraj. Drvene kalupe proizvodaci najcesce sami
izraduju, a metalne narucuju, dok ima proizvodaca koji kombinuju drveni kalup sa metalnim okvirom
za lakse cijedenje sira. U kalup se stavi pamucna krpa sa grusom, a neki proizvodaci upotrebljavaju i
krpe od svile. Prednost upotrebe krpe od svile je lakSe odrzavanje higijene sira. Grus se blago pritisne u
kalupu 24 ¢asa (optereti se sa manjim teretom), a zatim se kalup stavi u presu koja se optereti pomocu
zavrtnja koji se povremeno zavrée. U presi sir stoji 24 ¢asa, a moze | duze. Nakon presovanja, sir se
zamota u pamucnu krpu i ostavi u prostoriji sa nizom temperaturom — u ostavi. Povremeno se prevrce,
ali se ne brise. Takav sir u ostavi stoji 5—6 mjeseci (u takvoj prostoriji mora biti niza temperatura).
Proizvodaci u ljetnim mjesecima ovaj sir drze u frizideru. Neki proizvodaci primjenjuju postupak
proizvodnje da sir samo ocijede u drvenom kalupu pod optere¢enjem (cijedenje traje oko 24 ¢asa), a
potom ga odmah konzumiraju. Ovakav sir drze u frizideru.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Veza proizvoda sa geografskim podru¢jem ogleda se dugom tradicijom proizvodnje proizvoda od
mlijeka na prostorima Unsko-sanskog kantona. Pored usvojenih vjestina prilikom proizvodnje, na vezu
Krajiskog polutvrdog sira sa navedenim podrucjem utice i sastav mlijeka, odnosno ishrana muznih
grla. Inace, ovo podrucje Ujedine nacije zvani¢no su proglasile podru¢jem na kojem se, zbog ekoloskih
uslova, moze proizvoditi zdrava hrana.

Istorija proizvoda

Decenijama unazad se Krajiski polutvdi sir proizvodina podrucju Unko-sanskog kantona. Najvjerovatnije,
jednostavna tehnologija i moguénost proizvodnje u skromnim uslovima su doprinijeli da se sir po¢eo
rano proizvoditi. | pored toga $to ima veliku tradiciju proizvodnje na ovom podrucju, ne postoji istorijska
potvrda kada je ta¢no pocela njegova proizvodnja.

Opste informacije o marketingu

U Krajini se upotrebljava kao nezaobilazni sastojak u ishrani domacinstva. Naj¢eSéa prodaja je na
lokalnim pijacama u regiji i prodaja ugostiteljskim objektima. Nezaobilazni je dio gastonomske ponude
krajiske regije.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.4.
OSTALI PROIZVODI
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(jaja, med, mlijecni proizvodi)
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Kategorija proizvoda

Razred 1.4. Ostali proizvodi zivotinjskog
porijekla (jaja, med, mlije¢ni proizvodi)

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje Hercegovackog meda prostire se
na podrucju cijele Hercegovine.



Opis proizvoda

Med je najsavrseniji proizvod prirode u kome
se nalazi gotovo svi sastojci koji grade ljudski
organizam. Hercegovacki med je cvjetni med
poznat prije svega zbog svojih aromati¢nih
kvaliteta ali i zbog podrucja gdje su pcelinji
pasnjaci nezagadeni. Sastav meda zavisi 0
navikama pcelara, poziciji kosnica, kao i o periodu
godine. Radi se 0 medu ve¢inom proizvedenom u
proljeée na lokalnim pasnjacima uz obronke brda
i stjenovitih planina.

Senzorni opis proizvoda

Hercegovacki med je obi¢no tamne ili tamnozute boje i ponekad moze da se kristaliSe nakon nekoliko
mjeseci. Karakteristican ukus je posljedica intenzivnog proljetnjeg prikupljanja koje pCele ostvaruju na
Zalfiji i Majcinoj dusici. Posebno Zalfija (Salvia officinalis) daje karakteristican miris medu. Relativna
vegetacijska siromasnost stabala bogatih nektarom uti¢u na to da pcele svoju paznju usmjeravaju na
cvjetne vrste livade. Ne smije se bojiti vjeStackim bojama niti biti dobijen u procesu hranjenja pcela
vjestackom hranom.

Specificnost proizvoda

Hercegovacki med potice od ljekovitih biljaka iz Ciste i nezagadene okoline i zbog toga ima veoma jak
miris, ukus i ljekovita svojstva. Zanimljivo je da se u Hercegovackom krsu moze naé¢i mnogo manje
biljnih vrsta po kvadratnom kilometru nego u drugim oblastima BiH, ali je vecina tih biljaka ljekovita,
tako da je i med dobijen od tih biljaka mnogo kvalitetniji i l[jekovitiji od drugih vrsta meda.

Zivot pcela je usko povezan sa biljkama koje rastu u njihovoj neposrednoj okolini i ne mogu opstati bez
njih. Péele sa cvjetova biljaka siSu nektar a zatim ga preraduju u med. Pored nektara sa biljaka, pcele
skupljaju i polen. Dakle egzistencija pCela zavisi od prisustva medonosne flore, koja je u svakom kraju
razlicita, odnosno vise ili manje zastupljena. Tako i svaka regija ima svoju specificnu medonosnu floru
i to biljke glavne i dopunske pase.

Ovo su samo neke biljne vrste koje su znacajne za pcele a od kojih je napravljen Hercegovacki med.

Bijela vrba (Salix alba) cvjeta u martu i aprilu. Ima je u nizim predjelima, najéescée oko rijeka. Nektara kao
i polena ima dosta.

Maslacak (Taraxacum officinale). Cvijet je izuzetno zute boje. Cvjeta tokom cijelog vegetacionog perioda
od marta do oktobra. Za pcele je najznacajnije u prolje¢e kada je ogroman izvor polena, koji ima veliki
znacaj u tom pocetnom periodu razvoja.
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Zanovet (Cutisus ramentaceus Siaber). Hercegovacka endemska biljka, u narodu je zovu i tilovina. Raste
u krsu Hercegovine. Zanovet cvjeta krajem aprila i u maju. Vrlo je medonosna biljka, a polena ima malo.
Med od zanovjeti ima ljekovita svojstva posebno u lije¢enju bolesti jetre, bubreznih i kozZnih bolesti.

Zalfija (Salvia officinalis L). Ovu korisnu biljku narod zove razli¢itim imenima: kadulja, zalfija, pelin
itd. Samonikla je biljka a na podru¢ju Hercegovine je rasirena na ogromnom podru¢ju. Zalfija je vrlo
medonosna biljka. Med od zalfije finog je do malo gorkog ukusa, ima izrazit miris po cvijetu biljke. Pored
prijatnog mirisa i ukusa, je i osvjezavajuci zbog velikog procenta C vitamina. Ljekovitost Zalfijinog meda
ubraja se u vodec¢u grupu meda za lijecenje respiratornih organa i puteva, kao i za jacanje imuniteta.

Draca (Poliurus spina-christi Mill). Je bodikljav grm i do 3 m visok. Raste na kamenitim predjelima. Med
je zute ili zatvoreno Zute boje, bez mirisa, slatkog i malo oporog ukusa. Brzo se kristalise i dava krupne
kristale, viremenom postaje vrlo tvrd. Cesto bude pomijesan sa medom od Zalfije, posto se ove pase
preklapaju.

Livada. Od biljaka koje se ovdje susre¢u treba spomenuti sljedece: péelinja metvica (Melisa oficinalis L),
metvica (Mentha L), mrtva kopriva (Lamium L), sjekavica (Silubum marianum), majcina dusica (Thymus
serpyllum). Med je bogat enzimima, organskim kiselinama, vitaminima i flavoidnim jedinjenjima.
Posjeduje profilakticka, hranljiva i ljekovita svojstva.

Lipa (Tila sp.) je odlicna medonosa u odredenim godinama. Cvjeta u july, a cvjetanje traje 2—3 nedjelje.
Spada u najkvalitetnije vrste meda, pa je i jedan od najtrazenijh. Kako lipe ima u malom procentu, tako
se ona najcesée pomijesa sa livadskim medom. Specifican miris potice od etericnih ulja, a sadrzi i jedan
glukozid koji ima diureticka i sekretolitiCka svojstva.

Dubacac (Teucrium chmaedrus) raste na podruc¢ju Sredozemnog mora, na pjeSc¢ano brdskim livadama i
kamenjarima (Hercegovina, Lika, Dalmacija, primorski pojas Crne Gore) i cvjeta u julu i avgustu mjesecu.
Med je prijatnog mirisa i arome, tamno crvenkaste boje, brzo kristalise.

Vrijesak (Saturea montana) Raste na kre¢njackom zemljistu sredozemnih zemalja. NajviSe ga ima na
podrucju istocne Hercegovine. Preporucuje se koristenje kod reumatskih oboljenja, bolesti mokra¢nih
puteva i bubrega.

Postupak proizvodnje

Nektar pcele skupljaju iz cvjetova, pretvaraju u lako probavljivi slador glukozu i fruktozu koji su glavni
sastojci meda, a nakon isparavanja vode pcele ga u sac¢u pokrivaju vostanim poklopcem i tako uvaju.
Med je proizvod pljuvacnih Zlijezda medonosnih péela gdje su okrenuti nahranjeni alimenti (nektar).
u korisne rezerve za porodice, koje se ¢uvaju u gornjim dijelovima sacéa. U prisustvu obilnog cvijeta
punog nektara, pCele pokuSavaju da akumuliraju ogromne koli¢ine meda, koji bi se konzumirali tokom
hladnog zimskog vremena, a posebno u proljece za ishranu porodice. Med se ¢uva u ¢elijama i daje
mu odgovarajuci stepen socnosti (obiéno 18—20%), a zatim se Celije zapecacuju voskom. Péelar moze
ukloniti odredenu koli¢inu zaliha meda pod uslovom da je dovoljno pcelinjoj porodici. Kako je med
hrana koja se zasniva na Seceru, on se samo konzervira pod uslovom da nije izloZen vlazi jer voda
moze ubrzati fermentaciju. Hladno vadenje i filtracija su jedine radnje potrebne da bi se med stavio na
sto kao apsolutno prirodan prehrambeni proizvod.



Med se Cuva, odnosno skladisti, u zatvorenim posudama, u suhim, tamnim i provjetrenim prostorijama
na temperaturi od 18 do 22°C. Kristalizacija je prirodno svojstvo meda. Najbolji nacin za otapanje
meda jeste da se u toplu vodu stavi tegla sa kristalisanim medom koji ¢e se laganim zagrijavanjem
vratiti u tecno stanje.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Podrucje Hercegovine prostire se od mora do visokih planina pa tako shodno promjeni nadmorske visine
smjenjuju se razliciti pojasevi vegetacije. Hercegovina ima i neke endemicne biljne vrste. Raznolikost i
miris cvije¢ai svjezina vazduha djeluju povoljno na organizam ljudii Zivotinja i daje posebnu specificnost
hrani sa tog podrucja. Hercegovacki med je vjerovatno proizvod koji je najvisSe povezan sa biljkama
koje rastu u neposrednoj okolini njegove proizvodnje i proizvod koji je uspio da upije svu raznolikost i
bogatstvo medonosne flore Hercegovine.

Na ljudima u Hercegovini je da sacuvaju pcelinju pasu, koja je zbog suse, pozara i nekontrolisanog
branja nekih medonosnih biljaka u riziku od unistenja. Potrebno je 3—5 godina za obnavljanje divljih
biljaka poput Zalfije i drugih biljaka. U taj rizik spada i nekontrolisana upotreba opasnih pesticida, koji
ugrozavaju populaciju pcela.

Istorija proizvoda

Istorija proizvodnja meda na podrucju Hercegovine stara je stotinama godina. Prvo su se péele uzgajale
na primitivan nacin da bi polovinom 20. vijeka pcelarska proizvodnja dostigla znacajan napredak u
tehnici i proizvodnji, poStujuéi prirodu na pasnjacima i primjenjujuc¢i modernu tehniku proizvodnje.

Opste informacije o marketingu

Hercegovacki med je toliko prepoznatljiv proizvod u Bosni i Hercegovini ali i daleko Sire da mu ne treba
posebna reklama. Pcelari sve proizvedene koli¢ine uspiju, bez vecih problema, da prodaju na kuénom
pragu i raznoraznim sajmovima u regiji. U posljednje vrijeme, jedan broj pCelara koristi drustvene mreze
za promociju. On je takode nezaobilazan proizvod ,Hercegovacke kuce" i slicnih ustanova koje turisticke
organizacije koriste u svrhu promocije Hercegovine.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.4. Ostali proizvodi Zivotinjskog
porijekla (jaja, med, mlije¢ni proizvodi)

Geografsko podrucje

Proizvodnja Kestenovog meda Cazinske krajine je
karakteristi¢na za podrucje Cazinske krajine.

Opis proizvoda

Elaboratom o nacinu proizvodnje utvrdeno je da se radi o kvalitetnom, monoflornom medu sa ekoloski
Cistog podrucja na kome preovladavaju Sume pitomog kestena (Castanea sativa) Ciji se period cvjetanja
ne poklapa sa ostalim medonosnim biljkama, pa se stoga ovaj med dobija u visokom postotku bez
primjesa polenovih zraca drugih vrsta.

Senzorni opis proizvoda
Specificne crveno-smede boje, kestenjastog mirisa i gorkog ukusa. Zbog gorkog ukusa moze se redi |

da je pikantan.
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Specificnost proizvoda

Prema obavljenim istrazivanjima, s obzirom na period cvjetanja medonosnog bilja, med dobijen
ispasom na kestenovim Sumama sadrzi najmanje 55% peludnih zmaca u netopivom sedimentu $to ga
svrstava u red najcistijih monoflornih medova.

Vrijeme cvjetanja pitomog kestena je druga polovina jula i traje deset dana. Kako svako stablo ne cvjeta
u isto vrijeme tako se trajanje cvjetanja proteze na perod od oko mjesec dana, Sto utice na duzinu
trajanjaispase na ovoj vrsti medonosnog bija. U nazna¢enom penodu nema drugih medonosnih kultura
koje su u fazi cvatnje.

Postupak proizvodnje

Metod proizvodnje u odredenoj mjeri predstavlja tradicionalan nacin odvajanja meda od pcela dok se u
odredenim fazama primjenjuju i moderne metode odvajanja. Kontrola zrelosti meda vrsi se vizuelno, a
konacna svojstva utvrduju se laboratorijskom analizom. Transport oduzetog meda vrti se u posebnim
sanducima, okvirnjacama. Prerada se vrsi u posebno pripremljenoj prostoriji, koje je higijenski i tehnicki
prilagodena za takve postupke.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Kestenov med Cazinske krajine karakteristi¢an je po podrucju koje najdirektnije utice na njegove osobine.
Sume i umsko zemljiste Gine 25% opstinske povrsine od kojih je najveéa povrsina pod kestenovom
Sumom. Najveci areal pitomog kestena u Bosni i Hercegovini nalazi se na podrucju grada Cazina.

Kesten ne moze svugdje uspijevati. Klima i zemljiSte su dva osnovna faktora koji ogranicavaju
njegov rast i razvoj. To je i razlog $to pitomi kesten raste u samo odredenim podrucjima, u BiH, a i u
svijetu. Veoma bogato podrucje kestenom, podrucje Cazinske krajine, nalazi se na nadmorskoj visini
300—-400 m, u zoni umjereno-kontinentalne klime gdje se dosta osjec¢a uticaj sredozemnog prodora
vazduha. Prosje¢na godisnja temperatura se krec¢e oko 10,3°C. On je najviSe ogranicen tipom zemljista
na kojem raste, a to se prije svega odnosi na pH vrijednost i sadrzaj kalcijuma.

Istorija proizvoda

Pcelarstvo na podrucju Cazinske krajine ima dugu tradiciju. Cazinsko UdruZenje pcelara “Kesten” samim
svojim imenom je na znacaju dalo kulturi koja njihov med Cini tako kvalitetnim. Sa radom su poceli
1950-ih godina kada je to bilo samo udruZenje entuzijasta. Od 1982. godine rad je postao ozbiljniji, a
danas je to respektabilno udruzenje koje okuplja pcelare i koje stalno radi na edukaciji i na stru¢nom
usavrsavanju svojih ¢lanova.

Opste informacije o marketingu

Kestenov med Cazinske Krajine upisan je u Svjetski registar oznaka porijekla (WIPO — The International
System of Appellations of Origin) i sa markicama Udruzenja pcéelara “Kesten” se plasira na trziste.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.4. Ostali proizvodi Zivotinjskog porijekla
(jaja, med, mlije¢ni proizvodi)

Geografsko podrucje

Proizvodnja meda je lokalizovana prvenstveno na podrucju
opsStine Kostajnica, zatim Kozarska Dubica, Novi Grad |
jednim dijelom Prijedor. Ovo su opstine koje graniCe sa
Kostajnicom i takode su prirodno staniste pitomog kestena.

Opis proizvoda

Kostajnicki kestenov med pcele sakupljaju sa stabala pitomog kestena. Medenja uglavnom pocinje
krajem juna mjeseca i traje oko dvadeset dana. Pcelari kazu da med iz jestivog kestenovog meda ima
posebnost da ostane u tecnom obliku nekoliko godina.



Senzorni opis proizvoda

Kostajnicki kestenov med je specificne crveno-smede boje. Zbog svog snaznog antibiotickog djelovanja
jedan je od najljekovitijih vrsta meda.

Specificnost proizvoda

Prema obavljenim istrazivanjima, s obzirom na period cvjetanja medonosnog bilja, med dobijen
ispasom na kestenovim Sumama sadrzi najmanje 55% peludnih zrnaca u netopivom sedimentu $to ga
svrstava u red najcistijih monoflornih medova.

Med sa ovog podrucja je posebnog kvaliteta iz razloga Sto se proizvodi u jednom od najvecih prirodnih
stanista pitomog kestena u ovom dijelu BiH. Na podru¢ju opstine Kostajnica postoje velike povrsine
pod stablima pitomog kestena po ¢emu je ovaj kraj prepoznatljiv. U periodu cvjetanja kestena, koje traje
desetak dana, nema drugih medonosnih kultura koje su u fazi cvatnje.

Postupak proizvodnje

Med se dobija tradicionalnom metodom tj. ispasom pcela u kestenovim Sumama, zatim vrcanjem |
pakovanjem u ambalazu. Pcele ovaj med sakupljaju sa stabala pitomog kestena. Medenje uglavnom
pocinje krajem juna mjeseca i traje narednih dvadesetak dana.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Pogodna klima, geografski polozaj, zemljiSte pogodno za razvoj kestenovih Suma, duga tradicija
bavljenja pcelarstvom direktno utiCe na kvalitet i svojstva Kostajnickog kestenovog meda. Kesten ne
moze svugdje da uspijeva. Klima i zemljiste su dva osnovna faktora koji ograni¢avaju njegov rast i razvoj.

Istorija proizvoda

Na podrucju opstine Kostajnica postoje velike povrsine pod stablima pitomog kestena po ¢emu je ovaj
kraj prepoznatljiv, a smatra se da i sam naziv mjesta Kostajnica dobio bas po kestenu (ime Kostajnica
se pominje prvi put 1258. godine, a nastalo je od rijeci ,kesten’, jer je predio s obje strane rijeke Une
bogat kestenom). Sadasnje udruZenja vuce korijene jos iz sedamdesetih godina proslog vijeka kada
su se pcelari sa teritoriji Kostajnice udruzili i osnovali neki vid udruzenja koje je uspijesno poslovalo,
pogotovo od 80—90-tih godina kada su gotovo sve koliCine izvrcanoga meda bile otkupljene od strane
Slovenacke firme ,Medex" iz Ljubljane, prvenstveno kestenovog meda.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga (uglavnom prodaja na ku¢nom pragu, sajmovima i pijaéna prodaja), u
posljednje vrijeme, mali broj preradivaca koristi druStvene mreze za promocijul.
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J Mfoto izvor: Turistika orgamzac'ija_RS'

Kategorija proizvoda

Razred 1.4. Ostali proizvodi zivotinjskog
porijekla (jaja, med, mlijec¢ni proizvodi)

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje Romanijski skorup-kajmak
obuhvata Siri areal Jahorine, Romanije, Sokoca,
Rogatice, Han Pijeska i Treskavice.



Opis proizvoda

Kajmak je meki kremasti mlijecCni proizvod koji se proizvodi na Balkanu, u nekim regijama Azije i na
Bliskom istoku. Romanijski skorup-kajmak se proizvodi od kravljeg prokuvanog mlijeka, a njegova
glavna karakteristika je visok sadrzaj mlije¢ne masti. Osnovna definicija bi mogla da glasi: “Romanijski
skorup-kajmak je proizvod dobijen od kuvanog mlijeka, autohtonom tehnologijom, ¢iji je glavni sastojak
mlijecna mast”.

Senzorni opis proizvoda

Romanijski skorup-kajmak se moze proizvoditi kao svjez ili kao zreo proizvod. Svjezi kajmak je bijele
boje, mekan i lako se namaze, dok je zreo kajmak obi¢no u obliku grudvica, zute boje i jakog ukusa.
Boja je jedna od prvih karakteristika koju potrosa¢ ocjenjuje kod prihvatanja dimljenog proizvoda.
Kod dimljenja skorupa-kajmaka i sireva razvija se boja od zlatno-zute do smede, Sto zavisi od duzine
procesa dimljenja i od boje koju prihvataju potrosaci. Kod dimljenja skorupa-kajmaka najvise je
izrazena zlatno-zuta boja, koja daje utisak veéeg sadrzaja masti. Za razliku od dimljenih sireva, gdje
je uticaj dima najizrazeniji na kori, kod skorupa-kajmaka nije izrazeno slojevito dimljenje, jer je dim
prisutan ravnomjerno u proizvodu i u untrasnjem dijelu, kao i na povrsini. Kod skorupa-kajmaka najvise
je prihvatljiva zlatno-Zuta, ne suviSe izrazena boja. Takode, dimljenjem se stvara karakteristican
ukus i miris, ne samo obi¢nim taloZenjem Gestica dima na povrsini, nego je to rezultat difuzije u
proizvodu i stvaranje novih jedinjenja koji su rezultat reakcije komponenti dima sa proteinima i
drugim elementima proizvoda.

Specifichost proizvoda

Proizvode se dva osnovna tipa skorupa-kajmaka: mladi i zreli. Tehnoloski ve¢ u prvoj fazi odvajanja
kore, soljenjem, formiranjem strukture proizvoda dobijaju se odredene karakteristike izgleda i ukusa
proizvoda. Kod Romanijskog skorupa-kajmaka, odredeni broj proizvodaca zadrzao je staru tehnologiju
dimljenja proizvoda, te se dobija karakteristican ukus i miris po dimu. U toku prerade skorupa-kajmaka
ostaje obrano mlijeko i mlac¢enica, koji su najve¢im dijelom sirovina za proizvodnju specifiénih sireva, a
surutka se koristi u proizvodnji sireva ili u domacinstvu.

Postupak proizvodnje

Neposredno poslije muze mlijeko se cijedi i sipa u posudu za kuvanje. Kuvanje treba da se provodi
postepeno, sa ravnomjernim grijanjem mlijeka. Preraduje se posebno jutarnje, a posebno vecernje
mlijeko. Mlijeko se zagrijava postepeno do temperature klju¢anja. Pojedini proizvodaci kuvano mlijeko
drze na toploj podlozi u periodu od 15—60 minuta i duze, Sto zavisi od vremenskih uslova i temperature
prostora za preradu. Razlijevanje mlijeka se vrsi poslije kuvanja u posebne posude, Ciji oblik treba da
ima u precniku manji donji dio, a da se Siri prema gornjem dijelu, Sto omogucava bolje i brze izdvajanje
masnog sloja, kao lakse komponente mlijeka, prema povrsini. Kod autohtone prerade u upotrebi je
drveno posude pod nazivom tekne, Skip, karlice, koje mogu biti raznih oblika i veli¢ina. Drvo kao lo$
provodnik toplote duze zadrzava visu temperaturu mlijeka, te se laksSe i duze izdvajaju masne kuglice.
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Medutim, jedna od zamjerki drvenom posudu i kacicama je to §to se teZe odrzava njihova higijena.
Tradicionalan nacin odrzavanja Cistoce ovoga posuda se sastoji od pranja, izlaganja suncu i soljenja.
DuZina izdvajanja kore je varijabilna, varira 1-3 dana. Period izdvajanja kore, koji se ¢esto naziva
‘kajmacenje’, je bitna faza za konacni kvalitet proizvoda.

Proces dimljenja skorupa-kajmaka se odvija na principu stare tehnologije, a danas je prilagoden
uslovima na ovim brdsko-planinskim podruc¢jima. Period formiranja i dimljenja kore se vrsi u kolibama
gdje su napravljena ognjista za lozenje vatre i specijalni otvori za odvod dima i strujanje vazduha. Ranije
su ognjista kao i pod u kolibi bili od nabijene zemlje, a danas se grade od cigle ili drugog materijala.
Ognjiste se postavlja u sredini kolibe. U periodu loZenja otvaraju se "badze”’, specijalno izgradeni
otvori u kolibama, a otvore se i vrata radi jaCeg strujanja vazduha. Kada se postigne odgovarajuce
lagano dimljenje, smanjivanje kolicine dima i Cestice pepela, zatvaraju se vrata i ,badze’, te se postize
odgovarajuc¢a temperatura za formiranje kore u duzem vremenskom periodu, naro¢ito potrebna u toku
noci kada su nize vanjske temperature. Kada se vatra razgori i dio dima sa dosta pepela izade iz kolibe,
unose se posude sa razlivenim mlijekom na pocetak dimljenja i formiranje kore, ako se mlijeko kuva
izvan kolibe. Drvo za dimljenje je obicno bukva, Cesto se skida i kora da se postigne Sto Cistiji dim bez
mnogo pepela, sa odgovaraju¢im mirisom drveta. Drvo se dovodi do Zara, crni dim treba da postane
Cist, a u kolibi se stalno osje¢a miris dima. Posude sa formiranom korom su zastiéene sa platnenim
krpama, te Cestice dima ne padaju na vec¢ formiranu koru. Duzina dimljenja je u prosjeku 36 ¢asova, ali
najveci intenzitet dimljenja je u periodu lozenja vatre, kada se u kolibi razvija dim. Dimljenje se najvise
primjenjuje kada se preraduje skorup-kajmak za duze ¢uvanje i zrenje.

Kora se poslije skidanja stavlja u posebne posude, gdje se odvaja dio mlijeka ili grusa. DuZina cijedenja
prema snimljenoj tehnologiji je dosta neujednacena. Vrijeme cijedenja zavisi od kvaliteta dobijene kore,
daljeg nacina prerade, a narocito od vrste skorupa-kajmaka koji se proizvodi. Mladi skorup-kajmak u
kojem se zadrzava veci sadrzaj vode nema dug period cijedenja, a kod pripreme kora za zreli proizvod,
proces cijedenja traje znatno duze. Postoje dva nacina skidanja kore formiranog skorupa-kajmaka.
Jedan nacin jeste skidanje kore sa povrsine karlice i cijedenje u drugoj posudi, a drugi nacin je izlijevanje
mlijeka iz karlice i cijedenje kore u posudi u kojoj je obavljeno kajmacenje. Kod proizvodnje mladog
skorupa-kajmaka proces cijedenja se moze produziti kako bi se dobila dobro ocijedena kora ukoliko se
mota odnosno roluje. Kod proizvodnje zrelog skorupa-kajmaka cijedenje se nastavlja i tokom slaganja
u posude za zrenje.

Kore se slazu u ambalazu slojevito i sole sa manjom koli¢inom soli (1-2%). U pojedinim domacinstvima
na Sjemecu kore se sole na posudi za kajmacenje, potom se skidaju i vrsi se cijedenje kore u cjediljkama
radi odvajanja zaostalog mlijeka i slazu se u ambalazu za zrenje. U ovoj fazi pocinje proces zrenja
skorupa-kajmaka, tokom kojeg se izdvaja surutka koja se odlijeva ili se ispusta kroz specijalni otvor
na kacici. U toku punjenja na povrsinu skorupa-kajmaka stavlja se drveni poklopac-zadanj, koji pokriva
cijelu povrsinu proizvoda, u pocetku bez opterecenja, a kasnije se lagano opterecéuje. Duzinom perioda
zrenja dobijaju se dva tipa skorupa-kajmaka: mladi sa procesom zrenja od 3 do 20 dana i zreli, za kojeg
je karakteristican period zrenja od 30 dana do 2 mjeseca, pa ¢ak i duze. Kod duzeg zrenja skorup-kajmak
se dodatno soli, prokuvanom slanom surutkom ili salamurom i povec¢ava sadrzaj soli u proizvodu
(2—3%). Dodata surutka ili salamura se kontrolise i kod pojave plijesni odlijeva se i nalijeva svjeza. Ova
kontrola zrenja je znac¢ajna za odrzavanje kvaliteta proizvoda. Tokom zrenja povecava se opterecenje
na poklopcu-zadnju. U duzem vremenskom periodu zrenja, neophodna je niza temperatura u prostoriji
za Guvanje proizvoda. Cuvanje zrelog skorupa-kajmaka moze trajati 4—7-9 mjeseci.



Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Romanijski skorup-kajmak pripadaautohtonim proizvodimakoji se najvecimdijelomrade udomacinstvu,
manje u zanatskim mljekarama na podrucju isto¢ne i zapadne Bosne i Hercegovine. Prerada se odvija
u odredenom vremenskom periodu, kada se dobija kvalitetno mlijeko i najbolji proizvodi. To je period od
maja do kraja septembra, a duzina zavisi od kvaliteta ispase i vremenskih uslova na brdsko-planinskim
podrucjima. U periodu ljetne ispase sa aromatic¢nim travama, dobija se mlijeko koje utiCe da je skorup-
kajmak, kao i sirevi najboljeg kvaliteta. Proizvodaci skorupa-kajmaka, koji ga preraduju originalno i
kvalitetno, poStuju ovaj period za preradu, jer su vremenski i drugi uslovi najpovoljniji. Kod procesa
dimljenja skorupa-kajmaka osnovna tehnika procesa rada se odvija u specificno gradenim kolibama sa
uredajima (ognjiSta i sl.) za lozenje drveta i policama za smjestaj posuda za izdvajanje masne kore na
mlijeku, zrenje skorupa-kajmaka u kacicama.

Planinska regija istocne Bosne i Hercegovine je karakteristicna po planinskim poljima, koja se pruzaju
na planinskim povrsinama. To su zaravnjene oblasti u visokim zonama, sa nadmorskom visinom od
600—800—1.300 m. Poznata su pod imenima: Ravna Romanija, Gola Jahorina, HreSa, Osovo, Batovo
polje, Han Pijesak, Rogaticka kotlina, Borike, Sjemec¢. Istocno od Romanije, izmedu Kustravice i Kopito
planine prostire se Glasinac, visoravan prosjeCne nadmorske visine 850 m, sa centrom u Sokocu.
Sva ova planinska polja bogata su livadama, pasnjacima, stocnom hranom, vodom i od praistorije
do danas poznata su kao stocCarski kraj sa znacajnom proizvodnjom mlijeka i mlijecnih proizvoda.
Ratarska proizvodnja se razvijala u Zupnim krajevima ovoga regiona. Kraske planine isto¢ne Bosne
i Hercegovine sa nadmorskom visinom preko 2.000 m, karakteristicne su po bogatstvu planinskih
pasnjaka. U ranijem periodu, naro¢ito nomadskog stocarstva, bile su vise koristene za ishranu stoke, a
danas znatno manje. Na planinama Zelengore, Lelije, Treskavice i dr. koristi se ljetna ispasa, a prerada
mlijeka se vrsi u kolibama-stanovima.

Istorija proizvoda

Stocari-nomadi koji su stizali sa sjevera Evrope i iz juznog dijela Azije sa sobom su donijeli i tehnologiju
koja je veoma sli¢na za izradu iste vrste proizvoda, ¢ak i naziv proizvoda Sto potvrduju imena skorup-
kajmak. U planinskim podrucjima Dinarskog sistema duze se zadrzao naziv skorup, a u gradovima i
pijacama kajmak. Pretpostavlja se da je rijeC naslijedena od starih naroda i da ime ozna¢ava nesto “Sto
je na vrhu". O Romanijskom skorupu-kajmaku, kao znacajnom mlijecnom proizvodu, javljaju se prvi
dostupni podaci u drugoj polovini 19. i u 20. vijeku.

Opste informacije o marketingu

Romanijski skorup-kajmak kod autohtone proizvodnje pakuje se i prodaje u drvenim kacicama. Zreli
skorup-kajmak je ¢vrsto nabijen u ambalazu i pod pritiskom, sa surutkom na povrsini, sto stvara
anaerobne uslove zrenja i Cuvanja. Organizovano pakovanje u drugu ambalazu je ve¢inom u razne
oblike savremenog ambalaznog materijala, a pakovanjem u ambalazu za trZiste, neophodno je zadrzati
iste uslove Cuvanja.

Romanijski skorup-kajmak se obic¢no sluzi kao predjelo ili kao zacin za nekoliko jela. Najbolje ga je
konzumirati kao starter kada se servira sa sirom, hljebom, suvim mesom i peksimetima (przenim
tijestom). Kajmak je odlicna kombinacija sa kuvanim i pe¢enim krompirom.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.4. Ostali proizvodi Zivotinjskog porijekla
(jaja, med, mlije¢ni proizvodi)

Geografsko podrucje

Administrativna granica opstine Gacko. Opstina Gacko
nalazi se u isto¢noj Hercegovini, na jugoistoku Bosne i
Hercegovine. Teritorija opStine prostire se na 736 km?2
povrSine i oivicena je planinama Zelengora, Volujak,
Lebrsnik, Kosovi vrh, Golija, Troglay, Bjelasnica, Magrop
i lvica. Prosjeéna nadmorska visina je nesto ispod
1.000 metara.



Opis proizvoda

Vrsta kajmaka dobijena zrenjem u ovcijoj mjesini od termicki obradenog kravljeg mlijeka gatackog
autohtonog goveceta.

Senzorni opis proizvoda

Gatacki kajmak iz mjesine ima specifican, mlijeéno-kiseli i slani ukus. Boja proizvoda je blijedo Zuta
do zuta u zavisnosti od sastava mlijeka. Miris je prijatan mlije¢ni, intenzivan sa izrazito naglasenim
aromaticnim ketonskim notama. Ujednacene je mazive konzistencije.

Specificnost proizvoda

Razlike medu raznim vrstama kajmaka dominantno poticu od karakteristika mlijeka koje se upotrebljava
u proizvodniji i specificnosti u tehnologiji proizvodnje. Isto tako, znac¢ajan je i uticaj klime i geoloskih
osobina podneblja u kome se kajmak proizvodi.

U proizvodnji Gatackog kajmaka iz mjeSine koristi se mlijeko od autohtone pasmine goveda, gatacke
buse. Ovu pasminu goveda karakterise velika izdrZljivost na uslove planinske klime kraske regije Gacka,
mala mlije¢nost, ali i mlijeko poviSenog sadrzaja mlijeCne masti i specificne arome $to ga ¢ini pogodnim
za proizvodnju kajmaka.

Na podru¢ju gatacke opstine od davnina je razvijen postupak proizvodnje kajmaka sa zrenjem u
posebno obradenim ovcijim mjesinama. Ovakav postupak proizvodnje nije poznat u drugim krajevima
razvijene proizvodnje kajmaka. Zrenjem u ov¢ijoj mjesini razvijaju se specificna svojstva kajmaka koja
ga izdvajaju kao unikatan, autohtoni proizvod iz gatacke opstine. Sadejstvom planinsko-mediteranske
klime i kraskog tla stvoren je specifican biodiverzitet gatackih pasnjaka, Cija se aroma i nutritivna
svojstva preko mlijeka prenose na Gatacki kajmak iz mjesine.

Postoji mnogo varijacija proizvodnje kajmaka. U nekim krajevima, narocito na podrucju istocne
Bosne, tokom izdvajanja kajmaka povremeno se dimi prostorija u kojoj se on nalazi i tako se postize
specificna aroma i ukus proizvoda. U Rusiji se kajmak proizvodi od mlijeka sa dodatom pavlakom.
U turskim domacinstvima kajmak se proizvodi kuvanjem mijeSanog kravljeg, ovcijeg i bivoljeg
mlijeka. Jedinstvenost autohtonog proizvoda, Gatackog kajmaka iz mjesine, sadrzana je postupku
proizvodnje u kome se, pored zrenja u kaci, primjenjuje zrenje kajmaka u ov¢&ijoj mjesini kakvo se ne
primjenjuje niti u jednoj drugoj poznatoj tehnologiji proizvodnje kajmaka. Ovakvim postupkom, uz
upotrebu mlijeka gatackog autohtonog goveceta i sadejstvu sa specifiénim klimatskim i geoloSkim
uslovima gatacke opstine stvaraju se jedinstvene senzorne osobine proizvoda, koje ga jasno izdvajaju
medu sli¢nim proizvodima.
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" Postupak proizvodnje

SvjeZze mlijeko se nakon muze procijedi i uzvari. Sa vrha varenike skida se pjena i saplakom varenika
razliva na Skipe. Varenika se na Skipima hladi pri ¢emu se na povrsini varenike izdvaja kajmak.
Izdvajanje kajmaka traje od 24 do 48 ¢asova zavisno od kvaliteta mlijeka i temperature prostorije u
kojoj se kajmaci. Kajmak se zatim skida sa mlijeka i prenosi u kacu, a slaka se skuplja u poseban sud.
Nakon svakog dodavanja kajmaka u kacu, povrsina sloja kajmaka (oko 10 cm) se soli, tako da sadrZaj
soli u kajmaku bude do 3%. Kajmak u kaci zrije oko 20 dana s tim Sto se nakon dva dana od stavljanja
kajmaka na dnu kace oslobada otvor kroz koji se iz kajmaka cijedi mlijeko. Kada kajmak u kaci dostigne
odgovarajucu zrelost prebacuje se u ovciju mjesinu, dobro sabije, zalije se maslom i mjesina se dobro
zaveze. Kajmak se ostavlja da zrije u mjeSini najmanje mjesec dana. U ovom periodu mjesina se svaki
dan okrece i sa nje kasikom skida masna skrama. Gatacki kajmak u mjeSini moze se ¢uvatii do godinu
dana u prozracnim hladnim prostorijama.

" Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Ukrstanjem buse i sive alpske rase goveda nastala je autohtona pasmina, gatacko govece, otporno
na surovu planinsku klimu ovog kraskog kraja. Upravo mlijeko ovog autohtonog goveceta, specificnog
sastava i arome, daje autenticne osobine gatackom kajmaku iz mjeSine. Kljucni korak proizvodnje
gatackog kajmaka koji ga izdvaja medu slicnim proizvodima jeste zrenje u posebno pripremljenoj
ovcijoj mjesini. Pod uticajem sazrijevanja u mjesSini u kajmaku se deSavaju slozeni biohemijski procesi
koji kao rezultat daju specificne aromati¢ne materije i kompoziciju nutrijenata koji proizvodu daju
karakteristi¢na senzorna i nutritivna svojstva.

Jedinstveni kvalitet i senzorna svojstava, posebno miris i ukus, Gatackog kajmaka iz mjeSine
nesumnjivo poticu i od specificnog biljnog diverziteta pasnjaka ovog kraja. Prirodni uslovi planinskog
masiva, umjereno planinsko-mediteranska klima, nadmorska visina oko 1.000 m i krasko tlo formirali
su jedinstvenu vegetacionu kompoziciju bilinog pokrivaca u kojoj se posebno istice narcis (Narcissus
poeticus subsp. radiiflorus).

e
e e i, il

Foto izvor: Gacko — Jezero Klinje; autor: Bojana Wiki PG



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Jezero_Klinje_-_Gacko_07.jpg

Istorija proizvoda

Uslijed specifi¢nih kulturoloskih, istorijskih, geoloskih i klimatskih uslova na podruc¢ju gatacke opstine,
prakticno od momenta naseljavanja, postojali su uslovi za razvoj stocarstva koji su rezultovali
stvaranjem autohtone pasmine goveceta (gatacke buse) i proizvoda od ove pasmine medu kojima je
najkarakteristi¢niji Gatacki kajmak iz mjeSine. Autohtona proizvodnja Gatackog kajmaka iz mjeSine
zadrzala se do danas u malim planinskim gazdinstvima gatacke opstine i predstavlja nematerijalno
kulturno nasljede stanovnistva ovog kraja.

Dokazi vjekovnog prisustva Gatackog kajmaka iz mjeSine, duboko ukorijenjenog u kulturi stanovnistva
gatacke opsStine, sadrZzani su u usmenim predanjima ovoga kraja, muzejskim primjercima oruda
koris¢enog u proizvodnji, guslarskim pjesmama i pripovijetkama. Prvi pisani podaci o autohtonim
mljecnim proizvodima Balkana poticu s kraja XIX vijeka, a Gatackog kajmaka iz mjeSine s pocetka
20. vijeka.

Opste informacije o marketingu

Trenutno su glavna mjesta prodaje Gatackog kajmaka iz mjeSine lokalne pijace u regiji, ugostiteljski
objekti i sajmovi autohtonih prehrambenih proizvoda, dok je prodaja u maloprodajnim objektima
zanemarljiva. Ve¢ su ucinjeni prvi koraci u pravcu jacanja marketinskog nastupa na trzistu. Osnovano
je Udruzenje proizvodaca gatackog kajmaka ¢iji je jedan od glavnih ciljeva promocija ovog proizvoda.
Gatacki kajmak iz mjesSine uvrsten je u ponudu Hercegovacke kuce kao dio turisticke ponude
hercegovacke regije, a u saradnji sa turistickim organizacijama regije napravljeni su prospektni
materijali koji istiCu ovaj proizvod kao dio gastronomske ponude ovog kraja. Poseban potencijal za
Sirenje ovog proizvoda predstavlja velika hercegovacka dijaspora. Ona moZe predstavljati krajnje
potrosace, ali i ambasadore Gatackog kajmaka iz mjeSine u regionu i u svijetu.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.4. Ostali proizvodi Zivotinjskog porijekla
(jaja, med, mlije¢ni proizvodi)

Geografsko podrucje

Granice geografskog podrucja obuhvata petrovacko
podruéje izmedu planina Klekovace, Osjecenice i
Grmeca, odnosno opstine Bosanski Petrovac / Petrovac
koja se nalazi u sjeverozapadnoj Bosni u istoimenom
kraskom polju. Podru¢je se nalazi na granici peri-
panonske Bosne i dolinsko-kotlinskih gradova BiH.
Pravac pruzanja je dinarski, sjeverozapad-jugoistok.



Opis proizvoda

Basa pomjesa je i skorup i sir, a istovremeno basa nije skorup/kajmak niti sir. To je najsavrseniji ,hibrid"
ta dva proizvoda koji su u basu pomjesu unijeli ono svoje najljepSe. Basa pomjesa je savrseni mlijecni
namaz ili sirni namaz bez bilo kakvih nemlijecnih dodataka, koja se proizvode samo u petrovackom
kraju. MjeSavina sira i kajmaka ide u odnosu 75% sira i 25% kajmaka.

Senzorni opis proizvoda

Bijela masa sa preljevanjem Zute boje sa grubim povrsinskim naborom. Ugodna aroma na blago
zakiseljeno mlijeko, miris je produzen, osjecaj svjezine, bez stranih mirisa. Ukus blag, slan, kiselkasto
gorak gdje isprepletena i nedefinisana mjesavina ukusa nije dozvoljena Nakon gutanja zalogaja base
ostaje ugodan slatkasto-slani postojan olfaktorijalni/gustatorni osjec¢aj arome base, bez kiselosti,
gorcine ili uzeglosti. Kozistencija je mekana, maziva, topivost ujednacena.

Specificnost proizvoda

U petrovackom kraju se proizvode tri vrste base. Basa posna — koja se proizvodi od obranog mlijeka;
Basa standardna — koja se proizvodi od obranog i punomasnog mlijeka i Basa pomjeSa — koja se
proizvodi od standardne base obogacene skorupom. Basa pomjeSa je karekteristicha samo za
podrucje Bosanskog Petrovca/Petrovca. Mlijeko mora da potice iskljucivo od Zivotinja sa ogranicenog
geografskog podrucja koji koriste hranu za ishranu sa istog tog podrucja, uz max 5% hrane za ishranu
Zivotinja sa drugog podrucja. MjeSavina sira i kajmaka ide u odnosu 75% sira i 25% kajmaka.

Mikroklimatski uslovi proizvodnog podruc¢ja uticu na procese i tok enzimatskih aktivnosti u basi,
odnosno na izgradnju pozeljnih senzorskih svojstava, posebno miris i ukus. Narocit odraz etnogeneze,
kulture ishrane, te tradicionalnih biotehnoloskih umijeca i rjeSenja, iskazan je kroz izuzetno bogatstvo
base, napravljena u "tajnovitim” biotehnoloskim procesima od najkvalitetnijeg mlijeka petrovackih krava.
Tajna unikatnog kvaliteta i sastava base nesumnjivo lezi i u unikatnosti diverziteta biljaka u bogatim
pasnjacima Bosanskog Petrovca / Petrovca, na kojima se napasaju zivotinje.

Postupak proizvodnje

Postupak proizvodnje pocinje kontrolom sirovine, odnosno izborom samo svjeze pomuzenog mlijeka
koje zadovoljava fizicko-hemijska i senzorska svojstva propisana proizvodackom specifikacijom.
Mlijeko se procijedi i termicki obraduje zbog pasterizacije ali se ne dovodi do tacke klju¢anja. Tako
zagrijano mlijeko se razlijeva i hladi da bi se skinuo kajmak. Obrano mlijeko se mijesa sa nekuvanim i
podgrijava na temperaturu 57°C. Dodaje se surutka i mijeSa do izdvajanja grusa. Izvadenom grusu se
dodaje 25% kajmaka, soli se, cijedi i stavlja u poseban sud. Nekada su to bili drveni sudovi kacice, a u
novije vrijeme su ih zamjenile kante. Sud mora biti probusen na dnu da se moze polako cijediti.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i
geografskog podrucja

Tehnike sirenja, koje nisu ni malo jednostavne, sirari ovog kraja od davnina
su savladali. Komplikovan proces oko pripreme, te osjec¢aj vremena,
temperatura i odnosa sira i kajmaka je steGen generacijama i postoje
minimalna variranja. Pored vjestine sirara, bogatstvo biodiverziteta daje
hrani sa ovog podrucja specificnost te utice na senzorske osobine mlijeka
koje se prenose na proizvod. Biljke iz porodice Bro¢eva (Rubiaceae) imaju
svojstva sirila, a planinski pasnjaci ovog geografskog podrucja gdje se
mijesSa bukova i smréeva Suma, obiluju Ivanjskim cvje¢em (Galium verum)
i Lazarkinjom (Galium odoratum). |z tog razloga je predvideno pracenje
ishrane Zivotinja sa minimalno 95% hrane koja potice sa ovog geografskog
podrucja. Uz ove biljke znac¢ajne su i Rusomaca (Capsela bursa pastoris)
i Cicak (Arctium lappa). Petrovacka basa-pomje$a je posebnost ovog
kraja i ne proizvodi se kao takva vise nigdje. Nadmorska visina podrucja
se kre¢e od 500 do 900 m n.v. Klima je umjereno kontinentalna, humidna
sa prelaskom u perhumidnu. Visegodisnji prosjek temperatura se kreée
od 8°C do 8,8°C. Ovi klimatski uslovi uz bogatstvo flornih elemenata daju
specificnost mlijeku koje se koristi u proizvodnji base pomjese. Upravo
nadmorska visina i klimatski faktori daju senzorska svojstva specificna za
ovo geografsko podrucje. Petrovacka basa se proizvodi od kravljeg mlijeka
ispasom krava na livadama i pasnjacima planinskih obronaka i polja na
podru¢ju Bosanskog Petrovca/Petrovca.

U istoriji se proizvodnja base najvise odvijala ljeti, kada se odlazilo naispasu
na planinske obronke, gdje se ostajalo do kasnog ljeta. Ispasa na bogatim
planinskim pasnjacima je osiguravala kvalitetnu ispasu. Proizvodnja
mlijeka je bila u tom periodu na najviSem nivou. Danas se, zahvaljujuéi
mogucnosti kvalitetne ishrane goveda i kontrolisanja mikroklimatskih
uslova u proizvodnim prostorijamama, basa proizvodi tokom cijele godine.



https://bs.wikipedia.org/wiki/Datoteka:Petrova%C4%8Dko_polje_-_korito_Prajapage.jpg

Istorija proizvoda

Proizvodnja base napodruc¢ju Bosanskog Petrovca / Petrovca najvjerojatnije
je zapocela kada se vjeStina prerade i o¢uvanja kravljeg mlijeka prosirila od
strane stanovnika Balkana, prvenstveno Vlaha, kontinentom. Od tada pa
do danasnjih dana vjestina proizvodnje base prenosila se iz generacije u
generaciju, te se s vremenom razvio postupak proizvodnje koji je specifican
samo za podrucje Bosanskog Petrovca / Petrovca. Prvi pisani trag o
proizvodnji poti¢e iz 11.112. vijeka, dok o basi, kao nezaobilaznoj namirnici,
mozemo govoriti na prelazu iz 19. u 20 vijek kada se proizvodila gotovo
u svakoj porodici. Premda se u to doba basa proizvodila u velikom broju
seoskih domadinstava, pa i na Sirem gradskom podrucju, bilo je nedovoljno
za neke vece trgovinske tokove, pa se usljed toga uglavhom prodavala
regionalno — unutar podrucja proizvodnje. Petrovacka basa bila je cijenjena
na mnogim stolovima, a putnici prolaznici su znali prepoznati njenu
posebnost. Basa je bila glavna energetska namirnica. Brojne porodice su u
rano proljece odlazili sa svojom stokom na ispasu po obroncima, Grmeca,
Ostrelja, Osjecenice, zadrzavali do kraja ljeta i tu proizvodili basu odlazu¢i je
u prikladne drvene posude. Ograni¢eni transport dopustao je konzumaciju
base najvise u samom podrucju Bosanskog Petrovca/Petrovca.

Opste informacije o marketingu

Glavi snabdjevaci trzista su bila srednje stoje¢a seoska domacinstva.
Prodavao se i konzumirao i u ugostiteljskim objektima, a prodavao na
zelenoj pijaci, posebno na sajmovima, pijacni dan u sedmici. Prodavalo
se | konzumiralo u ugostiteljstvu ili domacinstvima koja se nisu bavila
tom proizvodnjom. Nakon Drugog svjetskog rata, posebno 60-ih godina
proSlog vijeka, porastom zivotnog standarda (boljim komunikacijskim
vezama), zapocinje poveéanje potroSnje a time i proizvodnje base van
podruc¢ja opsStine Bosanski Petrovac / Petrovac. Najveéi ambasadori
Sirenja i promocije petrovacke base su iseljeni stanovnici iz bosansko-
petrovackog kraja.

Sve veca zainteresiranost samih proizvodaca za povecanje kvaliteta
Petrovacke base — pomjeSe i potreba zajednicke promocije dovela je do
osnivanja udruzenja proizvodaca i kroz manifestaciju ,Dani base i krompira"
koji se odrzava ve¢ 14 godina u podgrmeckom selu Smoljana.
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~ = Kategorija proizvoda
Razred 1.4. Ostali proizvodi
Zivotinjskog porijekla
(jaja, med, mlije¢ni proizvodi)

o Geografsko podrucje
Podrucje proizvodnje je Janj — geografska, istorijska i
kulturna oblast juzno od Sipova prema Kupresu, koju
¢ini 18-ak sela smjesStenih oko kanjona rijeke Janj.
Oblast Janja obuhvata oko 85% povrsine opstine Sipovo
i prostire se na oko 450 km?2.

" Opis proizvoda

Janjski kajmak je mlije¢ni proizvod jedinstvenog i neujednacenog hemijskog sastava i specifiénih
karakteristika. On se moze konzumirati kao mladi kajmak, neposredno nakon proizvodnje ili kao zreo
kajmak, nakon odredenog perioda zrenja.



Senzorni opis proizvoda

Autohtoni janjski kajmak, u zavisnosti od stepena zrelosti je bijele do zute boje, karakteristicnog
mlijecnog mirisa i slojevite strukture. Boja kajmaka u velikoj mjeri zavisi od stepena zrelosti proizvoda
i hemijskog sastava mlijecne masti. Mladi kajmak se odlikuje izrazeno svijetlom, bjeli¢astom bojom do
boje slonove kosti. U odnosu na maslac boja je svjetlija i bljeda, a intenzivnije obojena od svjezih sireva
koji su prakticéno potpuno bijeli. Zreo kajmak, slicno zrelim sirevima ima izrazito zutu boju, tako da su
razlike u boji zrelih sireva i kajmaka manje izrazene. Aroma odnosno ukus i miris mladog kajmaka nisu
posebno izrazeni. Miris i ukus mladog kajmaka su blagi, tipicno mlijecni, podsjecaju na kuvano mlijeko
i moze se reci da su znatno blizi maslacu nego sirevima.

Promjene koje se deSavaju tokom perioda zrenja kajmaka rezultiraju u formiranju intenzivnog ukusa
i mirisa specificnog i prepoznatljivog za zreo kajmak. Lipolitickim promjenama nastaje veliki broj
isparljivih jedinjenja koje doprinose nastajanju ostrog i veoma intenzivnog mirisa. Miris i ukus zrelog
proizvoda asocira na pojedine sireve sa dugim periodom zrenja. Razmatrajuéi pitanja arome moze se
zakljuciti da se tokom zrenja kajmaka profil arome mijenja u pravcu od maslaca ka sirevima.

Konzistencija i struktura mladog i zrelog kajmaka se veoma razlikuju. Mladi kajmak se odlikuje
mazivom konzistencijom sa izrazenom slojevitoScéu i prepoznatljivom gel strukturom tijesta kajmaka.
Za zreo kajmak je karakteristiéna zrnasta struktura koja nastaje kao rezultat promjena tokom zrenja,
prvenstveno proteolitiCkih koje dovode do razbijanja gel strukture kajmaka. Tokom zrenja kajmaka
dominantnu osnovu strukture postepeno preuzima masna faza kod koje se sa vremenom povecava
stepen hidrofobizacije masnih kapi, koje sve viSe gube svoj identitet.

Specificnost proizvoda

Postupak izrade Janjskog kajmaka na tradicionalan nacin se bazira na povrsinskoj aktivnosti kuvanog
mlijeka, na Cijoj povrsini, poslije zagrijavanja i razlijevanja u otvorenim plitkim posudama, dolazi do
formiranja inicijalne pokoZice. Ovaj proces zavisi od brojnih faktora, a odlu¢ujuéi su: temperatura
mlijeka, vlaznost, temperatura okolnog vazduha, kao i temperaturna razlika mlijeka i vazduha.

Postupak proizvodnje

Prerada mlijeka u Janjski kajmak vrsi se tokom cijele godine. Kajmak je masni sloj ili kora koja se
skida sa kuvanog mlijeka. Odredenim nacinom prerade i zrenja dobija se proizvod koji se, po svom
sastavu u sitematizaciji nalazi izmedu sira i maslaca. Nastajanje kore na povrsini mlijeka je rezultat
biohemijskih i fizickih promjena koje se desavaju u mlijeku pod uticajem visoke temperature i usko je
povezano sa fizickim osobinama pojedinih komponenti mlijeka, naro¢ito masti i bjelancevina. Proces
izdvajanja masnog sloja, koji za sobom povlaci i dio proteina tece lagano i zavisi od uslova kajmacenja.
Proizvedena koli¢ina kajmaka srazmjerna je masnoci mlijeka i otvorenoj povrsini razlivanja, a obrnuto
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srazmjerna dubini sloja mlijeka, brzini pada temperature i sprovodljivosti toplote posude u kojoj se
mlijeko kajmaci. Za 1 kg kajmaka potrebno je 12—14 | mlijeka. Prostorija za kajmacenje mora biti
prozracna, sa strujanjem vazduha, odgovarajuce temperature i Cista, da se na povrsini ne bi talozila
necistoca. Prerada mlijeka u kajmak nije sloZena, ali zahtijeva odgovarajuce uslove i njegu proizvoda.

Kao sirovina za proizvodnju Janjskog kajmaka koristi se isklju¢ivo punomasno kravlje mlijeko. Sirovo
mlijeko se nakon grubog filtriranja zagrijava do temperature klju¢anja (kuva), $to u zavisnosti od koli¢ine
mlijeka, vrste posuda i izvora energije traje od 30 minuta do 1 ¢as. U toku kuvanja vrsi se povremeno
mijeSanje mlijeka. Na temperaturi klju¢anja mlijeko se drzi jos 10—20 min. Na ovaj nacin vrsi se dodatna
evaporacija i postize se odgovarajuci sadrzaj suve materije i masti u mlijeku. Nakon kuvanja mlijeko se
razliva u Siroke i plitke posude. Danas se u najve¢em broju domacinstava mlijeko razliva u emajlirane
posude, a u pojedinim domacinstvima kuvanje i hladenje mlijeka vrsi se u istim posudama

Kajmak nastaje kao sloj ili kora koja se formira na povrsini mlijeka agregiranjem mlijeéne masti, uz
izrazeno uceSce proteina. PozZeljno je da se mlijeko na pocetku usporeno hladi, odnosno da prva
dva Gasa ostane na temperaturi oko 80°C. Nakon formiranja inicijalne pokoZice, zapocinje proces
laganog hladenja mlijeka, zakljuéno do temperature od oko 10—15°C, koje traje od 12 do 24 Casa.
Nakon zavrSenog kajmacenja, formirana kora se skida i prebacuje na cijedenje, kako bi se uklonio
dio pokupljenog mlijeka. Formirani kajmak se skida sa povrSine mlijeka, slojevito se, uz istovremeno
soljenje, slaze u odgovarajuc¢e posude. Cijedenje kajmaka traje 30—60 minuta, ¢ime se povecava
sadrzaj suve materije i dobija kajmak boljeg kvaliteta. Slaganje kajmaka vrsi se u drvene ili plasti¢ne
posude, pri Cemu se soli svaki sloj. Ukoliko se slaganje vrsi u drvene kacice, dopunjavanje se vrsi svaki
dan, sve dok se kacica ne ispuni do vrha. Pri ovome se povrsina prethodno slozenog kajmaka posoli
kako bi se sprijecio razvoj plijesni.

U danasnje vrijeme, slaganje i zrenje Janjskog kajmaka vrsi se uglavnom u plasti¢nim posudama, a
riede u drvenim kacicama. Medutim, tradicionalni nacin proizvodnje Janjskog kajmaka podrazumijeva
slaganje i zrenje u drvenim posudama. Takode, Cuvanje i prodaju Janjskog kajmaka treba vrsiti u
drvenim posudama cija velicina moze varirati od posuda sa 250 g proizvoda do kacica u koje staje do
5 kg Janjskog kajmaka.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Mlijeko sa prirodnih visoravni Janja, koje se odlikuju beskrajnim prirodno netaknutim pasnjacima,
planinom Vitorog i jednom od najgistijih rijeka u Evropi, rijekom Janj, svakako je najkvalitetnija sirovina
zaproizvodnju kajmaka. U ljetnjem periodu krave su na ispasii hrane se kvalitetnom travom sa pasnjaka,
a u zimskom periodu planinskim sijenom, uz Cistu pitku vodu iz rijeke Janja, bez dodataka silaze i
koncentrata, tako da se sa sigurnoséu moze re¢i da se radi o ¢istoj ekoloskoj proizvodnji mlijeka. Janjski
kajmak je izuzetnog kvaliteta, prije svega zbog trava sa pasnjaka koji se nalaze na velikoj nadmorskoj
visini i klimatskih uslova, sto ima veliki uticaj na kvalitet mlijeka. Pored sirovine, i sam tradicionalni nacin
proizvodnje uti¢e na dobijanje Janjskog kajmaka visokog kvaliteta.



Sipovo je brdsko planinsko podrugje ispresjecano rijekom Plivom pravcem zapad-istok, vazdusne
duzine oko 30 km i rijekom Janj pravcem jug-sjever vazdusne duzine oko 35 km, te manjim rjecicama
Sokocnicom, Lubovicom, Volaricom. Teren oko usca rijeke Janj u Plivu je ravnicast | brdovit sa
nadmorskom visinom od oko 440 m i on se postepeno dize i prelazi u planinsko podrucje sa najvisom
visinom na jugu planina Vitorog (1.906 m), na sjeveru planina Lisina (1.335 m), na istoku Gorica
(1267 m), i na zapadu Cardak (1.452 m). Nalazi u pojasu umjereno kontinentalne klime, sa odredenim
diferencijacijama koje su uzrok razlike u nadmorskoj visini, topografskim i vegetacijskim elementima.
Srednja godiSnja temperatura iznosi +10 stepeni celzijusa (ljetna oko +20°C a zimska oko 0°C).
Prosjecna relativna vlaznost vazduha se kre¢e oko 85% dok vrijednost padavina je 990 mm godisnje.
Broj dana pod snijegom je 120 dana a vegetacioni period traje oko 250 dana. Magla je Cesta pojava |
sa velikim brojem dana u godini. Vjetrovi su takoder ¢esta pojava na juznom dijelu opstine (Janjska
visoravan) jer se preko Janja ukrstaju mediteranske i kontinentalne vazdusne mase.

Na formiranje zemljiSta i njegove fizicke i hemijske osobine dominantno su uticali: reljef, geoloska
podloga, klima i biljni pokriva¢ $to je rezultovalo raznovrsnost biljnog pokrivaca i u njemu zivotinjskog
svijeta na ovom podrucju.

Melezi u tipu simentalske rase najceSce se gaje na gazdinstvima sitnih robnih proizvodaca Janjskog
kajmaka (od 3—6 krava po gazdinstvu). To su grla manjeg tjelesnog okvira i proizvodnih moguénosti u
odnosu na grla domade Sarene rase u tipu simentalca. To je rezultat manjeg prisustva gena simentalske
rase, losijih uslovaishrane, njege i smjestaja. Posljednjih godinaizvjestan broj vec¢ih (robnih) proizvodaca
mlijeka i mlije¢nih proizvoda (kajmaka i sira) odlucio je da pobolj$a, kako genetiku svojih zapata, tako i
uslova drzanja.

Istorija proizvoda

U Republici Srpskoj najpoznatija podruc¢ja proizvodnje kajmaka su Janj, Romanija i Hercegovina.
Osnovna djelatnost stanovnistva u Janju je poljoprivreda, gdje je stocarstvo zastupljeno sa vise od
95%, Proizvodnje mlijecnih proizvoda ima dugu tradiciju. Autohtona proizvodnja Janjskog kajmaka,
koja je prilagodena malim koli¢inama proizvodnje i uslovima u domacinstvima, zadrzala se do danas u
malim porodi¢nim gazdinstvima i predstavlja nematerijalno kulturno nasljede stanovnistva ovog kraja.

Opste informacije o marketingu

Janjski kajmak se pretezno proizvodi u domacinstvima (malim zanatskim pogonima). Postupak
dobijanja Janjskog kajmaka je zasnovan na tradicionalnom nacinu izrade. Pronalazenje rjeSenja za
uspostavljanje savremene proizvodnje Janjskog kajmaka vecih kapaciteta bi omogucilo dobijanje
bezbjednog proizvoda visokog kvaliteta. To bi svakako otvorilo puteve pozicioniranja i prosirenja
plasmana Janjskog kajmaka na trzistu, kao i formiranje prepoznatljivog brenda ili geografske oznake
kvaliteta, u grupi proizvoda od mlijeka.
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Razred 1.5.
ULJA | MASTI

(maslac, margarin, ulje itd.)
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Kategorija proizvoda
Razred 1.5. Ulja i masti

(maslac, margarin, ulje itd.)

Geografsko podrucje

Proizvodnja i prerada masline te skladistenje i punjenje
Hercegovackog ekstra djevicanskog maslinovog ulja u
ambalazu obavlja se na podrucju Hercegovine.

Opis proizvoda

Hercegovacko ekstra djevicansko maslinovo ulje je ekstra djevicansko maslinovo ulje dobijeno direktno
iz ploda masline (Olea europaea L.) isklju¢ivo mehanic¢kim postupcima i ¢ija fizicko-hemijska i senzorska
svojstva zadovoljavaju sve norme za ekstra djeviéansko maslinovo ulje.



Senzorni opis proizvoda

Ulje je zeleno-zute boje, skladnog i odlu¢nog mirisa. Odlikuju ga
bogata biljna obiljezja tek pokoSene trave.

Specificnost proizvoda

Specificnost hercegovackih maslinovih ulja lezi i u klimatskim uslovima te svojstvima tla svakog
pojedinog podrucja koji osiguravaju proizvodnju ulja visokog kvaliteta. Hercegovacko ekstra djevicansko
maslinovo ulje je najcjenjenija kategorija maslinovog ulje koja se dobija od zdravog i neoste¢enog ploda
iskljucivo mehanickim postupcima te obiluje komponentama koje mu osiguravaju visoku nutritivnu i
zdravstvenu vrijednost.

Za proizvodnju Hercegovackog ekstra djevicanskog maslinovog ulja u jugozapadnoj Hercegovini se
koristi najcesc¢e maslina sorte Oblica, koja spada u grupu maslina mjeSovitih svojstava. Koli¢ina ulja
u plodu kre¢e se od 17 do 22%. U skromnim uslovima u kojima se pretezno uzgaja rodi osrednje i
neredovno, najcesce svake druge godine. Dobra osobina Oblice je njena sposobnost podmladivanja ili
regeneracije. Otporna je na susu, vjetrove i niske temperature pa je pogodna za uzgoj na skrtim, plitkim
i kamenitim zemljistima. Od oprasivaca koristi se viSe hrvatskih autohtonih ili introduciranih sorti.

Na prostoru jugoistoCne Hercegovine, posebno oko manastira Tvrdo$ iz 15. vijeka u blizini grada

Trebinja, najzastupljenije su gréke sorte masline, alii italijanske sorte “le¢ino”, “Cempresino’, “pendolino”,
‘askolana tenera”...

Postupak proizvodnje

Masline za proizvodnju Hercegovackog ekstra djevicanskog maslinovog ulja uzgajaju se na podrucju
juzne odnosno niske Hercegovine. Sorta Oblica tradicionalno je najzastupljenija sorta hercegovackih
maslinika uz gusto¢u sadnje od najvise 280 maslina/ha. Sadnja maslina prilagodena je specificnom
krskom terenu pa se nasadi ve¢inom nalaze na terasiranim podruc¢jima. |z tog razloga obrada tla i
rezidba provode se ru¢no ili lako prenosnom opremom.

Masline namijenjene proizvodnji Hercegovackog ekstra djevicanskog maslinovog ulja beru se
tradicionalno ru¢no ili grabljicama, a dozvoljena je upotreba lako prenosnih motornih ili baterijskih
tresaca ili cesljaca, odnosno mreze ili platna na koje ubrane masline padaju. Zabranjeno je sakupljanje
maslina sa zemljista.

Transport maslina vrsi se u perforiranoj plasti¢noj ambalazi. Nije dozvoljen transport i ¢uvanje maslina
do prerade u plastiénim ili mrezastim vre¢ama, jer ostec¢uju plod. Masline se do prerade, ako nije
uslijedila odmah po zavrsetku berbe, Cuvaju u gajbicama u dobro prozracenim prostorijama, a moraju
se preraditi najkasnije u roku od 48 ¢asova od berbe.

Za ekstrakciju Hercegovackog ekstra djevicanskog maslinovog ulja smiju se koristiti mehanicki i
fizikalni procesi pranja, mljevenja, centrifugiranja, dekantiranja i filtriranja. Tokom procesa ekstrakcije
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ulja nije dozvoljena upotreba nikakvih aditiva osim vode, a temperatura maslinovog tijesta i ulja tokom
prerade mora biti niza od 27°C. Nakon prerade, ulje se mora skladistiti u zatvorenim spremnicima
izradenim od materijala koji je inertan u odnosu na ulje. Skladiste u kojem se Cuva ulje mora biti suvo i
prozracno, a temperature od 12 do 20°C. Tokom skladistenja ulje ne smije biti izloZzeno svjetlu. Bistrenje
se moze obaviti filtracijom odmah nakon prerade maslina ili odvajanjem od taloga oko mjesec dana
nakon prerade.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Specifiénosti podneblja, rubno uzgojno podrucje i submediteranska klima su uticali na osobine
Hercegovackog djevicanskog maslonovog ulja. Osnovna obiljezja klime juzne Hercegovine su
vrela susna ljeta i blage kiSovite zime. Za vrijeme ljeta temperature dostizu vrijednosti bliske onima
u tropskim podrucjima, sto je pospjeSeno postojanjem gole krecnjacke podloge. Topliji period se
proteZe na osam mjeseci, dok su samo tri do Cetiri mjeseca okarakterisana kao hladnija, $to je rezultat
dodirivanja mediteranske klime sa juga i kontinentalne klime sa sjevera. Godisnji hod temperatura je
pravilan, najnize minimalne temperature su u januaru, a najvise maksimalne u julu i avgustu. Za cijelo
podru¢je submediteranske Hercegovine karakteristicno je veliko kolebanje temperatura, kako tokom
godine, tako i tokom dana (i do 20°C).

Padavine su pod velikim uticajem blizine Jadranskog mora. Jedna od karakteristika ove klime je
nepovoljan raspored padavina u toku godine, gdje se preko 60% godisnjih koli¢ina padavina javlja u
hladnom dijelu godine. Padavine su najizraZenije u periodu ranog prolje¢a, kasne jeseni i zime, dok su
u ljetnim mjesecima izuzetno niske i rijetke, Sto za posljedicu ima formiranje vazdusnih i povrsinskih
susa. Prosjecan godisnji zbir suncanih ¢asova u periodu od 1971-2000 godine je iznosio 2.322,1

Casova godisnje.




Istorija proizvoda

Istorija maslinarstva u Hercegovini joS je nedovoljno obradena i istraZzena tema. Kao Sto se veé
pretpostavlja prvi tragovi maslinarske proizvodnje u Hercegovini protezu se jo$ iz doba grékih i rimskih
naseobina. Zbog posebnosti submediteranskog pojasa u koji spada juzni dio Hercegovine, tako
znacajna kultura iz doba starih Grka i Rimljana, u krajevima, koji se danas nazivaju Hercegovinom,
najintenzivnije se pocela Siriti od 2. — 4. vijeka p.n.e. na ekonomskim posjedima, tzv. ,vilae rustica’,
poput najpoznatijega Mogorjelo kod Capljine, gdje je imala veliki privredni znacaj kao kultura.

U kasnijim periodu, maslina se susrece vise kao kuriozitet, nego kao privredna kultura. U doba
Otomanskoga carstva, tacnije 1839., Ali-pasa Rizvanbegovi¢, ohrabren primjerom Sulejman-bega
Kapetanovica iz Vitine, koji je imao 800 maslina u masliniku, podize nasad u okolini grada Stoca,
narucivsi sadnice maslina od austrijskog namjesnika u Dalmaciji, grofa Lilienberga. Danas mjesto u
Hercegovini nosi ime Masline, $to ukazuje na njezinu proslost na teritoriji Hercegovine. Na obalama
rijeke Neretve, u okolini manastira Zitomislié, koji datira iz 16. vijeka, pronalazimo maslinik stariji od
stotinu godina.

Opste informacije o marketingu

Zahvaljuju¢i naucnim istrazivanjima i saznanjima o vrijednostima maslinovog ulja danas je maslinovo
ulje sinonim zdrave namirnice i sastavni dio zdravog nacina Zivljenja. Prema zvani¢nim podacima
godisnja potrosnja maslinovog ulja u BiH iznosi svega 0,12 | po glavi stanovnika. Ta potrosnja je, zbog
tradicije proizvodnje, u Hercegovini 10-tak puta veca ali joS uvijek vidno manja iza vodecih evropskih
zemalja. Marketing proizvoda se zasniva uglavnom na lokalnom nivou i reputaciji proizvoda, ¢ime bi
geografska oznaka proizvoda u daljnjem razvoju visoko doprinijela za izlaz iz sadasnjih okvira promocije.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.5. Ulja i masnoce
(maslac, margarin, ulje itd.)

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje Bundevinog ulja je Podgrme¢, gdje
spadaju dijelovi opstina Prijedora i Novog Grada, te opstina
Ostra Luka i Krupa na Uni, Sanski Most i Bosanska Krupa.



Opis proizvoda

Izuzetno kvalitetno bundevino (tikvino) ulje cijedeno
vrhunskom tehnologijom hladnog presovanja sjemenki,
bez dodatka konzervansaiaditiva. Zahvaljuju¢i ovakvom
postupku cijedenja, u potpunosti je sacuvan izvorni
kvalitet ulja, sa njegovim izuzetno vaznim sastojcima:
visokim sadrzajem esencijalnih masnih kiselina (linolna
omega-6 i oleinska omega-9), tokoferola, sterola i drugih

minornih sastojaka.

Senzorni opis proizvoda

Veoma prijatna senzorna svojstva, ukus i miris, posebno karakteristicna tamnosmeda boja sa zelenim
nijansama koja je u prolaznom svijetlu smede-zelena, a u upadnom tamnocrvena. Miris i ukus svojstveni
sirovini od koje ulje potice.

Specificnost proizvoda

Visoka biolosko nutritivna vrijednost ulja pri ¢emu su zadovoljene sve potrebe u ishrani, jer obezbjeduje
vrijedne izvore triglicerida kao mnoge druge osobine, posebna farmakoloska svojstva, izuzetno dobra
odrzivost. Prosje¢na nutritivna vrijednost (na 100 g) Bundevina ulja iznosi: Energetska vrijednost
3.868 kJ/924 kcal;, Masti 99,3 g; Zasi¢enih masnih kiselina 16,6 g; Mononezasi¢enih masnih kiselina
37,0 g; Polinezasi¢enih masnih kiselina 44,5 g; Holesterol 0,0 mg; Vitamin E 8,0 mg; Proteini 0,0 g;
Ugljeni hidrati 0,0 g.

Posebna karakteristika proizvoda je u samom procesu proizvodnje. Radi se o mehanickom postupku
cijedenja na hladno, pri c¢emu se nista ne dodaje niti izdvaja iz ulja, za razliku od drugih regija, gdje
se proizvodi salatno ulje pri ¢emu se sjemenke izlazu viSoj temperaturi i bundevino ulje se mjesa sa
suncokretovim uljem.

Postupak proizvodnje

Tehnoloski proces prozvodnje hladno cijedenog ulja od bundevinih sjemenki se odvija u tri faze. U
prvoj fazi se na puznim presama mehanickim postupkom pod snaznim pritiskom vrsi cijedenje ulja.
Takvo ulje sadrzi krupne estice same sjemenke — necistoce koje se u daljoj fazi filtrira filter presom
koja sadrzi ramove sa filter platnima kroz koja se ulje provodi pod snaznim pritiskom. Na taj nacin
se necistoce zadrzavaju na filter platnima pri ¢emu obrazuju filter kola¢ koji sam pospjeSuje proces
filtriranja. Isfiltrirano ulje se nakon filtriranja skladisti u tankovima sa plutaju¢im poklopcima koji imaju
ulogu da sprijece oksidaciju ulja time $to onemogucavaju dodir povrsine ulja sa vazduhom. Treéa faza
tehnoloskog procesa je punjenje ulja u ambalazu poluautomatskom punilicom u kojoj se ulje filtrira
kroz fini filter i dostiZze maksimalnu bistrinu.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Kvalitet proizvoda koji se ogleda u kvalitetu sirovine koja je proizvedena na pogodnom zemljiStu |
povoljnim klimatskim uslovima. Glavna proizvodnja je u opstini Novi Grad koji se nalazi na sjeveru
Bosne i Hercegovine, na us¢u Sane u Unu na 216 m nadmorske visine. Vise od 90% povrSine opstine
I 60% stanovniStva novogradske opstine pripada ruralnom podrucju Cija sela predstavljaju spoj caza
zelenila, mira i ekoloski Ciste i zdrave sredine.

Istorija proizvoda

Razvojem zadrugarstva i poljoprivredne proizvodnje pedesetih i Sezdesetih godina proslog vijeka
razvijala se | proizvodnja i otkup sjemena bundeve. Vremenom, tehnoloska dostignuéa su dovela do
uvodenja novih sorti i tehnologija Sto je rezultovalo postojanjem danasnje sorte bundevine sjemenke —
golica od koje se proizvodi hladnocijedeno ulje.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga (uglavnom prodaja na ku¢nom pragu, sajmovima i pijacna prodaja), u
posljednje vrijeme, mali broj preradivaca koristi drustvene mreze kao i Stampani reklamni materijal za
pPromociju.

Bundevino ulje moze da se koristi na vise nacina, kao dodatak raznim jelima, kuvanom povréu, mesu,
tjesteninama, raznim vrstama salate, ali i kao namaz. Izuzetno je zdravo da se ujutro prije jela i uvece
prije spavanja uzme po jedna supena kasika ovog ulja. Kvalitet Djevicanskog ulja od bundevinog
sjemena sa ovog podrucja prepoznat je i ocijenjen zlatnom i srebrenom medaljom na nekoliko
domacih i medunarodnih sajmova, od ¢ega se posebno izdvaja Velika zlatna medalja za kvalitet sa
Novosadskog sajma iz 2009. godine.



T m.“”ﬁ p - | = 173

Foto izvor: Rijeka Krupa; Shut_ters'tock'-‘ ,

Sy =
3 k -
- e
\ a






Foto izvor: Magli¢; Shutterstock

Kategorija proizvoda

) ) Ra;red 1.6.
VOCE, POVRCE | ZITARICE

(u prirodnom stanju ili preradene)



176

Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Vode, povrcée i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Podruc¢je proizvodnje je Semberija. To je ravnic¢arska
geografska oblast koja se nalaziizmedu rijeka Save i Drine
i planine Majevice. Centar regije je grad Bijeljina.



Opis proizvoda

Semberski kupus je dvogodisnja zeljasta biljka iz porodice Brassicaceae koja razvija veliki pupoljak
nastao savijanjem liS¢a. Prve godine stvara vegetativne organe, a druge cvjetno stablo i sjeme. Korjenov
sistem se sastoji od nekoliko debljih Zila iz kojih izbija masa bocnih Zila. Pojedine Zile prodiru u zemljiste
i do 1 m. Nadzemni dio, tj. glavica zavisi od sorte i tezine i moze biti od 30—50 cm. Upotrebljava se u
svjezem, kuvanom ili konzerviranom stanju narocito tokom zime.

Engleski naziv: Cabbage | Latinski naziv: Brassica oleracea var. capitata.

Senzorni opis proizvoda

Zeljasta biljka boje svijetlo do tamno zelene i svijetlo do tamno ljubiaste, koju formiraju bezbroj
odvojnih listova do samog dna glavice. Dno glavice je karakteristicno za odgovarajucu sortu. izgled
mu karakteriSe nadzemna glavica, zbijene teksture veza sa kratkim stablom | veoma razvijenim
korjenovim sistemom. Ukus mu je manje ili viSe slatkast zavisno od stepena zrelosti, sorte, podneblja
i nacina gajenja. Miris je neutralan do blag ponekad i neosjetljiv. Po mirisu se ne moze razlikovati.
Aroma je neutralna do blago nijansirana i jace je izrazena djelovanjem enzima u organima za varenje,
i to U njegovoj pocetnoj fazi u usnoj duplji. Prisutnost glukozinolata u kupusnjacama (kupusu) znatno
ih razlikuje od drugih vrsta povrca jer oni imaju blagotvoran ucinak na ljudsko zdravlje zbog svojih
nutritivnih, antibakterijskih, antikancerogenih osobina.

Specifichost proizvoda

Semberski kupus, kao poznat proizvod, kroz duzi period pa i danas ima vazno mjesto u asortimanu
poljoprivrednih proizvoda na podrucju BiH, a prisutan je i na trzistu susjednih zemalja. Proizvodnja je
tradicionalna, polumehanizovana, ima idealne klimatske uslove sa dosta raspolozive vode, prinosna i
prilagodljiva trzisnim uslovima. lako je vremenom trpio neke promjene, uslovljene klimatskim i ljudskim
faktorima, kvalitetna svojstva zadrzao je do danas.

Kvalitet i nutritivne vrijednosti kojeg je krasila sorta Bijeljinskog, odnosno Semberskog kupusa i danas
se prepri¢avaju. Po njemu je, na podrucju zemalja bivse Jugoslavije, bila prva asocojacija na Bijeljinu i
Semberiju. Glavne karakteristike Semberskog kupusa su polazile od toga da se dobro rendao za salatu,
da su sarme ukusne i soCne, do toga da se ukiseljeni kupus Zuti kao dukat. Dobar odnos proteina,
vitamina, visokim sadrzajem celuloznih vlakana, i pektinski materijali ¢ine ga cijenjenim i znacajnim u
ishrani ljudi.

Postupak proizvodnje

Kupus treba obavezno uzgajati u plodoredu jer dosta propada od bolesti i Stetocina. Na istu povrSinu
trebao bi dodi tek poslije 3 godine. Dobri predusjevi za kupus su cvekla, celer, krastavac, salata,
pastrnak, lucerka, paradajz, krompir, grasak, jeCam, pSenica i dr., a kupus je odlican predusjev za vecinu
povrtarskih kultura jer ostavlja zemljiSte nezakorovljeno i rastresito.
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Osnovna obrada zemljista vrsi se obavezno u jesen na dubinu 25—30 cm. Poorano zemljite se ostavlja
da prezimi u otvorenim brazdama. Priprema zemljista za rasadivanje ranog kupusa pocinje odmah
u proljece i sastoji se od kultivacije, drljanja i valjanja. Valjanje zemljista je obavezna mjera jer kupus
ne podnosi rastresito zemljiSte. Za kasni kupus koji dolazi kao postrni usjev, zemljiste se ore i odmah
priprema poslije skidanja prethodnog usjeva.

Prije odredivanja dubrenja potrebno je znati stanje hraniva u zemljistu i pH zemljista. Kupus iznosi
iz zemljiSta velike koli¢ine hranjivih materija i odlikuje se narocito velikim zahtjevima prema azotu i
kalijumu. UnoSenje azota jako povecéava prinos, ali je pri tom vrlo znacajan medusobni odnos N:P:K.
Sjetva kupusa mora biti brizljivo obavljena kako bi se dobio jednoli¢ni sklop biljaka. Stoga je najbolje
sijati u redove, sa razmakom izmedu redova 8—12 cm, a izmedu biljaka u redu oko 3 cm. U zavisnosti
od vlaznosti i kvaliteta zemljita, dubina sjetve je 1-2 cm. Utrosak sjemena je 500 sjemena/m?
(250 biljcica na m?). Kod rane proizvodnje rasada u negrijanom prostoru treba obratiti paznju na
temperature jarovizacije (0—10°C).

Kod njege rasadenog kupusa obavezna su 2—3 okopavanja jer se pri tome biljke malo nagrnu zemljom
sto dovodi do boljeg stvaranja adventivnih Zilica. Kupus se obavezno mora navodnjavati (6—10 puta)
tokom vegetacije, a narocito u vrijeme uvijanja glavice. Prihranjuje se 2—3 puta.

Kupus se bere tako da se glavice sijeku iznad prve etaze donjeg lis¢a. Rani kupus se bere u 2—3 navrata,
a kasni kupus se mora brati obavezno prije jakih mrazeva i temperature od -5°C. Ako za vrijeme berbe
nastanu niske temperature tada se berba prekida i ¢eka se povoljniji trenutak. Berba je ruéna, a na
ve¢im gazdinstvima posebnim transporterima olaksava se pakovanje. Prinos ranih sorata odnosno
hibrida je od 30—40 t/ha, srednje ranih oko 60 t/ha, a kasnih vise od 80 t/ha.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Reljef ove oblasti je izrazito ravni¢arski. Rije¢ je o aluvijalnim zaravnima dominantno rijeke Drine,
podredeno i Janje (Modrana), sa nadmorskom visinom od 80 do 120 m, ograni¢enom na zapadu
istocnim obodom planine Majevice. Samo u podrucju Ugljevika, na krajnjem jugozapadu, teren se
uzdize do nadmorskih visina 250—300 m. Drenazna mreza je dobro razvijena. Najznacajniji stalni
tokovi svakako su rijeka Sava na sjeveru i Drina na istoku, koje ograni¢avaju GVT (grupa vodnih tijela)
povrsinskih voda sa istoka i sjevera, te rijeka Janja u juznom dijelu GVT. Kao vaznu komponentu treba
navesti vrijednost prosjecnih godisnjih padavina od 750 mm koje se koriste u proracunima bilansa.
Kupus je kultura koja najbolje uspijeva u prohladnom i vlaznom podneblju. Optimalna temperatura za
rast je 15—18°C i tada sjeme klija i nice za 3—4 dana. Visoke temperature, iznad 25°C djeluju Stetno
na rast i razvoj glavice. U fazi rozete izdrzi temperaturu od -3 do -5°C, a neke sorte i do -8°C. Starije
biljke bolje podnose niske temperature, bez Stetnih posljedica mogu izdrzati do -12°C, pa i nize
temperature. Prema svjetlosti ima umjerene zahtjeve, ali ne podnosi jako zasjenjavanje, narocito u
fazi presadivanja kao i savijanja i porasta glavice. S obzirom na klimatske uslove, u Semberiji se kupus
obavezno navodnjava.



Najbolje uspjeva na dubokim, plodnim i strukturnim zemljistima slabo kisele do neutralne reakcije
(pH 5,5-6,5). Za ranu proizvodnju najvise odgovaraju laka, topla, pjeskovita zemljista, a za kasnu teza i
plodnija zemljista koja bolje drze vlagu. Na jako vlaznim zemljistima kupus slabo uspjeva jer se usljed
slabe aeracije (provjetrenosti) zemljista rast jako usporava, a glavice se ne oblikuju. Na kiselim i teskim
zemljiStima moze se uzgajati samo uz obilno dodavanje stajskog dubriva.

Istorija proizvoda

Tradicija povrtlarstva, odnosno intenzivnog uzgoja kupusa i ostalog povréa u Semberiji i njenom
sredistu Bijeljini, seze joS iz prve polovine 19. vijeka, a sa dolaskom Austrougarske, krajem istog
vijeka, u Bijeljinu stizu i nove sorte povréa i nova sjemena. U doba Kraljevine Jugoslavije osniva se |
prva Zemljoradnicko-kreditna zadruga. U godinama poslije Drugog svjetskog rata nastavlja se trend
razvoja i unapredenja proizvodnj povrtlarskih kultura. Najznacajniji napredak u bivsoj SFRJ je bio u
periodu izmedu 1970—1980 godine. U to vrijeme na podrucju Semberije bilo je zasadeno kupusom
1.000 hektara. Navedene povrsine pod kupusom na podrucju Semberije su bile zastupljene tako da
na proljetnu sjetvu kao direktan usjev je potpadalo 400 hektara, dok je preostalih 600 hektara bilo
zasnovano u postrnoj proizvodnji. Za podrucje Semberije je veoma znacajno i tradicionalno prihvacena
proizvodnja kupusa kao postrni usjev. Pretkultura u pomenutom nacinu postrnog uzgoja je psenica,
jec¢am, mladi grasak ili krompir. U godinama kada je rod bio dobar javljali su se znacajni trzni viskovi.

U okviru Prehrambene industrije ,Sava“ u Bijeljini je 1874. godine izgraden objekat za biolosko
konzervisanje kupusa Ciji je projektovani kapacitet iznosio 5.000 tona kiselog kupusa u sezoni. Objekat
jeizgraden tako da se proces proizvodnje odvija u tri turnusa sa pocetkom od 01. septembra. Postojeci

objekat je jos uvijek iskoristiv i smjesSten je uz preostale pogone Sava Bijeljina.

U istom periodu je, u okviru Pl Sava Bijeljina, uspostavljena i veoma uspjesno radila uzgojno selekcijska
sluzba. Sa naprednom grupom entuzijasta vrSena su ispitivanja vise od 40 sorata domaceg i stranog
porijekla i postavljeni su temelji ozbiljne i napredne proizvodnje ove povrtlarske kulture koja se odrzala
sve do danas.

Opste informacije o marketingu

Nacin koris¢enja glavica je u svjezem obliku, ukiseljen, kao varivo, mariniran, susen, konzervisan
ili zamrznut. Siroko rasprostranjen proizvod koji najcesée put do kupca, u cijeloj BiH i regiji, nalazi
preko prodaje na pijacama, na veliko i malo.
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=/~ Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

o Geografsko podrucje
Podrucje proizvodnje je niska ili jadranska Hercegovina
koja obuhvata veliko Popovo polje, Petrovo polje,
Mostarsko polje i kotlinu, dio Neretvanske blatije i
prostire se oko donjeg toka rijeke Neretve i u slivovima
rijeka Bregava i Trebizat.
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Opis proizvoda

Smokva (Ficus carica L.) je jedna od najstarijih kultivisanih voénih kultura, pripada porodici dudova
(Moraceae), a Zivotni vijek stabla se krec¢e izmedu 50 i 70 godina. Plod smokve je kruskolikog oblika ili
oblika zvona, duzine 3—5 cm, tezine 50—70 g, zelene do ljubicaste boje sa socnim mesom u unutrasnjosti.

Suva smokva je proizvod koji spada u kategoriju susenog voca, bogate je nutritivne vrjednosti i jedan
je od sinonima mediteranske ishrane. Dobija se suSenjem cijelih, svjezih i zrelih plodova smokve sa
peteljkom. Od 1 kg svjeZe ubranih smokava nakon susenja dobija se 250 do 330 g suvih smokava. Zbog
velike kolicine Secera predstavlja prirodni slatkis koji se, osim konzumacije u takvom stanju, koristi i kao
dodatak slanim i slatkim jelima, u pripremanju kolaca, torti, sladoleda, likera...

Senzorni opis proizvoda

Suva smokva je kruskolikog oblika sa peteljkom, prosjec¢ne tezine 10-20 g (ali moze teziti i dosta vise
zavisno od sorte i velicine ploda), ima sladak i prijatan ukus slican medu, slamnasto Zutu do svjetlo
smedu boju i elasticnu meku teksturu sa hrskavim sjemenkama. Sadrzaj vode u suvoj smokvi je do 25%.
Jedan kilogram suvih smokava, zavisno od sorte i veliine ploda ali i klase kvaliteta, sadrzi prosje¢no
oko 90 komada suvih smokava.

Specificnost proizvoda

Bogatstvo prirodnog slatkog ukusa, jedinstvena struktura, visoka koncentracija hranljivih sastojaka i
blagotvorno dejstvo na ljudski organizam &ine ovaj proizvod posebnim i kvalifikuju ga za odredivanje
kao prepoznatljivog proizvoda ovog dijela Hercegovine. Ovaj proizvod se od davnina na tradicionalan
nacin pravi u seoskim gazdinstvima u Hercegovini.

Suva smokva kao suseno voce je prirodni izvor Secera, jer sadrzi 50—70% vocénog Secera (gdje
preovladavaju glukoza i fruktoza), oko 4,3% proteina, 5% pektina, te znatnu koli¢inu vitamina (vitamin B,
C,AiK)iminerala. Suve smokve sadrze 4 do 5% viSe kalcijuma, fosfora i magnezijuma, alii Zzeljeza i bakra
nego zreli svjezi plodovi. Zbog ovakvog sastava pomazu u snizavanju krvnog pritiska, uspostavljanju
ravnoteze natrijuma, jacanju kostiju, a pektin kao rastvorljivo vlakno smanjuje nivo holesterola u krvi.
Posto su bogate dijetalnim vlaknima smanjuju rizik oboljevanja od karcinoma debelog crijeva i pozitivno
djeluju na metabolizam uopste. Istrazivanja pokazuju da zbog visokog sadrzaja antioksidans (suve
smokve sadrze polifenolne antioksidanse) sprjecavaju bolesti srca te doprinose jacanju imuniteta.
Poznato je i da poboljSavaju reproduktivno zdravlje. Mediteranska klima Trebinja, kao sve juzne
Hercegovine, tj veliki broj suncanih dana u godini uticu na dobijanje vrhunskog proizvoda, posebnih
senzornih osobina.
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Postupak proizvodnje

Smokve se tradicionalo dugi niz godina uzgajaju na podrucju Hercegovine. Smokva je termofilna biljka,
koja se dobro adaptira na razlicite vrste tla, ima vrlo dobro razvijen korijenov sistem te relativno dobro
podnosi susu i uzgoj na nekultivisanim terenima. U potrazi za vodom korijen se prilagodava strukturi
tla prodiruci kroz pukotine stijena. U pogledu agrotehnickih mjera nije zahtjevna, a uz navodnjavanje |
temperature od 35°C daje odli¢ne prinose.

Tehnologija proizvodnje suvih smokava se bitno ne razlikuje od gazdinstva do gazdinstva. Da bi dobili
kvalitetne suve smokve vazno je pravilno ubrati smokve namijenjene susenju. Smokve se beru u
periodu od juna do oktobra zavisno od sorte, a za suSenje se koriste kasno ljetne ili jesenje sorte.
Smokve za susenje se beru iskljucivo sa peteljkom, a plodovi moraju biti “potpuno zreli’, jer tada sadrze
najviSe Secera i najpogodniji su za susSenje. Njihova zrelost se ogleda u tome $to plodovi pocinju
blijediti, postaju blago smezurani i pocinju visiti sa peteljke. Smokve se beru u Siroke kosare ili drvene
plitke gajbice sa uloscima, te se redaju jedna pored druge tako da nema kontakta da ne bi doslo do
gnjecenja, a samim tim i kvarenja smokava. Prije stavljanja na suSenje vrsi se sortiranje tokom kojeg
se uklanjaju osteceni plodovi. Susenje smokava se obavlja tradicionalno na suncu, na otvorenom, tako
Sto se smokve okrenute peteljkom na dole redaju u jednom sloju na drvene ljese, tj okvire od letvica koje
omogucavaju nesmetano strujanje vazduha. Nakon toga smokve se prekrivaju tankom mrezicom da bi
se zastitile od muva i drugih insekata. Tokom susenja plodovi se svakodnevno okre¢u (barem jednom)
i odstranjuju zaraZeni i osteceni plodovi. Tokom nodéi se sklanjaju u suve i prozracne prostorije kako
bi se zastitili od rose ili kiSe. SuSenje na tradicionalan nacin na suncu zavisno od vremenskih prilika
traje od 7 do 15 dana, i za to vrijeme smokve izgube 2/3 od svoje prvobitne tezine. Pravilno osusene
smokve biée meke, ali nakon stiskanja se ne vrac¢aju u prvobitan poloZaj. Kada su osusene, smokve
se dodatno prirodno konzervisu potapanjem u klju¢alu morsku ili slanu vodu (dodaje se 3—4% morske
soli) na nekoliko sekundi. Nakon toga se dodatno osuse jos nekoliko sati i spremne su za konzumaciju
ili skladistenje. Suve smokve se skladiSte u papirnate vrecice, kartonske kutije ili staklene posude sa
dodatkom lovorovaog lista koji ima antimikrobno dejstvo.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Podrucje grada Trebinja kao i cijele juzne Hercegovine se odlikuje mediteranskom (sredozemnom)
klimom sa kratkim blagim zimama i dugim toplim ljetima. Jeseni su toplije od prolje¢a, a snijeq je rijetka
pojava. Raspored padavina je nepovoljan, sa velikom koli¢inom padavina u hladnijem i malom koli¢inom
padavina u toplijem dijelu godine. Prosje¢na godisnja temperatura vazduha u gradu je 16,6°C (1981—
2012), prosjecna januarska temperatura je 8,3°C, a julska 26,5°C. Grad ima prosje¢no 260 suncanih
dana u godini i spada u najsuncanije gradove na Balkanu, $to ga ¢ini pogodnim za uzgoj juznog voca.

Najvaznija poljoprivredna tla ovog podrucja su kraska polja: Popovo polje i Petrovo (Dzivarsko) polje
koja su razdvojena Trebinjskom Sumom i prekrivena plodnim aluvijalnim zemljiStem pogodnim za
uzgoj velikog broja razli¢itih poljoprivrednih kultura.



Povezanost proizvoda sa definisanim geografskim podrucjem zasniva se na ugledu kojeg je proizvod
stekao dugogodisnjom tradicionalnom proizvodnjom na tom podrucju. Vrsta zemljiSta karakteristicna
za ovo podrucje je crvenica koja je izuzetno pogodna za uzgoj smokava. Crvenica je tesko tlo, zbijeno i
sa malo humusa. Crvenica lako upija i dugo zadrzava vodu, $to omogucuje biljkama da na njoj opstaju
tokom dugog i vru¢eg sredozemnog ljeta. Nema domacinstva na podrucju juzne Hercegovine u kome
se tradicionalno ne suse smokve i po pravilu predstavljaju veliku ¢ast za gosta koji dode u kucu. Na
ovom geografskom podrucju uspjesno se uzgaja veliki broj sorti smokava ali najzastupljenije sorte su
zimica, susalica (drugi naziv zamorcica) i Saragulja.

Istorija proizvoda

Istorijski podaci govore da su smokve porijeklom iz Male Azije, a da su suve smokve poznate jos od
perioda rimske i grcke civilizacije, kada su ih uz masline i biljna ulja slavili kao najvrijedniju hranu.
Pretpostavlja se da su smokve na ovo podrucje donijeli Fenicani, a zatim i Grei i Rimljani oko 1.000
godina p.n.e. Pojedini istori¢ari u svojim djelima pominju smokve kao jedno od mediteranskih vrsta
voca, koje je i u srednjem vijeku gajeno u Primorju i zaledu, a gdje pripada i ovaj dio Hercegovine.
Uzgoj smokava je nastavljen i u narednim vijekovima, pa tako iz turskog perioda potice i naziv urbanog
trebinjskog naselja TINI, Sto dolazi od turske rijeci "tin", Sto znaci smokva. Dakle, znacenje naziva TINI je
zapravo smokvik ili vo¢njak smokava i ukazuje da su na mjestu savremenih stambenih objekata nekad
bili zasadi smokava, na koje je uspomena saCuvana samo u nazivu naselja.

Opste informacije o marketingu

Suvog voca sjetimo se uglavnom zimi, $to je nepravedno s obzirom da su suve smokve veoma
zdrave i hranjive. Danas se Hercegovacka suva smokva moze naci u pojedinim domacinstvima
Hercegovine, gdje domacice i dalje odrzavaju tradiciju, i po pravilu predstavlja veliku Cast za gosta
koji dode u kucu. Viskovi se uglavnom prodaju na kuénom pragu, malim specijalizovanim radnjama,
sajmovima i Standovima pored glavnih saobrac¢ajnica. Koli¢ine su ogranicene tako da u vec¢im
marketima uglavnom se prodaje suva smokva uvezena u BiH, najviSe porijeklom iz Turske i drugih
zemalja Bliskog istoka koje su prepoznali trzisnu vrijednost ovog proizvoda.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrée i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Proizvodnja se obavlja na podrucju submediteranske
Hercegovine koje se nalazi pod uticajem izmjenjene
mediteranske klime, koja je rezultat dodirivanja
mediteranske klime sa juga i kontinentalne klime sa
sjevera. Glavno podrucje proizvodnje Hercegovacke
treSnje, i to posebne vrste Alica, je grad Mostar.
Zahvaljujuci ovoj vocki i njenim proljetnim cvjetovima,
Mostar je Cesto bio opjevan kao grad behara. Tresnja je
svakako jedan od simbola Mostara.



Opis proizvoda

TreSnja je voce koje se uglavnom uzgaja za potrosnju u svjezem stanju, manji broj radi preradevina
(kompoti, dzemovi, marmelade, sirovina za konditorsku industriju), a vrlo malo se uzgaja iskljucivo za
proizvodnju rakija ili likera. TreSnje se moraju brati zrele jer jednom ubrane vise ne dozrijevaju. Jako su
prakticne jer im osim pranja ne treba gotovo nikakva priprema i posluzuju se svjeze.

Senzorni opis proizvoda

Boja ploda je specificno svojstvo vrste (sorte), jedna je od glavnih odrednica kvaliteta i odrednica pri
kupovini. Boja pokozice moze biti crvena, zuta ili Sarena, Sto zavisi od sorte treSnje. Najveci broj sorti
ima crvenu boju pokozice sa varijacijama od svjetlocrvene, preko intezivno crvene i tamnocrvene do
skoro potpuno crne. Mali brojima Zutu boju pokoZice, bez dopunske crvene boje. Neke sorte, tzv. Sarene
treSnje, koje su zastupljene na ovom podruc¢ju, imaju osnovnu zutu boju sa dopunskim crvenilom,
uglavnom sa suncane strane ploda (Alica). Sorte treSnje crvene boje pokoZice pretezno se koriste za
stonu potrosnju, dok se sorte Zute i Sarene boje koriste za preradu. DuZina peteljke je vazan parametar
u determinaciji sorti tresnje. Kod tresnje kratku peteljku imaju sorte Van, Burlat’ Suvenir, Sileste. Boja
mesa kod treSnje varira od Zute preko roze do tamnocrvene. Ona je u korelaciji sa bojom pokozice |
bojom soka, tako da sorte svjetlije boje pokoZice imaju i svjetliju boju mesa i soka. Manji broj sorti ima
Zutu ili roza boju mesa i bezbojan ili svjetloroza sok. Masa kostice kod tresnje varira od 0,3 do 0,6 g, a
njeno ucesScée u masi ploda iznosi 4—12%. Oblik kostice moze biti: eliptican, Siroko eliptican i loptast.

Specifichost proizvoda

Plodovi Hercegovacke tresnje se istic¢u po svojoj intenzivnoj boji, mirisu i ukusu (visok sadrzaj rastvorljive
suve materije i Secera). Ove specifi¢nosti koje isticu Hercegovacku tresnju u odnosu na sli¢ne u drugim
podrucjima, tresSnja duguje blagodati hercegovackog sunca i velikom broju toplih sunc¢anih dana i Sto
rane sorte prve stizu na trziste (kraj aprila i pocetak maja) kao prvo rano voce u Bosni i Hercegovini.

Plodtresnjeimahranljivo-dijetetsku, dijetoprofilakticku i dijetoterapeutsku vrijednost Sto mu obezbjeduje
bogatstvo i raznovrsnost njegovog hemijskog sadrzaja. Plodovi treSanja sadrze 81,68% vodu i 18,32%
suvih materija. Od suvih materija najviSe sadrze Secera, i to: 11,84%, od kojih na invertni Seéer (glukozu
i fruktozu) otpada 11,27%, dok na saharozu svega 0,27%. Na kiseline otpada svega 0,76%, od kojih na
jabu¢nu dolazi 83,45%, mlijecnu 9,3%, ¢ilibarnu 4,7%, limunsku 1,4% i dr.

Od sorti u starijim zasadima se isti¢u: Van, Stela, Stark hardi dzajent, Napoleonova, Emperor Francis,
Droganova zuta, ali se ne preporucuju i ne sade u novim zasadima. Savremene sorte koje se preporucuju
za nove zasade su Early Lory, Celeste, Carmen, Grace Star, Summit, Sunburst, Black Star, Ferrovia,
Kordia, Lapins, Regina...
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Postupak proizvodnje

Prilikom podizanja nasada treSnje veoma je vazno poznavati ekoloske uslove sredine. Na osnovu njih
se vrsi izbor mjesta sadnje, obrada i priprema tla, pravac sadnje, nacin sadnje, izbor sorte i podloge i na
kraju izbor odgovarajuceg uzgojnog oblika.

Nakon vadenja sadnica pristupa se klasiranju koje se obavlja na mjestu vadenja ili na drugom
odgovaraju¢cem mjestu kao Sto su skladista. Sadnice sa prijevremenim granama bi trebale biti
minimalno 1,2 m visine i imati 3 do 5 pravilno rasporedenih bo¢nih grana sa otvorenim uglom
grananja. U savremenoj rasadnickoj proizvodnji kao sadni materijal za podizanje vo¢njaka koriste
se jednogodiSnje sadnice. Vo¢ne sadnice visokog kvaliteta trebaju biti zdrave, bez trulezi, nematoda,
tumora, s dobro sraslim spojnim mjestom, kao i s 3—4 osnovne Zile duzine najmanje 30 cm koje se
razvijaju u svim pravcima. Nadzemni dio sadnice treba biti prav i imati dobro razvijene vegetativne
pupoljke cijelom duzinom.

Preduslov za dobru rodnost stabla je velika rodna povrsina krosnje. Da bi sadnica treSnje dobro razvila
kro$nju i postigla o¢ekivanu rodnost potrebno je uraditi adekvatnu pripremu tla. To znaci da treba
uraditi rahljenje u skladu sa vrstom tla. Cilj je omogucditi brzi i bolji razvoj korijenovog sistema mladih
sadnica tresnje. Bolje pripremljeno tlo mladi korijen brze prorasta, te zauzima veéu zapreminu tla. Veca
zapremina tla ¢ini dostupnim vedu koli¢inu hranjivih elemenata za mladu sadnicu, te samim tim i bolji
razvoj nadzemnog dijela stabla. Rezultat je bolji rast, razvoj i plodonosSenje viSegodisnjeg nasada.
Duboko rahljenje tla, oranje i rigolovanje se obavlja krajem ljeta ili pocetkom jeseni (orani¢ni sloj tla
se spusta u zonu korijenovog sistema), tlo se obogacuje vazduhom, meliorativho dubrenje, stajnjak
30-60 t/ha; kopanje jama za sadnju. U jesen se kopaju jame za proljetnu sadnju. Agrotehnicke mjere
su: odrzavanije tla, ishrana, navodnjavanije, rezidba, zastita od bolesti i Stetocina.

Karakteristicno za treSnju je da plodovi nemaju sposobnost dozrijevanja nakon berbe, zbog cega
je posebno vazno odrediti optimalno vrijeme za berbu, jer ono direktno utice na kvalitet plodova i
ekonomsku dobit.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Glavno podrucje proizvodnje Hercegovacke treSnje se odlikuje mediteranskom i submediteranskom
klimom sa kratkim, blagim zimama i dugim, toplim ljetima. Jeseni su toplije od proljeéa, a snijeg je
rijetka pojava. Raspored padavina je nepovoljan, sa velikom koli¢inom padavina u hladnijem i malom
kolic¢inom padavina u toplijem dijelu godine.

Poljoprivredna proizvodnja odvija se pretezno na poljima i njihovim obodima, koja su pokrivena
deluvijalnim tlima, t. tlima raznesenim sa kraskih povrsina ili brda i snesenim na podnozja brda ili njihove
strane. Antropogeni uticaj narocito je izrazen na svim tlima koje imaju i najmanju moguénost da postanu
prikladna stanista za poljoprivredne kulture. Cesto se zapaza terasiranje povrsina podzidivanjem i
nanosenjem zemlje, odnoSenje kamena sa povrsine tla i iz profila tla; te izgradnja natapnih kanala



i kanala za navodnjavanje. Najveci dio je stjenovit i kamenit, a samo u ocazama nalaze se povrsine
antropogeniziranog, najcesce smedeg tla ili crvenice. Tla su pretezito plitka do srednje duboka rijetko
duboka. Treba napomenuti da se na ovom podrucju uglavnom uzgajaju povrtlarske kulture, vocarske i
vinogradarske kulture. Vocéarska i vinogradarska proizvodnja uglavnom je intenzivnog karaktera.

Istorija proizvoda

lako nema preciznih istorijskih podataka kada je i kako dosla na ove prostore, Hercegovina je oduvijek
bila poznata po uzgoju tresnje. Tako je treSnja postala jedan od simbola Hercegovine. Dovoljno je reci
da je jedna od najljepsih kulturnih manifestacija u hercegovackom biseru Pocitelju “TreSnjeva nedjelja”
stara nekoliko stotina godina. Koliko je tresnja posebna za podrucje Balkana najbolje je opisaoc ToSe
Proeski u njegovom nezaboravnom hitu ,Jos | danas zamirise tresnja, u proljece kao davno prije.." uz
refren ,Rekao sam kad po¢i sam moro, uzmite mi i kucu i njivu, samo tresnju ostavite staru, kad navratim,
da je vidim Zivu".

Opste informacije o marketingu

Hercegovacka tresSnja se uvijek uzgajala uz okuénice i prodavala na pijacama i uz puteve. To je
i danas najceséi nacin prodaje. Razlog tome je, pored cCinjenice da su zasadi treSnje smjesteni
uglavnom uz glavne putne pravce, da je Hercegovacka tresnja prvo rano voc¢e u Bosni i Hercegovini
koje stiZze na trziste veé krajem aprila i/ili po¢etkom maja.
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Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Q Geografsko podrucje

Grah poljak uzgaja se na podrucju Grada Trebinja. Trebinje,
najjuzniji grad Republike Srpske i Bosne i Hercegovine,
nalazi se u dolini rijeke TrebiSnjice, na tromedi Bosne i
Hercegovine, Hrvatske i Crne Gore. Grad je smjeSten na
znacajnoj raskrsnici puteva, na liniji koja je jos u srednjem
vijeku imala izuzetan ekonomski znacaj, jer je povezivala
Dubrovnik (Raguzu), kao najveée jadransko trgovacko
srediste, sa unutrasnjosc¢u Balkana.
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Opis proizvoda

Grah je najpoznatija mahunarka, koja uz krompir ¢ini jednu od rijetkih povrtlarskih kultura koja je razvila
veliki broj vrsta i varijeteta. Koristi se Sirom svijeta na razli¢ite nacine. Grah poljak (Lathyrus sativus L.)
je jedna od najvaznijih leguminoza u zemljama nerazvijenog svijeta koje Cesto rastu ne zahvaljujuci
vrijednim rukama, vec¢ vrlo loSim klimatskim uslovima i Skrtom tlu. Ovaj grah u svom imenu nosi i ime
mjesta na kom raste (polje-poljak).

Senzorni opis proizvoda

Grah poljak je nepravilnog oblika, nalik zdrobljenim kamenci¢ima velicine oko 1 cm. Boja graha je nalik
na boju Sarenog morskog pijeska, tako da ga se zapravo moze nacdi u ¢itavom spektru boja.

Specificnost proizvoda

Jedinstven izgled, nutritivna vrijednost, kvalitetne senzorne osobine i medicinska ljekovita svojstva
kao sveukupne vrijednosti koje ¢ine ovaj proizvod drugacijim od drugih i kvalifikuju ga za odredivanje
kao prepoznatljivog proizvoda. Takode, ovo je proizvod sa skromnim zahtjevima za agrotehnikom (nije
potrebna zastita, dubrenje, mali zahtjevi za vodom).

Grahorice poput Graha poljaka bogate su proteinima (28—32%) i sadrze harmonicne koli¢ine prirodnih
amino kiselina. Ono Sto se najceSce potpuno zaboravlja, kada je rije¢ o mahunarkama jeste sadrza;
topivih i netopivih vlakana. Naime, tzv. sedma komponenta hrane (vlaknasta struktura) vazna je za
probavu i metabolizam. Ona zadrzava vodu, prikuplja toksine, pove¢ava volumen crijevnog sadrzaja,
sprijeGava zatvor, te smanjuje rizik od pojave raka debelog crijeva i nekih drugih oboljenja. S obzirom da
biljni estrogeni imaju slicnu strukturu izvornim hormonima, mogu u organizmu donekle imitirati njihovo
djelovanje itako imati blagotvorno djelovanje kada su u pitanju tegobe menopauze, preventivno djelovati
na pojavu raka prostate i raka dojke. Ono zbog ¢ega je prica o psihotoksinu (ODAP) drugorazredna
u zdravstvenom smislu jeste u Cinjenici da grahorice mogu sadrzavati i toksicne susptance koje se
unistavaju termickom obradom. lako o tome nisu mnogo znali, ljudi su se toga sami dosjetili i pristupali
takvoj obradi kako bi ih lakse konzumirali. Zahvaljujuci sve vecoj ucestalosti bolesti dijabetesa i dakle
potrebi za namirnicama koje djeluju na snizavanje holesterola i Secera u krvi, Grah poljak je u posljednje
vrijeme nasao svoju novu perspektivu. Istina ne toliko kao gurmanska delicija, koliko kao ljekoviti
napitak. Zrna graha je potrebno sasusiti, ispeci (najbolje u primitivnoj spravi “Sisu”, u kome se nad
ognjistem przila sirova kafa), te na kraju samljeti i od tog praha praviti napitak slican kafi. Koli¢inu
ODAP-a i ostalih supstanci Graha poljaka iz Trebinja dobro je izbalansirala priroda. Imamo citav niz
naucnih radova i enciklopedijskih podataka o poljaku (Lathyrus sativus L.) u kojima se posebno isticu
homeopatske vrijednosti ove grahorice.
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Postupak proizvodnje

Za uzgoj Graha poljaka potrebno je obaviti jesenju i proljetnu pripremu zemljista. U tako pripremljeno
zemljiste se obavlja sjetva. Ovo je jedna od rijetkih vrsta koju ne treba okopavati, prihranjivati, niti
zalijevati. Berba se obavlja u avgustu. Cesto se gaji uz biljke kukuruza, §to omogucava poljaku da prati
stabljike kukuruza za rast (puze uz njih), i te mu ne trebaju kocevi/pritke. Tako saden poljak, u susSnom
periodu, daje kukuruzu i neophodan azot jer je mnogo bolji fiksator azota od djeteline. Grah poljak
daje male prinose i zahtjeva veliku koli¢inu fizickog rada, jer za njegovu berbu nema mehanizacije.
Moze se uzgajati samo u toplim predjelima Hercegovine sa umjerenom mediteranskom klimom |
blagim zimama.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Postojanje jedinstvenog klimatsko-pedoloskog ambijenta sadrzano je u izmjenjenoj mediteranskoj
i submediteranskoj klimi te u plitkom, siromasnom i skelethnom zemljistu Sto daje obiljezje Grahu
poljaku tipicnom proizvodu sa podruc¢ja Petrovog polja (administrativno podrucje Grada Trebinja).
Geografski polozaj i reljef podrucja Trebinja uslovio je posebne klimatske karakteristike povoljne za
poljoprivrednu proizvodnju. Popovo polje je krasko polje na jugu Bosne i Hercegovine, u jadranskoj
ili niskoj Hercegovini. U polju su se razvili svi povrsinski i podzemni oblici. U Sirem smislu, geoloski,
popovska udolina obuhvata uravnjeni prostor medu brdima od Trebinja na jugoistoku do Hutova
na sjeverozapadu. U uzem smislu Popovo polje je donji, sjeverozapadni dio doline Trebisnjice koji
prekrivaju plodni nanosi zemlje. Dosadasnjim istrazivanjima je utvrdeno da zemljiSta Petrova i Popova
polja pripadaju uglavnom skupini aluvijalnih i aluvijalno-deluvijalnih koluvijalna karbonatna zemljista,
da su to uglavhom nerazvijena tla na razlicitim geoloskim supstratima pretezno krec¢njackog i
karbonatnog karaktera.

Istorija proizvoda

Grah poljak u proslosti je bio jako zastupljen na podrucju trebinjskog kraja i othranio je ¢itave generacije
ranijih narastaja. To je sasvim u skladu i s tradicijom vezanom uz bilo koji grah, jer je rijeC o tipic¢noj
zimskoj namirnici koju neki nazivaju i sirotinjskim mesom. Polako gaSenje proizvodnje Graha poljaka
javlja se 60-tih godina proslog vijeka kojeg istiskuju prinosnije, ekonomicénije i ukusnije sorte jer je
¢injenica da se Grah poljak kuva veoma dugo (tvrdo zrno) kao i da mu treba dosta povréa kao zacin da
bi se dobila delicija koja se danas kuva.

Samo do prije nekoliko godina (2005.godine) na podrucju opstine Trebinje, Grah poljak imao je vise
nego simboliéni karakter i mogao se nadi kod rijetkih domacina. Ideja o potrebi vra¢anja u proizvodnu
praksu Graha poljaka, zbog svojih nutritivnih, medicinskih i senzornih vrijednosti, ali i tradicionalnih i
kulturno-istorijskih vrijednost te svjetskog trenda zastite i valorizacije tipicnih proizvoda, pokrenuta je
2005. godine od nekoliko zaljubljenika i entuzijasta. Od tada do danas poduzet je &itav niz aktivnosti
koje ¢e znacajno pomocdi da se za Grah poljak obezbjedi cjelokupan proces njegove zastite i valorizacije.



Nakon toga 2008. godine UG “Centar za razvoj Hercegovine” formiralo je Poljoprivrednu zadrugu
“Petrovo polje” kao hub za valorizaciju i promociju Graha poljaka. Zadruga je brojala ukupno 52 ¢lana,
a proizvodnja Graha poljaka bila je organizovana kod 40 kooperanata sa kojima je zadruga sklopila
kooperanstki ugovor. Ovaj grah i dalje ima nevjerovatno veliki potencijal za promociju teritorije i spada
u one rijetke poljoprivredne proizvode koji nisu lokalna hrana nego hrana lokaliteta. To znaci da je ova
mahunarka idealan alat za promociju teritorije odnosno da posjeduje visestruku i drugaciju semantiku
od lokalne hrane jer, zbog svoje ,autohtonosti’, postaje simbol lokaliteta te promoviSe globalne
(ekoloske, gastronomske...) i relevantne vrijednosti.

Opste informacije o marketingu

Na bazi dosadasnjih aktivnosti na valorizaciji i promociji graha poljaka, u¢estvovanja na sajmovima
tipiénih i tradicionalnih proizvoda poput Terra Madre u Torinu (Italija) te potvrde kvalitetnog i
organizovanog rada od strane predstavnika Slow food-a nakon monitoringa podrucja Trebinja i
razgovora sa svim vaznijim akterima, za Grah poljak je dobijen Konvivium od strane Slow food-a
(28/05/2009), sto predstavlja vazan korak u konacnoj zastiti i valorizaciji ovog proizvoda na
svjetskom nivou. Pojavljivanje na medunarodnim sajmovima ucinilo da Grah poljak bude prepoznat
kao tipi¢ni proizvod sa podrucja Trebinja, odnosno da nije nepoznanica kod najvaznije asocijacije
(Slow food).

Grah poljak se nalazi u katalogu Svjetska riznica ukusa (https://www.fondazioneslowfood.com/en/
ark-of-taste-slow-food/poljak-bean/

Grah poljak je najukusniji kuvan sa ilibez suvog mesa. Osim ¢orbe, od Graha poljaka se prave salate,
a mogu se praviti i namazi. Njegov osnovni ukus je dosta neutralan pa je zahvalan za dodatak
raznih zacina. Za spremanje jela, posebno ¢orba, od Graha poljaka od izuzetne vaznosti su i lokalno
uzgajano povrée. Sve veca ucestalost bolesti dijabetesa, te ve¢a potreba za namjernicama koje
djeluju na sniZzavanje holesterola i Se¢era u krvi, doprinijela je da Grah poljak nalazi svoju novu
perspektivu, ne toliko kao gurmanska delicija, koliko kao ljekoviti napitak. U Trebinju ga serviraju
kao sredstvo koje ¢e pomoci u lijecenju dijabetesa.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Proizvodnja se prostire na podrucju cijele Hercegovine.
Hercegovina se kao prirodna regija sastoji iz dvije
mikroregije: niske (primorske ili jadranske) Hercegovine i
visoke (gornje ili planinske) Hercegovine.



Opis proizvoda

Rastan je dvogodisnja zeljasta biljka dobro
razvijenog vretenastog korijenakoji se jako grana
a pripada porodici kupusnjaca. Tradicionalno se
uzgaja na manjim parcelama i sluzi kao hrana
ljudima i Zivotinjama.

Senzorni opis proizvoda

Visina stabljike varira u zavisnosti od dubriva, mjesta sadnje, perioda sadnje i ona se uobicajno
kre¢e od 0,60 cm do 1,20 cm. Listovi se sastoje od relativno dugacke peteljke i zelene do sivo-zelene
dobro razvijene peteljke. Plak je naboran, posebno na ivicama listova i ima veoma izrazene vene. U
drugoj godini vegetacije iz pazuha listova gornjeg dijela stabljike izbijaju cvijetne grancice sa slabim
grozdastim cvastima. Cvijetovi su tetramerni, karakteristicni za kupus. Sastoje se od Cetiri elipticne
Sape, Cetiri sumpornozute latice, 6 prasnika od kojih su dva srasla i nesto kraci prasnicii jednog obraslog
racvastog tucka sa nekoliko sjemenskih zametaka. Plod je cilindricna krtola duzine do 12 cm, u kojoj
su rasporedene sjemenke u dva reda, jajasto okruglog oblika, crvenkaste do plavkasto-braon boje, do
3 mm u preéniku. Tezina 1.000 sjemenki je obi¢no 3—4 g, a u jednom gramu ima 250—350 sjemenki.
Uz pravilno skladistenje, sjeme moze zadrzati klijavost do 5 godina.

Specificnost proizvoda

Nasiroko je poznata upotreba kupusnjaca u kulinarstvu, ali poznata je i njihova upotreba u tradicionalnoj
medicini mnogih kultura Sirom svijeta. Epidemioloske studije u posljednjih su nekoliko godina pokazale
da ljudi koji u ishrani koriste vise kupusnjaca imaju manji postotak obolijevanja od malignih i nekih
hroni¢nih bolesti. Rastan od svih kupusnjaca najvise obiluje antioksidansima, karotenom, provitaminom
vitamina A i mineralom kalcijem.

Posto nema komercijalno dostupnih sjemena rastana, uzgoj karakteriSe razmjena sjemena medu
proizvodacima kod kojih i dalje predstavlja jednostavnu selekciju bez pravog cilja, a rezultat je velika
unutarpopulacijska i medupopulacijska varijabilnost medu populacijama hercegovackih i hrvatskih
rastana. Intrapopulaciona varijabilnost nastaje kao posljedica nepazljivog rukovanja sjemenom u
toku proizvodnje sto dovodi do ukrstanja sa drugim vrstama Brassica, a rezultat je interpopulaciona
varijabilnost razlicito gajenje od strane individualnih farmera kao i prilagodavanje lokalnim uslovima
stanista. To moze dovesti do razli¢itih morfoloskih karakteristika kao Sto su npr. listovi koji se razlikuju
po obliku, boji, intenzitetu uvijanja i mehurié¢a na ivici ploce.
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Postupak proizvodnje

Izrazito je skromnih zahtjeva prema vanjskim uslovima tako da od svih kupusnjaca najbolje podnosi
visoke temperature i susu tokom ljeta kao i niske temperature i snijeg tokom zime. Takode, moze se
uzgajati na razlicitim tipovima zemljista, no svakako na boljem zemljiStu daje vece i sigurnije prinose.
Dobro podnosi dubrenje zrelim stajskim dubrivom, ali jos bolje uspijeva ako se uzgaja iza kultura koje
su bile obilno dubrene stajskim dubrivom kao $to je rani krompir. Kao pretkulture veoma su dobre
takode grasak i grah mahunar. List rastana se koristi za ishranu ljudi. Od tradicionalnih jela najpoznatija
su: rastan sa suvim mesom, rastan pod ulje i sarma.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i V' \‘
geografskog podrucja

Rastan uzgajan na podrucju Hercegovine je vrhunskog

kvaliteta i izuzetnog ukusa. Mnogi su pokuSavali,
noseci njegovo sjeme, da uzgoje rastan istog kvaliteta
u drugim podrucima. Cak i kod onih koji su uspjeli
dobiti identi¢ni izgled biljke, nisu uspjeli dobiti i ukus!

Rastan je dio tradicionalne kuhinje u Hercegovini
u svim domacinstvima, mada u restoranima je
zastupljen uglavnom samo kroz jelo “sarmu”. Sarma je
kultno jelo koje je obavezno zastupljeno na trpezama
tokom svih vjerskih praznika, svadbi, kao i prilikom
drugih desavanja gdje se prave bogate trpeze.

Y

o207 BiFVolim
e

Istorija proizvoda

Porijeklo rastana je nepoznato, ali uzgajali su ga jo$ u doba faraona u starom Egiptu. Jeli su ga i stari
Grei i Rimljani, te su ga pocetkom Cetvrtog vijeka poceli saditi na Mediteranu.

Opste informacije o marketingu

Rastanje zastupljen u svim turistickim iligurmanskim prilozimaineizbjeznije sastojak tradicionalne
hercegovacke kuhinje.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ra%C5%A1tika_%28Bosnian%29.jpg
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrée i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Proizvodnja se obavlja na podrucje niske Hercegovine u
uslovima submediteranske klime.
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Opis proizvoda

Sipak je jedan od simbola Hercegovine. Samonikli, divlji Sipci se doslovno nalaze na svakom koraku
u ovim krajevima. To je grm ili drvo do 4 m visine koje uspijeva u krajevima s toplijom klimom. Sipak
je polulistopadna biljka, tj. za vrijeme blazih zima ¢e zadrzati dio svojih listova, dok ¢e tokom ostrijih
zima izgubiti sve listove. Biljka ima uspravne i razgranate grane, a staniste joj je osun¢ano s visokim
temperaturama, tlo vodopropusno, jer biljka ne voli mnogo vlage. Cvjetovi su zvonoliki, a plod veli¢ine
jabuke je zuckasto-crvene boje. Kora ploda je kozasta i ne jede se. Unutar ploda nalaze se jestive, slatke
i so¢ne sjemenke koje imaju po jednu ovalnu kosticu.

Senzorni opis proizvoda

Hercegovacki Sipak se najvise uzgaja za proizvodnju plodova. Plod je okruglastog oblika, razlicite velicine
s debelom korom gorkog ukusa Cija je osnovna boja zuta, a sa suncane strane se u obliku dopunske
boje razlijeva crvena. Zrno je veliko i so¢no, svijetlo crvene boje i kiselkastog ukusa. Hercegovacki Sipak
sazrijeva krajem septembra i pocetkom oktobra.

Specificnost proizvoda

Lokalno stanovnistvo Hercegovacki Sipak dijeli na ,ljutunce" i/ili ,sladunce “ i/ili “glavase”. Prva dvaimena

vezuju se za ukus plodova Sipka, a naziv “glavas” se opisuje veli¢inu ploda. Plodovi su vrlo cijenjeno
voce za potroSnju u svjezem stanju i za pravljenje razli¢itih preradevina (sok, dzem i marmelada).

Mnoge su studije potvrdile da se radi o jednom od najljekovitijeg voc¢a na svijetu, zbog blagotvornog
uticaja na kardiovaskularni, nervni i kostani sistem. Posebne karakteristike Hercegovackog Sipka su
proizasle uglavnom podnebljem uzgoja autohtonih sorti.

Postupak proizvodnje

Hercegovacki Sipak na podruc¢ju Hercegovine je jako jednostavno uzgojiti. Najvise je zastupljena sorta
Glavas. Kad plodovi Sipka sazriju, najcescée se konzumiraju zrna ali se od njih moze proizvesti i popularni
sok od Sipka, dok se kora koristi za Cajeve.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Glavna veza proizvoda sa podrucjem proizvodnje je specificnost podneblja, rubno uzgojno podrucje,
odnosno submediteranska klima. Osnovna obiljezja modifikovanog maritimnog klimatskog tipa su
vrela susna ljeta i blage kiSovite zime. Za vrijeme ljeta temperature dostizu vrijednosti bliske onima u
tropskim podrucjima, sto je pospjeSeno postojanjem gole krecnjacke podloge. Topliji period se proteze
na osam mjeseci, dok susamo tri do Cetiri mjeseca okaraktersana kao hladnija, sto je rezultat dodirivanja
mediteranske klime sa juga i kontinentalne klime sa sjevera. Za ovakvu klimu posebni znac¢aj imaju i
sjeverni vjetar (bura), te juzni (jugo). Bura je jak, hladan i suv vjetar, koji puse velikom brzinom u jesen,
zimu i rano prolje¢e. Svojom snagom, brzinom i suvo¢om utice na vrlo brzo susenje tla i time klimu
¢ini znatno suvljom nego $to se to izrazava kisnim faktorima. Osim toga, snagom i brzinom duvanja
odnosi velike kolicine najsitnijin Cestica suvog tla na velika rastojanja. Godisnji hod temperatura je
pravilan, najnize minimalne temperature su u januaru, a najvise maksimalne u julu i avgustu. Za cijelo
podrucje submediteranske Hercegovine karakteristicno je veliko kolebanje temperatura, kako tokom
godine, tako i tokom dana (i do 20°C).

Na podruc¢ju submediteranske Hercegovine, padavine su pod velikim uticajem blizine Jadranskog
mora. Jedna od karakteristika submediteranske klime je nepovoljan raspored padavina u toku godine,
gdje se preko 60% godisnjih koli¢ina padavina javlja u hladnom dijelu godine. Padavine su najizrazenije
u periodu ranog proljeca, kasne jeseni i zime, dok su u ljetnim mjesecima izuzetno niske i rijetke, Sto
za posljedicu ima formiranje vazdusnih i povrsinskih susa. Prosje¢an godisnji zbir sunc¢anih ¢asova u
periodu od 1971-2000 godine je iznosio 2.322,1 ¢asa godisnje.

Foto izvor: Freepik




Istorija proizvoda

Iz daleke proslosti saznajemo, po nalazistima u Svajcarskim sojenicama, da je Sipak jo$ u kameno doba
bio poznat i omiljen kao pekmez. Vrijeme i nacin dolaska na ove prostore, kao i porijeklo sjemena u
Hercegovini je nepoznato, smatra se autohtonom vrstom.

Opste informacije o marketingu

Hercegovacki Sipak se nalazi na svakom koraku u niskoj Hercegovini. Kao jedan od simbola
Hercegovine, Sipak je postao i omiljeni motiv slikara. Najmanje jedna tre¢ina slika s motivom mrtve
prirode iz Hercegovine predstavlja upravo Sipak. NajceS¢a prodaja, od davnina, je na lokalnim
pijacama i marketima i na Standovima uz puteve.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Opstina Rogatica smjeStena je u centralno-istocnom
dijelu Republike Srpske i Bosne i Hercegovine u brdsko-
planinskom podrucju i granici sa deset susjednih opstina.
Naseljena mjesta locirana su na nadmorskoj visini od 500
do oko 1.200 m, a nenaseljeno podrucje na planinskim
terenima prostire se i na preko 1.500 m nadmorske visine.



Opis proizvoda

Rogaticki krompir je primarni poljoprivredni proizvod, nepreraden, u vidu krtola krompira (Solanum
tuberosum L), namijenjen prodaji krajnjim potrosacima ili daljnjoj preradi za potrebe prehrambene
industrije, 18% minimalnog sadrZaja suve materije, proizveden po definisanoj tehnologiji, na teritoriji
opstine Rogatica od strane proizvodaca koji su izvrsili individualnu uskladenost tehnologije proizvodnje
sa proizvodackom specifikacijom.

Senzorni opis proizvoda

Krtole Rogatickog krompira u botanickom smislu predstavljaju zadebljali vrh podzemnog stabla
(stolona), razlicitog oblika, boje i teksture. Navedena svojstva uglavnom predstavljaju sortnu
karakteristiku i uslovljeni su genotipom, te se pojavljuju u razlicitim varijacijama i njihovim prelaznim
oblicima. Tako oblik krtola moZze varirati od ovalnog, iduzenog do okruglog, boja pokoZice od razli¢itih
nijansi crvene do blijedo bez i oker, a boja mesa od blijedo-beZz, Zutonarandzaste preko crvene do crvene
i intenzivno zute.

Specificnost proizvoda

Rogaticki krompir odlikuje se dokazanim kvalitetom, Sto potvrduje njegov ugled prepoznat jos u 19.
vijeku. Povisen sadrzaj suve materije i skroba odvajaju krtole Rogatickog krompira na trzistu.

Postupak proizvodnje

S obzirom da se krompir na podruc¢ju Rogatice uzgaja oko dva vijeka, metod proizvodnje bazira se
na tradicionalnom znanju, ali ista se unapreduje, shodno tehnoloskim inovacijama u datoj oblasti.
Povrsine pod krompirom na teritoriji opStine Rogatica mogu se nac¢i na nadmorskim visinama od nesto
iznad 500 m, pa do preko 1.200 m, tako da se i metod proizvodnje jednim dijelom prilagodava datim
agroekoloskim uslovima.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Postojanje povoljnih agroekoloskih uslova koji se u prvom redu ogledaju u umjereno toplim ljetima i
ravnomjernoj kolicini padavina, te lakim i rastresitim zemljistima, s jedne strane, dugogodsnjoj tradiciji
proizvodnje koja se u kontinuitetu odvija ve¢ duZe od dva vijeka i konstantnim unapredenjem metoda
proizvodnje, stvara se kompleks faktora koji svojim sinergetskim djelovanjem ¢ine podrucje Rogatice
jedinstvenim u pogledu proizvodnje krompira.
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Da bi se dostigao zadovoljavajuéi uspjeh u proizvodnji, krompir je biljka koja u pogledu agroekoloskih
uslova zahtijeva duboka, laka | rastresita zemljiSta, te odgovarajuce temperaturne prilike |
350-400 mm vodenog taloga u toku vegetacije. S obzirom na brdsko-planinski reljef, na teritoriji
opstine Rogatica velika je zastupljenost lakih i rastresitih zemljista koja su pogodna za proizvodnju
kvalitetnog krompira. Prema Kepenovoj klasifikaciji klime, podrucje opstine Rogatica pripada C
klimatskom pojasu, Sto predstavlja podrucje sa umjereno toplom i vlaznom klimom. U okviru
C klimata, podruc¢je pripada Cf klimatu sa ravhomjernom koli¢inom padavina u godini. Poznato je da
visoke temperature vazduha imaju negativan uticaj na prinos i kvalitet krompira, dolazi do umanjenja
fotosinteze i povecanja respiracije, §to rezultira nizim sadzajem suve materije u krtolama. Visegodisnji
podaci ukazuju da u toku vegetacije u prosjeku padne oko 350 mm vodenog taloga, Sto i u ovom
pogledu podrucje Rogatice Cini izuzetno pogodnim za proizvodnju kvalitetnog krompira.

Istorija proizvoda

Pocetak gajenja krompira na podrucju Rogatice ne zna se tacno kad je bio, ali je vjerovatno vezan za
introdukciju i pocetak uzgoja ove vrste na podruc¢je Bosne $to se odrigralo krajem 18. vijeka. Od toga
vremena biljeZi se kontinuitet gajenja krompira u ovom kraju, tako da je ve¢ u drugoj polovini 19. vijeka
stecen ugled na Sirem prostoru o ¢emu govori putopisni zapis objavljen u casopisu NADA: Pouci, zabavi
i umjetnosti (Casopis Nada, 1896.). U komentaru o poljoprivredi rogatickog kraja u tekstu se posebno
ukazuje na ve¢ steceni ugled Rogatickog krompira: ,U poljoprivriednom gospodarstvu gaje se narocito
pasnjaci, zita i krumpir, koji je u cijelom kotaru upravo na glasu”.

Da krompir ostaje neodvojivi dio zivota Rogatice i rogaticana i u 20. vijeku, svjedoce mnogobrojni
istorijski izvori. Osnivanjem privrednih subjekata poput Poljoprivrednog dobra ,Borike", Zemljoradnicke
zadruge ,Rogatica’, te Agrokombinata, pri UPI-ju dolazi do organizovane proizvodnje, uspostavnjanja
kooperacije izmedu porodicnih poljoprivrednih gazdinstava i privrednih subjekata. Planski akt za
sektor poljoprivrede u opstini Rogatica iz 1971. godine navodi kljuénu ulogu rogati¢ckog krompira sa
snabdijevanje sarajevskog bazena.

Opste informacije o marketingu

Rogaticki krompir ima tradiciju na trzistu i prepoznatljiv je u Siroj regiji proizvodnje. Zavisno od
mjesta i nacina prodaje, krompir se moze prodavati upakovan u vrece razlicite velicine i materijala
(papirne, mrezaste, jutane i sl.), te u drvenim ili plasticnim (ili drugim boksovima sacinjenim od
razlicitog materijala), kao i u rinfuznom stanju. Tradicionalan je sastojak u jelovniku domacdinstava
i poznatih restorana. Kao malo koji prehrambeni proizvod, Rogaticki krompir dobio je i svoju
manifestaciju — ,Dani Rogatickog krompira" koja je u oktobru mjesecu 2021. godine odrzana u
Isto¢nom Sarajevu.



_ r » = : =
- -
— 4 sk, T ~ p
-\ - ¥, o g a0
5 - o e
= ”
[l v -
. = - ~
- =% _“.'b"t & ™~ =
W e i
Y Ty, - -
L b, il )
o
-
- - k4

Foto izvor: Pec¢ina Govjestica; autor: Svetlana Novakovic74



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pecina_Govjestica.jpg
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrcée i Zitarice, u
prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Administartivno podrucje opstine Glamo¢ koja se sastoji
od dva markantna geomorfoloska podrucja — prostranu
ravan polja od oko 129 km? povrsine i mnogo vece podrucje
planinskih bila i krskih visoravni od oko 867 km?.



Opis proizvoda

Eskimi za snijeg imaju pedesetak naziva. Isto koliko i Beduini za pijesak. Medutim, Glamocaci za
krompir imaju desetak naziva vise. Za njih je krompir — i kumpijer i kupijer, a u zavisnosti od kvaliteta,
nacina upotrebe i starosti, zovu ga crljeni krompir, olandija, arap, starac, batalac, zeleni, vareni...
Napisana je i oda krompiru, ali i prica o muljiki, vrsti rastresitog kamena krecnjaka, osnovnoj hrani
Glamockog krompira. Inace, Glamocki krompir je primarni poljoprivredni proizvod, nepreraden, u vidu
krtola krompira (Solanum tuberosum L), namijenjen prodaji krajnjim potrosac¢ima ili daljnjoj preradi za
potrebe prehrambene industrije.

Senzorni opis proizvoda

Glamocki krompir je razli¢itog oblika, boje i teksture. Navedena svojstva uglavnom predstavljaju sortnu
karakteristiku i uslovljeni su genotipom, te se pojavljuju u razlicitim varijacijama i njihovim prelaznim
oblicima. NajraSirenija sorta je desire, sa visokim sadrzajem suve materije i skroba. Oblik krtola je ovalni,
kora glatka, crvene boje. Boja mesa svijetlo Zuta, a ukus slatkast.

Specificnost proizvoda

Proizvodi se na prostoru Glamockog polja (zapadna BiH) na 900—1.000 m nadmorske visine u uslovima
bez navodnjavanja. SadrZi visok postotak suve materije (skroba), mnogo veéi u odnosu na krompir koji
se proizvodi u ostatku BiH. Veoma se dobro skladisti i ¢uva na duZzi vremenski period, ¢ak do maja
mjeseca naredne godine, bez gubitaka na kvalitetu.

Ugled i prepoznatljivost Glamockog krompira datiraju ve¢ duze vrijeme i prisutni su ne samo u regiji
proizvodnje, vec i Sire.

Postupak proizvodnje

Metod proizvodnje Glamockog krompira zasniva se na tradicionalnom znanju, ali ista se unapreduje,
shodno tehnoloskim inovacijama u datoj oblasti. Sadnja se obavlja u dobro pripremljenom zemljistu
na kojem su prethodno izvrSene radne operacije osnovne i dopunske obrade zemljista. Nacin sadnje
je u pravilu masinski, a obavlja se na ocjeditim parcelama, jer krompir ne podnosi teska, mokra
i vodonepropusna zemljiSta. Vrijeme vadenja krompira zavisi od vise faktora, kao $to su vrijeme
sadnje, ranostasnost sorte, ekoloski uslovi u datoj godini i sl. Vadenje krompira obavlja se masinski uz
koris¢enje razlicitih tehnickih rjeSenja, a moze se vaditi i ru¢no, ako su u pitanju manje parcele. Krompir
se skladisti u namjenskim objektima u vreéama, boksovima, dZzambo vreéama ili rinfuzno. Osim
navedenog, skladistenje je moguce obaviti i na tradicionalan nacin u trapovima ili drugim prostorima
koji obezbjeduju adekvatne uslove.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Na kvalitet proizvoda presudno uti¢e klima, nadmorska visina i zemljiste (zemljiSte je pretezno
kre¢njacko-dolomitna crnica sa visokim sadrzajem krecnjaka-muljike). U klimatskom pogledu cijeli
glamocki kraj pripada planinskom krskom klimatu s kratkim, susnim i svjezim ljetom i veoma dugim,
snjeznim i surovim zimama. Proljetno i jesenje vrijeme vrlo kratko traju.

Istorija proizvoda

Kroz istoriju krompir je prisutan u Glamocu viSe vijekova, ali komercijalna proizvodnja je vezana za
industrijalizaciju SFR Jugoslavije: osnivanjem Poljoprivrednog dobra ,Nikola Bojinovi¢" pocetkom 60-ih
godina 20. vijeke, a kasnije i osnivanjem fabrike za preradu krompira ,Glama" Glamo¢ (koja se bavila
proizvodnjom krompir salate, pomfrita i kroketa od krompira). Dakle Glamocki krompir je predstavljao
svojevrsni brend ve¢ u bivsoj Jugoslaviji. Danas se proizvodnjom krompira bavi oko 400 individualnih
proizvodaca od kojih neki imaju registrovane obrte, te se sami snalaze za trziste jer gore spomenuta
fabrika ne postoji.

Opste informacije o marketingu

Zavisno od mjesta i nacina prodaje, krompir se moze prodavati upakovan u vrece razlicite velicine
i materijala, te u drvenim ili plasti¢nim (ili drugim boksovima sacinjenim od razli¢itog materijala),
kao i u rinfuznom stanju. Opstina Glamoc¢ u ¢ast krompira, poljoprivredne kulture od koje vecina
stanovnika ove lokalne zajednice ostvaruje egzistenciju, svake godine organizuje manifestaciju
“Dani glamockog krompira” koji se odrzava u cilju afirmacije autohtonog proizvoda.



Foto izvor: Glamocko polje; autor: loannesl|



https://hr.wikipedia.org/wiki/Datoteka:Glamo%C4%8D_Field.JPG
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrcée i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Brotnjo, juzna Hercegovina. Vrlo malo geografsko
podrucje juzno od Mostara sve do Ljubuskog ukljucujuci
i Ljubugki. Na istoku do Capljine a na zapadu do granice
sa opstinom Siroki Brijeg.

Opis proizvoda

Hercegovacki cupter je autohtona hercegovacka
slastica — slatki$. Tradicionalno seradiu vrijeme berbe
grozda i konzumira u zimskim mjesecima, posebno
oko Bozi¢a i Nove godine. Ovaj slatkis, bez imalo
hemije, bio je posebno znacajan u vremenu kada nije
bilo toliko prirodnih slatkisa. Ima vrlo ugodan, slatkast
ukus i konzumira se najceSce kao desert zajedno s
bademima, orasima i suvim smokvama.

Senzorni opis proizvoda

Gotov proizvod je mekan do srednje tvrd.
Podsje¢a na gumenu bombonu. Reze se
na trakice/plocCice velicine 10 do 15 cm.
Boja varira od Zute do boje meda, za
Hercegovacki Gupter od Zilavke bijele
sorte i od tamno crvene do svjetlo prozirno
crvene za ¢upter od Blatine, crvene sorte.



Specificnost proizvoda

Hercegovina je regija koja se di¢i tradicijom vinogradarstva duzom od 2200 godina, nekada se zvala
Hum. U Brotnju je skoro svaka domacica tokom berbe pravila Hercegovacki ¢upter, a kasnije se
zasladivala rakijom i suvim voc¢em i ovom poslasticom docekivala goste. Za proizvodnju se koriste
autohtone hercegovacke sorte Zilavka i Blatina (70%) a mogu se dodavati i druge radi bogatstva aroma.
Ovaj proizvod je u stara vremena bio veoma popularan jer nije bilo nacina da se sok od grozda zastiti od
fermentacije, pa su ga morali kuvati neposredno nakon berbe kako bi duZe ostao jestiv. Osim u ovom
dijelu Hercegovine, Supter se jos proizvodio jedino u dijelovima Hrvatske (Dubrovnik, Imotski i Sibenik)
gdje je poznat i kao Kumpet ili Mantala.

Hercegovacki ¢upter je u neku ruku tradicionalna energetska plocica jer za 100 g proizvoda potrebno je
500—-600 g grozda. Sadrzi oko 350 kalorija sa zanemarljivim % masti i samo 3,5% proteina.

Postupak proizvodnje

Hercegovacki ¢upter se proizvodi ukuvavanjem grozdanog mosta sa braSnom a moguce je dodavati
i neke zacine ili orasaste plodove. Tako gusto ukuvana masa se izljeva u kalupe i susi. Kao kalupi se
obicno koriste ploce ¢ija velicina moze da varira od 10 do 15 cm.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Brotnjo je od davnina bilo poznato kao vinogradarski kraj. Jos od vremena bosanskih kraljeva. Poznate
su i broéanske autohtone vrhunske sorte Zilavka i Blatina. Podrucje je vrlo pogodno za uzgoj vinove
loze zbog blage mediteranske klime koja se mijeSa sa umjereno kontinentalnom. Broj suncanih dana u
godini i manjak padavina grozdu podizu sladez i kvalitet.

Istorija proizvoda

Svaki narod ima neke svoje specificne kulinarske proizvode koji se njihovom migracijom ili osvajackim
pohodima Sire u druga podru¢ja. Jedna od mnogobrojnih orijentalnih slastica koja je ostala iz
osmanlijskog perioda je cupter. O spravljanju Hercegovackog c¢uptera u proslosti postoje | pisani
dokazi. Evlija Celebija, koji je ove krajeve posjetio 1660-ih godina, u svojim putopisima pise ,da se u
Bosni i Hercegovini, ¢ak i u Sarajevu, od ukuvanog mosta spravljao éupter, jedna vrsta Zelea od grozda".
Kasnije oko 1800 godine bosanski franjevac Ivo Juki¢ je u knjizi Zemljopis i poviestnica Bosne, napisao:

,Nekada je u Brotnju u vrijeme berbe grozda gotovo svako kucanstvo spravljalo ¢upter i kasnije se sladilo
njime uz rakiju i suvo voce, ili je ovom slasticom docekivalo goste. Za BoZi¢ je obvezno na stolu morao
biti izrezan ¢upter uz bajame, orahe, suvo grozde i smokve."

Opste informacije o marketingu

Hercegovacki ¢upter se pokuSava spasiti od zaborava i malobrojni proizvodaci svoj proizvod
najcesce reklamiraju na radiju i drustvenim mrezama. Nedavno je pokrenut i Sajam c¢uptera i do
sada su odrzana tri sajma.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje je niskaili jadranska Hercegovina
koja obuhvata veliko Popovo polje, Petrovo polje,
Mostarsko polje i kotlinu, dio Neretvanske blatije i
prostire se oko donjeg toka rijeke Neretve i u slivovima
rijeka Bregava i Trebizat.

Opis proizvoda

Pekmez od smokava kao sirovina koristi se smokva. Vrste koje se koriste za pekmez su jednorodne i
dvorodne sorte smokava. Sorte koje se koriste za pekmez su Petrovaca bijela, Petrovaca crna i Tenica.
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https://www.wikiwand.com/sh/Bregava
https://www.wikiwand.com/sh/Trebi%C5%BEat

Senzorni opis proizvoda

Pekmez od smokava je slatkastog ukusa, kasastog stanja i prijatnog mirisa. Boja je smeda.

Specificnost proizvoda

Specifiénost ovog proizvoda je u tome da zavisi od nacina tehnologije proizvodnje. Specificnost je i u
tome da je razli¢it ukus pekmeza, odnosno zavisi od koje sorte smokve se pravi. Hercegovacki pekmez
od smokava je poseban u odnosu na druge regije jer se kao takav pravi samo u juznim krajevima, gdje
moze da uspije smokva koja je glavna sirovina za pekmez.

Postupak proizvodnje

Pri postupku proizvodnje pekmeza prvo se dobro operu smokve. Poslije toga ih stavljamo u zagrijanu
posudu, gdje ih kuvamo oko 1 do 2 casa. Poslije kuvanja ide cijedenje smokve, odnosno odvajanje
krupnih dijelova, i dobijanje kasastog oblika. Krupni dio se dalje ne kuva, a kasati se jos kuva 2 do 3 Casa.
U toku kuvanja trebamo mijeSati kasasti dio kako ne bi zagorio. Kada se zavrsi kuvanje, ostavi se kasasti
dio da se ohladi. Ohladen kasasti dio stavlja se u tegle. Od 15 kg smokve moze da se dobije od 6 do 7
kg pekmeza, bez dodatka Secera.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Na klimu u Hercegovini uti¢e blizina Jadranskog mora, reljef i nadmorska visina. U velikom dijelu
Hercegovine prevladava uglavnom sredozemna klima, koju karakterisu blage zime i topla ljeta. Izrazito
kisni mjeseci javljaju se tokom hladnijih godisnjih doba od novembra do februara. Blizina Jadranskog
mora tokom zime omogucuje zracenje toplote nagomilane u ljietnom periodu, Cime ublazuje temperaturu
vazduha. Visoke temperature dostizu maksimum tokom ljetnih mjeseci jula i avgusta, i esto se penju
i do 40°C. Padavine su najizrazenije u periodu ranog proljeca, kasne jeseni i zime, dok su u ljetnim
mjesecima izuzetno niske i rijetke. Najveca koli¢ina padavina se biljezi u novembru i decembru.

Istorija proizvoda

Pojedini istoricari u svojim djelima pominju smokve kao jedno od mediteranskih vrsta voca, koje je i
u srednjem vijeku gajeno u Primorju i zaledu, a gdje pripada i ovaj dio Hercegovine. Uzgoj smokava je
nastavljen i u narednim vijekovima. Prvi poceci proizvodnje pekmeza od smokve nisu poznati, ali sa
pojavom smokve vjerovatno je ubrzo doslo i do proizvodnje pekmeza.

Opste informacije o marketingu

Hercegovacki pekmez od smokve je poznat kao prirodna hrana za lijecenje kaslja. Koriste ga odrasli,
ali i djeca, jer je jako ukusan i sladak. Pekmez se moZe ¢uvati na sobnoj temperaturi ili u frizderu.
MozZe se kupiti direktno kod proizvodaca kao i u specijalizovanim prodavnicama. Proizvodaci ga
Cesto izlazu i na sajmovima gdje se, takode, moze kupiti.
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prorip”

Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Geografski prostor nakojem se proizvodije administrativno
podrucje opstine Fojnica. Fojnica se nalazi u centralnom
dijelu Bosne i Hercegovine, oko 50 km zapadno od Sarajeva
i 587 miznad nivoa mora. PovrSina opstine iznosi 308 km?.

Opis proizvoda

Fojnicki krompir su krtole krompira namijenjene za ishranu ljudi proizvedene na poljopriviednom
zemljiStu koje se nalazi unutar administrativnih granica opstine Fojnica. Kod proizvodaca u velikom
procentu preovladava sorta Agria.

Senzorni opis proizvoda

Krtole su izduzene, pokoZica Zute boje, boja mesa tamnozuta, dobar ukus, kulinarski tip AB, pogodan
za salate, supe, kuvanje i pecenje.



Specificnost proizvoda

Fojnicki krompir je otporan na bolesti, jako prilagodljiv klimi, ima stabilan prinos i pogodan je za
industrijsku preradu. Ove osobine su rezultat specificnog geografskog poloZaja opstine Fojnica i
postojanja povoljnih klimatskih uslova za uzgoj krompira.

Proizvodnja Fojni¢kog krompira, a koja se generacijama prenosi unutar poljoprivrednih domacinstava uz
postivanje principa odrzivog poljoprivrednog i ruralnog razvoja Sto podrazumijeva strogo kontrolisanu
primjenu savremenih agrotehnickih i agrohemijskih mjera kojima je postignut razvoj proizvodnje
Fojnickog krompira.

Postupak proizvodnje

U vecini gazdinstava preovladava masinski uzgoj krompira na usitnjenim povrSinama, u nekim
slu¢ajevima, radi geografskog polozaja, koristi se konjska snaga ili ruéna obrada zemljista.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Povoljni klimatski uslovi (podrucje karakterise planinski tip klime), plodna zemlja i tradicionalno znanje
su osnovna veza Fojnickog krompira i podrucja proizvodnje. Osnovne odlike ovog tipa klime jesu niske
temperature, snizen vazdusni pritisak, snazni vjetrovi, smanjena vlaznost vazduha i visoka godisnja
koli¢ina padavina. Godisnje padavine u Fojnici iznose od oko 1.200 do 1.500 mm, i vremenski su gotovo
ravnomjerno rasporedene, pa susnih mjeseci gotovo i da nema. Srednja godisnja temperatura iznosi oko
8,2°C, te se prosjecni godisnji broj suncanih ¢asova kre¢e u granicama od 1.600 do 1.700 ¢asova godisnje.

Istorija proizvoda

Prema literarnim izvorima, gajenje krompira na podru¢ju Bosne i Hercegovine seze od pocetka
18. vijeka. Muminovi¢ i sar. (2014) razmatrajuéi istorijat krompira navode sljede¢e ,Kad je stigao u
Bosnu i Hercegovinu nije taéno utvrdeno, ali se uzgaja kao kulturna biljka od kraja 18. stolje¢a".
O nacinu dolaska krompira na prostore Bosne i Hercegovine, a na osnovu istorijskih ¢injenica navodi
se svjedocenje francuskog konzula Paskal Tomas Fukarda (1769 —1813) prema kojem je krompir,
zahvaljujuci senatoru Dandolu u Bosnu stigao iz Dalmacije. Svjedocenje kaze da , Taj poStovani gospodin
imao je dosta muke da navikne svoje potcinjene na ovu biljku". Dugogodisnja tradicija gajenja krompira
na teritoriji opStine Fojnica nastavlja se i danas gdje se ve¢ tradicionalno krompir distribuira prema
Sarajevu. Fojnicki krompir je ve¢ odavno postao prepoznatljiv po kvalitetu.

Opste informacije o marketingu

Fojnicki krompir ima ve¢ odredenu tradiciju na trzistu i prepoznatljiv je, posebno u sarajevskoj
regiji. MoZe se prodavati upakovan u vreée razlicite veli¢ine i materijala (papirne, mrezaste, jutane
i sl.), te u drvenim ili plasti¢nim (ili drugim boksovima sacinjenim od razli¢itog materijala), kao i u
rinfuznom stanju.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrcée i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Dolina Neretvice, opsStina Konjic. Skoro tre¢inu konjicke
opstine zauzima oblast smjestena u dolini rijeke Neretvice.
Povrsine 400 km? te okruzen vrhovima Zec planine,
Bitovnje, Boksevice, Celinskom i Studen planinom, pejzaz
ovog nesvakidasnjeg predjela je Ziv i zamrSen, ali ipak
ugodan i prirodan.

Opis proizvoda

Sorta paradajza za koju se moze reéi da je posebna, ne samo Sto je domaca sorta, ve¢ radi izuzetnog
,starinskog” ukusa i mirisa. Plodovi su krupni i mesnati. Plod paradajza prodaje se odmah nakon
proizvodnje (berbe). Njegova posebnost odlikuje se mjestom proizvodnje - dolina Neretvice.
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Senzorni opis proizvoda

Na prvi pogled plod je izuzetno mirisan, meso je jako lijepe svilenkaste teksture, plodovi su krupni i jako
ukusni. Plodovi paradajza su glatki crvene boje, ravno okrugli teski ne vise od 300 g. Njegova glavna
karakteristika da brzo steknu slatkoéu. Plodovi su soéni i vrlo ukusni savrSeni su i za svjezu konzumaciju
i za kuéno konzervisanje.

Specificnost proizvoda

Paradajz iz Buturovi¢ polja specifiGan je po tome Sto se koristi sjeme autohtonog paradajza odabrane
sorte. Osim pravog odabira sorte na ukus paradajza djeluju razni spoljni faktori, poput vrste zemljista,
osuncanosti, vlaznosti i temperature i snabdijevanja hranljivim materijama. Pravi rok sjetve utice na
kvalitet i vrijeme berbe, Paradajz iz Buturovi¢ polja se ne bere dok ne dobije pravu slatko¢u i boju.
lako se spomenuti proizvod zapravo sadi u autohtonim pokrajinima Gorani i Otelezani, paradajz
ipak nosi ime “prijestolnice” Buturovi¢ polje. Paradajz iz Buturovi¢ polja dosegao je internacionalno
priznanje. Posebno je karakteristican Sto se proizvodi na tradicionalan nacin bez inovativne tehnologije.
Za prehranu se koristi stajnjak.

Postupak proizvodnje

Tehnologija proizvodnje paradajza se razlikuje od gazdinstva do gazdinstva u dolini Neretvice.
Proizvodnja nije standardizovana, ali poljoprivredni proizvodaci sami proizvode sjeme i to na nacin da
iz najkrupnijih podova ostavljaju sjemenke ,sa prve grane — iz prve ruke".

Nakon zrenja plodova na biljci uzimaju se sjemenke i iste idu na proces prirodnog susenja. Proces
sijanja pocCinje pocetkom marta do polovine aprila. Proces sadnje traje mjesec dana i zavrSava se
krajem juna. Proces proizvodnje je iskjuCivo na otvorenom polju i to na n.v. od 500—800 m u dolini
Neretvice. Specifiéna osobina mu je da proizvodnja mora biti isklju¢ivo uz oslonac jer u toku vegetacije
dostize visinu i preko 2 m.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Klima u dolini Neretvice je umjereno kontinentalna, tlo plodno, Sto pogoduje proizvodnji povréa. Nadmorska
visina podrucja utice na kvalitet proizvoda.

Istorija proizvoda

Ova vrsta proizvodnje nema pravu istoriju: to je paradajz koji je nastao ko zna kad, koji vjerovatno
oduvijek prati istoriju povrtlarstva u ovim predjelima. lako je karakteristican za dolinu Neretvice, moze
se naci duz cijele Hercegovine.

Opste informacije o marketingu

Paradajz iz doline Neretvice se distrubuira na trziste u svjezem stanju, odmah nakon berbe.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i zitarice, u
prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Administrativno podrucje opstine TeSanj. TeSan] se
ugnijezdio medu brdima uz rjecicu TeSanjku, na 230
metara n.v., sa blagom umjereno-kontinentalnom klimom,
izmedu centralne i sjeveroistocne BiH.



Opis proizvoda

Za pripremu pekmeza koriste se zdrave, Ciste,
hemikalijama nezagadene, autohtone vrste
jabuke (palucka, Sarenika, samoniklica, dobrig,
mekusa, divlja kisela jabuka itd. Jabuke su
poznate po niskoj kalori¢noj vrijednosti, vitamin
C i B-kompleksu kao i manjem broju minerala.

Senzorni opis proizvoda

Ukus pekmeza je izrazito sladak ili izrazito kiseo u zavisnosti od koje sorte jabuka je napravljen. Miris je
blag i karakteristican za sortu jabuke. Pekmez moze biti smede ili tamno smede, ¢ak i crvenkaste boje
u zavisnosti od vrste jabuke od koje se pravi.

Specificnost proizvoda

S obzirom da proizvodnja pekmeza u TeSnju ima svoju dugogodisnju tradiciju koja seze vijekovima
unazad, tako su i ljudi na ovom podrucju prenosili znanje proizvodnje “sa koljena na koljeno”, sto je
i najveci znak specificnosti proizvodnje ovog pekmeza. Istina je da se pekmez proizvodi i u drugim

djelovima BiH ali nikoga ne nazivaju “pekmezarima’, kao sto je slucaj sa stanovnistvom teSanjskog kraja.

Duga istorija i tradicija pravljenja pekmeza, nadimak pekmezari i manifestacije u ¢ast pekmeza, koje
se sprovode svake godine su jedni od glavnih aktera po ¢emu se razlikuje od drugih proizvodaca u BiH.

Postupak proizvodnje

Prethodno ubrane jabuke prvo se operu (najbolje jakim mlazom vode), osuse i melju. Samljevene jabuke
se zatim cijede, odnosno vrsi se odvajanje évrste od tecne faze. Nekada se taj proces radio pomocu
drvene prese koja se zove torkulja. Torkulja kao tradicionalni predmet za cijedenje jabukovog soka i
danas se koristi na podrucju Tesnja. Sirovi vo¢ni sok ili Sira odmah se procijedi i pretace u posude koje
treba prekriti gazom kako ne bi u Siru dospjeli insekti. Po zavrsetku cijedenja slijedi postupak ukuvavanja
Sireili soka od jabuka. Tradicionalno se za ukuvavanje koriste emajlirane Serpe ili bakarni kazani. Proces
ukuvavanja Sire traje od 10 do 16 ¢asova. Duzina zavisi od koli¢ine Sire. Nakon ukuvavanja pekmez se
pakuje u staklene posude (tegle) i skladisti bez konzervansa i dodataka bilo kakvih aditiva. Proizvodnja
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je sezonskog karaktera i krec¢e se od jula do kraja septembra, zavisno od vrste jabuke koja pristize.
Konzumiranje pekmeza od jabuka je prisutno u svakodnevnoj ishrani ruralnih i urbanih podrucja opstine
TesSan|. Upotrebljava se u ishrani kao poslastica na kraju objeda, ili kao specijalitet, dodavanjem u slatka
jela. Konzumira se kao umak sa pavlakom ili slatkim kajmakom. Poznatija jela koja se pripremaju od
pekmeza su: baklava zasladena pekmezom, hurmasice, gurabije (posebno poznate nabrnjace), pelete
ili peluza (vrsta tradicionalnog pudinga), slatka pura, maljuga itd. Pekmez je dugo vremena bio jedini
zasladivac. Rok trajanja jabukovog pekmeza je neogranicen.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Tesanj ima umjereno kontinentalnu klimu, sto je idealan uslov za vocarsku proizvodnju (nadmorska
visina 230 m). Vecinu opstine prekrivaju automorfna tla.

Istorija proizvoda

Na prostorima Tesnja postoji duga tradicija proizvodnje pekmeza od jabuke, koja se zadrzala i danas.
Mnogo kuca je zadrzalo sa ljubavlju napravljena drvena postrojenja, koja sluze pripremanju pekmeza
od jabuke ili kao suvenir.

Opste informacije o marketingu

Pekmez se koristi kao prirodni zasladivac¢, za pravljenje kolaca i poslastica. Zbog svojih ljekovitih
svojstava koristi se kao preventiva mnogim oboljenjima. U narodnoj medicini u TeSnju, od davnina
je poznato da je pekmez od jabuka koristan lijek za malokrvnost, kasalj, iznemoglost te se koristi
kao stimulans za jacanje organizma, u te svrhe narocito se preporucuje pekmez od kisele jabuke. Po
svojoj prirodi je trajni proizvod, tako da se danas u seoskim domacinstvima moze pronaci ocuvan i
zdravstveno ispravan jabukov pekmez starosti i do 30 godina.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrée i Zitarice, u
prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Najpoznatije podneblje proizvodnje suve Sljive, ujedno
i najveci Sljivarski region, je sjeveroistocna Bosna i
Hercegovina, posebno obronci planine Trebave koja
ima istocnu ekspoziciju (Modri¢a, Gradacac, Gracanica,
Doboj Istok i Doboj), podrucje Majevice (Ugljevik, Lopare,
Celi¢, Sapna i Teo¢ak), zatim Bréko i Tuzla. Pored ovih
podrucja tu je jos Sira regija Banja Luke — obronci Kozare
i Prozor/Rama.



Senzorni opis proizvoda

Susena $ljiva ima tamnu boju, aromatican
ukus i miris karakteristi¢an za ovu voc¢ku.

Opis proizvoda

J

Suva §ljiva je preradevina nastala susenjem sljive. U ranijem periodu dominantna sorta je bila “Pozegaca’
("Madarica”) koja je u stvari autohtona Sljiva ciji je kvalitet bio najbolji. Nazalost, ova §ljiva je gotovo
iskorijenjena zbog bolesti ,Sarke" (virus) tokom 80-tih i 90-tih godina proslog vijeka. Dosle su nove sorte

koje se uspjesno gaje, posebno “Stenlej" i “Cacanska rodna” koja je po kvalitetu najpribliznija “Pozegadi’.
Radi duzeg Cuvanja Sljiva se pocela susiti, a nezavisno od napretka tehnologije postupak je ostao isti.

Specificnost proizvoda

Suva Sljiva se smatra jednom od najkvalitetnijih namirnica na svijetu. Kompot od Sljiva utiCe na
probavu, ali se ne stvara zavisnost kod duze upotrebe. Suva Sljiva sadrzi visok nivo antioksidanata,
sirovih vlakana, polifenola, karotenoida i drugih sastojaka na osnovu kojih joj se pripisuju i ljekovita
svojstva, narocito za poboljSanje probave, peristaltike crijeva i prevencije opstipacije. Masa ploda sljive
za susenje iznosi do 100 g. Jestivi dio ploda (pokoZica i meso) ¢ini 94—-96% mase, a ostatak kostica i
sjemenka. Sastojci jestivog dijela ploda Sljive su: voda, Seceri, organske kiseline, masne, azotne, opore,
bojene i aromaticne materije, vitamini, enzimi i mineralne materije (pepeo).

Hemijski sastav $ljive koja uspijeva u BiH zbog fenotipizacije, nastale usljed ekoloskih uslova, znatno se
razlikuje u pogledu sadrzZaja fitohemikalija od $ljiva sa drugih podrucja.

Postupak proizvodnje

Plodovi §ljive za suSenje moraju biti zreli, zdravi bez mehanickih oste¢enja i ujednacene veli¢ine (Sto je
i mjerilo kvaliteta). Nakon berbe plodovi §ljive se klasiraju i stavljaju na ljese. Na T m? stane 12—15 kg
svjezih sljiva. Nakon toga ljese se podizu ruc¢no (primitivne susare) ili stavljaju u vagonete i ubacuju
u susare (moderniji tip susara). PoCetna temperatura susenja iznosi 75-78°C, a pred kraj susenja
temperatura se spusta na 55—60°C. Strujanje vazduha se obezbjeduje ventilatorima. Kod ekstenzivnog
susenja rucno se premjestaju ljese. Susenje traje 16—18 ¢asova, a u ekstenzivnih susara i do 24 ¢asa.
Vlaga u susenoj sljivi iznosi oko 25%.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Trebovac,MajevicaiKozarasuplaninekojesesvrstavajuseuredniskih planina,ispod 1.000m nadmorske
visine. Prve dvije su smjestene u sjeveroistocnoj BiH i nalaze se na dodiru dvije velike geografske cjeline:
Dinarskog gorja i Panonske nizine, te kao takve spadaju u malu grupu usamljenih planina sjevernog
dijela BiH. Po strukturi i genezi Trebovac i Majevica su gotovo identi¢ni. Agrometeoroloski uslovi koji
vladaju na ovom podru¢ju najvise odgovaraju uzgoju Sljive i ona je najzastupljenija voc¢arska kultura.

Istorija proizvoda

Povoljni uslovi za uzgoj Sljive, kvalitet postignut zahvaljujuéi prisustvu PoZegace kao glavne sorte, kao
i potraznja za suvom $ljivom bili su veoma vazan privredni faktor u BiH. Sljiva kao voéna kultura na
podrucju sjeveroistocne BiH ima najduzu tradiciju proizvodnje. Tokom posljednja dva do tri vijeka, suva
Sljiva je bila osnovni izvozni proizvod iz BiH. Bila je brend za vrijeme Turske a posebno Austrougarske
vladavine ovim prostorima. Nekada je skoro svaka kuc¢a imala susaru za $ljive. Rezultati postignuti u tom
periodu bili su od velikog znacaja za razvoj uzgoja Sljive i cjelokupnu privredu ovog podrucja. Trenutno
je proizvodnja Sljive uglavnom locirana u planinskim podruc¢jima. lako su poljoprivredni proizvodaci
prihvatili sljivu kao ekonomski znacajnu poljoprivrednu kulturu i intenzivirali proizvodnju, primjenom
novih tehnologija u uzgoju, vec¢ina njih i dalje ima tradicionalan odnos prema uzgoju, posebno kada je
proizvodnja u malim zasadima i kada je $ljiva prateéa kultura uz druge vrste poljoprivredne proizvodnje.

Opste informacije o marketingu

Posebnu vezu proizvodaci §ljive imaju sa sajmovima koji su posveceni ovoj vocki. Najznacajniji
je “Dan S§ljive" koji se od 1969. godine odrzava u Gradaccu. Sajam i Grad su uspostavili jednu
nevjerovatno jaku vezu gdje u dane kada traje manifestacija posvjec¢ena S§ljivi, svaki stanovnik,
bez obzira Sta radio i gdje se nalazio, postaje dio toga. U cilju promocije sSljive proizvedene u BiH i
izvoza na trziSte zapadnoevropskih zemalja, a za potrebe UdruZenja za marketing BiH (osnovano u
Tuzli 2017. godine), uveden je jedinstveni dokument ,MarketinSka strategija s planom uspjesnosti”.
Udruzenje kao grupa ukljucuje oko 3.500 proizvodaca, kooperanata i zaposlenika, a godiSnje proda
oko 8.500 tona Sljive za svjezu potrosnju i industrijsku preradu.
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Opis proizvoda

Krnjinska jagoda pripada vrsti jagoda i sorti
Clery. Proizvod se konzumira u svjezem
stanju i kao preradevina u obliku slatka,
soka i dzemova.

Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice, u
prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Krnjinska jagoda je vocée koje se uzgaja na geografskoj
teritoriji obronaka niske planine ,Krnjin". Planina ,Krnjin"
prostire se u Dinarskom smjeru sjeverozapad-jugoistok
paralelno sa saobrac¢ajnicama (pruga i put R474) Doboj-
Stanari-Banja Luka. Nalazi se zapadno 20 km od Doboja,
izmedu rijeke Usore na jugu, Bosne na istoku i Ukrine na
zapadu.

Senzorni opis proizvoda

Plodovi jagode su socne teksture i slatkoce,
U punoj zrelosti poprimaju tresnjastu boju,
karakteristicne arome (njezni miris jagode) sa
sjemenkama koje su vidljive u svom obliku.



Specificnost proizvoda

Proizvod se dobija primjenom sredstava koja su dozvoljena u Organskoj proizvodniji, iz Cega proizilazi

da se radi o organskom nacinu proizvodnje Ciji je krajnji rezultat kvalitetan i zdravstveno-bezbjedan
proizvod jagode.

Duga istorija i tradicija proizvodnje jagode na obroncima niske planine Krnjin, sami polozaj terena,
primjena principa organske poljoprivrede kao i svjez proizvod koji odmah nakon berbe dolazi do kupca,
glavni su faktori koji ovom proizvodu daju svojstva po kojima se razlikuje od drugih proizvodaca
jagode u BiH.

Postupak proizvodnje

Krnjinska jagoda se uzgaja na bankovima, koji su prekriveni crnom mal¢ folijom u dvorednoj sadnji.
Meduredni razmak se malcuje psenicnom slamom. Navodnjavanje se vrsi cistom vodom. Osnovno
dubrenje se obavlja peletiranim pile¢im stajnjakom sa primjesom zeolita Zemin. Za startno dubrivo
i prihranu koriste se sredstva na bazi smedih i zelenih morskih algi. Radi se 0 savremenom nacinu
proizvodnje jagode (u visokim tunelima-plastenicima) koji omogucava lakSu kontrolu abiotskih i biotskih
faktora, vrlo rano sazrijevanje i daje bolji kvalitet plodova, vece prinose, lakSu berbu i druge prednosti.
Pored primjene visokih tunela, savremeni nacin proizvodnje podrazumijeva i sadnju tkz. frigo sadnog
materijala i koriStenje sistema za navodnjavanje "kap po kap”.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Jagoda se dobro prilagodava razlicitim klimatskim i zemljisnjim uslovima, $to joj omogucuje uspjesan
uzgoj sve do 1.000 m nadmorske visine. Povoljno geografsko podrucje opstine Stanari (niska
nadmorska visina, umjereno kontinentalna klima bez ekstremno izraZenih niskih temperatura tokom
zimskog perioda, moguénost navodnjavanja ¢istom vodom, zemljiste blago kisele do slabo alkalne
reakcije) pruza mogucénost da se dobije kvalitetan proizvod jagode bez vecih dodatnih ulaganja. Cijelo
podrucje Krnjina je nisko pobrde sa Sirokim dolinama rjecica i potoka sa bogatom florom i faunom.
Najvisi vrh je ,Raskrsc¢e” sa 355 m n.v.

Istorija proizvoda

Zbog prisustva prirodnog srodnika, jagoda se na ovim prostorima
na tradicionalan nacin uzgaja vise od trideset godina.

Opste informacije o marketingu

Bez posebnog marketinga (uglavnom pijaéna prodaja), u posljednje - _
vrijeme, mali broj preradivaca koristi drustvene mreze za promociju.  EEEREET Rl
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje obuhvata prostor Popova polja.
Popovo polje je krasko polje na jugu BiH, u jadranskoj ili
niskoj Hercegovini. U uzem smislu Popovo polje je doniji,
sjeverozapadni dio doline rijeke Trebisnjice kog prekrivaju
plodni nanosi zemlje. Predstavlja jednu od najplodnijih
povrsina u jugoistocnom dijelu Evrope. Do 1970. godine
Popovo polje je bilo pod vodom, u prosjeku, 254 dana, tokom
godine. Zauzima povrsinu od 185 km? i obuhvata uravnjeni
prostor medu brdima od Trebinja na jugoistoku do Hutova
na sjeverozapadu. Stanovnici ga jednostavno zovu Popovo.



Opis proizvoda

Stabljika ovog kukuruza je tanka i raste od 120 do 180 cm, a klip je nepravilnog oblika i njegova duzina
moze biti od 15 do 20 cm. ,Neuredan” raspored zrna na klipu dokazuje staro porijeklo ove autenti¢ne
sorte iz Popovog polje kod Trebinja. Zrno je, uglavnom, Zute boje dok je brasno koje se pravi od ovog
kukuruza uglavnom blijedo Zute boje (nemoguce je standardizovati kako veli¢inu klipa tako i boju zrna
i brasna jer je ovo stara sorta na ¢iji ukus i izgled uticu samo prirodni faktori poput insolacije, vlage,
zemljista...). Kukuruz je izuzetno kvalitetan, nema posebnih proizvodnih zahtjeva i ne tretira se hemijski
jer je veoma otporan na bolesti. Odlikuje se izuzetno velikom otpornoscéu na susu i visoke temperature
Sto ga Cini idealnim za uzgoj u Popovom polju gdje daje male, ali ujednacene prinose.

Senzorni opis proizvoda

Kukuruz je ocuvan uprkos pojavi mnogih profitabilnijih hibrida i to samo zahvaljujuéi izvrsnom
slatkastom ukusu njegovog brasna, a domaca jela poput pure, prijesnaca i cicvare su posebnog ukusa
ako se prave od brasna ovog ,viseimenog" kukuruza. Boja brasna blijedo Zuta sa jace ili slabije izrazenim
nijansama. Ukusnije je ako se melje polako u starim vodenicama sa kamenim Zrvnjem.

Specificnost proizvoda

Lokalno stanovnistvo ovaj kukuruz zove ,brzac" i/ili ,stodanjak" i/ili “desetoredac” i/ili ,popovopoljac” i/
ili kle¢ak". Prva dva imena vezuju se za njegov brzi rast odnosno cijeli proces proizvodnje (od sijanja
do branja) trajao je svega sto dana jer je podrucje Popovog polja, na kom je i nastala ova stara sorta,
bilo obradivo svega sto dana (u prosjeku) godiSnje dok su ga ostatak godine plavile vode Trebisnjice.
‘Desetoredac” ukazuje na to da, uglavnom, ima deset redova zrna na klipu, a ime ,popovopoljac” ovaj
kukuruz dobio je po Popovom polju. Simboli¢no ime "kle¢ak” dobio je zbog niskog rasta stabljike (kleCi
se dok se bere).

Kukuruz stodanjak/popovopoljac/desetoredac/brzac, kao i sve stare balkanske sorte kukuruza, obiluje
prehrambenim vlaknima koja snizavaju povisen nivo holesterola kao i folnom kiselinom koja ¢uva
kardiovaskularni sistem. Bogat je i vitaminom B1 vaznim za dobar rad mozga te ugljikohidratima koji
brzo daju energiju organizmu. Poznato je da su tradicionalnim jelima od ovog kukuruza, mjestima
u kojim se uzgajao, cesto dodavane neznatne koli¢ine pepela jer su stari ljudi vjerovali da ih to Cini
zdravijima. Nauka je, danas, rijeSila tu enigmu dokazanom cinjenicom da stare sorte kukuruza sadrze
vitamin B3 u obliku kog nas organizam ne moZe da ga koristi. Izgaranjem drveta nastaje pepeo koji
sadrzi male koli¢ine kreca koji pomaze oslobadanju i iskoristavanju vitamina B3. Ovaj kukuruz se ne
uzgaja u Sirem okruzenju. Slicne sorte u BiH su: osmak brdski bijeli i osmoredac.
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Postupak proizvodnje

Priprema zemljista ide od dubokog jesenjeg oranja prethodne godine kako bi se omogucilo zemljistu
da akumulira Sto vise vlage u toku kiSnog perioda. U proljece sjetvene godine zemljiste se kultivise i
usitnjava kako bi se akumulirana koli¢ina vlage sto duze zadrzala u zemljistu. U periodu kada je Popovo
polje plaviloibilo pod vodom sve do kasnog proljec¢a kultivisanje bi se obavljalo odmah nakon povlacenja
blata. Sadnja (sjetva) kukuruza se obavlja tek kada zemljiste dostigne optimalnu temperaturu, a to je
druga polovina mjeseca maja i sve do prve dekade juna. U narodu bi bila poznata Kostadinova sjetva
(08. juni — Sv. Car Konstantin) i smatrala se najoptimalnijim periodom sadnje ovog kukuruza kada bi
period nicanja bio najkraci (oko 8 dana).

Agrotehnicke mjere bi ukljucivale: 1) Prorjedivanje izniklih biljaka (tzv. prosijecanje) na optimalni razmak
Stobiuovom slucajubio: meduredni 60—70 cm, aizmedu biljaka 40—50 cm). Ovako velikirazmaciizmedu
biljaka su upravo zbog veoma ¢estog susnog perioda tokom vegetacije. 2) Okopavanje koje se vrsi kada
biljke razviju 4—5 listova, a po moguc¢nosti bez daljeg odlaganja i sve na ustrb ¢uvanja vlage u zemljistu.
3.) Ogrtanje svake biljke posebno tzv. jaridba (pravljenjem ,galja“). ,Galja" je u narodnom Zargonu
predstavljalo malu hrpu zemlje uzgrnutu uz biljku Sto takode ide u prilog Cuvanja vlaznosti zemljista.
S obzirom da se ova vrsta kukuruza ne tretira nikakvim herbicidima pored navedenih agrotehnickih
mjera vrlo ¢esto, a sve u zavisnosti od zemljista, ru¢no bi se odstranjivao korov i nepotrebna trava koja
bi se dalje koristila kao dopunska silaza za stocnu upotrebu u svjezem stanju.

Branje kukuruza, odnosno zetva koja se ruc¢no obavljala uz pomo¢ alatke-srpa, se obavlja 100-tinjak
dana od nicanja biljaka $to, samo po sebi, dolazi drugom polovinom septembra. Ovdje je ponovo vazno
istaci tzv. sazinjanje, odnosno skidanje gornjeg dijela stabljike iznad klipa koja bi se koristila za silazu
u zimskom periodu te bi se na ovaj nacin iskoristilo sve sto biljka pruza. Nakon potpunog zrenja zrna,
kada klipni omota¢, komusina, potpuno dobije bjelicastu boju, vrsi se skidanje klipa koji se poslije
toga ,ljusti” skidanjem komusine. Zavisno od vremenskih uslova susi se uglavnom 3—4 dana nakon
Cega ide na skladistenje u posebno napravljene spremnike tzv. salaseve ili koSeve. Nacin izgradnje
salasa je specifican. Donji dio zgrade je kamen, a gornji od pruéa, sto kukuruzu omogucava da ga
vjetar susi. Zato se pazilo na orijentaciju objekta/salasa te se gradio prema pravcu vjetra. Danas se
moZze nadi jako mali broj o¢uvanih salasa u Popovom polju. Skidanje zrna sa klipa (krunjenje) obavlja
se pomocu specijalizovanih masina ,krunjac¢a’ koje rade na ruéni pogon. U ovom procesu odvaja se
zrno od , kuzeljine, ili ,Sisarke, gdje je neophodno ponovno susenje Cistog zrna prije samog mljevenja.
Mljevenje se obavlja takode ruc¢no, ranije u zrvnjevima-rucno, a kasnije vodenicama.

Ono $to je posebno vazno istaci u procesu dobijanja brasna postupkom mljevenja je da se mljevenje
obavlja Sto sporije kako bi bilo Sto manje zagrijavanje samog brasna i kako bi brasno, mljeveno na takav
,Spor” nacin, zadrzalo sva hranjiva svojstva i karakteristi¢an ukus $to ga ¢ini posebnim u odnosu na
druge sorte kukuruznog brasna. Brasno od ovog kukuruza se, do izgradnje hidrosistema na Trebisnjici
I meliorizacije Popovog polja, mljelo u mlinovima nad ponorima koji su se nalazili uz obalu TrebiSnjice
(rub Trebinjske Sume) te Popovog polja. Danas se mogu naci donekle ocuvane vanjske strukture tih
mlinova na ponorima Trebisnjice. Posebno ocuvani su mlinovi (dva objekta) MasleSa u selu Tulje,
Popovo polje, i mlin ispod mosta bana IvaniSevi¢a na putu za Gornje Sedlare, Popovo polje. kao i dvije



mlinice u selu Ora$je, seoska mlinica i mlinica Vasiljevi¢éa. Ove stare mlinice su se u narodu zvale
Jamare" jer su gradene na jamama/ponorima sa vodom.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Klima Popova polja, kao glavnog podrucja za bavljenje poljopriviednom proizvodnjom, nosi obiljezja
uticaja Jadranskog mora i karakterise se kao nesto izmijenjena mediteranska ili submediteranska
klima. Zime su blage, gotovo bez snijega, a ljeta zarka, suva i vedra. Snijeg se smatra elementarnom
nepogodom. Kod stocara je izazivao paniku zbog nemogucnosti ispase, ali je to bio tanki pokrivac, u
narodu ¢esto nazivan “opancar”, koji bi se vrlo brzo topio. Srednja godisnja temperatura vazduha je oko
14°C, srednja vegetacijska 18,8°C. Nepovoljan raspored padavina tokom godine, s velikim viskovima
u hladnijem i manjkovima u toplijem dijelu godine, je glavna karakteristika padavinskog rezima i
agrohidroloskog bilansa.

Smatra se da su vaznu ulogu i nastanku Popova polja odigrala prelomna pomicanja u Zemljinoj kori,
posebno neotektonske aktivnosti. Nakon toga je slijedilo okrstavanje i otapanje vapnenaca, fluvijalno-
glacijalni procesi i na kraju drobljenje, sapiranje i nanoSenje povrsinskog materijala. Voda se u polju
zadrzavala i preko 200 dana jer ponori nisu mogli primiti svu vodu. Tek nakon oslobadanja od poplava
na podruc¢ju Popova polja (1978. godine) sti¢u se uslovi za prirodni razvoj zemljiSta u pedogenetskom
smislu. Aluvijalni tip zemljista je najvisSe zastupljen u Popovom polju i predstavlja recentni nanos, bez
izdiferenciranog genetskog horizonta. Ova zemljiSta su zastupljena u uzim ili Sirim trakama duz cijelog
toka rijeke Trebisnjice, ili pak meandri koje je ona nekad pravila. Veliki dio ovih povrsina je “patio” tokom
godine od suvisnih plavnihilipodzemnih vodaito sve dok regulacija vodotoka Trebisnjice cijelom svojom
duzinom nije zavrSena. | danas prilikom velikih vodostaja i obilnih padavina dolazi do povremenog
plavljenja, ali je period zadrzavanja vode na povrsini mnogo kraéi. To su uglavnom srednje duboka i
duboka zemljista, razlicitog mehanickog sastava, a glejni horizont se javlja u sloju gline i predstavlja
sekundarnu oksidaciju. Ovo su najvaznija poljoprivredna zemljiSta ovoga podrucja, na kojima je moguc
uzgoj velikog broja razli¢itih poljoprivrednih kultura. S obzirom da se nalaze uz vodotoke potrebne su
posebne mjere opreza pri njihovom koris¢enju, narocito kad je gnojidba u pitanju.

Istorija proizvoda

Porijeklo ove lokalne sorte kukuruza je nepoznato, nema pisanih tragova. Ne zna se kako je sjeme doslo
u Popovo polje.

Opste informacije o marketingu

Ovaj kukuruz se moze jesti i kuvan i pecen, a ,najpopularniji“ proizvod od njega je brasno koje se
koristi za puru ili hljeb kukuruznicu. Pura se jela ili sa kiselinom ili sa maslom sa malo sira iz mijeha.
Najcesci hljeb koji se jeo u Popovom polju je bila kukuruza ili kukuruznica.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Geografski prostor na kojem se uzgaja voce i pravi
sok je naselje Lisi¢i¢, opstina Konjic. Naselje Lisi¢i¢i
smjesteno na desnoj obali Jablanickog jezera 12 km
od Konjica, nadmorske visine 270 m.

Opis proizvoda

Sok se poizvodi od domacih autohtonih i jabuka uzgojenih na plantazama na poljopivrednim
gazdinstvima u Lisi¢i¢ima, mijeSanjem razli¢itih i aromaticnih sorti jabuke.
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Senzorni opis proizvoda

To je bistri sok dobijen od jabuka sa podrucja Lisi¢ica, odlikuje se bogatom ukusom, mirisom i aromom
zavisno od koje se sorte proizvodi. Dobija se iskljucivo mehanickim cijedenjem zrelog voc¢a autohtonih
sorti jabuka.

Specificnost proizvoda

Specificnost soka od jabuke se ogleda u tome Sto se proizvodi na potpuno prirodan nacin, bez bilo
kakvih dodataka, od autohtonih i domacih sorti jabuka, posebne arome, ukusa i slatkocée. Proizvedene
jabuke se nalaze na najosuncanijem dijelu opstine Konjic — Lisici¢i, kao Sto je i desna obala Jablani¢kog
jezera i rijeke Neretve.

Sokovi od jabuke proizvode se i u drugim podrucjima BiH. Medutim, specificnost klime, geografskog
podrucja, broja sun¢anih dana, autenti¢nih sorti i ukusa, mediteranske klime, ekoloski Ciste prirode i
proizvedenog voca na prostoru Lisic¢i¢a daju posebne karakteristike i prepoznatljivost soku od jabuka.

Postupak proizvodnje

Poslije berbe, prebiranja i odstranjivanja ostecenih jabuka, jabuke idu na pranje, mljevenje, cijedenje,
pasterizaciju i flasiranje. Prirodni sok od 100% domace sorte jabuke, bez dodatih Secera, konzervansa,
vode i dugih primjesa. Na svim gazdinstvima proizvodni proces obavlja se isto.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Naselje LisiCi¢i sa svojom ekspozicijom je jedno od najsuncajnijih podrucja opstine Konjic, zaklonjeno
od sjevera, a okrenuto prema jugu. Klima u Lisi¢iéima je mediteranska posto topli vazduh prodire
dolinom Neretve. Cista piroda bez zagadenja zemlje, vazduha i vode.

Istorija proizvoda

U antickom dobu u Lisi¢icima se nalazilo jedno od najznacajnijin rimskih naselja. Arheoloskim
istrazivanjima su pronadene razne poljoprivredne alatke i drugi eksponati. Poslije je Austrougarska
prepoznala ovaj prostor i 1898. godine sagradila vo¢no-lozni rasadnik u Celebiéima. Voce je otpremano
zeljeznicom do Beca, a na jug do Dubrovnika i Zelenike. Znacajno je napomenuti da i danas neke sorte
jabuka egzistiraju na ovom prostoru, a porijeklom su iz tog perioda (npr. kao sto je jabuka Budimka,
Zelenika, Sarenika, Slacdica i sl.) Takode, iz tog vremena je zabiljezen i pocetak prerade voca. U
novije vrijeme, proizvodnja soka od jabuke potice u vrijeme prije potapanja lisickog polja od strane
Hidroelektrane i nastavila se i odrzala do danasnjih dana.

Opste informacije o marketingu

TrziSte na kojem se proizvod plasira je opstina Konjic, Mostar i Sarajevo. Prodaja se radi uglavnom
putem dostave, kao i na sajmovima.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Poluranka se dominantno uzgaja na sjevernom dijelu
Zupanije Zapadnohercegovacke odnosno brdsko-
planinskom podruc¢ju Zupanije Zapadnohercegovacke
na nadmorskoj visini od 800 do 1.000 m n.v.

Opis proizvoda

Poluranka je lokalna hercegovacka sorta krompira koja je nekad bila dominantna na brdsko-planinskom
podru¢ju Hercegovine. Uvodenjem modernih produktivnih kultivara ova sorta je potisnuta iz proizvodnje.
Danas se uzgaja veoma rijetko i prijeti joj potpuni nestanak.



Senzorni opis proizvoda

Poluranka je vrlo ukusan krompir i idealan je za pecenje. Pripremljen krompir ima specifi¢an ukus u
odnosu na ostale sorte krompira, tj. karakteriSse ga punoca ukusa, lagano slatkastog ukusa, te daje
posebnu aromu.

Specificnost proizvoda

Poluranka ima ne samo prehrambeno znacenje veé i kulturolosko znacenje. Naime, Krumpir Poluranka
je, do uvodenja novih sorta krompira, bio skoro jedina vrsta koja se uzgajala i koristila na podrucju
zapadne Hercegovine. Medutim, zbog slabijeg prinosa u odnosu na moderne kultivare lagano se
potisnula iz proizvodnje.

Sadrzaj skroba i suve materije u sorti Poluranka prema istrazivanjima znac¢ajno je visi u odnosu na
ostale sorte. Dok ostale sorte krompira imaju do ili oko 20% suve materije Poluranka po istrazivanjima
ima vise od 24% suve materije, Sto joj daje posebnosti kod pripreme — apsorbira manje ulja, te ima
poseban ukus. Buduci da su sadrzaj skroba i suve materije nasljedno uslovljeni sorta Poluranka moze
biti koristan oplemenjivacki materijal u razvoju novih linija za povec¢an sadrzaj ovih parametara.

Postupak proizvodnje

Krumpir Poluranka se uzgaja sadnjom te se nakon vadenja iz zemlje koristi u ishrani, a priprema se
na osnovu odredenih recepata, odnosno koristit se kao glavni sastojak u pripremi tradicionalnih jela u
ovom podruc¢ju Hercegovine.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Poluranka se dominantno uzgaja na nadmorskoj visini od 800 do 1.000 m i to prvenstveno u vrtacama.
Naime, na ovim prostorima nema velikih poljoprivrednih povrSina ve¢ samo odredene vrtace u kojima
se kultivisanje dominantno radi ru¢no bez moguc¢nosti upotrebe mehanizacije osim za prethodno
zaoravanje zemlje.

Istorija proizvoda

Prema dostupnim podacima niko se do sada nije na nauc¢noj osnovi bavio istrazivanjem ove sorte
(prva istrazivanja su obavljena 2006. godine). Generalno su rijetka istraZivanja u koja su bile uklju¢ene
domace sorte krompira. Medutim, svi podaci kojima se raspolaze o ovoj sorti su iskljucivo empirijski.

Opste informacije o marketingu

Poluranka ima tradiciju na trzistu i prepoznatljiv je na uzem podrucju Hercegovine. Moze se prodavati
upakovan u vrece razlicite veli¢ine i materijala (papirne, mrezaste, jutane i sl.), te u drvenim ili plasti¢nim
(ili drugim boksovima sacinjenim od razlic¢itog materijala), kao i u rinfuznom stanju.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrée i Zitarice,
u prirodnom stanju ili preradeni

Geografsko podrucje

Dolina Neretvice, opstina Konjic. Skoro trec¢inu konjicke
opstine zauzima oblast smjestena u dolini rijeke
Neretvice. PovrSine 400 km? te okruzen vrhovima
Zec planine, Bitovnje, Boksevice, Celinskom i Studen
planinom.

Opis proizvoda

Smedi orasasti plodovi, na povrsini sjajni, polukuglasti ili zaobljeno pljosnati, dozrijevanju polovinom
mjeseca septembra, a smjesteni su po jedan do tri u velikom jezolikom omotacu.
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Senzorni opis proizvoda

Kesten je plod je crvenkasto-smede boje i glatke povrSine. Rasporeden unutar bodljikave kosuljice koja
raspukne u jesen kad plod sazrije. Svojstvena je mirisa i blagog slatkastog ukusa sa Sirokom primjenom
u kulinarstvu i konditorskoj industriji. Od ostalih orasastih plodova razlikuje se nizim udjelom masti,
visokim udjelom skroba i jedini sadrzi vitamin C.

Specifichost proizvoda

Za razliku od plodova oraha, lijeske i bukve, kojima je glavni sastojak masno ulje, glavni sastavni dio
kestena je skrob, kojeg u sirovu sjemenu ima oko 44%. Zbog visokog sadrzaja skroba, od kestena se
moze dobiti brasno koje se, samo ili pomijeSano s brasnom Zitarica, koristi za pravljenje hljeba i peciva.
Brasno od kestena, zbog svoje lake probavljivosti, pogodno je u ishrani starijih osoba i djece. Kesten
takode sadrzi minerale, vitamine B grupe, vitamin A i C. Od minerala, bogat je kalijem i fosforom, a sadrzi
i kalcijum, magnezijum, sumpor, hlor, Zeljezo, bakar, mangan. Kora kestena (Castaneae cortex) i drvo
(Castaneae lignum) bogati su taninom (sadrze vise od 10% tanina) pa se upotrebljavaju kao adstringensi.

Postupak proizvodnje

Pitomi kesten je vocka toplih krajeva i pripada grupi heliofilnih biljaka kojima je potrebno puno svjetlosti.
Pitomom kestenu najvise odgovara mediteranska i umjereno-kontinentalna klima sa srednjom
godisnjom temperaturom od 11-15°C. UspjeSna proizvodnja moguca je na temperaturama do 37°C |
-26°C jer temperature van ovih granica onemogucavaju plodonosenje. Voda je od izuzetne vaznosti u
periodu razvijanja cvjetnih pupoljaka, cvjetanja, zametanja plodova i njihovog porasta. Po pitanju izbora
zemljista, izbjegava se vapno i vapneni dodaci jer na takvim mjestima kesten slabije uspijeva. Vrlo je
vazno da tlo bude dobro strukturirano i duboko tako da se u njemu moze razvijati kestenov snazan
korijen. Najpogodnija su ilovasto-pjeskovita zemljista u kojima je odnos gline prema pjesku 60:40 |
pH vrijednost se kre¢e od 4,0 do 6,0. Pravovremena berba klju¢na je za kvalitet kona¢nog proizvoda
te se pri odredivanju roka berbe ravhamo prema odredenim pokazateljima. Kesten se bere kada se
plodovi mogu lako otresti ili pustiti da sami popadaju s drveta. LjuStenje plodova iz jezinaca koji su
pali na tlo, pospjesuje se tako da se jezinci pograbljaju na hrpu i tako ostave nekoliko dana. Plodovi
nakon nekoliko dana dodatnog zorenja sami ispadaju iz jezinaca i tada su i ukusniji. SvjeZi kesten
s minimalno narusenim nutritivnim vrijednostima nije moguc¢e dugo odrzati jer se fizioloSki procesi
unutar samog ploda kestena i dalje odvijaju, Sto ubrzava kvarenje kestena, njegovo kaliranje i gubitak
nutritivnih vrijednosti. Plodovi kestena pohranjuju se u spremista ili skladista pri 80% relativne vlaznosti
vazduha i pri temperaturi od 0°C. | pored toga Sto postoji velik broj proizvoda koji se mogu raditi od
kestena (vise od 250 vrsta proizvoda) trend na ovim prostorima ukljucuje konzumiranje kestena, ali
samo U sezoni sazrijevanja i na tradicionalno pripremljen nacin (kuvan i pecen) dok je trziste ostalih
proizvoda od kestena slabo zastupljeno.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

U Hercegovcko-neretvanskom kantonu pitomi kesten zauzima oko 8.000 ha. Podrucje opstine Konjic
se smatra bogato kestenovom populacijom. Vedéi dio povrsine pripada drzavnoj imovini ali ima dosta i
privatnog vlasnistva. Drzavni posjed predstavlja kompaktnije povrSine a privatni je isprekidan i razbacan
oko mnogih seoskih naselja. Kesten kao voéna kultura na podrucju Konjica uglavnom je prisutna u
prirodnim Sumskim populacijama. Ve¢ dugi niz godina ova kultura se adaptirala na klimatske i ekoloske
faktore ovog podrucja, gdje daje prinose svake godine bez upotrebe agrotehnickih mjera.

Opstina Konjic je jedna od 9 opstina Hercegovackoneretvanskog kantona. Ukupno zauzima 1.386 km?
ili 31,51% teritorije HNK. Prostire se na nadmorskoj visini od 270 m n.v. (OstroZac na Neretvi) do
2.097 m n.v. (Otis, planina Prenj). Podrucje pripada mediteranskoj regiji i regiji bosanskog visokog
kr§a, a pod uticajem je izmijenjene jadranske klime, tj., tri klimatska pojasa: izmijenjena mediteranske,
predplaninske mediteranske i planinske klime. Mediteranska klima ulazi u predjele dublje u kopnu, tu
dopiru oslabljeni morski uticaji, u cemu dolina rijeke Neretve igra veliku ulogu, a njen uticaj se osjeca
sve do sela Sunji.

Istorija proizvoda

Evropski pitomi kesten (Castanea sativa Miller) je vazna vrsta Balkanskog poluostrva sa visokim
ekonomskim znacajem. Covjek se bavio kulturom i oplemenjivanjem pitomog kestena ve¢ u najstarija
anticka doba, a narocitu paznju mu je posvetio zadnjih stotinjak godina. Pitomi kesten je jedna od
prvih namirnica koju je covjek koristio, a za to postoje i arheoloski dokazi. Kesten najuspjesnije raste
U juznoj Evropi i Sredozemlju, a istoriari smatraju da se poceo Siriti po Evropi preko Gréke. Kod nas
je ve¢ opat Fortis pisao o kestenu 1781. godine i isticao znacaj i vrijednost njegovih osobina (Fukarek,
1954). Botanicari kesten ubrajaju u vocke, ali zbog nacina i mjesta rasta, spada i u Sumsko drvece.
Mjestimiéno ¢ini i Sume, a ¢esto se javlja u zajednici s hrastom kitnjakom i grabom.

Opste informacije o marketingu

Pitomi kesten se uglavnom prodaje u svjezem stanju, kao poluproizvod. Moguca je prodaja pecenog,
kuvanog kestena kao i pire od kestena.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.7. Svjeza riba, mekusci i rakovi
te proizvodi dobijeni od njih

Geografsko podrucje

Geografsko podruéje u kojem se odvijaju sve faze
proizvodnje Neumske Skoljke kamenice obuhvata akvatorij
Neumskog zaljeva koji pripada teritoriji opStine Neum,
Neumski zaljev je smjeSten u okviru vec¢eg Malostonskog
zaljeva kojeg zatvara poluostrvo Klek. Pripada Jadranskom
moru i predstavlja jedini izlaz Bosne i Hercegovine na more.

Opis proizvoda

Neumske Skoljke kamenice taksonomski pripadaju vrsti evropske pljosnate kamenice Ostrea edulis
Linnaeus, nepravilnihrubova, ¢vrste grade, asimetri¢an, nejednakih ljustura, katkada lomljiv. Unutrasnjost
ljuSture biserno je bijele boje, ponekad s raznobojnim mrljama.



Senzorni opis proizvoda

Meko tkivo ili ,meso" ispunjava vedi dio Supljine
ljuSture i jestivo je bez termicke obrade. Karakterise
ga ¢vrsta, kupolasto nabubrena masna struktura
smjestena u podrucju visceralne mase koja je sjajne
bijelo-zuc¢kaste boje te izrazito tamni, najcesce crni
rubovi plasta, koji su u izrazenom kontrastu sa
svijetlom i sjajnom visceralnom masom. Meso je
na ugriz masne teksture, mekano, socno i topi se
u ustima; ima svojstven slatko-slani uravnotezen
ukus koji nastaje kombinacijom slatkog i punog
ukusa visceralnog dijela te ugodnog morskog
mineralnog ukusa u kojem prevladava aroma joda
koja se zadrzava na nepcul.

Specificnost proizvoda

Visevijekovna tradicija uzgoja kamenica u Neumskom zaljevu rezultovala je akumulacijom niza
specificnih znanja i vjestina lokalnih Skoljkara. Naime, uzgajivadi su s vremenom upoznavali
karakteristike uzgojnog podrucja te su permanentno prilagodavali i unapredivali uzgojne prakse kako bi
povecali kvantitet i kvalitet uzgojenih kamenica.

Posebna svojstva Neumske skoljke kamenice nastaju pod uticajem faktora zivotne sredine geografskog
podrucja u kojem se uzgaja, a dijelom i uslijed tradicionalnih uzgojnih praksi koje primjenjuju lokalni
skoljkari.

Meso Neumske Skoljke kamenice karakteriSe ¢vrsto kupolasto nabubrena masna struktura sjajne
bijelo-zuc¢kaste boje koja nastaje akumulacijom glikogena u podrucju visceralne mase. Glikogen je
rezervna materija i izvor energije za izgradnju i razvoj gonadnog tkiva tokom procesa mrijeS¢enja, a
pohranjuje se u visceralnoj masi smjestenoj iznad skrga izmedu misi¢a aduktora i zgloba. Glikogen
je polisaharid glukoze, koji predstavlja gotovo cjelokupni udio ugljikohidrata u mesu kamenice. Najvisi
sadrzaj glikogena u mesu nalazi se tokom zime i u rano proljec¢e zbog ¢ega je kamenica u tom periodu
najmasnija i najdeblja. Unutrasnjost ljusture Neumske skoljke kamenice osim mekog tkiva ili “mesa”
sadrzi svojstvenu prozirnu i bistru intervalvalnu te¢nost koju karakterise osvjezavajuc¢i miris morskih
algi u zoni plime i oseke. Meso je na ugriz masne teksture mekano i so¢no te ima specifian slatko—
slani uravnotezen ukus. Ukus je stoga kombinacija slatkog i punog ukusa visceralnog dijela te ugodnog
morskog mineralnog ukusa u kojem prevladava aroma joda koja se zadrzava na nepcu. Visceralna
masa sa skladistenim glikogenom topi se u ustima Sto rezultuje posebnim slatkim i punim ukusom.
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Postupak proizvodnje

U proizvodnji Neumske skoljke kamenice osnovna sirovina dobija se sakupljanjem mladi na
geografskom podru¢ju koja nastaje mrijeS¢enjem prirodne i uzgojne populacije kamenice, Sto
ujedno predstavlja prvu fazu uzgoja. Prva faza uzgoja obuhvaca postupke sakupljanja (kolektiranja)
mladi Neumske skoljke kamenice. Sastoji se od pripreme i postavljanja kolektora za prihvat mladi te
razrjedivanjaisortiranja prihvacene mladi. Druga faza obuhvaca uzgoj mladina uzgojniminstalacijama
do komercijalne duzine. Nakon izlovljavanja kamenica se Cisti tako da se s ljuStura ukloni sav obrasta;
i mulj.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Posebnost Neumske Skoljke kamenice zasniva se na specificnosti proizvoda koja proizlazi iz
jedinstvenih prirodnih karakteristika Neumskog, odnosno cijelog Malostonskog zaljeva. Jedinstvena
svojstva Neumskog zaljeva, optimalna koli¢ina i sastav hrane, izvrstan kvalitet morske vode uz
primjenu tradicionalnih znanja i vjestina direktno se odrazavaju na kvalitet i senzorna svojstva ovog
cijenjenog proizvoda.

Foto-izvor: Neum; Shg_e__,_rstoq[ﬁ )




Istorija proizvoda

Tradicija Skoljkarstva u Malostonskom zaljevu, u koji spada i manji Neumski zaljev, vezana za kamenicu
potiCe jos od vremena Rimskog carstva i Dubrovacke republike. Prvi dostupni arhivski zapis o nacinu
sakupljanja kamenice s prirodnih rastiliSta i poluuzgoju u Malostonskom zaljevu datira iz 1573. godine.

Opste informacije o marketingu

Neumske skoljke kamenice, pored Neumskog zaljeva, proizvode se u Malostonskom zaljevu. Republika
Hrvatska ih je zastitila na nivou Evropske unije oznakom porijekla pod nazivom ,Malostonska
kamenica". Prilikom stavljanja u promet bilo koje vrste predpakovine, proizvod mora biti oznacen

nazivom “Malostonska kamenica’, a koja velicinom, vrstom i bojom slova (tipografijom) mora biti jasnije
istaknuta od bilo kojeg drugog natpisa.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.7. Svjeza riba, mekusci i
ljuskavci te proizvodi od njih

Geografsko podrucje

Raspostranjenost Neretvanske mekousne pastrmke kao
endemicne ribe BiH je ograniCena na usko podrucje rijeke
Neretve i njenih pritoka: Buna, Bunica, Rakitnica.

Opis proizvoda

Neretvanska mekousna pastrmka (Salmothymus obtusirostris oxyrhynchus) se karakterise izduzenim i
bocno spljostenim tijelom, nesto (relativno) visSim nego kod ostalih salmonida. Glava je karakteristi¢nog
izgleda, i to zbog ispupcenih lobanjskih kostiju u nivou ociju. Gubica je izduZena, usta su mala,
poludonja, mesnata i mekana. Zubi su mali, prekriveni odebljanom kozom. Meso joj je jako ukusno i
odlicnog kvaliteta.


https://www.biolib.cz/en/image/id86396/

"l Senzorni opis proizvoda

Osnovna boja tijela je tamnomaslinasta; na bocnim stranama tijela su, od glave pa do ispod lednog
peraja, rasporedene tamne mrlje nepravilnog oblika. Pored crnih, na bokovima su uocljive i rijetke
crvene i narandzaste pjege. Ledno i repno peraje su tamnosivi za razliku od ostalih, koja su svijetlozuta.
Naraste do 50 cm i dostigne masu do 5 kg, naj¢esce od 0,50—0,80 kg.

! Specificnost proizvoda

Neretvanska mekousna pastrmka zivi gotovo iskljucivo u jatima, u dubljim i mirnijim dijelovima rije¢nog
toka, rjede u brzacima, prelivima i bukovima. Rasprostranjena je jedino u slivu Neretve, pa se smatra
endemom ovog podrucja. Vrlo je osjetljiva na promjene sredine.

" Postupak proizvodnje

Neretvanska mekousna pastrmka naseljava uglavnom dublje i mirnije dijelove rijeke, a Zivi u jatima.
Mrijesti se izmedu pete i Seste godine Zivota od kraja februara do pocetka maja, na pjeskovitim i
Sljunkovitim pozicijama, obi¢no u dubljim dijelovima rijeke. Muzjaci su polno zreli u cetvrtoj godini, a
zenke od pete do sedme godine. Plodnost ove vrste se procjenjuje na oko 4.000—5.000 komada jaja
u odnosu na 1 kg tjelesne mase. | za ovu vrstu je, kao i za potoénu pastrmku, karakteristi¢an spolni
dimorfizam u doba mrijesta. Hrani se organizmima faune dna: larvama vodenih insekata, oligohetama,
raci¢ima itd. Naraste do 50 cm i 2 kg mase, a najcesSce su jedinke od 0,50 do 0,80 kg.

" Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Trenutno se nalazi samo nizvodno od brane “Mostar” pa do Metkovi¢a u Hrvatskoj i uzvodno od
Konjica. Nekada je u rijeci Buni mekousna pastrmka Cinila 99% svih salmonoida.
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Istorija proizvoda

Distribucija mekousne pastrmke je u samo Cetiri rijeke: Neretve, Krka (vrlo rijetko), Jadro i Zeta.
Istoriju Neretvanske mekousne pastrmke najbolje ¢emo shvatiti kroz tekst s kraja 19. vijeka iz perioda
austrougarske vlasti u BiH.

Radi se o prevodu dopisa tadanjeg drzavnog ribarskog majstora koji je datiran sa 15. maj 1898. godine
i upucéen pravnom referentu Direkcije za Sumarstvo, a odnosi se na vrijeme mrijesta i odredivanja
lovostaje na salmonidne vrste riba u Bosni i Hercegovini. Sadrzaj dopisa glasi:

‘U prilogu saljem zatraZzene podatke o vremenu mrijesta i potrebnoj lovostaji, koje sam na teritoriju
okupacionog podrucja na temelju stecenog iskustva ustanovio. U vezi tih zapaZanja radi ocuvanja
riblieg fonda predlazem sljedece mjere: U bosanskim rijekama pastrva se mrijesti od 1. novembra
do 15. februara pa je potrebno, da se za ovo vrijeme stavi pod zabranu. U Neretvi se uz pastrvu
nalazi jos i Morska pastrva koja se u mjesecima decembru i januaru mrijesti oko naselja Glavaticeva,
te se | naziva glavatica. No medutim, posto se | mladica naziva glavaticom to je lovostaja za ovu
vrstu ribe potpuno pogresno odredena. Na Borackom jezeru kod Konjica nema Jezerske pastrve niti
Srebrenaste pastrve, nego iskljucivo jedne vrste Potocne pastrve, koja dostize teZinu od 1/4 kg do
21/2 kg i mrijesti se u novembru i decembru. Na Vrelu Bune kod Mostara nalazi se skoro iskljucivo
Jednal vrsta ribe, koja je slicnija liplianu nego li pastrvi i koja je poznata pod imenom »Mehkousnica«
(pastrva), kako je nazivaju i ribari oko Konjica. Mehkousnica obitava u Neretvi i njenim pritokama
i vjerovatno je to tzv. Srebrna pastrva. Mrijesti se u mjesecima februaru, martu i aprilu, te bi ovi
mjeseci za njenu lovostaju bili najprikladniji. Osim toga poribljavalo je ribogojiliste rijeku Bosnu jos i
sa jezerskom barjaktaricom (Salmo salvelinus), poto¢nom bariaktaricom (Sulmo fontinalis) kao i sa
amerikanskom duzicastom pastrvom (Trutta iridea). Prve dvije vrste mrijeste se u isto vrijeme kada
| pastrva, dok se duZicasta pastrva mrijesti u martu, aprilu i maju. Odnosno plemenitog raka bilo bi
potrebno, da se Zenke od | januara do 15. maja stave pod zabranu lova, poSto u to doba imaju ikru.

S postovanjem, Eduard Schubert, ribarski majstor, Vrelo Bosne. 15. maja 1898.”

Iz dopisa se vidi da su glavatice (Salmo marmoratus), smatrane morskom ili lopovskom pastrvom, koju je
Brelim ve¢ tada nazvao (Salmo trutta gunberlandi), kao i mekousne pastrve (Salmothumus obtusirostris),
koja je smatrana »srebrnom« pastrvom.

Opste informacije o marketingu

Prema Medunarodnoj uniji za zastitu prirode — I[UCN (International Union for Conservation of Nature),
mekousnoj pastrmki prijeti nestanak iz razloga pretjeranog izlova ribe, krivolova, unistavanja stanista,
onecis¢enje voda i hidridizacije sa drugim vrstama pastrmki kao i nedostatka polno zrelih jedinki.
Takode, prema Crvenoj listi IUCN Neretvanska mekousna pastrmka spada u kategoriju ugrozenih
vrsta (EN).
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Kategorija proizvoda

1.7. Svjeza riba, mekusci i rakovi te
proizvodi dobijeni od njih

Geografsko podrucje

Geografsko podrucje u kojem se odvijaju sve faze
proizvodnje Skoljke musule su na podrugju opstine Neum,
odnosno obuhvaéa akvatorij Neumskog zaljeva koji
pripada Jadranskom moru i predstavlja jedini izlaz Bosne i
Hercegovine na more.

Opis proizvoda

Rije¢ je o hrani koja se priprema sa morskim skoljkama. Musule su morske skoljke sastavljene od dvije
ljuSture povezane obru¢em unutar koje se nalazi jestivo i mekano ‘meso’.
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Senzorni opis proizvoda

LjuStura musule je simetricna s ostrim ivicama. Velika je oko 6 cm, a neke narastu i do 15 cm. Izvana
je tamnomaodre, gotovo crne boje. Prekrivene su algama. Meso musule je vrlo ukusno iako je po nekim
kriterijumima prilicno zilavo. Ima 1% masti, 5% ugljikohidrata, 10% proteina, 2% anorganskih sastojaka,
82% vode, pri Cemu neto mesa ima 17—20%.

Specificnost proizvoda

Musule se hrane filtriranjem mora. Njihov rast je brzi na podrucju sa stalnim dotokom slatke vode, $to
je odlika podruc¢ja Neumskog zaljeva gdje se uzgajaju.

Postupak proizvodnje

Prilikom mrijesta musula se sama u gustim grozdovima hvata za razne kolektore (konopci, bidoni).
Nakon toga se skidaju sa kolektora i nasaduju se u pegulare kroz plasti¢nu cijev promjera cca 100 mm i
vjeSaju se u parkove. Musule na ovom podru¢ju svoju trzisnu velicinu dosegnu za 12—18 mjeseci | time
predstavljaju idealno podrucje za uzgoj, dok proizvodnja u Crnom moru iziskuje 2 godine.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Musula je od davnina cijenjena kao hranjiv i ukusan skoljkas. Preduslovi razvoja MusSule su blizina
slatke vode, stalno blago strujanje i zasticenost od jaceg strujanja mora. Sve ove karakteristike vezuju
se za podrucje proizvodnje i doprinose kvalitetu Musule, posebno dotok slatke vode iz podzemnih
izvora (vruja).

Istorija proizvoda

Vaznost skoljkasa Covjek je otkrio od davnina, pa su se konzumirale od pocetka ljudskog roda. Vazno
mjesto su zauzimale u kulturi starih Grka i Rimljana koji su bili umjetnici gastronomije. Uzgoj Skoljkasa
u Bosni i Hercegovini veze se za podrucje Neumskog zaljeva. Kao pocetak prikupljanja i proizvodnje
Musule moze se uzeti kraj 70-tih godina proslog vijeka. U pocetku je to bilo prikupljanje sa kamenja i
stijena a kasnije i uzgoj.

Opste informacije o marketingu

Najcesca je kuc¢na prodaja. Mogu se grilati, kuvati ili jesti sirove u kombinaciji s malo limuna i zacina.
Kuvanje svjezih skoljki musula je lako i jednostavno, jer se namirnica termicki obraduje u ljusturi i zna
se da je gotova ¢im se stranice Skoljke pocinju otvarati.
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Kategorija proizvoda

Razred 1.7. Svjeza riba, mekusci i
ljuskavci te proizvodi od njih

Geografsko podrucje

Pastrmka glavatica naseljava relativno usko podrucje
balkanske strane Jadranskog sliva te neke rijeke i jezera
sjeverne ltalije, dok je u ostalim dijelovima svijeta do
danas naucnici nisu opisali. Glavatica se susrece u BiH u
rijekama Neretva, Una i Drina.

Opis proizvoda

Pastrmka glavatica (lat. Salmo marmoratus) je vrsta slatkovodnih riba iz porodice Salmonidae.
Glavatica se odlikuje izduzZenim i valjkastim tijelom. Glava ove ribe je velika sa velikim ustima, u kojima
se nalaze izrazito jaki zubi. Boja tijela je karakteristicna, nema crnih ni crvenih pjega, ali je cijelo tijelo
proSarano tamnim prugama koje su izuvijane, sto joj daje mramorast izgled, pa otuda i njeno latinsko
ime (marmoratus). Peraja su svijetlosiva do Zuékasta. Jedna je od najkrupnijih salmonidnih riba. MozZe
narasti do 140 cm i posti¢i masu od 30 kg. Obi¢no su takvi primjerci rijetki, a najcesce se vide jedinke
od 4 do 8 kg. Zivi do 25 godina.



Senzorni opis proizvoda

Pastrmka glavatica (Marmoratus linija), ima karakteristicne mramorne Sare po kojima je i dobila ime.
Osnovna boja tijela je maslinasto zelena ili braonkasta, a Sare se nalaze na ledima i bokovima tijela |
nesto su tamnije od osnovne boje. Pojedini primjerci mogu imati i Cetiri Siroka tamna pojasa. Zubi i
celjusti su joj jaki. Tijelo ima oblik izduzenog valjka. Meso glavatice je veoma kvalitetno.

Specificnost proizvoda

Kao i ostale pastrmke, i glavatica naseljava brze, Karakteristicna osobina glavatice jeste veliCina
bistre, Ciste i kisikom bogate vode. Uglavnom zivi njene glave, koja zauzima od 22% do 25% ukupne
u dubljim virovima sa podvodnim stijenama, gdje duzine tijela.

trazi skroviste.

Postupak proizvodnje

Mrijesti se kada temperatura dostigne 8—13°C. tada Zenka polozi ikru na Sljunkovito dno. Razvice
embriona u jajnim opnama, pri temperaturi od 9,5°C i traje oko 45 dana. Isprva se hrani planktonima,
a kasnije sitnom ribom. Najbolje se lovi u proljeée i kasnu jesen i to manji komadi na krupne musice ili
krupnog skakavca.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Dosadasnje analize pokazuju da su glavni ugrozavajuéi faktori po populacije Pastrmske glavatice u
BiH: degradacija stanista, ribolov i poribljavanje. Razlikujemo direktnu i indirektnu degradaciju stanista
i obje djeluju kao ugrozavajuci faktor za ovu vrste pastrmke. Direktna degradacija podrazumijeva
fizicke promjene stanista, podizanje hidroelektrana koje mogu sprjecavati migracije pri mrijestu, ili pak
regulacija rijeénog korita. Indirektna degradacija podrazumijeva promjenu hemijskih svojstava vode
kroz razne vidove zagadenja (kisele kiSe, ispustanje hemijskih materija u vodotokove i dr.). Degradacija
stanista takode ukljucuje i promjenu sastava ribljih zajednica (introdukcija egzoti¢nih ribljih vrsta
ili istrebljenje postojecih vrsta sa kojima je potocna pastrmka prirodno koegzistirala). Ribolov, kako
komercijalni tako i sportski, dovodi do smanjenja brojnosti, do opadanja intrapopulacionog genetickog
diverziteta, a samim tim i do opadanja vijabilnosti populacija. Poribljavanje materijalom iz vjeStackog
mrijesta ili prenoSenje jedinki sa drugih lokaliteta sve je ¢eSc¢a praksa upravljanja vodama. Poribljavanje
predstavlja narocito ozbiljnu prijetnju otkako se posmatra kao blagotvoran nacin da se pomogne
autohtonim populacijama, ali u stvarnosti veoma ¢esto dovodi do izumiranja lokalnih autohtonih
genskih fondova (Mari¢, 2005).
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Istorija proizvoda

Prema teoriji molekularnog sata, gdje razlika u sekvenci nukleotida od 1% do 2% predstavlja milion
godina, smatra se da su se pre priblizno 10 miliona godina od zajednickog pretka razdvojile dvije vrste,
losos (Salmo salar) i pastrmka (Salmo trutta). Razdvajanje pastrmskih filogenetskih linija od zajednicke
predacke populacije dogodilo se u periodu od prije 0,5 do 2 miliona godina, Sto ukazuje da su veoma
znacajnu ulogu pri formiranju filogeografskih linija imale klimatske promjene koje su se desile tokom
pleistocenskih glacijacija (700—10 (14) hiljada godina). Posljednja velika pomjeranja unutar linija
desila su se po posljednjoj glacijaciji (prije oko 2.0000—1.4000 godina). Mediteransko-jadranski region
predstavlja oblast u kojoj Salmo trutta — complex pokazuje najvec¢u fenotipsku raznolikost. Nekoliko
oblika poto¢ne pastrmke sa promjenljivim taksonomskim statusom, karakteristicno je upravo za ovaj
region, a posebno za oblast Balkana i Turske. Kao rezultat genetickih analiza utvrdena su samo dva
jasno razlicita entiteta: mediteranske populacije poto¢ne pastrmke (Salmo trutta) i glavatica (Salmo
marmoratus) (Mari¢, 2005). Od tih dana do danas, Pastrmka glavatica se zadrzala u Neretvi, Uni i Drini.

Opste informacije o marketingu

Nema posebnog marketinga. Osim koris¢enja za vlastite potrebe, viskovi se uglavnom plasiraju
poznatim kupcima.



d_d:_:foto izvor: Stari-most — Most Mehmed-pase Sokoloviéa; Visegrad;-Shutterstock <
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Kategorija proizvoda

Razred 1.8.
OSTALI PROIZVODI

(zacini itd.)
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-~ Kategorija proizvoda

Razred 1.8. Ostali proizvodi (zacini itd.)

o Geografsko podrucje

Zalfija raste po kamenitim i neplodnim mjestima, uglavnom
u toplijem podrucjima niske Hercegovine.

! Opis proizvoda

Zalfija, u narodu nazivana salvia, kadulja, salvulja, pitomi pelin, dobro je poznata biljka koja se
vijekovima koristi u narodnoj medicini. U nekim narodima ova se biljka smatra svetom. Latinski naziv
Salvia, nastao je od rijeci salvum, §to znaci spasiti. Zalfija je visegodisnji polugrm koji naraste do visine
od 30 do 70 cm. Ima drvenastu stabljiku i drvenast korijen. Cijela biljka je prekrivena gustim dlakama
pa je sivozelene do srebrnaste boje. Raste na suvim, kre¢njackim, kamenitim mjestima Hercegovine.
Koristi se kao zacin, a ima i ljekovita svojstva. Priznata je kao ljekovita biljka i uvrstena u nekoliko
svjetskih farmakopeja.



Senzorni opis proizvoda

Cijela biljka ima jak i oStar miris, a ljut ukus. Listovi se
suse, pa se od njih pripremaju Cajevi, etericna ulja ili
tinkture. Listovi su karakteristicne teksture, naborani su,
fino tupo nazubljenih ivica. Vrlo je aromati¢na biljka a
oporost i ljekovitost poti¢u od tanina. Gorke materije koje
se nalaze u zalfiji djeluju ljekovito.

Specificnost proizvoda

Ljekovita Zalfija ima brojne koristi za ljudski organizam. U etericnom ulju ima vise od 80 poznatih
sastojaka od kojih su dominantni tujoni i kamfor. Smatra se da je Zalfija bolja Sto je sadrzaj tujona vedi,
a kamfora manji. Sastav eteri¢nog ulja Zalfije zavisi od brojnih faktora kao $to su: staniste, klimatski
uslovi, starost biljke, dio biljke koji se koristi itd. Hercegovacka Zalfija ima preko 40% tujona u svom
sastavu, za razliku od Zalfije iz drugih krajeva gdje je taj udio znatno nizi.

Osim protuupalnog djelovanja, zalfija djeluje i fungicidno, baktericidno, estrogeno te antioksidativno.
Lis¢e zalfije je poznato po antioksidativnoj moéi baziranoj na fenolnoj strukturi. Zalfija u liscu sadrzi
1,5 do 2,56% eteric¢nog ulja. Pored ulja, sadrzi tanine, smole i gorke materije. Zalfija se najvise koristi kao
zacin i kao sirovina za proizvodnju eteri¢nog ulja.

Postupak proizvodnje

Hercegovacka zalfija se nalazi u slobodnoj flori tj. kao samonikla a u posljednje vrijeme se pocela i gajiti.
Samonikla Zalfija se otkupljuje i preraduje (sjeckanje tj koncizisanje, prosijavanje) a zatim pakuje u
kesice i kutijice. Kada je u pitanju uzgoj zalfije — tehnologija je objasnjena u nastavku teksta. S obzirom
da zalfija nekoliko godina ostaje na istoj parceli, posebnu paznju treba posvetiti obradi zemljista. Zalfija
se moze razmnozavati na dva nacina: sjemenom i dijeljenjem starijih bokora. Sire je zastupljna praksa
razmnoZzavanja Zalfije sjemenom, i to preko proizvodnje rasada ili direktnom sjetvom sjemena na
parceli. Prilikom razmnozavanja rasadom sjeme se sije u hladne ili tople leje ili se vr§i proizvodnja u
kontejnerima. Ako su u pitanju tople ili hladne leje zemljiSte mora biti dobro pripremljeno, rastresito, lako
propustljivo i hranjivima bogato. U proizvodnji rasada sjeme se sije u redove na rastojanju 10—20 cm.
Sjeme se pokriva, jer brze proklija u tami nego na svjetlu. Sjetva u leje se obavlja krajem marta |
pocetkom aprila. Ovako posijano sjeme nice za 15—20 dana. Rasad u lejama se redovno zaliva i plijevi
Citavog ljeta. Sadnice se na stalno mjesto rasaduju u jesen, u oktobru ili novembru, tj. sa pocetkom
jesenjih kisa. Zalfija se moze razmnozavati i direktnom sjetvom sjemena na parcelu. Rastojanje izmedu
redova treba da bude 60—70 cm, a dubina sjetve ne ve¢a od 2 cm. Direktna sjetva na parcelu se obavlja
u rano proljece, u drugoj polovini marta ili pocetkom aprila. Pri direktnoj sjetvi za povrsinu od 1 ha
potebno je 2—3 kg sjemena. Parcelu zasijanu u proljec¢e treba odmah poslije sjetve povaljati. Rasad
proizveden u lejama rasaduje se na stalno mjesto u oktobru ili novembru. Jesenja sadnja je znatno
pogodnija od prolje¢ne. Na stalno mjesto sadi se u redove na rastojanju 60 do 70 cm i izmedu biljaka
u redu na 30—40 cm. Za povrsinu od 1 ha potrebno je 35.700—55.500 sadnica. Njega Zalfije se sastoji
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u prorjedivanju i popunjavanju praznih mjesta, okopavanju, prihranjivanju, zastiti od bolesti i Stetocina
i dr. NarocCitu paznju treba posvetiti njezi zasada u prvoj godini gajenja, jer tada treba pomoci biljci da
se §to brze i jace razvije | razbokori. Zalfija se kosi poslije cvjetanja. Pravi momenat za zetvu Zalfije je
kada listovi dobiju srebrnastu boju. To u nasim uslovima pada u drugoj polovini jula. Berba se obavlja
koSenjem Citavog nadzemnog dijela na visini od oko 10 cm. Ovo se mora obaviti pazljivo, jer odrvenjene
stabljike mogu da oStete masine. Za proizvodnju liS¢a nadzemni dio se susi, a zatim se odvaja stabljika
od liséa. To se moze obaviti i masinama prije suSenja. Lis¢e se susi u susari na temperaturi do 40°C.
Ukoliko se proizvodi etericno ulje, pokoSenu masu treba ostaviti da provene, a zatim je destilisati. Kao
visegodisnja biljka u prvoj godini gajenja daje najmanji prinos. Najveci prinos se dobija u trecoj i Cetvrtoj
godini gajenja, poslije cega postupno opada. Sa povrsine od 1 ha dobija se 3.000 — 5.000 kg suve
herbe, a suvog lista 2.000 — 3.000 kg. Ako se destiliSe, onda se moze dobiti 20—30 kg/ha etericnog ulja.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Zalfija je toploljubiva biljka koja za svoj razvoj trazi dosta svjetlosti i toplote, &iji nedostatak nepovoljno
utiCe na prinos i sadrzaj etericnog ulja u biljci. Ova biljka u toku zime moze da podnese i veoma niske
temperature. Uspijeva na svim tipovima zemljista, ali najbolje raste na srednje vezanim terenima koji
imaju dobar vazdusni i vodeni kapacitet. SuviSe vlazna, glinovita, zbijena zemljiSta nisu pogodna za
gajenje zalfije. Upravo iz razloga Sto klima i sastav tla uveliko uti¢u na kvalitet Zalfije, niska Hercegovina
je pravo mjesto za njen uzgoj. Veliki broj suncanih dana kao i dosta kamena krecnjaka uveliko utice na
kvalitet ove biljne vrste i daju joj svojstva drugacija od bilo kog drugog podrucja njenog uzgoja. Zbog
velikog broja suncanih dana u niskoj Hercegovini Zalfija stvara veci procenat eteri¢nog ulja po ¢emu se
i cijeni ova biljka. Sastav zemljiSta utice na dobar odnos komponenti Sto, uz povoljnu klimu, kao rezultat
daje veliki procenat tujona u biljci, znatno vise nego u drugim krajevima. Kvalitet se mjeri po hemijskom
sastavu tj. procentu tujona u biljci (preko 40% ) dok ova biljna vrsta na drugim terenima je sa procentom
oko 30%. Hercegovina ima vijekovnu tradiciju sakupljanja zalfije.

Istorija proizvoda

Sam naziv ove biljke u prevodu nam puno govori. Latinski naziv dolazi od rijeci salvum, u prevodu spasen,
dok officinalis znaci lijeciti, jer su je stari Egipéani koristili za lijeenje brojnih vrsta upala. Zalfija se
koristi u ljekovite svrhe najmanje 4.000 godina. Stari Egip¢ani su je koristili i u procesima balzamovanja
i mumifikovanja. Francuski vladar Karlo Veliki je biljku proglasio drzavnom, zajedno sa jos 71. biljkom
¢iju je obaveznu sadnju u svakom vrtu naredio pisanim propisima — Kapitularima. Englezi su Zalfiji
dali ime "sage” $to znac¢i mudrost, a koriséena je za poboljSanje pamcéenja i smatralo se da utice na
dugovjecnost. Na podrucju Hercegovine Zalfija je samonikla biljka koja uspijeva od pamtivijeka.

Opste informacije o marketingu

Promotivni dogadaji (promocije, degustacije, sajmovii sl.), putem drustvenih mreza. Veliki dio potroSaca
o Hercegovackoj zalfiji se informise ,od usta do usta" ili WOMM (Word-of-Mouth Marketing) i to je najstariji
i najpouzdaniji vid marketinga za ovu biljku.
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63.

Kategorija proizvoda

Razred 1.8. Ostali proizvodi (zacini itd.)

Geografsko podrucje

Podrucje submediteranske Hercegovine koje se nalazi
pod uticajem izmjenjene mediteranske klime, koja
je rezultat dodirivanja mediteranske klime sa juga i
kontinentalne klime sa sjevera.



Opis proizvoda

Sva rasko$ i prepoznatljivost mirisa i ukusa tradicionalnih biljaka hercegovackog podneblja
objedinjena je u ovoj uravnotezenoj mjeSavini Narodnog ¢aja. Narodni ¢aj je mjeSavina vrijeska,
timijana, hajducke trave, kantariona, ive i Zalfije.

Senzorni opis proizvoda

Narodni ¢aj u svom sastavu ima 6 biljnih vrsta koje ¢aju daju ugodan miris, kao i prijatan i gorak ukus.
Receptura za Narodni ¢aj izradena je na osnovu tradicionalnog iskustva i novih naucnih saznanja,
postujuéi principe savremene fitoterapije. Pri izradi receptura vodilo se racuna o hemijskom sastavu
biljaka, kao i o njihovom farmakoloskom djelovanju. Stvoren je jedan vrhunski proizvod koji ima
osvjezavajuci, okrepljujuci, aromaticni ukus i prijatan miris.

Specificnost proizvoda

Iz hercegovackog krsa raste najkvalitetnije ljekovito bilje. Bez kvalitetne sirovine nema ni dobrog
proizvoda. Kao $to je hercegovacka Zalfija prepoznata po velikom procentu tujona tako i vrijesak ima
preko 60% karvakola, timijan preko 35% timola, kantarion je bogat hipericinom, hajduc¢ka trava sadrzi
flavonoide, eteriéno ulje (sa najmanje 0,02% proazulena) i trava iva za koju u narodu vazi izreka ,trava
iva od mrtva pravi Ziva" biljna vrsta koja sadrzi flavonoide, gorke materije, tanine i eteri¢no ulje. Dobro
odabrane biljke, sa odgovaraju¢im procentom uz postivanje farmakoloskog djelovanja stvarena je
mjeSavina nazvana Narodni ¢aj.

Moze se rec¢i da je Narodni ¢aj, u poredenju sa istim proizvodom iz drugih geografskih regija, jedinstven
proizvod. Njegova posebnost proizilazi iz same recepture proizvoda i posebno kvaliteta biljnih vrsta
koje ulaze u sastav navedenog Caja.

Postupak proizvodnje

Osnovni korak je obezbjedenje kvalitetne sirovine a to se postize licnim branjem sirovine ili otkupom
od beraca. Sva sirovina mora biti iskljuc¢ivo iz Hercegovine. Otkupljena sirovina prolazi vise faza
prerade od konciziranja, prosijavanja i kalibriranja kao i oprasivanja. Dobro pripremljena sirovina se
dostavlja u pogon gdje se prvo izvrsi pravljenje cajne mjesavine. Jedan dio sirovine odlazi u masinu za
proizvodnju filter vredica, a drugi dio sirovine (krupnija granulacija) ide u proces proizvodnje klasiénog
narodnog caja.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Biljne vrste koje ulaze u sastav Narodnog Caja za svoj razvoj traze dosta svjetlostii toplote, ¢iji nedostatak
nepovoljno utice na sadrzaj etericnog ulja u biljci. Osim Sto vole sunc¢ana podrucja, na kvalitet utice |
propustljivost zemljista kao i sastav istog. Kamen krecnjak je jedan od faktora koji pozitivno uticu na
hemijsi sastav biljaka. Shodno navedenom vidimo da klima i sastav zemljista uveliko uticu na kvalitet
biljnih vrsta koje ulaze u sastav ¢ajne mjeSavine Narodnog Caja.

Istorija proizvoda

Sve biljne vrste koje ulaze u sastav Narodnog ¢aja su samonikle i od pamtivijeka rastu na podrucju
Hercegovine. Alberto Fortis je za vrijeme svojih putovanja po Dalmaciji (Viaggio in Dalmazia, 1774)
zabiljeZio podatke o vegetaciji u Hercegovini. Iz njegovih zabiljeski se vidi da je ovaj region ve¢ dugo
vremena poznat po ljekovitim vrstama biljaka. P. Ascherson i A. Kanitz su 1877. godine objavili
“The catalogue of ferns and higher plants”. Katalog sadrZi podatke o 1.558 vrsta iz Hercegovine.
Iz navedenog se vidi da Hercegovina obiluje brojnim ljekovitim biljem. Ljudi su od davnina uvidjeli
ljiekovita i blagotvorna svojstva koje imaju te biljke. Njihovo pripremanje, pojedinacno i kao mjesavina,
je nastalo spontano. Sadasnji odnos smjese Sest biljaka koje ¢ine Narodni ¢aj je utvrden osnivanjem
preduzeca za proizvodnju i pakovanje Narodnog ¢aja u Ljubinju. S vremenom, ovaj proizvod je postao
brend ovoga podrucja i nalazi se na trzistima, osim u BiH i zemljama okruzenja, u Kanadi, Americi,
Rusiji, Svajcarskoj itd.

Opste informacije o marketingu

Promotivni dogadaji (promocije, degustacije, sajmovii sl.), putem drustvenih mreza. Veliki dio potrosaca
o Narodnom ¢aju se informise ,od usta do usta” ili WOMM (Word-of-Mouth Marketing) i to je najstariji i
najpouzdaniji vid marketinga za ovaj proizvod.









Kategorija proizvoda

Razred 2.3.

HLJEB, FINO PECIVO, KOLACI,
SLATKISI, KEKSI | DRUGI
PEKARSKI PROIZVODI
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Kategorija proizvoda

Razred 2.3. Hljeb, fino pecivo,
kolaci, slatkisi, keksi i drugi

Geografsko podrucje

Kiseljacka pogaca pravi se iskljucivo u opstini Kiseljak
(Kanton Sredisnja Bosna, Federacija BiH). Kiseljak se
nalazi na mjestu gdje se ukrstaju putevi koji povezuju sve
dijelove Kantona. Prosjeéna nadmorska visina je 475 m.



Opis proizvoda

Pekarski proizvod, kruh — pogaca namazana
kajsnakom (mlijeko — mlijeéni proizvod).
Ne moze ‘kiseljak” (mineralna voda) na
prazan stomak, no zato Kiseljak ima i nesto
jedinstveno, ukusno za pojesti.

Senzorni opis proizvoda

Slani, pekarski proizvod bez posebnog mirisa, ¢vrste teksture, najéescée prodavan sa namazom kajmaka
u sredini (unutar same pogace).

Specificnost proizvoda

Specifiénost proizvoda ogleda se u dodatku mineralne vode. U procesu proizvodnje dodaje se mineralna
voda s izvora. Prirodna izvorska mineralna voda koja izvire samo u Kiseljaku (opstine Kiseljak) a koja
je dostupna na nekoliko prirodnih izvorista koji teku bez prestanka i besplatni su za sve. Osim toga,
drugacijijeirecept pai sam proces pecenja pogace. Ono sto javnost najvisSe poistovjecuje s Kiseljackom
pogacom je namaz, kajmak koji se maze unutar pogace.

Postupak proizvodnje

lako pekari na podruc¢ju opstine Kiseljak pomalo prelaze na masovnu proizvodnju u elektri¢énim
pec¢ima, ako govorimo o ovom izvornom, tradicionalnom proizvodu, on se odnosi samo na ru¢nu
proizvodnju. Izvorno, Kiseljacka pogaca se pece u krusnim pecéima na drva. Svi sastojci su prirodni
bez ikakvih vjestackih dodataka. Tijesto se mijesi s mineralnom vodom (kiseljakom — izravno s
izvora) i to bez germe (mokrog kvasca) uz korisé¢enje kvasca (suhog kvasca).

Sastojci su samo brasno i mineralna voda. Pogace se peku iskljucivo u krusnim pec¢ima na drva
te se nakon pecenja rezu na pola (po sredini) i dodaje im se kajmak (obic¢ni slagani, slatki kajmak
koji se soli) koji moZe i ne mora biti s podrucja Kiseljaka a moze biti i neki drugi namaz. Pogace u
svom srediStu moraju imati Cetiri rupice napravljene viljuskom u procesu proizvodnje. Na ovaj nacin
pekari provjeravaju da li je pogac¢a dovoljno pecena (ukoliko ostane tijesta na viljusci, potrebno je jos
vremena). Pe¢ena pogaca zbog svojstva pecéi na sebi ima i pepela odnosno bude ostavljena da malo
pregori. Zagoreni dio se skida, a pogaca ostaje rumena, tanka i dobro pecena.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Na obali rijeke Lepenice svojom raskosi i zelenilom se ponosno isticu dva parka koje je nemoguce ne
primijetiti samim ulaskom u Kiseljak. U parku Josipa Baca (najpoznatijem istrazivacu podzemnih voda)
se skriva kiseljaca neobi¢na voda, ustvari obicna, samo kisela/mineralna. U parku su stacionirane dvije
Cesme sa po dvije slavine iz kojih neprestalno tece prirodan izvorski kiseljak. Uvijek ¢ete nai¢i na red
posjetilaca zeljnih i zednih kiseljaka. Bilo da su to posjetioci iz drugih gradova, drzava ili sami stanovnici
Kiseljaka, svi oni toce po vise flasa.

Uz tradiciju pravljenja Kiseljackih pogaca isklju¢ivo na podrucju opstine Kiseljak, iste su i postupkom
proizvodnje vezane za ovo geografsko podrucje s obzirom da je klju¢ni dodatak upravo mineralna voda
koja izvire na podrucju ove opstine. Pekari su kako prije tako i danas, donosili frisko toc¢eni kiseljak za
potrebe spravljanja svojih pogaca.

Istorija proizvoda

Prema dokumentu koji se nalazio u Regesti Gradskog poglavarstva (danas Istorijskom arhivu Sarajevo,
broj 30380) 11.oktobra 1924. godine kiseljacki pekar Bajazit Prozorac spomenutog datuma podnio je
Regesti molbu za dodjelu koncesije za prodaju kiseljacke pogace. Time je ista sluzbeno i registrovana
kao izum Bajazita Prozorca, da bi je potom, nakon Drugog svjetskog rata Dane Kristi¢ i Ibro Mujki¢, koji
je doSao iz Fojnice i izucio zanat kod pekara Kobaci¢a, oplemenili namazom domaceg kajmaka. Ova
trojica zanatlija stvorili su originalan pekarski proizvod — Kiseljacku pogacu nacinjenu od brasna, malo
soli i kisele vode. Masovna proizvodnja Kiseljacke pogace pocinje zavrSetkom Drugog svjetskog rata, a
kao konkretna godina pocetka proizvodnje smatra se 1946. godina.

Opste informacije o marketingu

Cesto se u zargonu kaze da ,Kiseljacka pogaca otvara sva vrata' s obzirom kako se ista poklanja kao
poklon i u radosti i u zalosti i najces¢i je poklon doktorima, odnosno obavezan je dodatak svakoj
bolnickoj posijeti. Ljudi je nose kao poklon, svi putnici namjernici kupuju Kiseljacke pogace a prolaznici
i turisti oduvijek se rado zaustavljaju pored neke od brojnih pekara i kioska.

Kiseljacka pogaca je opjevana i u pjesmi Joze Penave (najpoznatijeg skladatelja narodne muzike/
sevdalinke koja nosi naziv ,Pjesma o Kiseljaku", a koja kaze:

,Haj, pogace, pogace, slatke kao Secerke;
Kiseljacani kuhaju, Sarajlijama prodaju.

Pogace, kiseljacke.."

Kiseljacka pogaca je zasigurno najpoznatiji gastronomski brend Kiseljaka i okoline.
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Kategorija proizvoda

Razred 2.3. Hljeb, fino pecivo, kolagi, slatkisi,
keksi i drugi pekarski proizvodi

Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje je Podgrmec, nalazi se izmedu
slivova rijeka Sane i Une u sjeverozapadnom dijelu
Bosne i Hercegovine, ispod planine Grmeg¢, i pripadaju
mu dijelovi grada Prijedora i dijelovi opStina Novi Grad,
Ostra Luka, Krupa na Uni, Sanski Most i Bosanska Krupa.



Opis proizvoda

Grmecki integralni hljeb spada u grupu mijeSanih pseni¢nih hljebova. Osim vrlo prijatnog ukusa i mirisa,
veoma podsjeca na hljeb koji su nekada na podruc¢ju Podgrmeca pekle bake. Obiljezavaju ga izuzetne
karakteristike u pravcu nutritivnih vrijednosti, visok sadrzaj mineralnih materija, vitamina i vliakana.
Zahvaljujudi prisustvu znacajnog sadrzaja integralnog pseni¢énog brasna sve hranjive vrijednosti,
sadrzane u zrnu pSenice, prelaze u hljeb, sto je razlog da je ovaj proizvod zdraviji izbor.

Senzorni opis proizvoda

Grmecki integralni hljeb ima veoma prijatna senzorna svojstva. Oblik hljeba je vekna dok je izgled kore
hljeba ujednacena, rumene boje. Sredina hljeba je razvijena, smede-zute boje, porozna sa ujednacenim
Supljinama. Miris i ukus hljeba su prijatni, tipicni za ovaj proizvod.

Specifichost proizvoda

Visoka bioloska i nutritivna vrijednost hljeba koja se ogleda u zna¢ajnom sadrzaju integralnog pseni¢nog
brasna (55%) koje je proizvedeno od psenice iskljucivo iz Podgmeca. Da bi dosli do nezamjenjive Zivotne
namirnice, brasna, a time i Grmeckog integralnog hljeba, preci u Podgrmecu su od davnina, gdje god
im je priroda poklonila uslove, podizali vodenice. Brasno ispod vodeni¢kog kamena je nezamjenljivo i
upravo ono daje posebne i prepoznatljive karakteristike ovom proizvodu. lako mnoge vodenice nisu
prezivjele zub vremena, neke su ostale, obnovljene i sluze namjeni. Upravo u njima se i danas, na isti
tradicionalan nacin, proizvodi integralno pSeni¢no brasno od koga se dobija Grmecki integralni hljeb.

Postupak proizvodnje

Sama priprema pocinje vaganjem neophodnih sirovina koje ulaze u sastav Grmeckog integralnog
hljeba. Glavne sirovine Cini 55% integralno psSenic¢no brasno i 45% brasno tip 500 kao i kvasac,
voda i so. Nakon doziranja sirovina predstoji mijeSanje u mikseru u trajanju od 25 minuta. Potom je
neophodno odmaranje tijesta u masi da bi sve komponente ostvarile potrebnu reakciju — aktiviranje
kvasca, razlaganje bjelancevina, skroba i dr. Nakon odmaranja tijesta isto se dijeli, odvaguje i oblikuje
u vekne. Potom je neophodno da se obavi proces fermentacije u fermentacionoj komori u trajanju oko
50 minuta. U kontrolisanim uslovima temperature i vlage u toku fermentacije odvija se zavrsna faza.
U toku ove faze odvijaju se mikrobioloski procesi gdje se transformisu ugljeni hidrati, narocito Seceri, u
alkohole, kiseline, aldehide, ketone i gasove, ¢ime se postize Zeljeni ukus, struktura, razabranost sredine
hljeba. Po zavrsetku procesa fermentacije slijedi faza termicke obrade — pecenje hljeba u trajanju od
20 minuta na temperaturi 260—245°C u kojoj postizemo ujednacenu rumenu boju i hrskavu koru.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Kvalitet proizvoda koji se ogleda u kvalitetu sirovine koja u sastavu proizvoda ucestvuje vise od 50%,
a radi se o integralnom psSenicnom brasnu koje je proizvedeno od pSenice iskljucivo iz Podgmeca.
Isto tako psSenica se melje iskljucivo u zadruznoj vodenici na rijeci Japri, te na tradicionalan nacin
mljevenjem izmedu dva kamena dobijamo integralno pseni¢no brasno izuzetne bioloske i nutritivne
vrijednosti. Reljef se moZe podijeliti na brdovito-brezuljkasto i nizijsko podruc¢je gdje preovladava
umjereno kontinentalna klima sa prosjecnom godisnjom koli¢inom padavina oko 950 mm/m?. Ljeta su
topla, a zime hladne sa snijegom.

Istorija proizvoda

Cijeli Podgrmec¢, prostor izmedu rijeka Une i Sane, ispresijecan brojnim rjecicama i potocima, ponosio
se mnogobrojnim vodenicama koje su podizali preci unazad 4—5 generacija. Opstao je tek manji dio
koji i danas sluzi namjeni. Koriste ih iskusni pekari, domacice i svi oni koji cijene bogatstvo zdravog
i ukusnog peciva, proizvode Grmecki integralni hljeb i cuvaju tradiciju i kvalitet svojih predaka na isti
nacin kako se to generacijama radilo u regiji Podgrmeca.

Opste informacije o marketingu

Proizvodaci udruzeni u zadrugu koriste pogodnost zajednickog nastupa na trzistu. Koriste se drustvene
mreze, Stampani reklamni materijal kao i nastupanje na sajmovima u svrhu promocije. Integralno
pSenicno brasno, koris¢eno u proizvodnji Grmeckog integralnog hljeba, prepoznato je i ocijenjeno sa
vise medalja na sajamskim manifestacijama.
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Foto izvor: Rijeka Sana — donji tok; autor: Milovan Antoni¢


https://en.wikipedia.org/wiki/File:Park_prirode_rijeka_Sana_-_donji_tok_1.jpg




Foto izvor: Studeni potok, Bjelasnica; Shutterstock

Kategorija proizvoda

Razred 2.5.
TJESTENINA



+ Kategorija proizvoda

Razred 2.5. Tjestenina

o Geografsko podrucje

Podrucje  proizvodnje  Krajiske  trahane  obuhvata
administrativni prostor Unsko-sanskog kantona gdje se
obavljaju sve tehnoloske faze proizvodnje trahane. Brasno
za proizvodnju trahane moZze poticati kako sa podrucja
Unsko-sanskog kantona, tako i sa drugih lokaliteta koja se
ne ubrajaju u Unsko-sanski kanton. U vecini drugih kantona

u FBiH, gdje se proizvodi, naziva se Tarhana.
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Opis proizvoda

Trahana odnosno Tarhana je vrsta tjestenine koja se priprema zamjesom brasna i vode. Ovako
zamijeSano tijesto se ostavlja nekoliko dana da stoji na sobnoj temperaturi, a potom se "rastire”, odnosno
granulira pomodu tzv. reSeta. Dobijene granule se potom su$e na suncu. Sav postupak proizvodnje se
odvija ru¢no. Ovako pripremljena tjestenina se ¢uva na suvom mjestu i koristi se kod pripreme corbe
koja se takode zove trahana.

Senzorni opis proizvoda

Trahana je tjestenina koja ima karakteristicnu bijelu ili Zu¢kastu boju; zavisno od vrste upotrebljenog
brasna. Ako se u izradi koristi bijelo brasno (npr. tip 500), trahana ¢e biti bijele boje. Ako se koristi npr. tip
brasna 850, trahana je Zuckaste boje. Trahana ima karakteristi¢an oblik malih granula $to je posljedica
nacina izrade. Kada se skuva, ima kiselkast ukus sto je posljedica stajanja tijesta, jer se za vrijeme
stajanja desava fermentacija tijesta i stvara se karakteristi¢an kiseo ukus.

Specificnost proizvoda

Proizvod je specifican po isklju¢ivo ruénom nacinu izrade; od zamjesa do tzv. rastiranja. Trahana se
sprema kao ¢orba sa mljevenim mesom, lukom, povréem i zac¢inima; ¢esto se koristi predjelo (vrsta
¢orbe). Zbog nacina izrade tijesta, corba ima kiselkast ukus.

Naziv trahana dovodi se u vezu sa rijecju "trati" jer je to jedan od postupaka prilikom spravljanja
tjestenine potrebne za pravljenje ovog jela. Osnovna karakteristika spravljanja tijesta za trahanu je da
se tijesto nakon fermentacije isje¢e na manje komade i ruéno trlja kroz specijalno reseto dok se ne
dobije specifican granulirani oblik koji se zatim susi na suncu, a potom na sobnoj temperaturi.

Postupak proizvodnje

Trahana se proizvodi u vrijeme ljetnih mjeseci, kada je suncano, jer se proces susenja odvija na suncu.
Meko brasno koje moze biti bijelo (tip 500) ili polubijelo (tip 850) se pomijesa sa vodom (u Krajini
kazu potkuha). Na 1 kg brasna se doda oko 600 mililitara vode. Uvijek se zakuva veca koli¢ina u
posebnoj posudi. Zamjes, koji mora biti tvrd, ostavi se da stoji 3 dana na sobnoj temperaturi. Nakon
3 dana stajanja, tijesto fermentiSe i postaje mekano te se da lako oblikovati. Tijesto se prebacuje u tzv.
nacve — drveni vedi sud u kojem se dodaje brasno, tijesto se trga i usitnjava. Konaéno usitnjavanje se
deSava na reSetu koje je izradeno od metala. Istrgano tijesto se pomocu brasna propusta kroz reseto,
rucno se tare i granulira.

Nakon dobijanja granula, trahana se stavlja na pamucno platno i ostavlja da se susi na suncu. Prilikom
suSenja se povremeno rucno prevrce, da bi se ravnomjerno prosusila. Proces susSenja na suncu traje
nekoliko dana (4-5, zavisno od jacine sunca), a zatim se trahana unosi u suvu prostoriju, stavlja se na
pamucno platno i dosusuje. Ovako pripremljena tjestenina se pakuje u platnene vrece i moze se koristiti
tokom cijele godine.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Proizvod je vezan za svoje geografsko podrucje reputacijom i tradicionalnim nacinom proizvodnje.
U drugim dijelovima Bosne i Hercegovine, gdje se priprema tradicionalna domaca supa nad supama,
naziva se tarhana, samo je u Krajini zovu trahana. Sto se ti¢e nacina pravljenja trahane u Krajini, oni
malo stariji kazu da se on puno ne razlikuje od onih u drugim dijelovima Bosne i Hercegovine.

Istorija proizvoda

Zahvaljujuci geografskom polozaju i istoriji, bosanskohercegovacka kuhinja sadrzi elemente turske,
grcke i mediteranske, ali i ostalih evropskih kuhinja. Kada se govori o tradicionalnim bosanskim
specijalitetima, u kategoriji slanih jela treba izdvojiti Corbu tarhanu. Tarhana se u Bosni i Hercegovini
konzumira od vladavine Osmanskog carstva, a jedna od opstih karakteristika turske kuhinje je
konzumacija supe (Corbe) za stolom. Tarhanu su Turci donijeli iz srednje Azije, a konzumira se i na
Bliskom istoku, u Anadoliji, Madarskoj, Finskoj (Badem, 2020).

Opste informacije o marketingu

U Krajini je ovo jelo, na kojem su othranjene generacije Krajisnika, u proteklim godinama dobilo svoju
manifestaciju koja svake godine okupi odreden broj ljubitelja Trahane koji se kroz druzenje i zabavu
takmice ko ¢e napraviti bolju Trahanu. Pored upotrebe za vlastite potrebe, prodaje se restoranima kao i
drugim kupacima, na kuénom pragu i lokalnim pijacama u opstinama Unsko-sanskog kantona.
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=/~ Kategorija proizvoda

Razred 2.5. Tjestenina

o Geografsko podrucje

Podrucje proizvodnje Omac¢ obuhvata administrativni
prostor Unsko-sanskog kantona, Podgrmréa i Potkozarja
gdje se obavljaju sve tehnoloske faze proizvodnje. Brasno
za proizvodnju Omaca moze poticati i sa drugih lokaliteta.

! Opis proizvoda

Omac, koji se zove i Krajiski omac, je vrsta tjestenine koja spada u grupu Sirokih rezanaca. Zamjes za
Omac se pravi od jaja i brasna, razvije se pomocu oklagije u kore (jufke), koje se stavljaju na pamucno
platno, malo prosuse i rezu pomocu noza u obliku Sirokih rezanaca. Nakon oblikovanja, rezanci se
ostavljaju nekoliko dana da se prosuse na vazduhu.



Senzorni opis proizvoda

Omac je tjestenina koja ima karakteristicnu zutu boju zbog prisustva jaja. Nakon kuvanja u slanoj vodi,
tjestenina je mekana, prijatnog ukusa i moze da se koristi kao prilog za neka druga jela (mesna variva),
a moze da se konzumira i kao glavno jelo uz dodatak npr. sira i vrhnja.

Specificnost proizvoda

Proizvod je specifi¢an po iskljuéivo ruénom nacinu izrade; od zamjesa do razvijanja jufke i rezanja u
Siroke rezance.

U knjizi “Tradicionalna jela Potkozarja i Podgrmeca” (urednik Jovo Lekanic), navodi se recept za izradu
domaceg Omaca. Tijesto se pravi od pSenic¢nog brasna koje se tvrdo zamjesi, a zatim se razvije na
tanke trake koje se peku na plehu od Sporeta. Kad su pecene, trake se isjeku u deblje rezance, a zatim
kuvaju u mlijeku.

Postupak proizvodnje

Osnovna koli¢ina za jedno jaje je 250 g mekog brasna, s tim da neki proizvodaci dodaju u zamjes malo
vode (koliko stane u pola ljuske jajeta). Tijesto se stavi na pamucno platno i pomocu oklagije ru¢no
razvalja kora — jufka. Jufka ne smije biti previse tanka; mora biti debljine nekoliko milimetara (3—4 mm),
da bi se mogla rezati. Nakon spravljanja jufke, tijesto se ostavi da se malo prosusi i potom se ru¢no reze
pomocu noza u Siroke trake. Nakon dobijanja rezanaca, tijesto se ostavi na pamuc¢noj prostirci da se susi
na sobnoj temperaturi (4—5 dana) uz povremeno prevrtanje da bi se ravnomjerno osusilo.

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Po zabacenim krajiskim selima, osim o praznicima kada se okrene i pokoje jagnje, vijekovima se vec iz
dana u dan jedu jednostavnija, ali jednako ukusna jela kojima su Krajisnici dali svoj Smek — ukus divlje i
neukrotive zemlje u kojoj se jednostavno jede, ali u kojoj je tesko ostati gladan. Upravo jedno od takvih
tradicionalnih jela je Omac.

Istorija proizvoda

Nema pisanih tragova kada je i kako tatno Omac prvi put doSao u ove krajeve. Buduc¢i da se ovaj
jednostavan proizvod ve¢ generacijama priprema u skoro svakoj kuéu navedenog podrucja, smatra
se tradicionalnim narodnim jelom. Danasnje generacije nisu mijenjale tradicionalni nacin proizvodnje.

Opste informacije o marketingu

Omac je tradicionalno najbolja domaca pasta koja se po ukusu i kvalitetu moze nositi sa italijanskom.
Ovo omiljeno jelo se sprema uglavnom za dorucak. Ralozi za to su jednostavnost, brzina pripreme i
savrsen ukus — bas onakav kakav se trazi u jutarnjim satima. Servira se dok je toplo na zajednicki oval
ili pojedinacne porcije. Po zelji, preko narendati bijeli tvrdi sir.
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Kategorija proizvoda

Razred 2.8.
GOTOVI OBROCI



Kategorija proizvoda

Razred 2.8. Gotovi obroci

Geografsko podrucje

Cicvara je tradicionalno jelo koje se pravi u vise
podrucja, a posebno je omiljeni specijalitet na podrucju
istocne Hercegovine.

Opis proizvoda

Cicvara je jelo dobijeno termickom obradom kajmaka, sira, brasna (u nekim krajevima, na podrucju
opStine Gacko, uz dodatak meda).
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Senzorni opis proizvoda

Cicvara je jelo visoke energetske vrijednosti na
bazi kajmaka, sira, pSenicnog i/ili kukuruznog
brasna. Posebnom pripremom, pod dominantnim
uticajem mlijeCne masti iz kajmaka, postizu se
karakteristi¢ne teksturalne i reoloSke osobine jela.
Cicvara ima hrapavu i sjajnu povrsinu, homogenu
I postojanu strukturu sa pojavom izdvojene
mlijecne masti, meku rastegljivu konzistenciju i
bogat kremast mlijecni ukus sa blagom aromom
mlijeCne masti nastale topljenjem kajmaka.

Specificnost proizvoda

Specificnost cicvari daju sastojci, kajmak (Sesto kajmak iz mjesine), sir (najéesée sir Skripavac), brasno,
med (ako se posluzuje), i postupak pripreme karakteristican za kraj proizvodnje.

Pored Hercegovine, Cicvara se priprema u drugim dijelovima Bosne, Crnoj Gori i dijelovima Srbije.
Medutim, ni u jednom kraju izvan Hercegovine, Cicvara se tradicionalno ne sprema sa medom, niti
kajmakom iz mjeSine, a jedinstven je i sam postupak pripreme u kome se kajmak dodaje na samom
pocetku pripreme, a sir na samom kraju.

Postupak proizvodnje

Sastojci (za Cetiri osobe): kajmak iz mjesine (500 g), voda (300 ml), kukuruzno brasno (100 g), pSeni¢no
brasno (200 g), mladi punomasni sir Skripavac (100 g), med (100 g). Na podrugju opstine Nevesinje ne
koristi se kukuruzno ve¢ iskljucivo pSeni¢no brasno.

Priprema se tako da se kajmak i voda stave u Serpu i zagriju do klju¢anja uz stalno mijeSanje drvenom
varjacom. Masa treba da klju¢a od dva do tri minuta uz lagano mijeSanje. Serpa se zatim skloni sa
Sporeta i uz mijesanje postepeno se dodaje pomije$ano psenicno i/ili kukuruzno brasno. Serpa se
zatim vrati na Sporet i nastavi mijeSanje mase na tihoj vatri dok Cicvara ne pusti maslo i ne okrene se,
odnosno dok se kompaktna masa ne odvoji od Serpe i pocne okretati u otpustenom maslu. Veoma
je bitno da se masa uvijek mijeSa u istom smijeru i ujednacenom brzinom. Kuvanje se nastavlja jos
desetak minuta, potom se na vrh mase dodaje punomasni mladi sir i to pritiskanjem varjacom da
se sjedini sa masom uz lagano mijeSanje na tihoj vatri. Kada se sir istopi tako da se grumeni sira ne
primje¢uju u masi, a sama masa pocne lako rastezati, jelo je gotovo. Cicvara se tradicionalno sluzi
topla, kada se sluzi sa medom, on se posipa po cicvari prije same konzumacije. Sluzenje cicvare sa
medom je karakteristicno za gatacku opstinu.
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Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog podrucja

Cicvara se tradicionalno sprema od sastojaka karakteristicnih za to podneblje; kajmaka iz mjeSine
il zrelog kajmaka iz kace, punomasnog sira, brasna samljevenog u vodenici od lokalnih Zzitarica
(uz dodatak meda sa tog podrucja, ko voli), sto joj daje specificnu razliku u senzornim osobinama
jela i posebne karakteristike. TuristiCka organizacija Republike Srpske prezentovala je Cicvaru u svom
,Eno i gastro vodicu Republike srpske” kao starinsko srpsko jelo uz navodenje specificnosti dodavanja
meda prilikom pripreme ovog jela u Hercegovini.

Istorija proizvoda

Cicvarasespremaoddavnina. Najcesce se sluzilanaBozi¢, uglednim gostima koji posjete domacinstvo.
U Hercegovini se i danas zadrZao obicaj da se Bozi¢ni post zavr§ava upravo Cicvarom, kada na bozi¢no
jutro ukucani prvo jedu Cicvaru, prije dolaska polozajnika. Prije nego §to po¢nu da jedu, ukucéani se
ogledaju u Serpi Cicvare i ako vide svoj odraz, naredna godina ¢e biti dobra, a svi ukuc¢ani ¢e docCekati
i naredni Bozi¢. Najstariji pisani pomeni Cicvare nalaze se u manastirskim knjigama. Luka Grdi¢ 1888.
godine u tekstu ,Opis Gacka sa starinama i obi¢ajima narodnim" objavljenom u ¢asopisu Bosanska
vila piSe da se Cicvara sluzi za doruc¢ak na mobama. | danas se Cicvara sprema kao specijalitet koji se
sluzi u posebnim prilikama jer se u narodu Cicvara na trpezi smatra velikom ¢asti.

Opste informacije o marketingu

Cicvara se kao jelo nudi uglavnom u seoskim domacinstvima u okviru gastronomske turisticke ponude
i kao specijalitet u restoranima sa nacionalnom kuhinjom sirom Balkana, kao i mjestima Sirom svijeta
gdje Zive iseljenici sa ovih podrucja.
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KLASIFIKACIJA PROIZVODA
SA POTENCIJALOM GO

Svi regionalni proizvodi nemaju potencijal geografske oznake. Postoje neki osnovni uslovi da bi bili GO.
Jedna od njih je veza izmedu geografskog porijekla i proizvoda, reputacije, kvaliteta i/ili nacina obrade.
Sto je jo$ vaznije, kvalitet, reputacija ili druge karakteristike proizvoda treba da se u sustini pripisuju
njegovom geografskom porijeklu. Prirodni i/ili ljudski faktori treba da utiCu na kvalitet regionalnog
proizvoda. Drugi uslov je da proizvod ima istorijsku pozadinu. Proizvod sa potencijalom GO treba da
ima neke razlicite karakteristike od sliénih proizvoda sa drugog podru¢ja. Sto je jaca veza proizvoda sa
njegovim porijeklom, specificnoSc¢u i reputacijom, veci je njegov potencijal GO.

Koriste¢i GO kao pokretac¢ za lokalne ucesnike, a posebno proizvodace, da se ukljuce u kolektivne
procese za oCuvanje i promovisanje svojih lokalnih resursa i proizvodnog sistema, kljuéno je dobro
odabrati proizvode sa potencijalom GO koji ¢e sluziti kao procesi ucenja i pruziti demonstrativne efekte.
Zaista, obicno postoji vise od jednog lokalnog proizvoda iz mjesta ili regije ili jedne kategorije i vazno je
dobro procijeniti njihove kapacitete da pruze najbolju praksu i dobre rezultate za druge zainteresirane
strane da slijede put, posebno u sluéaju projekata sa ograni¢eni izvorima. Shodno tome, postavlja se
pitanje koji proizvodi se biraju medu svim domacim proizvodima. Alternativni proizvodi imaju razlicite
prednosti i nedostatke tokom faza registracije i implementacije GO. Neki proizvodi moraju proc¢i vise
kriterijuma da bi prikazali GO i imali koristi od toga. Stoga je odabir proizvoda, kao tema geografske
oznake u nekim regijama, postao problem koji treba naglasiti (Dokuzlu et al., 2020).

U tabelama 1, 2, 3 i 4 su opisani proizvodi sa potencijalom geografskih oznaka, razvrstani na osnovu
kategorije proizvoda kojoj pripadaju, po vazeéim propisima u BiH i EU o zastiti GO, kao i geografsko
podrucje proizvodnje/prerade, razvrstano po entitetima i Bréko distriktu BiH i kantonima/Zupanijama u
FBiH, odnosno regijama u RS.
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a) Klasifikacija po kategoriji proizvoda

Tabela 1. Broj proizvoda sa potencijalnim GO po kategoriji proizvoda

KATEGORIJA PROIZVODA BROJ PROIZVODA
Razred 1.1. SvjeZe meso (i nusproizvodi klanja) 0
Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.) 11
Razred 1.3. Sirevi, 16
Razred 1.4. Qsﬁali proizvodi .2ilvoti'rl1jskc')g pQrijeklla . . 4
(jaja, med, razli¢iti mlijecni proizvodi, osim maslaca, itd.)
Razred 1.5. Ulja i masnoce (maslac, margarin, ulje itd.) 2
Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice, u prirodnom stanju ili preradeni 21
Razred 1.7. SvjeZa riba, mekusci i rakovi te proizvodi dobijeni od njih 4
Razred 1.8. Ostali proizvodi (za¢ini itd.) 2
Razred 2.3. Hljeb, fino pecivo, kolaci, slatkisi, keksi i drugi pekarski proizvodi 2
Razred 2.4. Napici proizvedeni od biljnih ekstrakata 0
Razred 2.5. Tjestenina 2
Razred 2.8. Gotovi obroci 1
UKUPNO 68

Tabela 2. Klasifikacija proizvoda sa potencijalnim GO po kategoriji proizvoda

KATEGORIJA PROIZVODA

NAZIV PROIZVODA

Razred 1.2. Mesni proizvodi
(kuvani, soljeni, dimljeni itd.)

1. Visocka pecenica — PGl

2. Cevap

3. Visocki sudzuk

4. Hercegovacki préut

5. Visocka ov¢ija stelja

6. VisoCka pecena janjetina

7. Visocka kaurma

8. Krajiski prsut / pastrma od govedeg mesa
9. Visocka pirjan

10. Hercegovacka suva jarcetina

11. Krajiski sudZuk od govedeg mesa

1. Livanjski sir — PGl

2. Livanjski izvorni sir — PDO
3. Sir trapist — Marija Zvijezda
Razred 1.3. Sirevi 4. Hercegovacki sir iz mijeha
5. Torotan

6. Vlasicki / Travnicki sir

7. Kupreski sir




Razred 1.3. Sirevi

8.
9.

Majevicki dimljeni sir Zarac
Hercegovacki skripavac

10. Janjska pletenica
11. Blatnicki sir

12. Repovacki sir

13. Krajiski ovciji sir
14. Kalenderovacki sir
15. Zarica

16. Krajiski polutvrdi sir

Razred 1.4. Ostali proizvodi
Zivotinjskog porijekla

(jaja, med, razli¢iti mlijecni
proizvodi, osim maslaca, itd.)

~N o ok~ 0N =

. Hercegovacki med

. Kestenov med Cazinske krajine
. Kostajnicki kestenov med

. Romanijski skorup-kajmak

. Gatacki kajmak iz mjeSine

. Petrovacka basa — pomjesa

. Janjski kajmak

Razred 1.5. Ulja i masnoce
(maslac, margarin, ulje itd.)

N —

. Hercegovacko ekstra djevicansko maslinovo ulje
. Bundevino ulje

Razred 1.6. Voce, povrce i Zitarice, u
prirodnom stanju ili preradeni

O ~No ok~ ooN =

O

. Nevesinjski krompir — PGl

. Drvarski muceni pekmez od drenjina — PDO
. Semberski kupus

. Hercegovacka suva smokva

. Hercegovacka tresnja

. Grah poljak

. Rastan /Rastika

. Hercegovacki Sipak/nar

. Rogaticki krompir

10. Glamocki krompir

11

. Hercegovacki ¢upter

12. Pekmez od smokve

13. Fojnicki krompir

14. Paradajz iz Buturovic¢ polja
15. Pekmez od jabuka

16. Suva sljiva

17. Krnjinska jagoda

18. Kukuruz stodanjak

19. Sok od jabuke

20. Krumpir poluranka

21. Kesten

1. Neumske Skoljke kamenice
Razred 1.7. SvjeZa riba, mekusci i rakovi 2. Neretvanska mekousna pastrmka
te proizvodi dobijeni od njih 3. Musule

4. Pastmka glavatica

Razred 1.8. Ostali proizvodi (zacini itd.)

N —

. Zalfija / Kadulja
. Narodni ¢aj

Razred 2.3. Hljeb, fino pecivo, kolagi,

. Kiseljacka pogaca

slatkisi, keksi i drugi pekarski proizvodi 2. Grmecki integralni hljeb
Razred 2.5. Tjestenina 1.Trahajna

2.0mac
Razred 2.8. Gotovi obroci 1. Cicvara
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b) Klasifikacija proizvoda po entitetima i Brcko ditriktu BiH

Tabela 3. Broj proizvoda sa potencijalom GO po entitetima i Brcko distriktu BiH

Kategorija proizvoda

Broj proizvoda

Proizvodnja samo

Proizvodnja u

Lzne na tom podrucju viSe podrucja
Republika Srpska 36 19 17
Federacija BiH 48 31 17
Brcko distrikt BiH 1 0 1

c) Klasifikacija proizvoda po kantonima u FBiH i regijama u RS

Tabela 4. Broj proizvoda sa potencijalom GO po kantonima i regijama

Republika Srpska Federacija BiH

eoua | 3 | Smomaiom | | Ao |y | Samoneson
Prijedor 4 2 USK 8 6
Banja Luka 5 4 ZDK 6 6
Doboj 6 3 SBK 5 4
Bijeljina 3 2 SAK 1 1
Zvornik 1 1 TZK 2 1
Isto¢no Sarajevo 4 3 ZHZ 10 2
Trebinje 20 4 K10 5 4
HNK/Z 23 8

Na slici broj 5. prikazana je mapa Bosne i Hercegovine sa opisanim proizvodima sa potencijalom
GO. Na mapi je prikaz administrativne podjele Bosne i Hercegovine po entitetima i Brcko distriktu

BiH, kantonima u FBiH i svim jedinicama lokalne uprave (gradovima i op$tinama). Zelenim trouglom

su prikazani proizvodi koji se proizvode na ograni¢enom geografskom podru¢ju, najées¢e samo u

administrativnom podrucju jednog grada/opstine, dok su zutim krugom proizvodi koji se proizvode/

preraduju na podrucju vise gradova/opstina. Hercegovina je najizrazenije podrucje Bosne i Hercegovine

gdje se proizvodi koji nose obiljeZje tog podrucja, proizvode na podrucju veceg dijela Hercegovine,
odnosno u vise gradova/opstina koji se nalaze i u FBiH i u RS. Primjer zelenog trougla je Gatacki kajmak

iz mjesine, Cija proizvodnja se moze obavljati samo u okviru administrativne granice opstine Gacko |

Zutog kruga, Hercegovacki préut, ¢ija proizvodnja se obavlja na podrucju istocne Hercegovine u RS i
dva kantona (HNK/Z i ZHZ) na podru¢ju FBiH.




SARAJEVO:

Proizvodnja na vise podruéja

A Proizvodnja samo u tom podrudju

Slika 6. Mapa opisanih proizvoda

d) Klasifikacija proizvoda primjenom AHP-a

Kao §to je navedeno u metodologiji studije, za odredivanje prioriteta tezina kriterijjuma doslo
se primjenom implementacije analiticko hijerarhijskog procesa (AHP). Svi podaci s prioritetnim
kriterijumima su obradeni primjenom AHP-a i sortiranje opisanih proizvoda je izvrSeno prema njihovoj
ukupnoj ocjeni (Anex 2). U Tabeli 5. se nalazi prikaz opisanih proizvoda sortiranih primjenom AHP-a.
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Tabela 5. Klasifikacija proizvoda primjenom AHP-a

Red. . Ukupno
broj A bodova
1. Hercegovacki med 4,34
2. Sir trapist 424
3. Cevap 424
4. Semberski kupus 4,20
5. Hercegovacko maslinovo ulje 418
6. Neumske skoljke kamenice 4,04
7. Neretvanska mekousna pastrmka 3,98
8. Zalfija/Kadulja 394
9. Hercegovacka suva smokva 3,94
10. Ketenov med Cazinske krajine 3,90
11. Hercegovacki sir iz mijeha 3,87
12. Hercegovacka tresnja 3,86
13. Kiseljacka pogaca 3,86
14. Grah poljak 3,86
15. Torotan 3,86
16. Rastan/Rastika 3,85
17. Vlasi¢ki/Travnicki sir 383
18. Hercegovacki Sipak/nar 3,82
19. Majevicki dimljeni sir Zarac 3,80
20. Cicvara 3,80
21. Kostajnicki kestenov med 3,79
22. Visocki sudzuk 3,76
23. Kupreski sir 3,73
24. Rogaticki krompir 3,73
25. Glamocki krompir 3,70
26. Grmecki integralni hljeb 3,70
27. Cupter 3,68
28. Gatacki kajmak iz mjeSine 3,68
29. Romanijski skorup-kajmak 3,64
30. Pekmez od smokava 3,61




ok

31. Hercegovacki prsut 3,59
32. Musule 3,68
33 Fojnicki krompir 355
34. Paradajz iz Buturevi¢ polja 3,54
35. Visocka stelja 3,563
36. Jabukov pekmez 3,52
37. Suva Sljiva 3,62
38. VisocCka pecena janjetina 3,46
39. Petrovacka basa-pomjesa 3,46
40. Hercegovacki Skripavac 342
41. Narodni ¢aj 3,39
42, Bundevino ulje 3,37
43. Visocka kaurma 881
44. Kukuruz Stodanjak 3,35
45, Krnjinska jagoda 3,34
46. Krajiski prsut/pastrma 3,34
47. Pastrmka glavatica 3,33
48. Janjska pletenica 3,32
49, Trahana 381
50. Janjski kajmak 3,29
51. Blatnicki sir 3,22
52. Sok od jabuke 319
53. Omac 317
54. Repovacki sir 3,16
55. Visocki pirjan 3,16
56. Krumpir poluranka 3,04
57. Krajiski oveiji sir 3,02
58. Hercegovacka suva jarcetina 2,98
59. Kalenderovacki sir 2,97
60. Krajiski sudzuk od govedeg mesa 2,94
61. Sir Zarica 2,93
62. Krajiski polutvrdi sir 2,83
63. Kesten 2,80
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ANEKSI

Aneks 1. Obrazac upitnika

JACANJE ADMINISTRATIVNOG SISTEMA ZA
UPRAVLJANJE | PODRSKU ODRZIVIH GEOGRAFSKIH OZNAKA

Datum: / /

Anketa br:

Entitet: Kanton/Regija: Grad/Opéstina:

Prvo ¢e reci svrha studije ispitaniku, a zatim ¢e kratka napomena o Gl procitati/reci ispitaniku:

Kratka napomena o geografskoj oznaci:

Geografska oznaka (GO) je znak koji se koristi na proizvodima koji imaju odredeno geografsko porijeklo
i koji imaju kvalitet ili ugled koji su posljedica tog porijekla. Da bi mogao funkcionisati kao geografska
oznaka, znak mora identifikovati proizvod s porijeklom na odredenom mjestu. Osim toga, kvalitet,
karakteristike ili ugled proizvoda trebali bi u velikoj mjeri zavisiti o mjestu porijekla. Buduci da kvalitet
zavisi o geografskom mijestu proizvodnje, postoji jasna veza izmedu proizvoda i njegovog originalnog
mjesta proizvodnje. Geografske oznake su kolektivni marketinski alat koji se moze koristiti i za zastitu
i za promociju odredenih proizvoda, kao i za nacin poboljSanja pruzanja javnih dobara — poput
prehrambenog nasljeda, krajolika, tradicionalnog znanja i generalno ruralne ekonomije. Zahvaljujudi
svojoj teritorijalnoj osnovi, proizvodi s geografskom oznakom promovisu ulogu proizvodaca u lancu
vrijednosti i stoga mogu odigrati vaznu ulogu u odrzivom razvoju lokalnih zajednica.

1. OPSTE INFORMACIJE O INSTITUCIJI/ORGANIZACIJI | ISPITANIKU

Naziv institucije/organizacije

Ime i prezime ispitanika

Funkcija ispitanika

Broj telefona

e-mail




Naziv proizvoda
(ukljuéujuci sinonime)

Kategorija proizvoda

Svjeze meso (i nusproizvodi klanja)

Mesni proizvodi (kuvani, soljeni, dimljeni itd.)
Sirevi

Ostali proiz. Ziv. porijekla (jaja, med, mlij. proizv)
Ulja i masnoce (maslac, margarin, ulje itd.)
Voce, povrée, Zitarice (svjeze ili preradeno)
Svjeza riba, mekusci, rakovi i proizvodi
Ostali proizvodi (zacini itd.)

Cokolada i okoladni proizvodi

Hljeb, pecivo, kolaci, slatkisi, keksi itd.

Napici od biljnih ekstrakata

Tjestenina

Voda i prirodni/vo¢ni sok

Pivo i Alkoholna pic¢a

Gotovi proizvodi (jela i deserti)

So, prirodne gume i smole, “eteri¢na ulja"

Opis proizvoda
(sirovine, pasmine, vrste biljaka, sorte itd.)

Senzorni opis proizvoda
(ukus, izgled, tekstura, miris, aroma itd.)

Specifiénost proizvoda

Posebne karakteristike proizvoda
(Uporedi sa proizvedenim u drugim regijama)

Postupak proizvodnje
(growing, uzgoj, prerada ili recept)

Geografsko podrucje

Veza izmedu kvaliteta proizvoda i geografskog
podrucja (klima, tlo, tradicionalno znanje itd.)

Istorija proizvoda (zajedno veza sa regijom)

Obim proizvodnje

PribliZzan broj proizvodaca/preradivaca/
trgovaca

Proizvodaca: Preradivaca (ako ih ima):

Trgovaca:

Priblizni troskovi proizvodnje

Prosjecna prodajna cijena proizvoda

Opéte informacije o marketingu

Institucije/organizacije povezane sa
proizvodom
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OCJENA PROIZVODA

Nema

Vrlo
slabo

Slabo

3
Umjereno

4
Visoko

Vrlo
visoko

Specificnost proizvoda

Reputacija proizvoda

Postojanje/moc¢ organizacije
proizvodaca/trgovaca

Marketinski potencijal proizvoda
(domaci)

Izvozni potencijal proizvoda

Odrzivost proizvodnje (ekoloski,
ekonomski i drustveni aspekti)

Potencijal stvaranja prihoda
(prodajna cijena, profitna marza itd.)




Aneks 2. Obrazac za procjenu tezine nacrta kriterijuma

Tabela 1. Obrazac za procjenu kriterijuma tezine

» o | g 8
g iz T |85 | B =S | 5%
G s g8 | £8 2 N® | §g
'S a =5 x 2 = - 5=
@ ) 3 G © b= N 2
o o = o o o o =
77 o = £ S
@

Specifiénost 1,00

Reputacija 1,00

Mo¢ organizacije 1,00

Marketinski potencijal 1,00

Odrzivost 1,00

Izvozni potencijal 1,00

Potencijal za stvaranje oo

prihoda '

Tabela 2. Vrijednosti matrice vaznosti za AHP metodu

Intenzitet vaznosti Konceptualno objasnjenje
1 3 5 7 9 Kriterijumi su jednako vazni/o njima nema suda
1 3 5 7 9 Prvi kriterijum je neznatno vazan/favoriziran u odnosu na drugi
1 3 5 7 9 Prvi kriterijum je vazniji/favoriziran u odnosu na drugi
1 3 5 7 9 Prvi kriterijum je mnogo vazniji/favoriziran u odnosu na drugi
1 3 5 7 9 Prvi kriterijum je izuzetno vazan/favoriziran u odnosu na drugi
2 4 6 8 Srednje vrijednosti
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