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1. NAZIV PROIZVODA
,Repovacki sir”

2. OPIS PROIZVODA

2.1. Opsta definicija proizvoda

»,Repovacki sir je bijeli salamurni, punomasni sir koji se proizvodi od punomasnog ovcijeg mlijeka ili
mjesavine ovcijeg i kravljeg mlijeka gdje udio kravljeg mlijeka ne smije prelaziti 20%. Sir se prodaje
nakon 2 mjeseca zrenja.

2.2, Opis sirovina

»Repovacki sir’ se proizvodi od sirovog punomasnog ovcijeg mlijeka ili mjeSavine sirovog punomasnog

ovcijeg i kravljeg mlijeka koja se uzgajaju i hrane u geografskom podrucju definiranom u tacki 3. ove
specifikacije. Kao dodaci u proizvodniji sira se koriste animalno sirilo za koagulaciju mlijeka i kuhinjska
so. Mlijeko ne smije biti standardizirano na sadrZzaj masti i termicki obradeno.

2.3. Opis gotovog proizvoda

Glavne karakteristike kona¢nog proizvoda su:

Oblik sira: grude ovalnog oblika

Boja i vanjski izgled: bijela ako je samo ovcije mlijeko odnosno blago Zuckasta ako je dodano kravlje
mlijeko, bez kore, povrsina je ouvana, sjajna i glatka, bez tragova ispiranja, sa tragovima od zavijanja
krpe

Masa grude zrelog sira: 200-400g

Fizicka i hemijska svojstva:

oo

Zreli ,,Repovacki sir““ treba da sadrZi najmanje 40% suhe materije, 45% masti u suhoj materiji, a sadrzaj
soli je maksimalno 4%.

Senzorna svojstva:
Konzistencija: meka do umjereno ¢vrsta, povezana, lako se reze, moZze se lomiti, sjajnog, porculanskog

preloma

Presjek: zatvoren ili sa malim brojem mehanickih nepravilnih rupica
Okus: blagi mlijecno-kiseli, vrlo umjereno slan

Miris: blagi mlije¢no-kiseli

Izgled i presjek ,,Repovackog sira“ su prikazani u Prilogu 1a.

3. GEOGRAFSKO PODRUCIE

Geografsko podrucje proizvodnje ,, Repovackog sira“ je region na teritoriji opcine (grada) Konjica koji
se nalazi u Hercegovacko-neretvanskom kantonu i obuhvata podrucja sela Repovci, Gobelovina,
Stojkoviéi, Bulatovici, Tre$njevica, Rasvar, Tuhobici, Bale, Zukiéi, Sunji, Brdani, Vrbljani, te naselja
Bradina i Podorasac.



Karta geografskog podrucja proizvodnje mlijeka i ,,Repovackog sira“



Podrucje proizvodnje zahvata sjeveroistoc¢ni dio opcine i ide granicom sa op¢inama KreSevo i Hadzici,
a dalje nastavlja teritorijem op¢ine Konjic. Granica podrucja proizvodnje ide linijom planina Bitovnja
- plato Ravnice = Sljemena - Predolje = Ivan planina = Prehulja = Preslica > Grad - Podoragac
- Koznik > Hasanovié¢i - Tre$njevica - Rasvar - Opasenik - S¢avna poljana - Bitovnja. Glavno
podrucje proizvodnje je region sela Repovci koje se nalazi na nadmorskoj visini od oko 980m na
prostranoj i valovitoj zaravni pod brdom Lisinom, ogrankom planine Bitovnje. U blizini se nalaze sela
Gobelovina, Stojkovici, Bulatoviéi i Tuhobici. Sve faze proizvodnje odvijaju se unutar podrucja
proizvodnje.

4. DOKAZ O PORIJEKLU REPOVACKOG SIRA

Praéenje i nadzor sljedivosti provodi se putem obrazaca dokumentacijskog sistema kojeg vode svi
subjekti u lancu proizvodnje. On podrazumijeva dokumentiranje svih koraka u postupku proizvodnje
“Repovackog sira”. U proizvodniji ,,Repovackog sira“ u najvecoj mjeri ucestvuju proizvodaci sira koji su
ujedno proizvodaci hrane za zivotinje, proizvodaci mlijeka i proizvodaci ,, Repovackog sira“. Medutim,
u proizvodnom lancu mogu djelovati zasebno proizvodaci hrane za Zivotinje, proizvodaci mlijeka i
proizvodadi sira. U ovom drugom slucaju proizvodaci sira ne proizvode niti hranu za Zivotinje niti
mlijeko ve¢ ga otkupljuju i preraduju u sir. Svaki od njih mora imati uspostavljen vlastiti sistem
sljedivosti.

Ovce i krave za proizvodnju mlijeka tokom sezone ispase borave na pasnjacima unutar geografskog
podrucja proizvodnje. Za proizvodnju ,Repovackog sira“ koristi se mlijeko ovaca i krava uzgojenih na
tradicionalan nacin u definisanom podrucju proizvodnje, a koje su oznacene i evidentirane kod
nadleZznog tijela. Proizvodaci mlijeka vode evidenciju o hranidbi muznih grla. Svaki proizvoda¢ mora
imati uspostavljen interni sistem sljedivosti pomocu kojeg je moguce nedvojbeno utvrditi porijeklo i
koli¢inu proizvedene hrane. Ako se hrana za Zivotinje i dodaci prehrani nabavljaju od drugih
proizvodaca (voluminozna krmiva, Zitarice) oni su duzni imati svoj sistem sljedivosti i kontrole pomocu
kojeg se moze utvrditi porijeklo, vrsta i kvalitet hrane. Proizvodaci mlijeka su obavezni voditi evidenciju
o kvalitetu, te dnevnoj proizvodnji, ¢uvanju i prodaji mlijeka.

Mlijeko za proizvodnju ,, Repovackog sira” se mora pohraniti i preradivati odvojeno od mlijeka za druge
namjene. Proizvodacdi sira koji otkupljuju mlijeko vode evidenciju o koli¢ini dnevnog otkupa za svakog
registriranog proizvodaca mlijeka. U slucaju otkupa, mlijeko namijenjeno proizvodnji ,Repovackog
sira” prevozi se i skladisti u zasebnim i jasno oznacenim spremnicima.

Svi proizvodaci ,Repovackog sira“ vode evidenciju o koli¢inama preradenog mlijeka, koli¢inama
proizvedenog sira i broju proizvedenih gruda sira po danu, muZi (ako se prerada u sir vr$i odvojeno
poslije jutarnje i veCernje muze) i po svakoj pojedinoj sarzi (koli¢ina mlijeka odnosno sira po jednoj
proizvodnji ili posudi). Vrsi se kontrola mjerenjem i biljeZzenjem mase proizvedenog sira. Svi
proizvodaci ,,Repovackog sira” takode vode evidenciju o koli¢inama sira u zrioni, odnosno skladistu,
te o kolicinama prodanog sira.

“Repovacki sir” se slaze u plasti¢nu kanticu kojom prilikom se evidentira broj gruda i masa sira. Obi¢no
se na zrenje u kantice slaZe sir istog dana ali se posude zbog slijeganja sira nadopunjavaju (“povrsuju”)
sa sirom priblizno iste starosti ili sirom koji je mladi najviSe do 7-10 dana. Stoga je dozvoljeno da se u



kanticama nalazi sir priblizne starosti ili razli¢itih proizvodnih dana ali on mora biti uredno evidentiran.
Sistemom obiljezavanja kantica i dokumentovanja sira koji se slaze u ambalaznu jedinicu se osigurava
praéenje sledljivosti proizvoda.

,Repovacki sir” se za stavljanje na trziSte moze pakovati u vakuumu ili u plastiéne posude i tom
prilikom na pakovanja se, pored deklaracije i obaveznih oznaka, stavljaju oznake sa kantice iz koje je
gruda sira uzeta i upakovana tako da se moze pratiti sljedivost. Serijske brojeve dodjeljuje ,Udruzenje
gradana Farmer Konjic” svim korisnicima zasti¢ene oznake porijekla , Repovacki sir”. Proizvodaci sira
vode evidenciju o koli¢inama sira u skladistu, te o koli¢inama prodanog sira. Sistem evidencije i mjere
za osiguranje uskladenosti sa specifikacijom su prikazani u Tabeli 1. (Opis dokumentacijskog sistema
sljedivosti) i Prilogu 2 (shema proizvodnje ,Repovackog sira“).

Tabela 1. Opis dokumentacijskog sistema sljedivosti

1. Identifikacija uzgajivaca muzne stoke i proizvodaca mlijeka i sira

e SadrZaj: Popis farmera/proizvodaca mlijeka za proizvodnju “Repovackog sira” i proizvodaca
sira

e Odgovorni subjekt: Udruzenje gradana “Farmer” Konjic

2. Evidencija Zivotinja

e SadrZaj: Stanje i sva kretanja Zivotinja u stadu u skladu sa zakonskim propisima
(registar/upisnik Zivotinja).

e Odgovorni subjekt: Proizvodaé mlijeka

3. Evidencija zdravstvenog stanja Zivotinja

e SadrZaj: Podaci o provodenju naredenih mjera, lije¢enja i karenci u skladu sa zakonskim
propisima.

e Odgovorni subjekt: Proizvodac mlijeka

4. Evidencija hrane za Zivotinje

e Sadriaj: Popis poljoprivrednog zemljiSta koje se koristi u tekucoj godini; vrsta i koli¢ina
proizvedene/nabavljene hrane (podaci o dobavljacu)

e Odgovorni subjekt: Proizvodac mlijeka

5. Evidencija ishrane muzne stoke

e SadrZaj: Zapisi o sastavu krmnih obroka Zivotinja u zimskom i prelaznom periodu; zapisi o
pocetku i kraju perioda ispase.

e Odgovorni subjekt: Proizvodac mlijeka

6. Evidencija mlijeka za proizvodnju sira

e SadrZaj: Datum proizvodnje/prijema otkupljenog mlijeka za sirenje; vrsta i koli¢ina mlijeka

e Odgovorni subjekt: Proizvodac sira (i mlijeka)

7. Evidencija proizvodnje sira

e SadrZaj: Datum proizvodnje; koli¢ine i omjer mlijeka; vrijeme sirenja; koli¢ina i vrsta
dodanog sirila; vrijeme cijedenja i broj gruda; duZina zrenja.




e Odgovorni subjekt: Proizvodac sira

8. Evidencija kontrole sira

e SadrZaj: Datum uzimanja uzoraka; podaci o kontroliranim grudama sira; vrste analiza u
skladu sa zakonskim propisima; rezultati analiza i senzorna ocjena sira.

e Odgovorni subjekt: Proizvodac sira

9. Evidencija pakovanja sira

e SadrZaj: Datum pakovanja; koli¢ina (broj gruda i masa) pakovanog sira; vrsta i koli¢ina
pakovanja; podaci o lotu navedenom na pakovanjima.

e Odgovorni subjekt: Proizvodac sira

10. Evidencija prodaje sira

e SadrZaj: Datum otpreme; podaci o kupcu; podaci o kolicini i lotu.

e Odgovorni subjekt: Proizvodac sira

5. POSTUPAK PROIZVODNIE ,,REPOVACKOG SIRA“

5.1. Mlijeko za proizvodnju ,,Repovackog sira”

Mlijeko za proizvodnju , Repovackog sira“ se dobiva od ovaca autohtone pasmine Pramenka dubski
soj koje se uzgajaju na poluekstenzivan nacin (Prilog 1b). Kravlje mlijeko koje se koristi za proizvodnju
,Repovackog sira” dobiva se od krava u tipu razli¢itih mlijecnih i kombiniranih pasmina. Ovce se drze
i hrane na pasnjacima unutar geografskog podrucja proizvodnje u periodu od maja do septembra.
Krave za proizvodnju mlijeka tokom sezone ispase takode borave na pasnjacima unutar geografskog
podrucja proizvodnje. U tom periodu one su na Cistoj ispasi bez ikakve dohrane. U prelaznom periodu
(novembar-decembar i april-maj) muzne Zivotinje su na ispasi uz dohranu voluminoznim krmivima
(sijenom) i Zitaricama u zrnu (kukuruz, psenica, je¢am). U zimskom periodu (od pocetka godine do
pocetka aprila) ishrana je bazirana iskljucivo na voluminoznim krmivima uz dohranu Zitaricama u zrnu.
Zbog velikih pasnjackih i livadskih povrSina u geografskom podrucju proizvodnje , Repovackog sira“
voluminozno krmivo se moZe u cjelosti proizvesti na ovom podrucju pa se ono sastoji iskljucivo od
sijena visokog kvaliteta. S druge strane, podrucje nije pogodno za znacajniji uzgoj Zitarica, te, da bi se
pojacao udio proteina u obroku, mora se dozvoliti upotreba Zitarica van geografskog podrucja
proizvodnje ali maksimalno do 15% udjela u zimskom dnevnom obroku. Upotreba silirane hrane (silaze
i sjenaZe) je zabranjena.

»Repovacki sir” se proizvodi od punomasnog sirovog ovcijeg mlijeka ili od mjesavine ovcijeg i kravljeg
mlijeka gdje udio kravljeg mlijeka ne smije prelaziti 20%. Obic¢no se proizvodi od mlijeka jedne muze
(vecernja ili jutarnja) ili zajedno obje muZe u dozvoljenim omjerima. Mlijeko koje ¢e se preraditi u roku
od 2 sata od muZe ne treba hladiti. Nakon tog perioda mora se drzati ohladeno. Mlijeko se mora
obraditi najkasnije u roku od 24 sata od prve muze i biti ohladeno i drzano na 4°C. Ako se preraduje u
roku od 12 sati od muZe mora se drzati ohladeno ispod 8°C.



5.2. Tehnoloski proces proizvodnje ,,Repovackog sira”
e Priprema mlijeka za sirenje

Mlijeko se cijedi kroz Ciste (sterilne) gaze ili krpe koje moraju biti higijenski besprijekorne. Ukoliko se
mlijeko preraduje odmah nakon muZe nije ga potrebno hladiti. Ako se mijeSa mlijeko vecernje i
jutarnje muZe pa je stoga, vecernje mlijeko ohladeno tokom no¢i, onda ga je neophodno dogrijati na
temperaturu zasiravanja. Ako se mlijeko preraduje u mljekari koja otkupljuje mlijeko prima se u
mljekaru, mehanicki precis¢ava i mjeri mu se koli¢ina nakon ¢ega se smjesta u sirarski kazan ili se hladi
i Cuva ohladeno u uslovima propisanim ovom specifikacijom.

e Sirenje mlijeka

Sirenje se obavlja pri temperaturi od 30°C do 35°C. Za sirenje se koristi animalno sirilo. Odmjerena
koli¢ina sirila prema uputstvu proizvodaca se razblaZzi sa mlakom vodom i sipa u mlijeko uz mijesanje.
U zavisnosti od jacine sirila i temperature podsiravanje traje od 80 do 150 minuta.

e Obrada grusai cijedenje sira

Kada grus postigne potrebnu c¢vrsto¢u reze se na kocke veli¢ine od 3x4cm do 6x5cm. Zatim se ostavi
da miruje dok se ne poc¢ne da se izdvaja surutka. Izdvajanje surutke traje najmanje pola sata nakon
Cega se grus vecom kutlacom pazljivo (da se ne razbija) prebacuje u platnene kese u koje moZze stati
1-2 litra grusa i surutke. Koli¢ina grusa varira u zavisnosti od toga koja se velicina grude Zeli postici ali
je to najcesce oko % kg da bi teZina zrele grude dostigla 200-300g. Ovo se radi postepeno i ujednaceno
kako bi surutka mogla ravnomjerno oticati. Cijedenje se povremeno pomaze laganim naizmjeni¢nim
podizanjem stranica kese sa svih strana da ne bi doslo do lijepljenja grusa za kese i sprijecilo stvaranje
kore na sirnoj masi $to bi oteZalo oticanje surutke. Kada je cjelokupna koli¢ina grusa prebacena u kese
nastavlja se sa cijedenjem sve dok se ne formira sirna gruda. Potom se kesa zavrne da se dobije ovalni
oblik sa tragovima vezanja krpe na jednoj strani i grude se u kesama stavljaju u posude u kojima stoje
1 sat. Tom prilikom grude ispustaju surutku i ona izlazi na povrSinu pa su one potopljene pod
surutkom. Cilj ovoga je da se ne stvori kora (pokoZzica) da bi se surutka mogla dobro ocijediti. Takode,
surutka istjeruje zaostali vazduh izmedu sirne mase pa je struktura zatvorenija i povezanija, a kiselost
se brze razvija $to daje konzervirajuci efekat. Nakon toga se grude u kesama okace na precku da vise.
Tada se one tako ostave da stoje da se ocijedi ostatak surutke Sto traje najmanje 8 sati.

e Soljenje sirai slaganje u posude

Nakon vadenja sirne grude iz kese ona se ne reze vec se stavlja na sirarski sto gdje stoji oko 1 sat da
izade zaostala surutka. Tom prilikom u sir se utrljava sol u koli¢ini do 1% na masu sira. Cilj ovoga je da
gruda dobije opnu (koru) da joj se ne remeti oblik prilikom stavljanja u kantice na zrenje. Grude
“Repovackog sira” se slazu u plasti¢ne kantice, lagano i bez nabijanja ali tako da izmedu njih ne ostaje
slobodan prostor $to je moguce postici zahvaljujuéi obliku grude. Tom prilikom se soli svaki sloZeni
sloj. Koli¢ina soli je do 3% na ukupnu masu sira koji se slaze. Sol sluzi kao konzervans, a istovremeno
pomaze izdvajanje zaostale surutke iz sira. Napunjena kantica stoji 2-3 dana bez opterecenja, kako bi
sol prodrla u sirno tijesto. Tom prilikom se izdvaja surutka na povrsini sira. Nakon toga na povrsinu
sira se stavlja drveni poklopac odnosno “dance” koji se izraduje od drveta jele ili smrcée i optereti se



radi presovanja. Kako se sir slijeZze zbog otpustanja surutke, nakon 7-10 dana se vrsi nadopunjavanje
posuda sa novim slojevima sira da bi one bile pune do vrha sto se zove “povrsavanje”. Kod povrsavanja
koristi se najceSce sir iste starosti ili sir koji je mladi 2-3 dana, a maksimalno 7-10 dana. Obi¢no se
jedna posuda sa sirom istog datuma proizvodnje koristi za nadopunjavanje ostalih. Zbog ovoga, iako
se vodi rac¢una da sir u jednoj posudi bude priblizno iste starosti, dozvoljeno je da sir u istoj posudi
bude razli¢ite starosti Sto se kontroliSe dokumentacijskim sistemom sljedivosti kako je opisano u tacki
4,

e Zrenje sira

Zrenje ,Repovackog sira” traje najmanje 2 mjeseca. Ono je anaerobno i odvija se slanoj surutki ili
salamuri (rastvor soli u vodi). U toku zrenja se na povrsini surutke (salamure) stvara sivo-bijeli sloj ili
,Sirni cvijet” pa se sir mora njegovati. Zbog toga se sir svakih 10 do 15 dana pere i presloZi, a stara
surutka (salamura) se mijenja sa svjeZzom u kojoj je rastvoreno do 3% soli (Prilog 1c: Tehnologija
,Repovackog sira”).

o Skladistenje sira

Skladistenje ,, Repovackog sira” je zapravo nastavak zrenja i on se moze €uvati do jedne godine ali
temperatura treba biti nesto niZza od temperature zrenja (ispod 10°C).

5.3. Stavljanje na trziste

,Repovacki sir” se prodaje nakon minimalnih dva mjeseca zrenja pojedinacno u grudamai u plasti¢nim
kanticama u veli¢inama od 5 do 50 kg. Takode, grude se zasebno mogu pakovati u vakuumu ili u
plasti¢ne posude i kao takve plasirati na trziste.

6. POVEZANOST SA GEOGRAFSKIM PODRUCJEM PROIZVODNJE

Zahtjev za registraciju Oznake porijekla ,,Repovacki sir” temelji se na specifi¢nim karakteristikama koje
proistiCu iz prirodnih uslova geografskog okruZenja u kojima se sir proizvodi kao i sposobnosti lokalnog
stanovniStva ugradenih u tradicionalnu tehnologiju sira i organizaciju proizvodnje.

6.1. Specificnost geografskog podrucja

Teritorij opéine Konjic smjeSten je u srediSnjem dijelu Bosne i Hercegovine, koji u regionalno-
geografskom pogledu pripada regiji Visokog kr$a, na krajnjem zapadnom dijelu njene subregije
Rudina. U administrativnom pogledu pripada Hercegovacko-neretvanskom kantonu. Opcina (grad)
Konjic, a unutar toga podrucje proizvodnje , Repovackog sira“ u cjelosti pripadaju pretplaninskom i
planinskom pojasu Hercegovine. Mijesto nastanka ,Repovackog sira” je selo Repovci odakle se
proizvodnja rasirila i danas se proizvodi u okolnom regionu, prvenstveno u obliznjim selima
Gobelovina, Stojkoviéi i Tuhobici, na padinama planine Bitovnje (Prilog 1d).



¢ Geomorfoloske karakteristike

Teritorij opéine Konjic odlikuje se slozenom geoloSkom gradom, koja je predstavljena naslagama
razli¢ite starosti, strukture i vremena nastajanja. Hipsometrijska obiljezja podrucja predstavljena su
velikim visinskim razlikama, odnosno rasclanjenoséu reljefa izmedu planinskih vrhova, masiva i
visoravni, te dubokih klisurastih i kanjonastih dolina. Opc¢ina Konjic se nalazi na granici uticaja
mediteranskih i kontinentalnih zra¢nih strujanja (Temimovi¢ i Sljivo, 2018 — Prilog 6 i 7). Podru¢je
proizvodnje ,,Repovackog sira” se nalazi na granici izmedu Bosne i Hercegovine. Nalazi se u regionu
gdje se izdizu najvise planine dinarskog gorja. Planinski bedem zadrZzava strujanje mediteranskih
zracnih masa i omogucava povoljne klimatske uvjete za razvoj biljnih kultura na podrucju Hercegovine.
U geografskom podrucju proizvodnje preovladava brdski reljef dok na potezu Podorasac-Bradina-lvan
Sedlo preovladavaju postrane, valovite zaravni. Na sjevernoj strani geografskog podrucja dominira
planinski masiv Bitovnja, sa nadmorskom visinom od 1.700m koja pruza idealne uvjete za ispasu stoke
u ljetnom periodu (Brkan, 2011 — Prilog 6 7).

Bitovnja je planina u Bosni i Hercegovini, koja se nalazi 10km sjeverno od Konjica. Ona je orografska
razvodnica izmedu crnomorskog i jadranskog slijeva. Na njoj je izvoriste rijeke Zeljeznice i Crne rijeke
koje pripadaju slivu rijeke Bosne (crnomorski sliv), te Tresanica i Kraljuséice, pritoka Neretve
(jadranski sliv). Najvisi vrh je Lisin (1.742 m) koji je ponesto izdvojen od sredisnjeg dijela Bitovnje.
Planina je bogata vodom i mnogobrojnim izvorima. Do visine od 1.500mnv ima mjesSovite i crnogoricne
Sume, a najvisi dijelovi su pasnjaci (hr.wikipedia.org/wiki/Bitovnja — Prilog 6). Sa svih strana je obrasla

lijepom i visokom bukovom gorom, a na visini od 1.600mnv postaje potpuno gola. Od te visine nastaje
pasnjacka visoravan, koja se od istoka prema zapadu Siri i obuhvata po prilici 2.000 ha. Isto¢no prelazi
Bitovnja neosjetno u nesto nizu lvan-Planinu, u kojoj takoder prevladuje bukova gora. Zapadno i juzno
spusta se u planinska sela predjela Neretvice. Cijela Bitovnja ima na sve strane odli¢ne Zive vode koje
podizu vrijednost njezinih prostranih pasnjaka.

Prema severu Bitovnja se veZe za Pogorelicu i VisoCicu, prema istoku za lvan-Planinu, a prema jugu i
zapadu spusta se u Zupni, brdoviti teren Hercegovine (podrucje Konjica). Bitovnja je svakako
najinteresantnija u skupini srednjobosanskih planina. Potoci i rijeCice sa planine Bitovnje, koje teku
prema sjeveru, slivaju se u Bosnu. Na juznoj strani nastali potoci slivaju se u Neretvu. Pocevsi od
najsjevernijega ugla planine Vranice — sa stanom UloZnicom — sve do najjuznijega stana na planini
Bitovnji, na Utorima, svuda se po pasnjacima i oko stanova nalaze dobre Zive vode (izvori, potoci i
planinske rijecice). Stoga je Bitovnja pogodna za boravak ljudi i stoke i ni pri najve¢im susama nema
oskudice vode. Kako je pitanje vode veoma vazno za uspjesno iskoris¢avanje planinske pase, to je ono
u ovim planinama po samoj prirodi najpovoljnije rijeSeno. Isto je tako prirodom povoljno rijeSeno
pitanje zaklona stoke za nevremena i od velikih vruéina razvojem guste Sume svuda oko pasnjaka
(Popovi¢, 1931). Moze se zakljuciti da je najveda vrijednost Bitovnje bogatstvo u planinskim izvorima,
rieCicama i rijekama pa ovu planinu s pravom nazivaju “planina sa hiljadu voda”
(lix.ba/lifestyle/putovanja/bitovnja-planina-sa-hiljadu-vrela/090817046) (Prilog 1e — Bitovnja; Prilog
6).
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e Klima

Na podruéju proizvodnje , Repovackog sira” je kontinentalna klima sa uticajem hladnog planinskog
zraka koji dopire sa obronaka Bitovnje. Ljeta su topla sa prosjecnom temperaturom od 20-25°C i
hladnim noc¢ima sa temperaturom od 10-15°C. Zime su hladne sa dosta snijega koji se zadrZzava ¢ak i
do 4 mjeseca u toku godine. Velika koli¢ina padavina karakterizira ovo podrucje i one iznose 1.000-
1.500 I/m3. Vjetar nije znaajnije izrazen osim u zimskom periodu (Brkan 2011 — Prilog 6 i 7).

e Biljni pokrivac

Pretplaninski i planinski pojas Hercegovine predstavlja prostor sa najvisSim stupnjem biodiverziteta u
Bosni i Hercegovini. Svaka od planina koja gradi planinski pojas Hercegovine je imala vlastite
specificnosti naseljavanja Zivog svijeta. Kao rezultat nastao je visok stupanj endemicénosti i reliktnosti
koji je unikatan kada se posmatra diverzitet bioloskih formi u Bosni i Hercegovini. Najveca posebnost
biodiverziteta planinskih masiva Hercegovine je postojanje refugijuma odnosno staniSta sa najmanje
pretpljenim promjenama od predglacijalnog do postglacijalnog perioda razvoja zemlje. Pozicija
refugijuma u predplaninskom i planinskom pojasu Hercegovine je najvec¢im dijelom vezana uz kanjon
rijeke Neretve, te uz strme padine okolnih planina. Na ovim prostorima su odredene biljne vrste
uspjele prezivjeti i najdrasticnije klimatske promjene tokom posljednjeg glacijala, te kao takve imaju
izvornu ekolosku vrijednost. Osim utociSta za navedene reliktne biljne zajednice i vrste, predplaninski
i planinski pojas Hercegovine je i prostor u kojem su svoj opstanak izborile i mnoge druge endemske
biljke: Litium cattaniae, Hiacinthella dalmatica, Leucanthemum chloroticum, Omalotheapichleri,
Crepis pantocsekii, Valeriana Bertiscea, Viburnum maculatum, Lonicera glutinosa, Veronica
saturejoides, Melampyrum trichocalycinum, Euphrasia dinarica, Satureja subspicata, Satureja horvatii,
Salvia brachyodon i Micromeria parviflora (Lakusi¢, 1986 cit. Brkan, 2011 — Prilog 6 i 7).

Podrucje Repovaca i planine Bitovnje obiluje hrastovom Sumom u niZzim dijelovima, a na nadmorskim
visinama od 900m nalaze se zajednice bukve sa jasenom i javorom. Na vec¢im nadmorskim visinama
nalaze se bor i jela. Travnu vegetaciju predstavljaju kvalitetne livade u nizim predjelima, a na visim
dominiraju planinski pasnjaci koji se koriste za ispasu i za spremanije sijena (Brkan, 2011 — Prilog 6 7).

e Pasmine ovaca

,Repovacki sir” se proizvodi od mlijeka autohtone pasmine ovaca Pramenka dubski soj. To je srednje
krupna Zivotinja, kombiniranih proizvodnih svojstava. Tijelo je prekriveno otvorenim runom
sastavljenim od dugih bicastih pramenova. Odlika ove pasmine je ¢vrsta konstitucija, dobro zdravlje i
Zivahni temperament. Vrlo je otporna na bolesti pa je iz tog razloga pogodna za uzgoj u brdsko-
planinskim uslovima. Vrlo je skromnih zahtjeva u pogledu ishrane i smjesStaja. Dobro iskoriStava sve
vrste pase, bez obzira na teren i kvalitet ispaSe. DuZina laktacije varira i ona je izmedu 180 i 210 dana.
(Brkan, 2011 - Prilog 1b: Slike autohtonih ovaca pasmine Pramenka dubski soj za proizvodnju mlijeka
za ,Repovacki sir”; Prilog 6 i 7).

Poznato je da laktacija ovaca i koli¢ina mlijeka proizvedena u laktaciji zavisi od rase, ishrane, klimatskih
uslova, nacina drzanja i zdravlja muznih Zivotinja i jos nekih drugih faktora. Zdanovski (1954) navodi
podatak da bosanska pramenka daje oko 70 litara mlijeka u toku laktacije, a u boljim uzgojima (Privor)



oko 85 litara. Ako se toj koli¢ini doda ono $to podoji janje, onda je to oko 115 litara mlijeka. Ovce koje
se uzgajaju za proizvodnju “Repovackog sira” mogu dati i 180 kg u laktaciji uklju¢ujuéi ono sto jagnjad
posise. Ovcéije mlijeko je, sa tehnoloskog aspekta vrlo pogodno za preradu, posebno u sireve, jer se
postize daleko veci randman. Sadrzaj pojedinih sastojaka ovcijeg mlijeka dosta varira u zavisnosti od
rase, nacina ishrane, klimatskih uslova, a posebno velik uticaj ima period laktacije i sastav biljnih
zajednica pasnjaka koji najve¢im dijelom sluZe za ishranu ovaca (Zdanovski, 1954; Bijeljac i Sari¢, 2005;
Brkan, 2011 - Prilog 6i 7)

e Ljudski faktor

Mijestani sela Repovci se prvenstveno bave stocarstvom i to uzgojem ovaca za proizvodnju sira. Isto
vazi i za okolna sela, Gobelovina, Stojkoviéi i Tuhobici. Sto¢ni fond ovaca je veliki, a broj ovaca u stadu
iznosi od 20 do 1.000 grla. Preovladava poluekstenzivni nacin gajenja ovaca.

Od maja do oktobra, ovce su na ispasi na planinskim pasnjacima Bitovnje dok se zimi stada sele u nize
predjele. Ljeti je smjestaj ovaca i ispaSa na obroncima Bitovnje $to je za 200-400mnv viSe nego u selu
Repovci. U zimskom periodu (od januara do pocetka aprila) ovce se drze zatvorene u objektima gdje
je ishrana bazirana na sijenu i Zitaricama u zrnu (Brkan, 2011). Popovié¢ (1931) navodi da ,,na planini
Bitovnji imadu pravo pasSe i ona sela koja su s juZzne strane planine Bitovnje. Ta su sela: Repovci,
Stojkovici, Tuhobici, Gobelovina i neki dio Seonice. Sva ova sela istjeruju svoju stoku na ovu planinu
joS u mjesecu maju sa svoje strane (juzne). To naravno uti¢e na porast trave, jer je stoka opasa upravo
u ono doba kada trava treba da se obnavlja i pomladuje. Kolibe su od brvana, i to isklju¢ivo od bukove
grade, jer na Bitovnji nemaju drugog drveta. Zidovi i krov kolibe gradeni su od bukove grade, samo su
zidovi od brvana, a krov od daske. Pod brvna meéu podzid od kamena. dio gdje se nalazi ognjiste zovu
koliba, a pregradak gdje drze mlijeko i mlijeCne proizvode zovu mlicar ili mljecar. Neki kaZu i udzera.
Od namjestaja u kolibi imadu ognjiste, krevete i police sa posudem. Pod je obi¢ni naboj od zemlje. Od
suda imadu tepsije, pjatove od pleha, siniju, naéve (u kojima mijese hleb), zatim cisto mljekarsko
posude: crepulje, ¢abrove za kajmak i sir, kabli¢ za siriSte, stap, citku i varnjacu (veliku kasiku za
grabljenje mlijeka)” (Prilog 6 7).

Posljednjih godina mladi ljudi se okrecu proizvodnji mlijeka tako da danas u podrucju proizvodnje
“Repovackog sira”, pored tradicionalnih ovcara, postoji oko 10 modernih govedarskih farmi sa po 5-
12 krava koje proizvode kravlje mlijeko. Pored navedenog, proizvodaci “Repovackog sira” su dobro
organizovani kroz UdruZenje gradana za proizvodnju mlijeka i mesa "FARMER" Konjic, jedno od 5
osnivaéa “SAVEZA POLJOPRIVREDNIH UDRUZENJA KONJIC” koje je pokretad i realizator mnogih
projektnih i drugih aktivnosti koje imaju za cilj razvoj poljoprivrede.

6.2. Istorijski pregled

Kako navodi Popovié¢ (1931) — Prilog 6 i 7 “duboko juzno ispod Zec-Planine nalazi se planina Bitovnja,
koja je po spom prirodnom sklopu, geoloskim formacijama i flori, potpuno jednaka Zec-Planini. Ona
pripada najveéim dijelom konjickom srezu. Samo svojim sjevernim i sjeveroisto¢nim obroncima prelazi
u srez fojnicki, a preko Ivan Planine veZe se sa planinama sreza sarajevskoga. Na Utorima, koji se nalaze
na jugozapadnom uglu pasnjaka planine Bitovnje imali su pravo pase od najstarijeg vremena sela:
Stojkovici, Gobelovina, Tuhobici i Repovci. Ona su imala pravo pase po planini Bitovnji na prostoru od



njihovih sela do Utora, seZudi i pruzajuci se sredinom hrpta planine do najvise kote na Cadoru (1760
m). Taj se dio Bitovnje zove Tuhobicka Bitovnja. Ona je nekada — za turskoga vremena — spadala u
timar begova Repovaca, Cije je sjediSte bilo u selu Repovcima. Odatle su Repovci upravljali planinom i
izdavali zakupnicima, kada su izgonili stada na planinu. U to vrijeme se na stanovima proizvodio kajmak
od kojeg se pravilo maslo. Od obranog mlijeka koje je ostajalo iza skidanja kajmaka, pravio se sir. Taj
sir se troSio u domacdinstvu i rijetko prodavao”.

Proizvodnja “Repovackog sira” pocinje 1967. godine kada starosjedioci sela Repovci, porodica
Avdibegovi¢, sa dugogodisnjom tradicijom ovcarstva, pocinje, uz podrsku ZZ Konjic i uz stru¢nu pomo¢
eksperata Poljoprivredno-prehrambenog fakulteta u Sarajevu, proizvodnju sira u tipu bijelih
salamurnih. Umjesto proizvoda koji su se do tada tradicionalno proizvodili — maslo i posni sir, novi
proizvod se pokazao puno rentabilnijim i kvalitetnijim. Dio proizvodnje se ostavljao za vlastite potrebe,
a dio prodavao. Medutim, zahvaljujuéi svojem kvalitetu, ubrzo je stekao popularnost i prodaja se
povecala. To je nagnalo i stocare iz okolnih sela da po¢nu proizvodnju ovog sira tako da se on danas
proizvodi u podrucju sela koja se nalaze na juznim padinama planine Bitovnje pa i Sire u podrucju
proizvodnje definisanom u tacki 3. Tehnologija bijelog salamurnog sira sa planine Bitovnje je
zabiljeZzena u radu Dozet, 1970 (Prilog 6 i 7).

6.3. Specificne karakteristike proizvoda

“Repovacki sir” pripada grupi bijelih salamurnih sireva. Ima karakteristican ¢ist mlije€no-kiseli okus i
miris kojem dominantnu notu daje ovcije mlijeko. U periodu laktacije maj-septembar i proizvodnje sira
ovce se isklju¢ivo hrane ispaSom bez ikakvih drugih dodataka tako da sir poprima aromu svih biljaka
kojima se ovce hrane. Krave, Cije mlijeko se moze manjim udjelom (Tacka 1. i 4.) koristiti u proizvodnji
ovog sira takode su isklju€ivo na pasnjacima. Sir se proizvodi od sirovog mlijeka pa ono ima sacuvane
sve prirodne karakteristike, od fizicko-hemijskih svojstava do prirodne mikroflore. Proizvodnja sira se
odvija bez ikakvih dodataka, osim animalnog sirila i kuhinjske soli. Bijeli salamurni sirevi se proizvode
u podrucju Mediterana i karakterizira ih zrenje u anaerobnim uslovima u salamuri ili slanoj surutki, te
nizak pH i viSi sadrZaj soli. Sve ovo ima konzervirajuci efekat. Uz to, jednostavan nacin proizvodnje Cini
da se oni mogu proizvoditi u skromnim uslovima. Jednostavna tehnologija, dobra odrzivost i senzorne
osobine su ucinili da su ovi sirevi danas vrlo popularni medu potrosacima. Ovcije mlijeko, od kojeg se
veéinom proizvode, i tehnologija sira omogucéavaju dobru rentabilnost proizvodnje. Na temelju
navedenog, “Repovacki sir” kojeg krase sve navedene karakteristike bijelih salamurnih sireva ima
specificna senzorna svojstva, dobru rentabilnost i uZiva popularnost medu potrosacima. Unutar grupe
bijelih salamurnih sireva krasi ga nesto niZi sadrzaj soli (do 4%), specifican oblik grude (ovalna sa
tragovima zavijanja krpe), te relativno mala tezina grude koju zbog toga nije potrebno rezati u kriske
Sto ga Cini pristupacnijim kupcima. Pored navedenog, tehnologija cijedenja grude ga razlikuje od
ostalih bijelih salamurnih sireva. O posebnom kvalitetu ,Repovackog sira“ svijedoce i mnoge nagrade
dobivene na nacionalnim i medunarodnim izlozbama (Prilog 5).

6.4. Uzrocna veza izmedu zemljopisnog podrucja i karakteristika proizvoda

Posebne karakteristike “Repovackog sira” proisticu iz karakteristika mlijeka autohtone pasmine
Pramenka dubski soj koje se u periodu proizvodnje “Repovackog sira” hrane iskljuivo na kvalitetnim
pasnjacima kojima obiluje geografsko podrucje, a narocito planina Bitovnja. Veliko bogatstvo u



vodama, mnogobrojni izvori, potoci, te rijeke i rjecice koji su uzrok da planinu Bitovnju s pravom zovu
“planina sa hiljadu voda” je proizvelo prostrane povrsine kvalitetnih pasnjaka. Konfiguracija terena sa
Sumovitim oazama koje su sluzile kao zaklon za stoku i pastire, te mnogobrojne vode su uslovile
idealan prirodni ambijent za uzgoj stoke i preradu mlijeka u sir. Ovakvo povoljno prirodno okruzenje
je uvjetovalo tradiciju i vjestinu proizvodnje “Repovackog sira” koje su se razvijale decenijama.

Ovca Pramenka je u potpunosti prilagodena poluekstenzivnom nacinu uzgoja, sa cjelokupnom
ishranom baziranoj na ispasi u toku perioda proizvodnje “Repovackog sira”. Pogodne geomorfoloske
karakteristike zemljiSta su omogudile izgon stoke i drzanje u pretplaninskim i planinskim uvjetima od
prolje¢a pa do u jesen. Kvalitetan biljni pokrivaC je uslovio kvalitetne karakteristike mlijeka za
proizvodnju sira. “Repovacki sir” se proizvodi od sirovog, termicki neobradenog ovcijeg mlijeka (ili
mjesavine ovcijeg i kravljeg mlijeka). U takvom mlijeku je saCuvana prirodna mikroflora koja tokom
zrenja sira razgraduje specificne sastojke mlijeka Pramenke dubski soj cije prisustvo je uvjetovano
okolisem i ishranom stoke. Umijece proizvodaca “Repovackog sira” u gajenju i ishrani ovaca se ogleda
u njihovoj besprijekornoj ovcéarskoj praksi. Navedimo primjere tretmana ovaca u ispasi i higijeni koji
doprinose dobroj kondiciji ovaca, a poznato je da ovce u boljim proizvodnim uslovima daju kvalitetnije
mlijeko. Tako se ovce ne pustaju na ispasu prije 8 sati ujutro nego tek nakon sto se sunce digne, a rosa
i mraz povuku i na njoj ne ostaju poslije zalaska sunca ¢ime se izbjegavaju probavne smetnje kod ovaca.
Praksa redovnog kupanja ovaca doprinosi boljem statusu Zivotinja i kvalitetnijem mlijeku za
proizvodniju sira. Velika raspolozivost dovoljne koli¢ine izvorske pitke vode je omogucila vremenom
razvoj dobre proizvodacke prakse i odrzavanje dobre higijene u proizvodniji sira. S druge strane, voda
je znacajan faktor u ishrani muznih Zivotinja, a za napajanje stoke u geografskom podrucju se koristi
isklju€ivo Cista izvorska voda. Stoga je konzumiranje dovoljne koli¢ine izvorske vode omogudilo
povoljne procese u formiranju komponenti mlijeka i stvaranje kvalitetnih svojstava mlijeka za
proizvodniju sira.

Pretplaninski i planinski pojas nije pogodan za druge grane poljoprivrede osim stocarstva. Zbog toga u
geografskom podrucju proizvodnje “Repovackog sira” nema znacajnije razvijenih drugih vidova
poljoprivredne proizvodnje, ratarske, povrtlarske ili voéarske. Kao rezultat navedenog, u podrucju
nema tretiranja hemijskim sredstvima (pesticidi, herbicidi, mineralna gnojiva) pa bi se moglo reci da

podrucje predstavlja “Cistu” ekoloSku sredinu. Kao takva, ona dodatno pogoduje proizvodnji mlijeka i
sira posebnih karakteristika.

Kada se govori o tehnologiji i posebnim karakteristikama “Repovackog sira”, te vezi sa tradicijom i
lokalnim umije¢em spravljanja, na prvom mjestu se moZe govoriti o domisljatosti lokalnih proizvodaca
koji su vremenom usavrsili tehnike u proizvodniji koje su “Repovacki sir” ucinile drugacijim od ostalih
sireva. Tehnika cijedenja gruda pod surutkom je uslovila povezaniju teksturu sira, a grude su dovoljno
male pa stoga nije potrebno rezanje u kriske kao $to je slucaj sa ostalim bijelim salamurnim sirevima.
Stoga ovaj sir ima ovalni oblik sa tragovima od zavijanja krpe i cijedenja na krajevima koji ga razlikuje
od drugih sireva. Sir se cijedi pod vlastitom teZinom bez opterecenja Sto ga takode Cini razlicitim.
Redovno pranje sira i mijenjanje salamure tokom zrenja omogucava razvijanje tipi¢nih senzornih
karakteristika sira. Osim toga, ovcije mlijeko i tehnologija sira koja se vremenom usavrsavala kod
lokalnog stanovnistva su omogudili visoku rentabilnost u proizvodnji sira Sto je uslovilo da se
proizvodnja ovog sira Siri medu proizvodacima. Sklop prirodnih i ljudskih faktora proizvodnje je,
omogucio kvalitetne fizicko-hemijske i senzorne osobine sira pa tako i njegov dobar plasman. Kao



rezultat ovoga “Repovacki sir” se gotovo u cjelosti proda na kuénom pragu stalnim kupcima, cesto
unaprijed dogovorenim narudzbama. O reputaciji “Repovackog sira” dovoljno govore brojna priznanja
i nagrade osvojene na regionalnim i medunarodnim takmicenjima: Ocjenjivacka izlozba autohtonih
ovcijih sireva, Mostar, 2002; 3. Dani poljoprivrede opcine Konjic, 2007; Ocjenjivacka izlozba
autohtonih ovcijih sireva, Mostar, 2009; 9. Medunarodni sajam privrede, poljoprivrede, prehrane i
turizma, Konjic, 2011; 12. Dani poljoprivrede opéine Konjic, 2017; Ocjenjivacka izloZba kozijih i ovcijih
sireva, Mostar, 2022 (Prilog 5). Kada se spominje uticaj ljudskog faktora treba dodati da su proizvodaci
sira uglavnom Zene i mladi ljudi Sto daje perspektivu odrzivosti stoCarstva i proizvodnje sira u
geografskom podrucju. Pored toga, proizvodaci su dobro organizovani kroz Udruzenje gradana za
proizvodnju mlijeka i mesa “Farmer” Konjic i Savez UdruZenja Sto je dalji promotor odrZivog razvoja
podrucja proizvodnje “Repovackog sira” (Prilog 8).

7. NAZIV | ADRESA NADLEZNOG TIJELA

Agencija za sigurnost hrane BiH/Food Safety Agency of B&H
Kneza Viseslava b.b.
88000 Mostar

8. POSEBNA PRAVILA U VEZI 0ZNACAVANJA
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Prilog 1a. Spoljni izgled i presjek ,,Repovackog sira”







Prilog 1b. Pramenka dubski soj







Prilog 1c. Tehnologija ,,Repovackog sira”




Tehnologija ,,Repovackog sira” (lzvor: Brkan, 2011)

siru ostati suviSe surutke, koja kasnije dovodi do povecane kiselosti, i hoce li Eestice sirnog
tijesta biti dobro spojene.

Kod veéine proizvodaca ova faza tehnoloskog procesa trajala je od 15 do 20 sati. Manji broj
proizvodaca skraéuje fazu cijedenja na taj nadin da grus cijedi 5-6 sati, zatim vadi sir iz kesa i
stavlja ga na sirarski sto. Na sir se stavlja daska dovoljno tedka da se postigne blago presanje,
koje traje 2-3 sata. Tokom ogleda je uoceno da ovaj kraéi nacin cijedenja koriste proizvodadi
koji prave sir &ije kriske ne prelaze tezinu od 300 grama.

Slika 8. Slika 9.
Grus izrezan na kocke Cijedenje sira

Soljenje sira. Dalji postupak sa sirom je isti kod svih proizvodaca. Prilikom vadenja sira iz kesa
ne vrsi se rezanje kriski, nego se, takve kakve jesu, slazu u kace ili plasti¢ne posude (slika 10).
Sir se stavlja na sirarski stol, soli se sa 1% soli i tako stoji jedan sat. Iz sira se izdvoji jos jedan
dio zaostale surutke. Cilj stajanja sira je stvaranje kore sira koja mu omogucava da se formirana
kriska oCuva prilikom stavljanja u kace ili plasti¢ne posude.

Slaganje sira u kacu. KriSke sira slazu se u kacCice ili plasti¢ne posude lagano i bez nabijanja,
tako da izmedu njih ne ostaje slobodan prostor. Ovo je moguce zahvaljujuéi specifi¢nom obliku
kriSki. Svaki slozeni sloj soli se posebno. Optimalna koli¢ina soli je 3-3,5% od ukupne koli¢ine
sira. Sol je dobar konzervans, a istovremeno ¢e iz sira izdvojiti suvi$nu surutku.

Slika 10. Slika 11.
Stajanje sira na stolu Zrenje sira
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Prilog 1d. Selo Repovci




Prilog 1e. Planina Bitovnja




Prilog 2. Shema proizvodnje ,,Repovackog sira” i opis dokumentacijskog
sistema sljedivosti

Ishrana Zivotinja Uzgoj muzne stoke ==
1
e Proizvodnja mlijeka =
Prijem i cuvanje mlijeka (4-8°C) —
Sirenje mlijeka (80-150 minuta) — @

Obrada i cijedenje grusa (cijedenje najmanje 8 sati) -

Soljenje sira i slaganje u posude (ukupno do 4% soli) -

0 Zrenje sireva (min. 2 mjeseca) — @

Pakovanje (skladistenje do Stavljanje ,kriski* sira na
8°C) trziste

Stavljanje sira na trziste ——

PVC ambalaza



Prilog 3. Analize mikrobioloskog kvaliteta ,,Repovackog sira”

BOSNA | HERCEGOVINA
FEDERACIJA BOSNE | HERCEGOVINE
FEDERALNI AGROMEDITERANSKI ZAVOD ¢
MOSTAR

BOSNIA AND HERZEGOVINA
FEDERATION OF BOSNIA AND HERZEGOVINA
AGRO - MEDITERRANEAN INSTITUTE MOSTAR

OF THE FEDERATION OF BOSNIA AND
HERZEGOVINA .
ODSJEK ZA KONTROLU
KVALITETE POLJOPRIVREDNOPREHRAMBENIH PROIZVODA,
DUHANA | DUHANSKIH PROIZVODA

[

REZULTATI ISPITIVANJA:

Ispitivani ™ Metoda Grani¢ne Rezultati
parametar ispitivanja : vrijednosti ispitivanja
m [ M
Listeria monocytogenes BAS EN ISO 11290-1:2018 nn.u25g nn.u25g
Salmonella spp. BAS EN ISO 6579-1:2018 | n.n. u25ml nn.u25g

E. coli

BAS ISO 16649 —2:2008 100 cfulg | 1000 cfulg | <10 cfu/g

Koagulasa pozitivni
stafilokoki

BAS EN SO 6888-1:2022 100 cfulg | 1000 cfulg | <10 cfu/g

(W Napomena: Parametri su analizirani prema zahtjevu kupca: Grani¢ne vrijednosti prema Pravilniku
o mikrobiologkim kriterijima za hranu SI. glasnik BiH br. 11/13 Pravilniku o izmjenama i dopunama
Pravilnika o mikrobiologkim kriterijima za hranu Sl. glasnik BiH br. 79/16.

Rezultati se odnose na ispitivani uzorak SIR B6 br. 1808/22

BAS EN ISO/IEC 17025

BAW,

ACCREDITATIONY

OB-7-08.01/01 Izdanje:2 Datum izdanja: 21.12.2021.

m = graniéna vrijednost; M = najveca dopustena vrijednost iznad koje se rezultati smatraju
nezadovoljavajuéim; cfu= broj kolonija bakterija (colony forming unit). n.n. — nije nadeno

Rukovoditelj laboratorija za
mikrobiolo$ka ispitivanja/lspitivac:
Ana Sesar, dipl. ing.

ASesa,-

»

Stranica 2/2

Buna bb, Bosna i Hercegovina,

Tellfax. ++ 387 36 48 08 27, tel.++387 36 48 08 28, tel.++ 387 36 48 08 29; e-mail: lab.buna@faz.gov.ba

Ispitni laboratorij nije odgovoran za informacije dobivene od kupca koje mogu utjecati na validnost rezultata

Rezultati ispitivanja odnose se na ispitivani uzorak dobiven od korisnika onakav kako je zaprimljen

Ispitni laboratorij ne vrsi uzorkovanje.

lzvjeSée o ispitivanju ne smije se umnoZzavati bez prethodnog pisanog odobrenja Direktora

* je oznaka za neakreditirane metode

L1-45-01




Prilog 4. Organizacija, sistemi ocjenjivanja Senzorne komisije i senzorna
ocjena ,,Repovackog sira”

Senzorna Komisija je sastavljena obi¢no od 5-7 ocjenjiva¢a eksperata, a minimalno 3 ¢lana.
Koristi se sistem od 20 maksimalnih bodova za sireve gdje se sve senzorne karakteristike
ocjenjuju razli¢itim brojem bodova. Maksimalan broj bodova za pojedine karakteristike je:
vanjski izgled 2 boda; boja 1 bod; konzistencija 2 boda; izgled na presjeku 3 boda, miris 2 boda
i okus 10 bodova. Raspodijela po kvalitetnim kategorijama je slijede¢a — extra 18,01-20,00; |
klasa 16,01-18,00; Il klasa 13,01-16,00; van klase 10,01-13,00 i diskvalifikacija ispod 10,00. Ovo
je jedan od sistema koji se uobicajeno koristi ve¢ decenijama u svim zemljama sa podrucja bivse
Jugoslavije. Uzima se prosjek svih ocjenjivaca. U napomenama se uvijek stavlja primjedba zbog
koje je sir dobio niZu ocjenu, a nikada karakteristike koje su dobile punu ocjenu. Podrazumijeva
se da puna ocjena znaci karakteristike navedene u specifikaciji.

Uzorak | IZGLED | BOJA | KONZIST. | PRESJEK | MIRIS | OKUS | UKUPNO
@) (1) @) @) @ | @0 (20)
1. 2,00 1,00 2,00 2,75 2,00 | 950 19,25
2. 1,75 1,00 1,75 2,25 175 | .95 17,75
3. 2,00 1,00 1,50 5 Il 17,75
Y 2,00 1,00 2,00 995 1,75 | 9,00 18,00
5. 2,00 1,00 1,75 2,50 2,00 | 925 18,50
6. 2,00 0,50 1,00 1,75 ol 13,75
7. 2,00 0,75 175 2,75 2,00 | 925 18,50
8. 2,00 0,75 1,50 2,50 1,5 | 9,00 17,25
9. 2,00 1,00 125 2,75 1,75 725 16,00
10. 2,00 1,00 1,75 2,50 1,50 | 925 18,00
Min. 1,75 0,50 1,00 1,75 1,50 | 6,75 13,75
Max. 2,00 1,00 2,00 2,75 2,00 | 9,50 19,25
Prosjek | 1,98 0,90 1,63 2,48 1,78 | 8,73 17,50

Primjedbe kod senzorne ocjene uglavnom su se odnosile na nedovoljno izraZen ili strani miris,
konzistenciju (previse ¢vrsta ili mekana, mrvicasta, ), okus (nedovoljno izrazen, strani ili suvise
slan) i boju sira. Kod uzorka broj 6 konstatirana je suviSe izraZena Zuta boja sirnog tijesta. Sir
se rasipao. Uzorak broj 7 je, takoder, imao izraZenu Zutu boju 1 bio je malo slaniji. Boja je bila
suviSe Zuta i kod uzorka broj 8. Pored toga imao je mrvi€astu strukturu i strani (netipi¢an) miris.
Uzorak broj 9 je bio suh, pjeskovit i tvrd. I kod uzorka broj 10 boja sirnog tijesta je bila
zuckasta, miris 1 okus netipicni, a konzistencija suviSe mekana (sir se rasipao).

Na osnovu broja bodova sir je razvrstan u klase (tabela 33).

Iz podataka prikazanih u tabeli se vidi da su samo tri sira (30%) spadala u Ekstra klasu, pet
sireva (50%) je bilo u I klasi i dva (20%) u II klasi.



Tabela 33.

Klasiranje sira na osnovu senzorne ocjene

Broj UKUPAN BROJ KLASA
uzorka BODOVA

1, 19,25 E
o LTS I
3. L1775 I
4, 18,00 I
5. 18,50 E
6. 13,75 I1
Y 18,50 E
8. 795 I
9. 16,00 11
10. 18,00 I
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Prilog 6. Popis koristenih literaturnih izvora

1.

Bijeljac, S., Sari¢, Z. (2005): Autohtoni mlijecni proizvodi sa osnovama sirarstva. Univerzitet u
Sarajevu. Sarajevo.

Brkan, M. (2011): IstraZzivanje tehnoloskog procesa proizvodnje i kvaliteta autohtonog
»Repovackog sira“. Magistarski rad. Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u
Sarajevu.

Dozet, N. (1960): Mljekarska proizvodnja na planini Bitovnji. Mljekarstvo 7 (10), 147-150.

Popovié¢, J. (1931): Ljetni stanovi na planini Vranici, Zec-Planini i planini Bitovnji. Glasnik
Zemaljskog muzeja sv. XLIII. Sarajevo.

Temimovi¢, E., Sljivo, S. (2018): Geomorfoloske turisti¢ke atraktivnosti opcine Konjic. Acta
geographica Bosniae et Hercegovinae 10; (129-141).

Tim autora (2010): Razvoj ovcarstva u funkciji unapredenja proizvodnje autohtonih sireva i
mesa. Projekat: Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu.

Zdanovski, N. (1954): Iskoris¢ivanje ovaca kombinirane proizvodnje. Veterinaria br. 2.

Internet izvori (posjeéeno juni-avgust 2023)
lix.ba/lifestyle/putovanja/bitovnja-planina-sa-hiljadu-vrela/09081704
hr.wikipedia.org/wiki/Bitovnja




Prilog 7. Kopije naucnih i strucnih radova relevantnih za specifikaciju

UNIVERZITET U SARAJEVU
POLJOPRIVREDNI FAKULTET

SONJA BIJELJAC, ZLATAN SARIC

AUTOHTONI

LIJECNI PROIZVODI
SNOVAMA SIRARSTVA

Sarajevo, 2005.




laseline. Ove bakterije se
kultura za proizvodnju

ji, narodito tamo gdje

i mlijeka igraju jednu od

S druge strane, brojni Stetn:
ju mane sira (tabela 5.2.).

; bolesti se moze prenijett
uzro¢nika koji prelaze v

i prisutni u mlijeku su:
Listeria  monocytogenes.
i Staphylococcus aureus. U
izama u mlijeku i bolest

anizmi mlijeka uzrokuju

miris i okus)

miris i okus)

= (kvar-neugodan miris i

naduvavanje

boje, miris i okus

e izazivaju kod ljudi

mastitis

tuberkuloza

bruceloza,

listerioza

difterija

probavne smetnje i dr.

tifus, salmoneloze

dizenterija

s sireva od sirovog mlijeka omoguéava prisustvo Sireg spektra

na sir dobiven od pasterizovanog mlijeka sa dodatkom
Kroz stoljeca tehnologija tradicionalnih sireva je razvila tako
akierijalni ekosistem da ga je gotovo nemoguée tatno
upotrebom selekcionisanih startera. U posljednjih 20 godina
skroflore zrelih sireva omogucila su da se identificiraju vrste
wvaju. Mikroflora sirovog mlijeka je od posebnog znacaja u

izvodnji autohtonih sireva gdje se mlijeko ne pasterizuje.

Jvéije mlijeko

ko je bijele boje, neprozimo, ugodnog okusa i bez mirisa ako
dobri ali brzo upija mirise sredine u kojoj se nalazi. Ovéije
oko 50% bogatije suhom materijom nego kravlje. Ovo je, u
jedica veceg sadrzaja masti i bjelan¢evina. Odnos pojedinih
kao kod kravljeg mlijeka. Veéi je udio masti, zatim
Zbog veteg sadrzaja suhe materije, posebno masti i
je mlijeko vrlo podesno za preradu u sireve, pa se postize i
randman. Isto tako je podesno za proizvodnju kiselog
izvod odli¢ne ¢vrste konzistencije.

oriti 0 prosjecnom sastavu ov¢ijeg mlijeka, jer sadrZaj
jaka varira u zavisnosti od rase, nadina ishrane, klimatskih
drzanja, a najviSe zavisi od perioda laktacije. Mast ovéijeg
vu, fizickim svojstvima i stepenu disperznosti ne$to malo
ti kravljeg mlijeka. Ona ima veéi sadrzaj kaprilne i
ine Sto ovéijem mlijeku daje karakteristian okus i miris
se nalaze u slobodnom obliku). Prosjegna veli¢ina masnih
se izmedu 5 1 6 mikrona, §to znaci da su vece nego u kravljem
cevine ov¢ijeg mlijeka su istog sastava kao i kod kravljeg
1oje se od kazeina, bjelancevina surutke i neproteinskih azotnih
atim, ukupna koliCina bjelancevina je vec¢a u ov&ijem mlijeku,
je nesto drugadiji. U toku laktacije se ueSée kazeina u
ncevinama povecava, a ueSée bjelandevina surutke se
1je mlijeko sadrzi dva puta viSe bjelandevina surutke od
stavlja posebnu vrijednost i pojacava interes za njihovo
iz surutke. Za sada se ove bjelancevine uglavnom koriste za
inskih sireva (Urda, Kefalotir itd.).
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Tabela 5.5. Hemijski sastav ovcijeg mlijeka (Miletié, 1 994.)
Variranje
Sastojci mlijeka u % od i
suha materija 17,00 19,10
mast 550 7,50
suha materija bez masti 9,50 11,50
. mlijeni Secer 4,50 5,00
kazein 4,50 5,00
albumin i globulin 0,80 1,00
mineralne materije 0,90 1,10

Sve §to se moze reéi za mlijeéni Secer u kravljem mlijeku vazi i za ov¢ije
mlijeko. Od mineralnih materija treba posebno napomenuti sadrzaj kalcija
koga ima viSe nego u kravljem mlijeku. Ovéije mlijeko je bogatije
vitaminima nego kravlje. Kod ov€ijeg mlijeka je najveci dio beta-karotena
(provitamin A), oko 80%, transformisan u vitamin A $to daje ovcijem
mlijeku bijelu boju. Zato ov&ije mlijeko nema Zuckastu nijansu kao kravlje.
Zbog toga su i proizvodi od ovtijeg mlijeka potpuno bijele boje po ¢emu se
mogu i razlikovati od kravljeg mlijeka i proizvoda. Ov¢ije mlijeko sadrZi 2-4
puta vie vitamina C od kravljeg.

Kiselost ovéijeg mlijeka krece se u granicama od 7-9,5°SH. ViSa
titraciona kiselost je posljedica veceg sadrZaja kazeina i soli sa pufernim
dejstvom. Najvisa kiselost je pri kraju laktacije radi poveéanog sadrZaja
kazeina. pH vrijednost se krece u granicama od 6,64 do 6,73. Gustoca
ovéijeg mlijeka je veca u odnosu na kravlje i kre¢e se u granicama 1,034-

1,036.

Ovéije mlijeko je karakteristiéno po veéem broju mikroorganizama u 1
ml u odnosu na kravlje, jer je veoma teSko postiéi tako visok nivo higijene
pri proizvodnji kao kod proizvodnje kravljeg mlijeka, §to takode moze
uticati na brzi porast kiselosti.. Sigurno je da kod proizvodnje autohtonih

sireva najznadajniju ulogu igra prirodna mikroflora ov&ijeg mlijeka koja
stvara specifi¢nu aromu tokom njihovog zrenja.
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muze. Odmjerena koli¢ina sirila razblaZi se sa mlakom vodom i sipa u mlijeko uz mijesanje,
kalko bi se sirilo §to bolje rasporedilo po ukupnoj koli¢ini mlijeka. Podsireno mlijeko se pokrije
da se njegova povr§ina ne hladi. Mlijeko se ostavi da miruje dok usiravanje ne bude gotovo.
Kraj faze usiravanja odreduje se na osnovu ¢vrstoce grusa.

Tabela 28.
Autohtona tehnologija Repovackog sira

Pokazatelji Variranje (od —do)
Sirovina

- vrsta mlijeka ovgje
Vrijeme sirenja

- jutro jutro

- vecer

Temperature u tehnoloskom procesu C°

- usiravanje 30-33°C

- grus pred rezanje 25-28°C
Trajanje tehnoloskog procesa

- usiravanje (minuta) 80-150

- rezanje grusa i izdvajanje surutke (minuta) 50-60

- cijedenje (sati) 15-20
Tehnoloske karakteristike

- rezanje gru$a na kocke (cm) 3x4 do 6x5

- boja izdvojene surutke svijetlo-Zuta do svijetlo zelena
- izgled i konzistencija grusa cvrst
Naéin cijedenja

- stavljanje grusa u krpe i pomaganje cijedenja u kese se stavlja 1-2 1 grusa
- oblikovanje grude spontano

- stajanje izrezanog sira (minuta) 60-90
Soljenje sira

- prilikom slaganja u kacu, soli se svaki sloj
- koli¢ina soli (%) 3-3,5%
Zzenje sira

- bez salamure (dana) 1

- u salamuri (dana) 60

- temperatura zrenja C° 15-18°C
Randman i litraza

- za | kg zrelog sira trosi se u prosjeku 4-5 1 mlijeka
- od 100 litara mlijeka dobije se 20-25 kg sira

Obrada grusa. Kada grus postigne odredenu Cvrstocu reZe se na kocke veli¢ine 3x4 do 6x5 cm,
~ zavisno od domacinstva, i ostavi da miruje dok se ne po¢ne izdvajati surutka, koja mora biti
~ bisira i zeleno-7ute boje (slika 8). Temperatura grusa pred rezanje varirala je od 25-28 8¢
~ Izdvajanje surutke trajalo je od 50 do 60 minuta. Tek tada se pristupalo cijedenju grusa.

~ Cijedenje sira. Cijedenje sira vrsi se u platnenim kesama u koje moZe stati od 1-2 litra grusa i
stke. zavisno od toga kolika se veli€ina kriski sira Zeli napraviti. Kese se okace na precku i
sodno vise. Gru§ se sirarskom kasikom ili ve¢om kutlaom prenosi u kese pazljivo, bez
anja. Prenosenje grusa mora biti polagano i ujednageno, kako bi surutka ravnomjerno
scala. Sir se cijedi bez pritiska, pod vlastitom teZinom (slika 9). Tokom cijedenja se
wremeno  (svakih 20-30 minuta) pomaZe otjecanje surutke laganim naizmjeni¢nim
dizanjem stranica kese kako bi se sprijecilo stvaranje kore na sirnoj masi, koja onemogucava
ajanje surutke. Kada je cjelokupna koli¢ina grusa prebadena u kese, nastavlja se sa
enjem, sve dok se ne formira sirna gruda na &ijoj povrsini nema izdvojene surutke. Ova
= tehnoloskog procesa je veoma vaZna i od nje zavisi kvalitet sira. Od nje zavisi hoce Ii u
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siru ostati suviSe surutke, koja kasnije dovodi do povecane kiselosti, i hode li Eestice sirnog
tijesta biti dobro spojene.

Kod vecine proizvodaca ova faza tehnoloskog procesa trajala je od 15 do 20 sati. Manji broj
proizvodaca skracuje fazu cijedenja na taj naéin da grus cijedi 5-6 sati, zatim vadi sir iz kesa i
stavlja ga na sirarski sto. Na sir se stavlja daska dovoljno te3ka da se postigne blago presanje,
koje traje 2-3 sata. Tokom ogleda je uoGeno da ovaj kraéi nacin cijedenja koriste proizvodaci
koji prave sir &ije kriske ne prelaze tezinu od 300 grama.

Slika 8. Slika 9.
Grus izrezan na kocke Cijedenje sira

Soljenje sira. Dalji postupak sa sirom je isti kod svih proizvodaca. Prilikom vadenja sira iz kesa
ne vrsi se rezanje kriski, nego se, takve kakve jesu, slazu u kace ili plastiéne posude (slika 10).
Sir se stavlja na sirarski stol, soli se sa 1% soli i tako stoji jedan sat. Iz sira se izdvoji jo§ jedan
dio zaostale surutke. Cilj stajanja sira je stvaranje kore sira koja mu omogucava da se formirana
kriska oGuva prilikom stavljanja u kace ili plasti¢ne posude.

Slaganje sira u kacu. Kriske sira slazu se u kacice ili plasti¢ne posude lagano i bez nabijanja,
tako da izmedu njih ne ostaje slobodan prostor. Ovo je moguée zahvaljujuéi specificnom obliku
kriSki. Svaki slozeni sloj soli se posebno. Optimalna koli¢ina soli je 3-3,5% od ukupne koli¢ine
sira. Sol je dobar konzervans, a istovremeno Ce iz sira izdvojiti suvisnu surutku.

Slika 10. Slika 11.
Stajanje sira na stolu Zrenje sira
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Napunjena kacica ostavi se dva do tri dana bez opterecenja, kako bi sol prodrla u sirno tijesto.
U tom periodu izdvoji se iz sira surutka u kojoj sir stoji 7-8 dana, nakon ega se surutka mijenja.
Nova surutka se priprema tako da se na 5 litara surutke doda oko 100 grama soli.

Zatim se na povrsinu sira stavlja "dance" i optereti se kamenjem, radi presovanja (slika 11). Sir
se stajanjem slijeze zbog otpustanja surutke. Zato se, u toku 7 do 10 dana, vrsi "povrSavanje"
kacica. Dodaju se novi slojevi sira da bi kagice bile pune do vrha. Kod "povriavanja" koristi se
najeSce sir iste starosti ili sir koji je mladi 2-3 dana. Obi¢no se jedna kacica sira istog datuma
proizvodnje koristi za popunjavanje ostalih. Nekad se zna desiti da se pojave kupci sira — turisti,
koji slutajno dodu i traZze da kupe 2-3 kg sira, pa se tada vadi sir napola zreo i prodaje. Tada se
katica dopunjava sa novim sirom, pa se deSava da u istom sudu bude sir razli¢ite starosti.

Zrenje sira. Sir odmah nakon proizvodnje nema senzorne osobine zrelog sira. Ova svojstva sir
dobiva tokom zrenja, koje traje najmanje 1 do 2 mjeseca. Zrenje Repovackog sira, kao i kod
drugih salamurnih sireva, odvija se u dvije faze. Prva faza je aerobno zrenje u trajanju od par
dana, kada sir stoji bez salamure. U ovoj fazi intenzivno djeluju mlijeéno-kiseli
mikroorganizmi, koji mlije¢ni $ecer prevode u mlije¢nu kiselinu.

Druga faza je anaerobno zrenje, koje se odvija bez prisustva zraka, jer se sir nalazi u salamuri
ili surutki. Odsustvo zraka i povecéani pritisak ne dozvoljavaju razmeksavanje sira. U ovoj fazi
proizvodnje djeluju anaerobne bakterije koje razgraduju bjelanéevine i mast sira. Za zrenje sira
moraju se obezbijediti odgovarajuéi uslovi. Temperatura prostorije za zrenje tokom ogleda je
bila oko 15 °C.

Sir se u toku zrenja i Cuvanja njeguje. Na povrSini salamure stvara se, djelovanjem
mikroorganizama, sivo-bijeli sloj ili "sirni cvijet". Na pocetku ova pojava je mnogo intenzivnija
nego u daljem toku zrenja. Zato se u pocetku sir pere i Cisti 1 do 2 puta sedmicno, a kasnije
~ svakih 10 do 15 dana. Ukoliko se sir ne njeguje redovno dolazi do brZeg razlaganja
bielandevina i masti, pa gubi na kvalitetu. Svi proizvoda¢i u prostorijama gdje pripremaju sir
imaju vodu, tako da se redovno vrsi ¢i§¢enje prostorije, a pranje sira.

SkladiStenje sira. Nakon zavrSenog zrenja sir se Cuva u skladiStu. Zavrietak zrenja treba
shvatiti uvjetno, jer se ne moZe tano odrediti vremenski period za koji sir postigne zrelost.
Zrenje se nastavlja i u toku skladistenja, i radi toga se mora voditi rauna o uvjetima prostora u
kome se uva sir. Temperatura mora biti nesto niZa od temperature zrenja kako bi se zaustavili
. procesi razgradnje sastojaka sira. Relativna vlaga treba biti izmedu 70 i 80%, da ne bi doslo do
veceg kaliranja sira u toku skladistenja. Dovoljna koli¢ina vlage moze se postii polijevanjem
wvode po podu skladi$ta. Medutim, proizvodadi Repovackog sira nemaju problema oko
skladiStenja. Prodaja se obavlja ve¢inom na kuénom pragu stalnim kupcima. Oni na poCetku
- sezone donose kace ili plasti¢ne kante da se u njih "kupi" sir, a po njih dolaze krajem septembra
1 pocetkom oktobra.

5 se uporedi tehnologki proces proizvodnje Repovackog sira i TravniCkog/VlaSickog sira
“moze se zakljuditi da velikih razlika nema (tabela 29).

ovina za oba sira je sirovo ov¢je mlijeko. Kod Repovackog sira je temperatura usiravanja
=rnatmo viSa. Vrijeme zasiravanja i izdvajanja surutke je skoro isto. Gru§ se kod Repovackog
reze na neSto manje kocke. Veée razlike u tehnoloskom procesu javljaju se kod veli¢ine
+ski i duzine cijedenja sira. Kriske kod Repovackog sira su specificnog oblika, jer se sirna
suda ne podvezuje, i znatno manje tezine (0,2-0,4 kg). Faza cijedenja je duZe nego kod
Travnickog/Vlasickog sira i taje od 15-20 sati, a koli¢ina soli 3%. Proces zrenja kod oba sira
ije se na isti nadin.
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fizickih, hemijskih i senzornih karakteristika. U tabeli 30 prikazan je hemijski sastav deset
uzoraka zrelog Repovackog sira iz ogleda.

Tabela 30.
Hemijski sastav Repovackog sira
Redni Vlaga Suha materija Mast Mast u Voda u Pepeo
broj u% u % u % SM u % BMSM u % u %
10 52577 47,23 29,0 61,40 74,32 1297
2 51,19 48,81 27,0 55,32 70,12 3,07
3. 48,88 51,12 26,0 50,86 66,05 2,73
4. 53.37 46,63 25,0 53,61 71,16 2,48
5: 5124 48,73 395 66,69 75,96 2,71
6. 49,81 50,19 31,0 61,77 72,19 6,00
X 5575 44,25 24,0 54,24 73,36 5,25
8. 52,17 47,83 27,0 56,45 71,47 2,50
9: 49,15 50,85 26,5 5211 66,87 3,27
10. 56,05 43,95 205 62,57 97,31 3,68
Min. 48,88 43,95 24,0 50,86 66,05 1,97
Max. 56,05 51,12 325 66,70 77,31 6,00
Prosjek 52,04 47,96 27,6 57,50 71,88 337

Na osnovu podataka o hemijskom sastavu Repovagkog sira, prikazanih u tabeli 30, se vidi da je
sadrzaj vlage u uzorcima sira varirao od 48,88-56,05%. Suha materija se kretala od 43,95-
51,12%, mast od 24,0-32,5%, mast u suhoj materiji od 50,86-66,70%, voda u bezmasnoj suhoj
materiji od 66,05-77,31% i mineralne materije od 1,97-6,00%. Prosje¢na vrijednost za sadrZaj
vode je bila 52,04%, za suhu materiju 47,96%, mast 27,6%, mast u suhoj materiji 57,50%, vodu
u bezmasnoj suhoj materiji 71,88% i za mineralne materije 3,37%.

Prema ¢lanu 35. Pravilnika o proizvodima od mlijeka i starter kulturama (SI. glasnik BiH br.
21/11) salamurni sirevi spadaju u grupu mekih sireva i moraju sadrzavati preko 67% vlage u
suhoj materiji bez masti. Od deset uzoraka sira samo su dva bila ispod propisanog sadrzaja
vlage u bezmasnoj suhoj materiji (uzorak 3 — 66,05% i uzorak 9 — 66,87%).

Prema Aneksu istog Pravilnika sirevi se svrstavaju u grupe prema sadrzaju masti u suhoj
materiji. Na osnovu ovoga se moze zakljuciti da od deset uzoraka sira Sest spada u grupu
punomasnih (od 45 do 60% masti u suhoj materiji), a etiri u grupu ekstramasnih (vise od 60%
masti u suhoj materiji). Ovakvo variranje sadrZaja masti u siru je potpuno prirodno jer se sir
proizvodi od nestandardiziranog mlijeka.

Prema podacima veceg broja autora navedenih u tabeli 5 sadrzaj vlage u Vlasickom/
Travnitkom siru se kretao od 46,57 do 54,72%, suhe materije od 46,97 do 53,43%, masti u
suhoj materiji od 48,08 do 59,93% i bjelanevine od 16,99 do 20,69%. Sadrzaj mineralnih
materija je varirao od 4,64 do 5,69%, a soli od 2,50 do 8,04. Poredenjem ovih podataka sa
rezultatima analize dobivenim za Repovacki sir moZe se zakljugiti da u pogledu hemijskog
sastava nema sustinskih razlika.

~ U tabeli 31 navedeni su rezultati za kiselost i pH vrijednost Repovackog sira.

Ispitivanje sadrzaja mlije¢ne kiseline pokazalo je da se njen sadrzaj u siru kretao od 0,473 do
0,653%, a u prosjeku je iznosio 0,561%. Vrijednost pH varirala je u granicama od 3,75 do 4,78,
a u prosjeku je bila 4,25.
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Prosjecan sadrzaj mlijeGne kiseline za 37 uzoraka Travnickog sira sa Vla$ica iznosio je 0,645%.
Kod 21 uzorka sira u tipu TravniGkog, proizvedenog van podrucja Vlasica, prosjecna je bilo
0,557% mlijeéne kiseline, a kod 50 uzoraka uzetih sa poljoprivrednog dobra "Vlasi¢" 0,650%
(Dozet, 1063). Na osnovu ovih podataka se moze zaklju€iti da je kiselost kod Repovackog sira
neznatno niza.

Tabela 31.
Kiselost i pH vrijednost uzoraka Repovackog sira
Redni broj | Mlije¢na kiselina | pH vrijednost
u %

18 0,630 4,09

2. 0,545 4,27

3. 0,653 3.75

4. 0,554 4,38

5. 0,540 4,58

6. 0,549 4,78

i 0,473 4,41

8. 0,536 4,07

9: 0,617 3,98

10. 0,509 4,21

Min. 0,473 3,75

Max. 0,653 4,78

Prosjek 0,561 425

Vrijednost pH je ispitana kod malog broja uzoraka. Imamovi¢ i sar. (2005) navode da je
prosjecna pH vrijednost za 12 uzoraka Travnickog sira, prikupljenih na sarajevskom trzistu, bila
4.50. Prema Dizdarevicu (2009) prosje¢na pH vrijednost 32 uzorka Travnickog sira, starog 2
mjeseca, iznosila je od 4,10 do 5,14, a u prosjeku je bila 4,54. Kod 10 uzoraka sira prikupljenog
od proizvodada sa Vlaica pH vrijednost je varirala u rasponu od 4,39 do 5,94 (Tim autora,
2011). Poredenjem pH vrijednosti kod Travni¢kog/Vlasi¢kog sira sa podacima dobivenim za
Repovacki sir vidi se da je ona kod Repovackog sira, takoder, nesto niza.

5.5.2. Senzorna svojstva sira

Na formiranje senzornih karakteristika sira uti¢e Citav niz faktora, pocevsi od fizi¢ko-hemijskog
1 mikrobioloskog kvaliteta sirovine, primijenjene tehnologije, pa do uslova zrenja. Jedna od
metoda za valorizaciju kvaliteta nekog proizvoda je senzorna ocjena. Senzorna ocjena kvaliteta
sireva obuhvata odredivanje stepena izraZenosti okusa i mirisa, boje, konzistencije, izgleda na
- presjeku, vanjskog izgleda.

U tabeli 32 prikazani su rezultati senzorne ocjene deset uzoraka sira.

Tabela 32.

Senzorna ocjena Repovackog sira
Uzorak | I[ZGLED | BOJA | KONZIST. PRESJEK | MIRIS | OKUS | UKUPNO

2) @ ) 3) ) 10) 20)

1 2,00 1,00 2,00 2,75 2,00 9,50 19,25
2 .75 1,00 1.75 225 1575 9,25 17,75
S. 2,00 1,00 1,50 %05 175 8,75 17.75
4. 2,00 1,00 2,00 2,25 1S 9,00 18,00
. 2,00 1,00 195 250 2,00 9,25 18,50
6. 2,00 0,50 1,00 1575 575 6,75 13,75
A 2,00 0,75 175 20 2,00 9,25 18,50
8. 2,00 0,75 1,50 250 1,50 9,00 1725
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9. 2,00 1,00 1,25 05 7500|005 16,00
10. 2,00 1,00 1,75 2,50 1,50 | 925 18,00
Min. 1,75 0,50 1,00 1,75 150 | 6,75 13,75
Max. 2,00 1,00 2,00 2,75 2,00 | 9,50 19,25
Prosjek | 1,98 0,90 1,63 2,48 1,78 | 8,73 17,50

Primjedbe kod senzorne ocjene uglavnom su se odnosile na nedovoljno izrazen ili strani miris,
konzistenciju (previse ¢vrsta ili mekana, mrvicasta, ), okus (nedovoljno izraZen, strani ili suvise
slan) i boju sira. Kod uzorka broj 6 konstatirana je suvise izraZena Zuta boja sirnog tijesta. Sir
se rasipao. Uzorak broj 7 je, takoder, imao izraZenu Zutu boju i bio je malo slaniji. Boja je bila
suvise Zuta i kod uzorka broj 8. Pored toga imao je mrvicastu strukturu i strani (netipi¢an) miris.
Uzorak broj 9 je bio suh, pjeskovit i tvrd. I kod uzorka broj 10 boja sirnog tijesta je bila
zuckasta, miris i okus netipi¢ni, a konzistencija suvise mekana (sir se rasipao).

Na osnovu broja bodova sir je razvrstan u klase (tabela 33).

Iz podataka prikazanih u tabeli se vidi da su samo tri sira (30%) spadala u Ekstra klasu, pet
sireva (50%) je bilo u I klasi i dva (20%) u II klasi.

Tabela 33.
Klasiranje sira na osnovu senzorne ocjene
Broj UKUPAN BROJ KLASA
uzorka BODOVA

L. 19,25 E
2 17,75 1
3 1775 1
4. 18,00 1
5. 18,50 E
6. 13575 11
T 18,50 E
8. 17,25 1
9. 16,00 11
10. 18,00 I

Prema Dizdarevicu (2009) od 32 uzorka ocijenjenog Travnickog sira 6 (18,75%) je bilo u E
klasi, 14 (43,75%) u I klasi i 12 (37,50%) u 1I klasi.

Od 2006. godine Udruzenje poljoprivrednika zajedno sa Ministarstvom za Sumarstvo,
poljoprivredu i vodoprivredu Srednjobosanskog kantona organizuje Sajam sira - Ocjenjivacku
izlozbu Vlasickog sira na Vladicu. U toku Sestogodi$njeg ocjenjivanja uradena je senzorna
analiza 202 uzorka Travni¢kog/Vlasic¢kog sira. Od toga broja 66 (32,67%) je bilo Ekstra klasa,
99 (49,01%) I klasa, 29 (14,36%) Il klasa i 8 (3,96%) van klase (Tim autora, 2010). U 2011.
godini od 39 uzoraka 13 (33,33%) je bilo E klase, 21 (53,85%) I klase, 4 (10,26%) II klase i 1
(2.56%) van klase.

Greske sira

Najéesca greska kod mekih salamurnih sireva je rano Supljikanje. Javlja se u prvim danima
zrenja. Na presjeku kriSke imaju mnogo sitnih Supljika, a u ekstremnim slucajevima podsjecaju
- na spuzvu. Sirno tijesto je krto i lako se lomi. Sirevi su redovno loSeg okusa, te neugodnog
kiselog mirisa. Ova pojava ukazuje na nizak nivo higijene u toku muze i pripreme mlijeka za
usiravanje, a u nekim sluCajevima moze biti rezultat koriStenja loSe krme. UzroCnik su
koliformne bakterije, koje stvaraju gasove zbog ¢ega i dolazi do pojave velikog broja Supljika u
siru. Pored ranog, moze doci do pojave kasnog Supljikanja. Na presjeku kriske vidljive su

42




Ing. Natalija Dozet, Sarajevo
Zavod za mljekarstvo
Poljoprivredni fakultet

MLJEKARSKA PROIZVODNJA NA,PLANINI BITOVNJI

Na podrucju BiH, u planinskim reonima, ima &¢itav niz naselja, u ko-
jima se ovéje i-kravlje mlijeko preraduje u raznovrsne mlije¢ne proiz-
vode. Da mognemo prlkazatl sadas$nje stanje te pr01zvodn3e sistematski
smo ispitivali kvantitet i kvalitet tih proizvoda. Cilj nam je, da od po-
stojeéih mlijeénih proizvoda dobijemo one najbolje, da ih usavr$imo,
standardiziramo, pa da kao kvalitetni proizvodi nadu svoje mjesto na
‘trzigtu. Kod unapredenja ove mljekarske proizvodnje treba proizvesti
takove proizvode, koji odgovaraju ne samo uvjetima prerade na planini,
nego i- suvremenom mljekarstvu.

Tako postavljeni zadatak obraduju c¢lanovi kolektiva Zavoda za
mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu veé duzi niz godina
i izvrsili su dosad ispitivanja nekih podruéja BiH, naro¢ito onih, koji
" dosad nisu upoznati i ispitani (1, 2, 3, 6, 7).

U ovom radu izvrSila sam 1§p1t1van3a na planini Bitovnji, koja pri-
pada u sklop planina srednje Bosne. Planina Bitovnja lezi jugoisto¢no od
Zec-planine, prema sjeveru veZe se za Pogorelicu i Visogicu, prema istoku
za Ivan plamnu a prema Jugu spusta se na brdoviti teren Hercegovme u
podrudje “Konjica. B1tovn3a jé obrasla bukovom $umom sve do visine od
1600 m, a iznad podru&ja Sume pruZaju se pasnjaci u pravcu 1stok-zapad
Na Bitovnji nalaze se dva stocarska stana Crepulje ili S&avlje i Utori.
Planina je bogata vodom.

U sklopu srednjo-bosansklh planina Bnovn]a ima proizvodnju i sto-
¢arsku i mljekarsku veoma sli¢nu onoj na drugim planmama toga pod-
ru€ja.. Ona je sezonski pasnjak stofara iz podruéja KreSeve i.Lepenice,
koji na planinu izlaze na pocetku lipnja, a silaze s planine potkraj ko-
lovoza. Paénjaci na Bitovnji prema J. Popoviéu (5) obuhvaéaju oko 2.600
ha. Na pasnjacima Bitovnje god. 1958. nalazio se u 1]9'61103 sezoni, prema
podacima bivSe uprave za planinske paSnjake, ovaj bI‘O] stoke ‘u oba
sto¢arska stana: .

ovee . jagnjad goveda-jalova konji
ukupno . muzne ukupno
791 350 83 337 .21

Prema veli¢ini pasnjackih pOVI‘Slna samo je mali broj stoke na tim
ispasi§tima. Za mlije¢ne proizvode, na ovoj planini sluzi iskljuéivo ovéje
mlijeko. Koli¢inu mlijeka u toku laktacije nisam 1sp1‘t1va]a a za prosjek
uzela sam mlijeénost srednjobosanskih ovaca, koju je ispitivao Mihal
gl) i dobio ukupnu vrijednost 1195 kg u laktacmnom perlodu od 162

ana. | .

Tako obra¢unata mh]ecnost u prOS]Eku za 350 muznih ovaca iznosi
na planini Bitovnji 41,825 litara ovéjeg mlijeka. Od ove koli¢ine treba
odbiti mlijeko, koje p0°1se jagnje, pa ako se uzme da je za preradu po

B ‘ - . 147

<



ovci ostalo 70 litara, prema Zdanovskom (8) ukupna koliéina mlijeka za
preradu je 24.500 litara.

Radtunajuéi da se prosje¢no za 1 kg bijelog mekog sira potrosi oko
4 litre mlijeka, prema Zdanovskom (8) ukupna proizvodnja sira iznosi
6.125 kg.

VrlJednost mljekarske prmzvodnJe na planini BltOVh]l obracunata
o siru iznosi:

ovtjeg sira 6.125 kg X 260 Din = 1,592.500 Din

urde ; 1.225 kg X 70 Din = 85.750 ,Din

sirutke 14700 kg >< 1,2 Din = 17.640 Din b
Ukupno: S .= 1,695.890 Din

Prema ovom uvjetnom obra¢unu htra mlijeka na planini Bitovnji,
“po siru, unovéen je po 69,13 Din. ‘ o ‘

Prerada mlijeka je primitivna kao i na ostalim. bosanskim planmama
(3,6) 1 svodi se na p1‘01zvodn]u bijelog mekog sira tipa travnickog i na
proizvodnju kajmaka i posnog sira. Prema J. Popovi¢u, (5) u periodu
njegova ispitivanja, na Bitovnji preradivalo se mlijeko samo u kajmak
i posni sir. Iz kajmaka se bu¢kao maslac i 'topilo maslo.

Jutarn_]e i veternje mlijeko grije se najvise do temperature od 30°C,
a siri se kupovnim sirilom oko 1 sat. Zasireno theko razreze se i mece
u manje kesice, u kojima se cijedi. Svaka kesica je ustvari krifka bijelog
sira. Ocijedeni sir slaZe se u kacice, soli i zr1]e u salamuri do potrosn]e
pa se njeguje u toku stajanja.

Kolibe, u kojima se preraduju mlije¢ni proizvodi, pregradene su u
dva dijela: u prvom dijelu je ognjiste i smjeSteni su ¢obani, a u drugom
preraduje se mlijeko u sir. Posude i sva oprema vrlo je jednostavna i
primitivna.

Na planinj pratila sam proizvodnju u stanu »Séavlje«. Tu sam obisla
kolibe da ispitam tehnologiju proizvodnje i uzela sam odgovarajuce
uzorke za kemijsko ispitivanje sira i ocjenu proizvoda. :

Kemijska analiza sira ‘
Tabela br. 1

He 6 & T e
. H @ >
,32 o g LA g o :2 o
il & -2 sy g o Piad [=] wn = E
— H o] 0 n g S o g 4] ] E L]
29 = T @ -g‘ o > = =] < 2
8 3 > g E'a 2.3 a 3 S ' a B £31
1 50,75 22,5 4568 23,01 -1,80- 1,948 0,168 0,167 1,01 0,396
2 56,30 235 4885 16,01 076 2862 0,173 0,193 0,89 0,414
3"» 49,85 25,0 49,8¢ 20,90 1,05 1950 0,161 0,135 1,19 0,450
4 56,65 27,0 57,00 1690 1,05 1,710 0,8L 0,162 1,12 0,324
5 57,90 24,0 57,00 16,30 0,76 1,904 0214 0,181 1,18 0,342
srednja : . 4
vrijednost 54,29 244 51,67 1862 1,08 2,075 0,179 0,167 1,07 0,385"
maksim. 5790 27,0 57,00 16,01 1,80 2862 0214 0,193 1,19 0,450
minim. 49,85 22,5 45,68 23,01 0,76 1,710 0,168 0,135 0,89 0,324

148



Sirevi, koje satn uzela za analizu, bili su stari svega 1-—3 dana, pa
je ta okolnost utjecala na kemijski sastav sira i na njegovu kvalitetu.

Vlaga sira, koji je bio mlad, u pros_]eku prelazi 50% i iznosi 54 29
varirajuéi od 49,85 do 57,90.

Sirevi su izradeni od punomasnog ové&jeg mlijeka, Sto se vidi i po
koli¢ini masti, koja je u prosjeku 24,4, a u suhoj tvari 51,67. Ti sirevi
pripadaju dakle u grupu punomasnih sireva.

‘ Prosjeéni sastav bjelanéevina iznosi 18,62 sa variranjem od 16,01 do
23,01, i odgovara sadrZini bjelanéevina kod bijelih mekih sireva. Prema
rezultatima Zdanovskog (7), srednja vrijednost za bjelantevine u ‘trav-
ni¢kom siru iznosi 19,96, a prema Dozet (1) za bijele meke sireve s Ma-
torca i Zeca iznosi 20,13, te u odnosu na vlagu sira odgovara_]u po SVO-JOJ
sadrzini. P O Y B HINTS|

Buduéi da su anahzlram mladi sirevi,. procenat soh iznosi samo 1,08.
Kod zrelijih uzoraka sira, koli¢ina soli je veéa. Prema Zdanovskom (7)
procenat soli u travmckom je siru 4,18, a prema Dozet (1) u siru sa
Matorca i Zeca iznosi 2,16 do 3,62, s prOSJekom od 2,94, 1

U odnosu na niski procenat NaCl, procenat pepela takoder je nizak
i kreée. se od 1,710 do 2,862, u prosjeku do 2,075. -

Sadrzina Ca i P je 0,179 i 0,167, a odnos Ca/P-je pozitivan z@Ca, i ‘

predstavlja vazan momenat kod odredivanja hranjivosti sireva.

Buduéi da su uzorci bili mladi, u njima se nije razvila mlije¢na ki-
selina u veéoj koli¢ini, te se kreée od 0,324 do 0,450 s prosjekom 0,385.

Po svom kemijskom sastavu bijeli meki sir s planine Bitovnje sa-
drZava osnovne karakteristike sireva ove vrste,

Veé je naprijed napomenuto, da je Bitovnja ljetni painjak stoke
s podruédja Lepenice i KreSeva. Radi poredbene analize dajem dva uzorka .
covéjeg bijelog sira, koji su uzeti iz podrucdja Lepenice i analizirani u
Zavodu za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu.

TabeAl'a‘ br. 2

. mast : .
. broj:. . - u bjelan- soli 9/o mlijeéne:
uzorka viaga mast suhoj : _ Cevine (NacCl) nkiseline
__ tvari .t
1 50,40 24,50 - 53,70 23,52 1,52 0,825.
2 . 48,80 29,00 56,60 20,37 2, 22 0,702

_ Prema tabeh 2 vidi se, da analize sira U maltitnom podruéju odgo—
varaju uzorcima s planine i da imaju iste karakteristike.

- Ispitani bijeli meki sirevi po svom organoleptitkom SVO]StVU. i na-
éinu proizvodnje zaostaju za sirom s planlne Vlagi¢é, a po kemijskom sa-
stavu odgovaraju.grupi bijelih mekih sireva, koji zriju u salamuri.

U podruéju, koje gravitira Bitovnji, proizvodaéi nastoje prosiriti
proizvodnju opisanog sira, a ‘to bi trebalo poduprijeti Dosad se u-tom
kra]u ovéje mlijeko preradivalo u mas]o i posni sir, i to se.trosilo isklju-
¢ivo u vlastitom domaéinstvu.
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Oko razvoja ove mljekarske proizvodnje trebale bi pofaditi zadruzne
organizacije, pa bi i kvalitet proizvedenih sireva bio bolji.
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PROIZVODNJA SIRA U NR HRVATSKOJ

Interes potro$ada za razne vrste sireva iz godine u godinu je sve
ve¢i. Na trzistu se, pak, povremeno osjeca suviSak ili nedostatak sireva.
Ovakovo nas je stanje u proizvodnji sireva ponukalo, da pokusamo utvr-
dili kolika je stvarna proizvodnja sireva u naSoj Republici, da li raste
ili opada; u kojem se pravcu kreée — prema pro1zvodn31 tvrdih ili mekih
sireva.

~ Statisti¢ki podaci o prmzvodnu sireva vrlo su oskudm i mepotpuni.
Sireve proizvode seljac¢ka domacinstva i mljekarski pogoni.

Selgacka domacinstva (sel;acka prmzvodn]a) proizvode veée koli¢ine
mekih sireva od kravljeg i ovéjeg mlijeka, i nesto tvrdih sireva. Proiz-
vedeni sir sluzi uglavnom za podmirenje vlastitih potreba i lokalnog

-trzista. Prema podacima »Ankete o seljaékim domacéinstvima« (1) troSilo

se (god. 1955.) po 1 ¢lanu 3,2 kg mekog sira i 1,07 kg tvrdog sira. Uz
predpostavku da prolzvedem sir sluzi uglavnom za podmlrenje vlastitih
potreba i da seljatka domaéinstva vrlo malo kupuju, veé trose sir vla-
stite proizvodnje, moZemo zakljuéiti, da je ukupna proizvodnja i po-
trosnja selja¢kih domacéinstava u NRH 9.435 t sira, od "coga 7, 071 t me-
kog i 2.364 t tvrdog sira.

Podatke o proizvodnji sira u mljekarama (ind. prmzvodn]a) dobili
smo na osnovu ankete koju smo proveli kod mljekara-¢lanica Struénog
udruZenja mljekarskih organizacija Jugoslavije — Sekcije za Hrvatsku -
Odgovor na anketu dobili smo od 21 poduzeéa koja su god. 1958, otkupila
74,506.000 lit. theka ili 96,21% od ukupnog otkupa mlijeka.
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Ljetni stanovi na planini Vranici, Zec-Planini i
planini Bitovnji. II. dio PasSnjaci Rosin-Vranica
Autor: Jovo Popovié

Stanovi na planini Bitovniji. (Vidi kartu br. 2)

Duboko juzno ispod Zec-Planine nalazi se planina Bitovnja, koja je po spom prirodnom sklopu,
geoloskim formacijama i flori, potpuno jednaka Zec-Planini. Ona pripada najve¢im dijelom
konjickom srezu. Samo svojim sjevernim i sjeveroisto¢nim obroncima prelazi u srez fojnicki,
a preko lvan Planine veZe se sa planinama sreza sarajevskoga. Sa svih strana obrasla lijepom
i visokom bukovom gorom postaje Bitovnja na visini od 1600 m. posve gola. Od te visine
nastaje pasnjacka visoravan, koja se od istoka prema zapadu Siri i obuhvata po prilici 2000
ha. Vanredno je lijep vidik sa ove visoravni prema romanti¢nim vrhovima Prenja i Plase, a
otvara se Sirok vidik i prema Bjelasnici, Preslici, Zec- Planini i ostalim planinama na zapadu i
sjeverozapadu. Isto¢no prelazi Bitovnja neosjetno u nesto nizu Ivan-Planinu, u kojoj takoder
prevladuje bukova gora. Zapadno i juzno spusta se u planinska sela predjela Neretvice koja
su zupna i u kojima uspijeva rano i plemenito voce: treSnje, viSnje, orasi, kesteni, jabuke i
kruske najbolje domace kvalitete. Cijela Bitovnja ima na sve strane odlicne Zive vode koje
podiZu vrijednost njezinih prostranih pasnjaka. Kako na cijelom pasnjackom prostoru imaju
samo dva stana Crepulje, (S¢avnje), na sjeveroisto¢nom rubu i Utori na jugozapadnoj ivici ove
planine, ne iskoris¢uje se pasa intenzivno. Po prianju stoCara, nekada se je na ovu planinu
izgonilo silno blago iz visockog i fojnickog sreza, narocito dzelepdzijski volovi. Ali ve¢ od 20 i
viSe godina broj stoke se znatno smanijio, i surek je spao na godiSnje 200—300 volova. Uzrok
je opSte opadanje broja goveda u pomenutim srezovima. Na planini Bitovnji nalazi se sa
njezine sjeveroisto¢ne strane stan zvani Crepulje (u specijalnoj karti oznacen kao S¢avnje). Na
ovom stanu imade 19 koliba; nastanjeno je 14 koliba. U po jednoj kolibi stanuju: Pero Kvasina,
Petar Mati¢ i Marko Mati¢ Mali svi iz StojiCica, Pero Mrljavac (Gurkalovi¢) i Jozo Raoz iz
Lepenice, Aleksa TeSic¢ iz Bojakovca, Jozo Katava iz Arapoviéa, Ivo Ljeljak iz KulijeSa, Ivo Duvnjak
iz Dura, Perica Jurin iz Rakove Noge (ove godine stanuje u njegovoj kolibi Ivo Celan), Mijo Celan
iz Ratkovica, Pero Kozulj iz Alagi¢a, Mijo Barisi¢ (Madar) iz Komara, Niko KoStroman iz Bjelovica
(u ovoj su kolibi stanovali ove godine Ivo Kraljevic i Ivo Tavra). Svi su ovi stanari iz fojnickog
sreza, osim porodice Katava, Raoza, TeSica i Mrljavica, koji su iz sarajevskog sreza. Jos su dvije
kolibe nastanjene, ali nijesam mogao ustanovi Cije su; tri su kolibe bile prazne. Putevi iz sela
Stojicica, Alagi¢a i Komara, po kazivanju Ive Tavre, na ovaj stan idu ovako: Od svojih sela idu
neko vrijeme putem prema KreSevu (neki krenu seoskim putem preko KreSevskog Kamenika
do KreSeva). [dudi od KreSeva dalje u pravcu jugozapadnom izadu na Babiju Ravan. Od Babije
Ravni idu u juznom pravcu na produ selo StraZicu, koje im ostane desno. Od Strazice, iduci
uvijek juzno, predu planinu Visocicu (1531 m.). Ostavivsi tu planinu na lijevo idu prema Trebcu
na Ravno Prelovo, a odatle izidu na ViSestiku pa na Crepulje. Iz sela Ratkovic¢a i Rakove Noge
takoder idu juzno, ali izidu na Skobac, pa odatle na Vrenjak, a od Vrenjaka uz Ko3aru na Inac.
Od Inca se krece juzno na Fratarsku Lopatu (ima jedna koliba), pa na Trebac, a odatle na
Prelovo i dalje istim putem kao i u prvom slucaju. Dok prelaze ovaj put odmaraju se neki na
Fratarskoj Lopati, a neki na Trebcu. Da prevale ovaj put od svojih sela do planine trebaju 4
sata. Putevi iz Lepenice (Bojakovca, Azapovica i KulijeSa). Iz ovih sela idu najprije uz rijeku
Lepenicu pa predu kroz Zabrde. Odatle krenu ravno prema zapadu na Pirin, pa ispod
Meduvrsja, a povise Vidosavica idu zapadno put Vresnica i VisoCice. Tada ispod VisocCice udare
na izvor Trebac, a odatle na prelovo pa na Bitovnju. Ovaj put predu za 7—8 sati. Oni koji su iz



sarajevskog sreza ne vele da idu na Crepulje, kao iz fojnickog sreza, nego idu na Bitovnju. Svi
stanari placaju pasarinu za stoku koju izgone na pasu, i to po ovci jedan dinar, a za govece i
konja po 6 dinara. Kolibarine plac¢aju din. 40. Aleksa TeSi¢ iz sarajevskog sreza rece mi, da on
ne pamti od kada izgone iz pomenutih sela stoku na ovu planinu. Za vrijeme austrijske uprave
zakupljavali su pasnjake na ovoj planini. Kod sreza u Konjicu bila je licitacija. Tada su placali
oni koji su imali svoje kolibe na planini 40 novci¢a od goveceta, od ovce se ne sjeca koliko su
placali, jer su ovce uopce slabo izgonili. Ako su volovi drzani u dZelepu, placali su 80 nov¢ica
po volu. Prije su na ovu planinu izgonili mnoge dZelepe volova tako da je za vrijeme jednoga
lieta na planini bivalo po 1500 do 2000 volova. Danas ih imade najvie 200. Mijo Celan i Mijo
Madar pricali su mi, da su njihovi stari prije zakupljivali planinu da na njoj drze surek; to su
radili joS za turskog vremena, pa poslije i za vrijeme austrijske uprave Bosnom. Za goveda i
konje u sureku placali su po komadu 40 novcica. Koza nijesu nikada drzali na ovoj planini. Na
planinu pocnu izgoniti od poCetka mjeseca juna. Izgone sitnu i krupnu stoku, ali uvijek daleko
viSe ovaca, nego goveda i konja. Svake godine sve je slabiji izgon stoke na ovu planinu, i to
zato Sto je u svijeta sve manje stoke. Ove godine na pr. ima svega 200 komada goveda i oko
500 ovaca bez janjaca. Od svih koliba najviSe imade ovaca Mijo Madar, u ovoj godini 60—70
komada. Kada im se ovce ojanje, onda pustaju janjce da ih doje sve dok ne podu na planinu.
Obicno im se ovce janje oko Blagovijesti. Kako na planinu izlaze poCetkom mjeseca juna, znaci
da janjce pustaju da doje skoro dva mjeseca. Ovce 0SiSaju vec oko Jurjeva dana (23/4 po nov.
kal.). To rade zato da im poraste vuna nesto prije nego podu na planinu. Janjce SiSaju istom o
llin-danu. Poprecno racunaju od odrasle ovce jednu polovinu do 3% kg. oprane vune, a vele da
moze biti i 1 kila vune ako se ovce dobro hrane i ako preture zimu bez bolesti i bez oskudice
u hrani. Do Ilin-dana pustaju ovce na popasak, a od llin-dana u vas-danak t. j. puste ih izjutra
na pasu pa ih ne vracaju s pase prije veceri. U tom slu€aju muzu ih dva puta: izjutra i navecer.
Do llin-dana muzu ih tri put, t. j. prije popaska, iza popaska i navecer. Racunaju da od ovce
mogu dobiti po 1 litru mlijeka na dan. KaZzu da ne kupuju ovce od Privora, ali kupuju od Crnog
Vrha iz sreza konjickoga (ovaj Crni Vrh stoji u vezi sa Privorom). | ove njihove ovce dobre su i
krupne ali nijesu kao privorske. Na planini Bitovnji imadu pravo pase i ona sela koja su s juzne
strane planine Bitovnje. Ta su sela: Repovci, Stojkovici, Tuhobi¢, Gobelovina i neki dio Seonice.
Sva ova sela istjeruju svoju stoku na ovu planinu joS u mjesecu maju sa svoje strane (juzne).
To naravno utie na porast trave, jer je stoka opasa upravo u ono doba kada trava treba da
se obnavlja i pomladuje. Kolibe su od brvana, i to iskljucivo od bukove grade, jer na Bitovnji
nemaju drugog drveta. Ovdje sam prvi put zabileZio tac¢nu razliku koju prave u dasci koju
upotrebljavaju za pokrivanje kolibe. Ako je daska prostrugana u cijeloj svojoj duzini po sredini
debljeg brida, tako da se u taj Zlijeb moze uklopiti druga daska, onda je zovu Simla. Ako je s
jedne strane zakliSena jace, tako da je ta strana mnogo tanja, a krov se pravi na taj nacin da
se tanji kraj podvlaci pod drugu dasku, onda se takva vrsta daske zove kaplama (paklama) ili
Sindra (Sindara). Onda razlikuju jo$ i ravnicu dasku koja je ravno tesana i jednako debela u
cijeloj svojoj duZini i Sirini. Od ove daske pravi se krov na taj nacin, da se sastavlja daska uz
dasku, a ispod svakog sastavka podbaci se jedna tanja daska, koja se zove podvlacak. Zidovi i
krov kolibe gradeni su od bukove grade, samo su zidovi od brvana, a krov od daske. Pod brvna
mecu podzid od kamena. Taj podzid obi¢no mecu s gornje strane, ako je koliba u strani, kao
Sto je to u vedini slucCajeva. Greda koju mecu na podzid zove se atula.Greda koja se mece
povise svih brvana zove se vin€anica. Za vin€anicu se veZe krov odnosno roznici. RoZnike spaja
pantra ili panta. Po njima uprijeko udaraju se baskije, po kojima se onda pokrivaju daske.
Koliba je podijeljena isto onako kao i na planini Vranici. Onaj dio gdje se nalazi ognjiSte zovu
koliba, a pregradak gdje drze mlijeko i mlijecne proizvode zovu mlicar ili mljecar (katolicki
stanari govore ikavski, a pravoslavni ijekavskim narjecjem). Neki kazu i udZera. Od namjesStaja



u kolibi imadu ognjiste, krevete i police sa posudem. Pod je obi¢ni naboj od zemlje. Od suda
imadu tepsije, pjatove od pleha, siniju, nac¢ve (u kojima mijese hleb), zatim cisto mljekarsko
posude: crepulje, Cabrove za kajmak i sir, kabli¢ za siriSte, stap, citku i varnjacu (veliku kasiku
za grabljenje mlijeka). Ovu kaSiku zovu u stanovima planine Vranice susak, a u Zelengori
kutlaca. Na ognjistu im se nalazi sadZak, sac, saksija, masa (Cusegija ili oZeg), maSice i
podpricanj (gvozdena Sipka sa nogarima koja se podbacuje pod drva, da bi bolje gorila). Na
ovome stanu ne upotrebljavaju drvene Skipove za razlijevanje mlijeka nego emajlirane Siroke
posude, koje zovu crepulje. Vele, da je u ovim crepuljama ljepSi kajmak nego u drvenim
Skipovima. Nije, vele, tako silan kao u Skipovima. Ova tvrdnja nije bez osnove. U limenim
posudama mlijeko se brze ohladi nego u drvenim. Kako se brze ishladuje, tako i izluCivanje
masla na povrsinu traje krace. Kajmak prema tome ne sadrZzi mnogo masnih dijelova u sebi
on je viSe mlijeCan, sladi i ukusniji. Kako sam vec prije spomenuo ovce muzu izjutra i uvece.
Istom pomuZeno mlijeko zovu jomuza, i to ono izjutra pomuzeno zovu jutarnja jomuza. Ono
Sto uvece pomuzu zovu vecernja jomuza. Kada mlijeko pomuzu onda ga procijede kroz citku
ili kroz krpu (tanki cember). Citka im je obi¢no od Zice. Onda ga sliju u crepulje, pa ga na
posebnom odZaku na t. zv. malom ognijistu polaku zagrijavaju. Sto god se laganije zagrijava
mlijeko, to se na njemu hvata bolji kajmak, veli maja Ive Tavre. Veli, da kajmak na mlijeku koje
se lagano zagrijava bude bil (bijel), ako se mlijeko naglo zagrijava i jako zagrije onda kajmak
pozuti. Na tihoj vatri drZze mlijeko 2—3 sata, zatim skinu crepulje pa ih odnesu u udzeru ili
mlicar. U crepulji ostane mlijeko 24 sata da se uhvati Sto bolji kajmak. Prije su crepulje
pokrivali kapcima, koje su pleli od ljeskova pruca. Tim kapkom pokrivali su crepulje da kajmak
ne bude zapraSen i da po njemu ne pada pepeo. Iz crepulje kupe kajmak u stap. U opSte na
ovome sam stanu zapazio izvjesnu Cistocu i bolji red u spremanju mlijecnih proizvoda, nego
Sto je to obicaj na planini. Kajmak skupljaju na taj nacin, da ocijede iz crepulje sve mlijeko tako,
da kajmak padne na dno posude. Onda kajmak »zgrelje« u stap. Kada se stap napuni s
kajmakom onda metu maslo. Mecaja, kojom metu kajmak u stapu ima izbuSem kolut i na
donjem kraju. Kajmak koji me¢u u stap radi metenja ne sole, jer ne bi valjale mlacenice. Cim
se maslo izmete odmah ga sole i mecu u ¢abrove. Maslo na planini ne tope. To Cine istom
kada dodu ku¢ama. U nekim kolibama prave sir od mlaéenica i taj sir zovu bilava. To je vrlo
slab sir, koji se zove i torotan. Inace mlacenice mijeSaju sa mlijekom i jedu sa purom ili
kukuruzom. Mlijeko koje ostane poSto skinu kajmak, metne se na vatru da se samo umladi,
pa ga onda zakisele i to siriStem koje prave od Zivotinjskog siriSta. Sud u kome drze siriste
zovu kabli¢. Siriste u kablicu redovno nalijevaju svjezom sirutkom, ali pored toga valja ga
prepirati i to uvijek prije nego Sto se nalije nova sirutka. Ako je siriSte dobro, treba mlijeko da
se odmah prosiri, Cim se unj ulije siriSte. Tada kazu daje dobro siriSte, a kada traje duze dok
se mlijeko prosiri, onda vele da je lijeno siriste. Prosireno mlijeko u kotlu isijeku u sitne
komadice, onda ocijede sirutku najprije naginjanjem kotla, a poslije toga pritiskuju sir jos
kaSikom, dok se posve ne ocijedi. Zatim izvade sir iz kotla i metnu u sud u kome polako otice
sirutka, tu ostane dok se posve ne ocijedi od sirutke. Najposlije ga posole i mecu u sirni ¢abar.
U tom sirnom &abru ostavljaju sir sve dok se ¢abar ne napuni. Kada napune ¢abar, onda sir
povade, dobro ga izmrve rukama, joS ga usole i onda trpaju u drugi ¢abar i pri tom vrlo jako
zbijaju drvenim maljem, koji se zove tokmak. U tom ¢abru nose sir ku¢ama. Taj sir ve¢inom
upotrebljavaju za vlastitu potrebu u Kudi. Ali ako ga imaju dosta, onda ga i prodaju. Neznaju
koliko sira mogu da dobiju od jedne ovce, jer ne vode u opce tacno racuna o prihodu. | ovi
stoCari hrane se vrlo jednostavno, ve¢inom kukuruznom purom, koju jedu sa mlijekom,
mlacenicama ili sa sirom. Kadikada prave cicvaru od masnoga sira, a u svecanim danima
prave i pite od troje. Vele, da im je to najbolja pita. Troja je masa koja ostane, kada procijede
mladenice. Tu troju pomijesaju s jajima i kajmakom i tim pune juvke. Na ovome stanu zapazio



sam, da drveno posude zamjenjuju sa posudem od lima. Tako imaju velike limene kaSike
mjesto drvenih, limene crepulje mjesto zemljanih ili bakrenih. U nekim kolibama na pr. u kolibi
Alekse TeSica iz Bojakovca (srez sarajevski) drze vodu u bakrenim ibricima, koji su iznutra
kalajsani (prevuceni cinom). | za jelo upotrebljavaju kod TeSi¢a bakreno posude: sahane,
tepsije, ¢ase, sve kalajisano.

Na Utorima, koji se nalaze na jugozapadnom uglu pasnjaka planine Bitovnje imali su pravo
pase od najstarijeg vremena sela: Stojkovic¢i, Gobelovina, Tuhobi¢ i Repovci. Ona su imala
pravo pase po planini Bitovnji na prostoru od njihovih sela do Utora, sezudi i pruzajuci se
sredinom hrpta planine do najvie kote Na Cadoru (1760 m). Taj se dio Bitovnje zove
Tuhobicka Bitovnja. On je nekada — za turskoga vremena — spadala u timar begova
Repovaca, Cije je sjediSte bilo u selu Repovcima. Odatle su Repovci upravljali planinom i
izdavali zakupnicima, kada su izgonili stada na planinu. Zapadno od Utora i spomenute
granice prostiru se pasnjaci Buljinske Bitovnje. Na ovom dijelu imala su pravo pase sela:
Bukovlje, Dobricevici i Slavkovici. Ostala sela opStine Buljinske, i to Panduri, DZanici. Lokva,
Bare i Redzi¢i, nijesu se sluzili paSom na planini. Ovaj dio planine Bitovnje bio je timar begova
Buljina. Sve do 1884 godine nalazio se u rukama Zaimbega Buljine sultanov ferman, po kome
je bilo dato pravo besplatne paSe na Bitovnji selima Bukovlju, Dobricevi¢ima i Slavkovi¢ima u
opst. buljinskoj. Ostala sela te opStine, koja sam spomenuo gore, nijesu imala a nijesu ni
trazila besplatnu pasu na Bitovnji. Poslije ulaza Austro-Ugarske drzavne uprave u Bosnu,
pocela su i sela opstine seonicke (Seonica) da izgone blago na planinu. Seonicka opStina nije
imala pravo pase na Bitovnji za turskoga vremena. Ta su sela: Raotici, Orlis¢e, Trusina, Sultici,
BudiSina Ravan, Ljesovna i Gostovici. U poc€etku su iz tih sela izgonili blago samo preko dana,
a pod no¢ ga vracali ku¢ama. Kasnije su, narocito od godine 1887, poceli da ostaju preko
cijelog ljeta na Bitovnji. Onda su poceli da grade stanove na Utorima. Oni koji su poceli graditi
stanove, imali su svoje privatne zirate na Utorima, pa im nije niko mogao zabraniti da grade
kolibu, ali su im sela opStine buljinske i tuhobicke zabranjivala pasu. Zbog toga su se stocari
ovih triju opstina Cesto puta tuzakali i svadali. Ti sporovi nijesu ni dan danas okoncani.
Medutim su neki seonicani podigli kolibe na Utorima. U tim kolibama stanuju i danas. Na
Utorima ima svega 5 koliba i to po jedna koliba porodice KreSo, porodice Tomici i porodice I.
Drljo iz Trusine, 1 koliba porodice Bekavac iz OrliS¢a i zajednicka koliba porodice Serdar i
Kurubak iz Gostovica. Bile su joS dvije kolibe Tunje Kosti¢a i Pere Nikoli¢a, ali su oborene i
nijesu vise obnovljene. PoSto se s ove strane Bitovnje nalaze zirati sve do pod stanove Utori,
to i svi ovi stanari imaju svoje zirate oko koliba. | ako je tu nadmorska visina oko 1500 m, ipak
oni siju jara Zita (jari jeCam, Silj i zob) koja u toku ljeta mogu da dozriju. Kolibe su gradene od
suvozidine. Pokrivene su drvenim krovom. Nacin gradnje je isti kao i kod hercegovackih koliba
na Zelengori. (Vidi sliku Stan na Utorima). Koliba moZze biti na lastavicu ili na somi¢. Ovde je
vecina koliba na somi¢, t. j. prostor od suvozidine do pod krov sa uze strane kolibe zatvoren
je daskom. Debele grede, koje se mecu po uzduznom zidu i na koje se veZzu roznici zovu atule,
ali za istu gredu postoji i naziv vin€anica. Po atulama dodu rozZnici, po ovima Zioke (baskije), a
po ovim daske. | ovdje, kao i na Crepuljama (S¢avnju), razlikuju tri vrste daske za pokrivanje
krova. Dimenzije u kojima grade kolibe su ove: duzina oko 6 m, Sirina 3% m, visina suvozidine
1.20 m, visina cijele kolibe, do vrha krova, 3 m. Koliba nema nikakvih pregradaka. U sredini je
ognjiste koje nije niizviseno ni ogradeno, nego samo poplocano. S obje strane ognjista nalaze
se kreveti, koji su izdignuti od zemlje 15—20 cm. Po krevetima su baceni vuneni gunjevi.
Takvim istim gunjevima pokrivaju se u noci. Spavaju odjeveni kao i u toku dana. U kolibi imadu
od posuda: drveni sud u kome donose vodu a koji zovu burilo, zatim nacve, stap, Skipove,
kabli¢e za muznju, siriSnjak, kajmacnu i sirnu kacu, ¢anke i kasSike, sve od drveta. Od gvozda
su im predmeti na ognjistu: sadzak, sac, saksija i ¢usegija ili masa. Od bakra su: kotao za



varenje mlijeka, sahani, tepsije i ibrici za kavu. Ovi stanari na Utorima nemaju pravo besplatne
pase; isto tako nemaju prano na meremat (drvo za gradu). Na planinu izlaze ve¢ u mjesecu
maju i ostanu sve do iza Male Gospe. Izgone ovce, goveda i konje. Cijela ova strana Bitovnje
planine imala je ove godine 1336 ovaca, 536 goveda i 27 konja. Ovdje je uracunato svo blago
iz i svih sela buljinske i seonicke opstine. Opsta karakteristika ljetnih stanova na planinama
Séitu, Matorcu, Vranici, Zecu i Bitovnji. Na velikom pa3njackom prostoru svih ovih planina, koji
obuhvata oko 15.000 ha povrSine, nalazila su se u vremenu od 1928—1930 godine 33 stana
(staje) sa 259 koliba. Na planini Vranici poredani su stanovi na dvjema skoro paralelnim
linijama koje se pruzaju od SZ—]JI. Na prvoj liniji je najzapadniji stan UloZnica, a najjuzniji
Kotlov Do. Na drugoj liniji je najzapadniji stan Korita, a najjuzniji Smrcevica-Gunjaca. lzmedu
ove dvije linije nalazi se glavni greben planine Vranice sa najviSim visovima Bijela Gromila,
Krstac, Treskavica i Tikva. S obje strane ovoga grebena nalaze se prostrani pasnjaci sa
stanovima. Planinski potoci i rijeke koje sa ovoga grebena teku prema sjeveroistoku slivaju se
u Bosnu, a oni Sto teku prema jugozapadu slivaju se Vrbas. Na planini Matorcu poredani su
stanovi takoder u dva paralelna pravca kojm idu od SI—JZ. Stanovi se nalaze s obje strane
glavnoga masiva. Sa zapadne strane ovoga masiva lezi najsjevernije TjeSilski stan, a najjuznije
stan Lijeva Rijeka. Sa istoCne strane masiva leZe najsjevernije Fratarske staje, a najjuznije
Konjuh surek. Potoci i rijeCice slivaju se sa Matorca prema sjeveroistoku u Fojnicku Rijeku pa
s njome u Bosnu. Pasnjacki prostor na Matorcu pocinje od 1600 m pa se prostire sve do
najvisega njegova grebena (1900 m). Na cijelom tom prostoru nema nikakve Sume, ali nema
ni golijeti. | najvisi vrhovi obrasli su travom. Mjestimice se silno razmnozila vrisina (borovnica
— Vaccinium Myrtillus L.). Od 1600 m pa na nize, sve do 700 m, Siri se visoka gora, crnogorica
pomijeSana sa listatama (bukvom). Od 700 m nastaju ziratne zemlje koje obraduju stanovnici
sela poredanih po podnoZju Matorca sve do varo$i Fojnice. Na planini S¢itu poredani su
stanovi od S—J. Najsjeverniji je Busovackn stan, a najjuzniji Podolnicki stan. Svi se stanovi
nalaze naisto¢noji strani planine. OkruZeni su visokom gorom koja je obrasla i najvise vrhove.
Na Zec-Planini nalaze se stanovi po njegovim sjeveru okrenutim stranama. Najsjevernije leZi
Gvozdanski stan, a najjuznije Dusinske staje. Stanovi, kao i pasnjaci oko njih, nalaze se na
visini od 1600 m. Pasnjaci se Sire sve do najviSih vrhova (1820 m), koji su svuda obrasli
busenom. Ispod pasnjaka Sire se Sume, pretezno visoka bukova gora, koje se spustaju sve do
700 m. Na njih se nadovezuju zirati sela po podnoZju Zec-Planine i planine Pogorelice (prema
jugu). Sa sjeverne strane izmedu zirata nalaze se i rastovi gajevi sa rastovom gorom ne
najboljega kvaliteta. Potoci i rijeke koji se slivaju prema sjeveru i sjeveroistoku uti¢u u Bosnu.
Prema jugu i jugozapadu teku potoci u Neretvu. Juzno ispod Zec-Planine izbija Duboki Potok,
poslije Neretvice, koja protiCe kroz Zupne i veoma lijepe vocarske predjele gdje uspijeva nase
najbolje domace voce. Na planini Bitonji, koja leZi jugoistocno od Zec-Planine (udaljenost u
zracnoj liniji oko 10 km), nalazi se jedan stan (Crepulje) na isto¢noj ivici, a drugi (Utori) na
zapadnoj strani pasnjackih prostora. Pasnjaci se Sire po samome grebenu planine u pravcu
|—Z. Prema severu Bitovnja se veZe za Pogorelicu i VisoCicu, prema istoku za lvan-Planinu, a
prema jugu i zapadu spusta se u Zupni, brdoviti teren Hercegovine (konjicki srez). Bitovnja je
svakako najinteresantnija u ovoj skupini srednjobosanskih planina. Obrasla sa svih strana
visokom bukovom gorom, sve do visine od 1600 m, ona najedanput na toj visini postaje gola.
lvica bukove Sume povija se Cas slabije Cas jaCe, pravedi po pasnjaku luke i drage veoma
zgodne za zaklone i plandovanje stoke. U takvoj jednoj luci nalazi se i stan Crepulje, a u drugoj
stan Utori. Potoci i rijeCice sa planine Bitovnje, koje teku prema sjeveru, slivaju se u Bosnu. Na
juznoj strani nastali potoci slivaju se u Neretvu. PocCevsi od najsjevernijega ugla planine
Vranice — sa stanom UloZnicom — sve do najjuznijega stana na planini Bitovniji, na Utorima,
svuda se po pasnjacima i oko stanova nalaze dobre Zive vode (izvori, potoci i planinske



rijeCice). Na ovim planinama ne trpe ni ljudi ni stoka, ni za najvecih susa, oskudicu vode. Kako
je pitanje vode veoma vazno za uspjeSno iskoriS¢avanje planinske pase, to je ono u ovim
planinama po samoj prirodi najpovoljnije rijeSeno. Isto je tako prirodom povoljno rijeSeno
pitanje zaklona stoke za nevremena i od velikih vrudina razvojem guste Sume svuda oko
pasnjaka. lzuzetak od ovoga stanja Cine stan Kotlov Do, Prokoski stan ili Golica (ispod Matorca)
i Gvozdanski stanovi (na Zec-Planini). Zajednicka i karakteristi¢na oznaka svih stanova po ovim
planinama jest da se nalaze pored javnih puteva i prolaza. Mnogi putevi i staze, koji vode iz
raznih sela prema planinama, slivaju se konacno u jedan ili dva glavna planinska puta koji
prolaze skroz kroz planinu i veZu pojedina veca sela ili varoSice i varosi. NajljepSi primjer za to
pruza nam planina Vranica na koju se sa sjeveroistocne strane ulazi kroz Sarajevska Vrata, a
izlazi prema jugozapadu na Vranicka Vrata. Stanovi su poredani ili na samim tim prolazima ili
u neposrednoj blizini njihovoj, ne trazeci nikakav narociti prirodni zaklon ili otezan pristup sa
javnih prolaza. Od ovoga opStega pravila Cine unekoliko izuzetak oni stanovi koji se nalaze u
dubokim vrtacama (na pr. stan Vrtaca na planini Vranici) ili u koritima potoka kao Sto su Vrila
(na Vranici planini) i stan Lijeva Rijeka i Golica (na planini Matorcu). Neki se od tih stanova vide
iz velike daljine sa okolnih uzviSica, na pr. stan Prokosko Jezero, na kome su kolibe poredane
okolo Jezera istog imena posred pasnjaka Jezero, ili stanovi Radovina, Sikira, Luka i UloZnica.
Kolibe se smjesStaju po mogucénosti u polozajima gdje nijesu na udarcu jakim vjetrovima i gdje
imaju u neposrednoj blizini Zivu vodu. Na svima stanovima, izuzev Gvozdanski stan i Utore,
kolibe su gradene od brvana — »Usik od brvana«. — Nacin gradnje je skoro svuda isti, na
lastavicu ili na dumu. | unutrasnji raspored kolibe jednak je na svima stanovima. Koliba je
podijeljena u dva dijela, kolibu, gdje se nalazi ognjiste, i mlicar ili udZeru za uspremu mlije¢nih
proizvoda. | nazivi pojedinih dijelova kolibe skoro su jednaki, samo s tom razlikom, da ih
stanari pravoslavne vjere izgovaraju ijekvskim, a stanari muslimani i katolici ikavskim
narje¢jem (vjencanica i vincanica). Stocari iz fojnickoga, bugojanskoga i konjickoga sreza
pretezno su muslimani i katolici; iz visockoga, zenickoga i sarajevskoga sreza pretezno su
pravoslavni. Na ovim planinama najmnogobrojniji su stocari muslimani, pa katolici i
pravoslavni. Karakteristicna je pojava na stanovima ovih planina da bakarno posude
zamjenjuju sa emajliranim posudem, ili kako planinari kazu »zeleno posude«. Za grijanje
mlijeka (jomuZe) upotrebljavali su ranije velike zemljane posude, crepulje. Danas su te
crepulje skoro svuda zamijenili sa emajliranim posudama. To su zapravo umivaonici koji kod
njih iskljucivo sluze za zagrijavanje jomuze. U tim crepuljama oni zagrijavaju mlijeko na malom
ognjistu, koje zovu odzak, i zagrijavaju ga lagano i dugo, a poslije toga razljevaju u drvene
Skipove. Ali na nekim stanovima (Fratarskim, Fojni¢kim i Crepuljama) ne izljevaju mlijeko, nego
ga ostave u tim crepuljama da se lagano hladi i kajmaci. | drugo bakarno posude koje im sluZi
za jelo, kao sahani, ¢ase, ibrici za vodu, pocinju da zamjenjuju sa emajliranim sudem. Istina,
ove iz- mjene zapazuju se u prvom redu i mnogo ¢esce kod katolika nego kod muslimana. I u
nacinu spremanja mlijecnih proizvoda nema bitnih razlika. Na svima stanovima skupljaju
kajmak u stapove i metu u njima. Dobiveno maslo sole odmah i ostavljaju u maslene kacice
ili Cabrice. Ali na nekim stanovima ga pretapaju i cijede joS u plancini, a na drugim tope ga i
preciS¢avaju tek kada se povrate u sela. Oplavljeno mlijeko, koje upotrebljuju za pravljenje
sira, zakiseljavaju siristem. U mnogim kolibama pocinju ve¢ da upotrebljavaju vjeStacko
siridte. Sto se tice Cistoce pri spremanju mlije¢nih pooizvoda, ona je u glavnom vrlo slabla. To
pitanje zavisi mnogo od individualnog osjecanja Cistoce i od vrsnoce maje, ali ono se u
glavnom ne moze popraviti dokle god je stan ureden na danasnji primitivan nacin. Dokle god
koliba u kojoj se nalazi ognjiSte i kreveta nije potpuno rastavljena od mljecara, ne da se u
pogledu Cistoce mnogo postici. Treba provesti samo nekoliko sati u ma kojoj planinskoj kolibi,
nakaditi se dimom, nadisati praSine, koja se neprestano dize sa zemljanog poda, braniti se od



napadaja velikih rojeva muva i posmatrati neprestano pucketanje smrcevog drveta na
ognjistu, s koga se pepeo dize i pada po svima predmetima u kolibi, pa da se osvjedoci o
nemogucnosti odrzavanja Cistoce. U neposrednoj blizini crepulja i Skipova sa mlijekom nalazi
se na pr. vuna nepreradena ili u preradi. Nemoguce je sprijeCiti da se ta vuna ne raznosi i da
ne pada po mlijeku, kajmaku i maslu. Zbog toga u svima tim proizvodima, narocito u siru,
nalazimo tako Cesto dlake. Ja sam ve¢ spomenuo, da se najvedi dio tih proizvoda upotrebljava
za vlastitu hranu. | to je jedina moguca upotreba. Medu potroSace navikle na cistocu
namirnica nije ni moguce proturiti ove proizvode. Jedino maslo moZe jo$ kako tako da ima
neku produ, jer ga ipak u dva maha pretapaju i preciS¢avaju. Karakteristi¢na i takoder skoro
opSta oznaka za sve ove planine jeste drzanje sureka ili sride. Naziv surek ili srida upotrebljava
se za dZelepe volova i konja koji se preko ljeta istjeruju na planinu radi odmora i tovljenja. Prvi
naziv (surek) upotrebljava se na sjevernim i sjeveroistocnim pasnjacima planine Vranice i na
padnjacima S¢it, Matorac, Zec i Bitovnja. Drugi naziv (srida) upotrebljava se na zapadnim i
jugozapadnim pasnjacima planine Vranice. Kako je nastao ovaj drugi naziv, nije mi poslo za
rukom da doznam, iako sam o tome raspitivao stocare. Kako sam vec prije napomenuo, srida
ili surek prestavlja opadanje i nazadovanje planinskoga stocarstva. U narodu se gubi drzanje
velikog broja stoke. Postaju sve rjedi domacini koji drze preko 100 ili viSe brava (ovaca), a
kamo li preko 100 glava krupnog mala. U drugim bosanskim krajevima ve¢ imade planina
(Romanija i Konjuh) na koje danas istjeruju samo radne volove i konje. Istjerivanje muznoga
blaga vec je prestalo. Ali postoji joS pricanje o tome da je bilo i takvoga izgona na pomenute
planine. | na ovim planinama Srednje Bosne ve¢ ima znakova polaganoga odstupanja od
izgona muznoga blaga. Zasada se istjeruje manje ovaca nego Sto se nekada izgonilo, i zasada
se nailazi na pojedine kolibe napustene od stocara. (Na Koritima, na Zdrimackim stanovima,
Rasoju, Vrilima, GvoZzdanskom stanu, Crepuljama i Utorima). Ali se moZe lako predvidjeti da
ni pola stoljeca nece potrajati ovaki izgon kao danas. Preci ¢e se na izgon sureka ili sride. To
nece biti samo zbog brojnog opadanja sitne stoke, narocito ovaca, nego i zbog racionalnijeg
iskoriS¢avanja zirata u neosrednoj blizini sela. U ovim predjelima nema ni one neophodne
potrebe, ili bolje reci, nema ekonomske nevolje, kakva postoji u Donjoj Hercegovini, zbog koje
se traze preko ljeta planinski pasnjaci. Ipak ¢e, po mome misljenju, biti potrebno, barem u
jednoj formi, odrzati planinsko stocarenje. To je izgon priplodnoga blaga. Nista bolje ne moze
uplivisati na zdrav i snazan razvoj eksterijera mladog ZivinCeta kao boravak preko ljeta na
ovim visinskim pasnjacima (staje gatacke stanice na pl. Zelengori). U tom pogledu morace i
drZavna uprava obratiti drukdciju paznju ovim pasnjacima nego dosada. Drzavna paznja bila je
dosada samo administrativne prirode, u koliko se ticala razgraniavanja pasnjaka i fiskalne
prirode i u koliko se odnosila na ubiranje paSarine i kolibarine. Putevi koji vode na planinske
pasnjake veoma su loSi. Po njima je teZak prilaz i kada su potpuno suvi i prociséeni, t.j. i poslije
prolaza stocara na planine. Na mnogim mjestima vodi prelaz preko brdskih potoka i rijecica,
koji za proljetnih bujica zakrce prolaze svojim nanosom. Na mnogim mjestima valja i¢i koritom
samoga potoka. Mjestimi¢no su usponi tako veliki, da je prosto nevjerovatno kako konj pod
tovarom tuda izide, a joS nevjerovatnije, da se natovaren kacicama, vunom i ku¢nim posudem,
moZze da spusti po takvoj strmini. Inace u ovim planinama nema svade i borbe kod izdiga
stoCara od svojih sela do planina. Izuzev nekoliko udaljenijih sela iz sreza sarajevskoga,
zenickoga i visockoga, iz kojih izgone stoku na planinu Vranicu, vecina je stocara iz sela koja
se nalaze na podnoZju ovih planina. Oni gone stoku kroz svoje zirate dok ne dodu na planinske
puteve, pa stoga nemaju smetnje i neprilika pri izdizanju. Napomena: KoriStena literatura i
objasnjenja navedeni su u biljeSkama u izvorniku.
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Podrucje koje zahvata opcina Konjic odlikuju fizickogeografske specificnosti koje su
vrlo znacajne za razvoj turizma. Pored zanimljive geoloske proslosti, brojnih hidrografskih
atraktivnosti, biogeografSkog diverziteta, veliki —nacaj za turisticki razvoj imaju geomo-
rfoloska obiljeZja.

Na povrsini od 1169 km? nalazi se veci broj geomofoloskih turistickih atraktivnosti
koje su predstavijene planinama, rijecnim dolinama (kanjoni, klisure), speleoloskim
objekatima (pecine i jame), te vodopadima koji su dijelom i hidrografska i geomorfoloska
turisticka atraktivnost. Do sada su najbolje istraZene planine, kao najdostupniji potencijal,
te su prepoznate kao turisticki lokaliteti namijenjeni planinarima, ekoturistima, biciklistina
i avanturistima. Kanjoni rijeka na ovom podrucju takoder predstavijaju vrlo atraktivan
resurs, koji imaju veliki znacaj za razvoj sportsko-rekreativnih oblika turizma. S druge
strane, pecine kao najvazniji speleoloski objekti u ovom podrucju imaju nesto nizu vrije-
dnost i do sada nisu znacajnije istraZivane. Vodopadi predstavijaju sporednu turisticku
atraktivnost, te se kombinuju sa drugim motivima, koji imaju veci znacaj.

Kljucéne rijeci: Konjic, geomorfologija, geomorfoloSke turisticke atraktivnosti, speleoloSki
objekti, turizam.

GEOMORPHOLOGICAL TOURISTIC ATTRACTIVENESS OF THE
MUNICIPALITY OF KONJIC

Emir Temimovic, University of Sarajevo, Faculty of Science, Department of Geography
Zmaja od Bosne 33-35, Sarajevo, Bosnia and Herzegovina, emirtemimovic@yahoo.

Selma Sljivo, student of Master studies, University of Sarajevo, Faculty of Science,
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The area covered by Konjic municipality is characterized by physical and geogra-
phical specificities that are very important for the development of tourism. In addition to
interesting geological past, numerous hydrographic attractiveness, biogeographical
diversity, great importance for tourism development have geomorphological features.

On the surface of 1169 km? there are many geomorphological tourist attractions that
are presented in the form of mountains, river valleys (canyons, gorges), speleological obje-
cts (caves and pits) and waterfalls, which are partly a hvdrographic and geomorphological
tourist attraction. So far, the best explored are mountains, which are the most accessible
potential, and they are also recognized as tourist sites for mountaineers, eco-tourists, bikers
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and adventurers. The canyons of the rivers in this area also represent a very attractive
resource, which are of great importance for the development of sports-recreational forms of
tourism. On the other hand, the caves as the most important speleological objects in this
area have a slightly lower value and they haven't been significantly studied so far.
Waterfalls represent a secondary tourist attraction, and they are combined with other
motives that have a greater significance.

Key words: Konjic, geomorphology, geomorphological touristic attractiveness,
speleological objects, tourism.

UVOD
INTRODUCTION

Geomorfoloske turisticke vrijednosti predstavljene su brojnim makro, mezo i mikro
oblicima povrsinskog i podzemmnog reljefa. Reljef je osnovno obiljezje prirodne sredine
graden od morfoformi razli¢ite geneze i evolucije, savremene morfografije $to je sve od zna-
Caja za brojne privredne aktivnosti, tako i turisticke. Geomorfoloske turisticke vrijednosti
mogu biti samostalne, kompleksne i komplementarne. Djeluju neposredno i posredno na
klimu, vode, floru i faunu. Geomorfoloske turistike atraktivnosti uglavnom imaju nagla-
Senu rekreativnu komponentu turisticke privlaénosti i osnova su razvoja vise vrsta turizma,
kao 1 bogatog sadrzaja turistickog boravka. Najvecu turisticku vrijednost imaju planine, iako
svi reljefni oblici ne moraju imati isti nivo turistickog znacaja. Medu najznacajnijim
geomorfoloskim turistickim atraktivnostima isticu se: planine, slozene dolinske forme
(kanjoni, sutjeske, probojnice, klisure, doline), speleoloski objekti (peéine, jame), te
vodopadi kao sloZzene geomorfolosko-hidroloske turisticke atrakcije.

SL.1. Granice opcine Konjic (slika lijevo) i njen topografski izgled (slika desno)
Fig. 1. The boundaries of the Konjic municipality (figure left) and its topographic appearance (figure right)

Teritorij opé¢ine Konjic smjesten je u srediSnjem dijelu Bosne i Hercegovine, koji u
regionalno-geografskom pogledu pripada regiji Visokog krsa, na krajnjem zapadnom dijelu
njene subregije Rudina. U administrativnom pogledu pripada Hercegovacko-neretvanskom
kantonu. Konjicka op¢ina na sjeveru grani¢i sa opéinama Kreseva, Fojnice, Gornjeg Vakufa,
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na zapadu sa Prozorom i Jablanicom, na jugu sa gradom Mostarom, op¢inama Nevesinje i
Kalinovik, te na istoku grani¢i sa Trnovom i Hadzi¢ima.

Prema kona¢nim rezultatima posljednjeg popisa stanovni$tva iz 2013. godine, na
podruéju opéine Konjic popisano je ukupno 25 148 stanovnika na povrsini od 1169 km?, pa
je prosjecna gustoc¢a po jednom km? iznosila 22 st/.

Povoljan turisticko-geografski polozaj, dobra cestovna i zeljeznicka povezanost,
blizina znacajnih urbanih i turistickih sredita Mostara i Sarajeva uz iznimno prirodno i
kulturno-historijsko naslijede pozicionirali su istrazivani prostor u sami vrh turisticki
pozeljnih i posje¢ivanih destinacija na nivou Bosne i Hercegovine.

Geomorfoloske turisticke atraktivnosti ovog podrucja su kljuéni elementi buduceg
turisti€kog razvoja, a naro€ito u pogledu razvoja ponude bazirane na prirodnim resursima,
koji su namijenjeni ekoturistima i turistima koji preferiraju boravak u prirodnim atraktivnim
pejzazima.

U radu su analizirani i vrednovani reljefni atraktivni i unikatni prirodni elementi koji
mogu biti pogodni i valorizirani za razvoj turizma. Pored op¢e poznatih i koristenih metoda,
u ovom radu su primijenjene 1 specijalne geografske metode kao $to su kartografske, fizi-
ckogeografske i dr. U istrazivackoj geografskoj metodologiji koristen je terenski istrazivacki
rad prilikom kojeg su obavljene geolosko-geomorfoloske prospekcije. Osim ovih koristen je
posebni alat Arc Map, verzija 10.1. pomoc¢u kojeg su kreirani svi kartografski prilozi.

PRIRODNOGEOGRAFSKA OBILJEZJA OPCINE KONJIC
NATURAL GEOGRAPHICAL FEATURES OF THE MUNICIPALITY OF KONIJIC

Teritorij op¢ine Konjic odlikuje se slozenom geoloskom gradom, koja je predstavljena
naslagama razliite starosti, strukture i vremena nastajanja. Na ovom podru¢ju jasno su
diferencirane naslage iz paleozoika, mezozoika i kenozoika.

Geoloske formacije definisane su u sastavu dvije makrotektonske jedinice i to:
vanjskih i centralnih Dinarida. Geoloska grada i geotektonski sklop odrazio se na reljefnu
plastiku koja se u osnovi moze definisati planinskom, planinsko-kotlinskom i planinsko-
dolinskom morfografijom.

Hipsometrijska obiljezja istrazivanog podru¢ja predstavljena su velikim visinskim
razlikama, odnosno ras¢lanjenoscéu reljefa izmedu planinskih vrhova, masiva i visoravni, te
dubokih klisurastih i kanjonastih dolina. Hipsometrija istrazivanog podru¢ja krece se u
rasponu od 270 m, pa do planinskih vrhova iznad 2 000 m. Najnizi tereni do 300 m.n.v
zastupljeni su na prostoru uz Jablanicko jezero, a najvisi vrh u opé¢ini je na Prenju, Zelena
glava na 2155 m.

Opéina Konjic se nalazi na granici uticaja mediteranskih i kontinentalnih zra¢nih
strujanja. Na osnovu navedenog na podrucju opéine Konjic izdvajaju se tri klimatska tipa
prema Kepenovoj klasifikaciji klimata: Csb, Dfb i Dfc. Granica, odnosno razvode crnomo-
rskog 1 jadranskog sliva upravo prolazi kroz prostore op¢ine Konjic, a to su planinski lanci
Bitovnje, Bjelasnice i Treskavice. Hidrografsku okosnicu ¢ini rijeka Neretva, koja pripada
jadranskom slivu 1 predstavlja najznacajniji vodotok na prostoru opéine Konjic zajedno sa
svojim pritokama, te Jablanickim jezerom koje je nastalo pregradivanjem rijeke Neretve i
trenutno sluzi prvenstveno u elektroenergetske svrhe.

S obzirom na pedogeografske karakteristike, a prema Pedoloskoj karti Bosne i
Hercegovine u mjerilu 1: 50 000, dominiraju tla iz automorfnog razdjela, od kojeg je u
op¢ini Konjic zastupljeno nekoliko tipova zemljista i njihovih kombinacija (rendzina,
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litosol, distriéni kambisol, kalkomelanosol, regosol, fluvisol). Biogeografske karakteristike
istrazivanog podrucja se javljaju kao posljedica fizickogeografskih uslova, geoloskog
mati¢nog supstrata, pedoloskog pokrova, kao i klimatskih prilika. Najzastupljeniji je biom
bukovih i bukovo— jelovih Suma, gdje se unutar njih izdvajaju manji biomi reliktnih borovih
Suma, te ekosistemi endemi¢nog bora munike koji se javljaju na Prenju, Visocici 1 Ivan
planini.

GEOMORFOLOSKA OSNOVA KAO FAKTOR

RAZVOJA TURIZMA U OPCINI KONJIC

GEOMORPHOLOGICAL ASSESSMENT AS A FACTOR OF TOURISM
DEVELOPMENT OF THE MUNICIPALITY OF KONIJIC

Najvrijedniji geomorfoloski turisti¢ki motivi u opéini Konjic su planinska podrucja koja
teritorijalno pripadaju ovom podru¢ju, te kompozitme rijecne doline, u strucnoj literaturi
prepoznate kao slozene dolinske forme (kanjoni, klisure, probojnice i sutjeske). Naravno, i
krski reljefni oblici zavrijeduju paznju, naroéito podzemni (pecine i jame).

Turisticka vrijednost planina izraZena je brojnim elementima, pojavama i procesima, a
prije svega to su: geografski i geomorfoloski polozaj, saobrac¢ajno-geografski polozaj, pejza-
zna 1 morfoloska raznovrsnost reljefnih oblika, povezanost sa hidroloskim karakteristikama,
kulturno naslijede, turisticka tradicija, infrastrukturna opremljenost, smjestajni kapaciteti 1
sL.. SloZene dolinske forme se sastoje od brojnih suzenja i prosirenja, a sa aspekta izdvajanja
geomorfoloskih turisti¢kih potencijala mnogo su znacajnija i zanimljivija dolinska suzenja.
Tu se ubrajaju kanjoni, klisure, sutjeske i probojnice (Temimovi¢, 2011). S obzirom na
presijecanje planinskih struktura, rije¢ne doline mogu biti duboke, a nekada i veoma duge.
To su probojnice ili prolazne doline. Ako su ovakve doline veoma duboke i duge sa strmim
dolinskim stranama, koje se zavrsavaju u dolinskom dnu, nazivaju se klisure. Klisure sa
dolinskim dnom obrazuju uglove koji su manji od 90°. Duboke i duge rije¢ne doline, kod
kojih su dolinske strane okomite prema dolinskom dnu, a u nekim sluc¢ajevima sa dolinskim
dnom obrazuju uglove ve¢e od 90°, nazivaju se kanjoni. Duboke, a kratke rijecne doline
nazivaju se sutjeske (Spahi¢, 2013). U procesu identifikacije geomorfoloskih turistickih
atraktivnosti opéine Konjic izvr$eno je kartografsko pozicioniranje istih u prostoru, $to je
prikazano u narednom prilogu.

Planinske morfostrukture koje se izdvajaju u opéini Konjic, a predmet ovog rada su
Prenj, Viso€ica, Bjelasnica, Zec planina, Treskavica, Ivan planina, Borasnica i Bitovnja.
Treba naglasiti da se tematika rada odnosi na one dijelove ovih morfostruktura koje se
nalaze na teritoriji op¢ine Konjic. Ipak, sa aspekta turisticke privlacnosti, te shodno
prate¢im elementima koji su znacajni za razvoj turizma, poput infrastrukture, saobracajne
dostupnosti 1 naseljenosti posebno se izdvajaju Prenj, Viso¢ica i Bjelasnica. Od slozenih
dolinskih formi posebmu vaznost imaju doline Neretve, Rakitnice, Ljute, Neretvice,
TreSanice i Idbra. Tako se na duzini od nekoliko kilometara kod slozenih dolina smjenjuju
kanjonaste 1 klisuraste doline sa ve¢im brojem slapova, brzaka, i manjih vodopada. Zbog
toga ove doline su izuzetno atraktivne za brojne sportske i rekreativne aktivnosti na vodi, a
narocito za rafting, kako je i slu¢aj na Neretvi uzvodno od Konjica. Najvrijedniji speleoloski
objekti, vrijedni sa turistickog aspekta, su Zabrdanska ili "Titova" peéina u selu Zabrdani
kod Glavati¢eva, Hladna pec¢ina u selu Gorani, pe¢ina Vipe¢ u selu Odzaci, pec¢ina kod
Bjelimi¢a, pe¢ina Kuhija u selu Ribiéi i pe¢ina u Celebi¢ima. Nesto veéi znacaj od lokalnog
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The area covered by Konjic municipality is characterized by physical and geographical
specificities that are very important for the development of tourism. On the surface of 1169
km?, there are many geomorphological tourist attractions that are presented in the form of
mountains, river valleys (canyons, gorges), speleological objects (caves and pits) and
waterfalls, which are partly a hydrographic and geomorphological tourist attraction. The
geomorphological tourist attractions of this area are one of key factors for future tourism
development, especially with respect to the development of supply based on natural
resources, which are intended for eco-tourists and tourists who prefer to stay in the
countryside. So far, the best explored are mountains, which are the most accessible
potential, and they are also recognized as tourist sites for mountaineers, eco-tourists, bikers
and adventurers. The canyons of the rivers in this area also represent a very attractive
resource, which are of great importance for the development of sports-recreational forms of
tourism. One of the essential aims of the inventory stage is the selection of landforms that
can be defined as geomorphosites. The method of geomorphologic evaluation is applied on
the example of the Rakitnica canyon. The total geomorphological value of the canyon of
Rakitnica is 15 105. Among other values, scientific value has the greatest significance. The
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Rakitnica Canyon is one of the most significant and most complex geomorphological
potentials not only in the area of research, but also in the wider area, which is resulting in its
regional significance.
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Iskoris¢ivanje ovaca kombinirane proizvodnje

Sheep Utllization In Combined Production

Zdanovski N.

Summary (Kratak sadriaj na engleskom jeziku). Over 90 per cent of the Yugoslav
sheep possess combined characteristics developed in the sense of wool, meat and milk
production. Sheep production is mosily found in fhose regions where the peasants carry
on natural farming to a great extent. Until favourable conditions are created for an in-
crease of cow milk production, the production of sheep milk will have its significance
in this country.

The' yields of our sheep of combined production are rather modest. The world yield
per ewe is 0.72—2.5 kg. The average live weight of adult sheep is 20—50 kg, the
slaughfer weight of lean sheep about 45 per cent, while thai of fattened rams amounts
fo 60 per cent. The milking ability varies considerably, and depends on the method
of feeding and keeping in the various districts. In the majority of cases it amounts fo
70—100 lifres.

Milk products, as a rule, are handled in an unsafisfactory way. The processing of
milk is backward both hygienically and technologically. Large amounts of it are turned
over into domestic products of local significance, while a cerfain quantity leaves the
district of the consumers.

In order fo rationalize the sheep production of the combined type, it will be impera-
five fo carry out necessary measures in the organization of the nuiriion and milking of
sheep, and likewise to introduce up-to-date methods in milk production. Special aftention
should be given fo the formation of specialists and the technology of milk products.
Standardization of milk products, which to-day is absent, is an important prerequisite for
the improvement of quality and a more favourable sale.

The author also presents comparative calculations relative to the production of the
Kackavalj, Livanj and Travnik cheeses, which are partly exporfed abroad.

*

Glavni proizvodi, koji se danas traZe od ovdarstva, su vuna i meso. Ali
kako proizvodnja kravljeg mlijeka u veé¢ini nasih krajeva ne ée jo§ u do-
glednom vremenu porasti do koli¢ine, koja bi zadovoljila opée potrebe, to
¢e i proizvodnja ovéjeg mlijeka za nas jo§ dugo predstavljati vaZnu granu

Autor je profesor Poljoprivredno-sumarskog fakulteta Univerziteta u Sarajevu.

Dr. Ing. Nikola Zdanovski, born in 1895, is professor at the Faculty of
Agriculture and Forestry, University of Sarajevo.

367



ovéarstva. Prema tome je kombinirana proizvodnja vuna—meso—mlijeko,
odnosno mlijeko—vuna—meso, danas za ve¢inu nasih krajeva najsvrsishodnija.
U krajevima, gdje ¢e se proizvodnja kravljeg mlijeka postepeno poveéavati u
skladu s normalnim razvitkom govedarstva, ovearstvo ¢e se razvijati u praveu
vuna—meso, kao §to se na primjer razvilo u Sloveniji (solgavsko-jezerska
ovca). Kombinirani pravac vuna—meso ili meso—vuna razvija se takoder i u
Zitorodnim krajevima, gdje je ovea vazan konzument otpadaka Zitnih kultura.
Krseviti krajevi s velikim povr§inama oskudnih pa$njaka u zoni makije, kra-
Skih kamenjara i kraske $ume, koji su najéeS¢e povezani s planinskim pa$nja-
cima, ostat Ce, naprotiv, kao podruéje ovéarstva trostrukog kombiniranog
smjera vuna—meso—mlijeko. Valja primijetiti, da je taj pravac, pored pri-
rodnih uslova, uvjetovan jo$ i potrebama proizvodaéa, &ija privreda jo$ i danas
znatnim dijelom nosi naturalni karakter.

U daljim izlaganjima zadrzat ¢emo se samo na proizvodnji spomenutih
triju vrsta proizvoda vuna—meso—mlijeko, kao vodeéih grana ovéarstva, jer
ostali proizvodi, kao Sto su krzno (koZice, kozusi), koZa, gnoj i ostali, pred-
stavljaju njegove sporedne, odnosno prateée grane. Specifi¢an izuzetak &ini
proizvodnja karakul-koZica, ali je ona danas kod nas razmjerno neznatna i
lokalizirana svega na nekoliko mjesta (6, 9).

NASE OVCE KOMBINIRANE PROIZVODNJE

Prirodne i ekonomske okolnosti, koje odluduju pravac stodarske pro-
izvodnje, uvjetovale su gotovo u svim krajevima Jugoslavije formiranje ovaca
kombinirane proizvednje, od kojih najveéi broj zastupa pramenka u razli-
¢itim sojevima. Ovi sojevi se medusobno, u veéini slu¢ajeva, tek neznatno

Slika 1. — Pramenka, 1 i pol godine stara iz stada Ale Husiéa iz Duba, Kozice
(Foto: Zdanovski)

Fig. 1. — »Pramenka«, 1 and one-half years old, from the flock of Alo Husié,
of Dub, Kozice (Photo: Zdanovski)
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razlikuju kako po eksterijeru, tako i po proizvodnim sposobnostima. Dobro
uocljive i stvarne razlike postoje samo kod onih ovaca, &iji su izvorni oblici
razliciti (bosanska, licka, pesterska i dr. s izvornim oblikom O. vignei arcar,
— paska, dubrovacka, Sarplaninska i dr. s izvornim oblikom O. musimon).
Pramenka ¢ini oko 90% cjelokupnog broja nasih ovaca, a iskori§¢uje se u
spomenutom smjeru vuna—meso—mlijeko. Od ostalih ovaca najveéi broj &ini
cigaja, a manji merinovka i njihovi kriZanci, kao i ostale manje vaZne
grupe (sl. 1, 2 i 3).

Slika 2. — Paska ovca (Foto: Zdanovski)
Fig. 2. — Sheep from the island of Pag (Photo: Zdanovski)

VUNA

Nase pramenke spadaju u skupinu ovaca mijeSane vune. U ovu skupinu
uvritavamo i cigaju, premda se vuna te ovece u znainoj mjeri priblizava
jednoli¢noj vuni. Finoéa vune veéine nafih ovaca kombinirane proizvodnje
odgovara C—D—F sortimentima s veoma znatnim varijacijama. Otoc¢ke ovce
(paska, dubrovatka), Sarplaninske i svrljiske imaju finiju vunu od ostalih.
Prosje¢ni godiSnji prinos vune nasih ovaca iznosi 0,75—2,5 kg po bravu.

Vuna ovaca kombinirane proizvodnje kod nas se iskorid¢uje pretezno
u kuénoj radinosti (prije rata oko 10.000 tona). U veéini krajeva vuna se
strize jedamput godi$nje, ali ima krajeva, gdje se striza obav.lla 2 puta, 3 u
Sloveniji ¢ak i 3 puta .godlsnle, ali se tg ovce ne m%TQ Sy "pognate.. sof-
tavsko-jezerske ovee, ko;e se 1skonscu]u za' vunu i meso, . j. u dvostrukom
smjeru.
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paSnjaka i nabrati oko 50 kg Zive teZine. Ovaj naéin je veoma ekonomigan, zahva-
ljujuéi dobrim paSnim sposobnostima ovce. Katkada je potrebno prihranjivati ovee
i koncentratima. To se redovito dobro ispladuje kod mladih Zivotinja i u su$nim
godinama. Kod toga se na brava daje oko 100 g krepke krme. Pregonska pasa se
preporuda i kod tovljenja ovaca kao najracionalniji sistem ispase. Soljenje ovaca
se preporuta svaki dan i kadgod to one zaZzele. Potrebno je voditi raduna i o
napajanju, koje se vrsi obi¢no jedamput dnevno.

Radi kontrole prirasta treba izdvojiti i posebno oznaditi svakog desetog do

dvadesetog brava i vagnuti ih na poetku tovljenja. Zatim se ovce vazu svakih
15 dana do svrSetka paSe. Prema prosjetnom prirastu kontrolne grupe sudimo o
uspjehu tovljenja. Vagati ovce treba ujutro prije pase, i to uvijek u isto vrijeme.
Uspjeh tova se prosuduje opipom gornjeg dijela hrpta, zatim dijelova oko kriZa
i bubrega. Dobro uhranjene zivotinje imaju veoma pokretnu kozu, kroz koju se
opipava i loj. Rebra se kod takvih Zivotinja jedva nasluéuju. Mrsave pak Zivotinje
imaju nepokretnu koZzu, a njihove se kosti lako opipavaju. L

'

Normalan prirast kod tovnih ovaca iznosi 20—30°% od pocetne teZine
u toku sezone. Kod tog prirasta odrasli brav tezak oko 40 kg tro$i dnevno
oko 1 h. j. sa 60 g bjelancevine. Odbita janjad teska oko 20 kg trodi dnevno
oko 0,6 h. j. sa 60—70 g bjelancevine.

Ako se ovce nakon tovljenja prebacuju na veée udaljenosti, ¢ini se to
uz lagano kretanje i paSu, pri ¢emu se dnevno prolazi oko 15 km uz dobre
odmore i napajanje. Preporuda se, da se na tvrdim putevima ovce prebacuju
kamionima. U Francuskoj je redovita pojava, da se ovece na planinske pa-
Snjake prebacuju i Zeljeznicom. U vru¢e doba prebacivanje ovaca bolje je
vrSiti noéu. Kod nas se ovee &esto prebacuju na udaljenosti od preko 150 km
{Makedonija, Hercegovina). Kakc se prebacivanje vrsi po lofim putevima
i ubrzanim tempom (5—6 dana), to ovce redovito izgube veti dio od one feZiue,
koju su dobile na planini (sl. 5).

MLIJEKO

Kod ovaca kombinirane proizvodnje mlijeko Zesto puta &ini glavni dio
proizvodnje. Ali kod nas se u vetini slutajeva muzu takoder i ovce, koje se
uzgajaju prvenstveno za meso i vunu. Izuzetak &ine merinovke, birke, reje
1 solCavsko-jezerske ovce, koje se uzgajaju u podruéju preko Save i Dunava.

O mlijeénosti nasih ovaca imamo razmjerno malo objektivnih podataka
(dobivenih putem kontrolnih muzenja). Medutim, poslije rata prikupljanje
tih podataka provodi se intenzivnije nego ranije, pa ¢emo u blizoj buduénosti
imati priliéno jasnu sliku o toj vrsti proizvodnje. Prema pitevim ispitiva-
njima, koja su svojedobno provedena u Mrzloj Vodici, pramenka Hrvatskog
Primorja ima prosjeénu mlije¢nost za cijelu laktaciju od 123,68 kg, paska

ovca 61,44 kg, metohijska (bardoka, sl. 6) 211,5 kg (10). Laktacija primorske

i paske ovce traje prosjeéno 130 dana, a bardoke oko 240 dana. Bosanska
pramenka daje oko 70 litara mlijeka, a u boljim uzgojima (Privor) oko
85 litara, bez onoga, §to podoji janje (7). Ako éemo toj kolid¢ini pribrojiti
mlijeko, koje podoji janje, ona ¢e se povecati na 115 litara. Sliéni su rezultati
dobiveni za bosansku pramenku g. 1950. i na Fakultetskom dobru Poljopri-
vredno-Sumarskog fakulteta u Sarajevu prilikom kontrolnog muzenja 18 ovaca
(119,5 litara po bravu [2]) u toku cijele laktacije. Kupre$ki uzgoj bosanske
pramenke, prema podacima Konéara (1) daje za vrijeme cijele laktacije
99,07 kg mlijeka s maksimumom od 163,74 kg, pri ¢emu laktacija traje 121
do 155 dana. Prema podacima Paliana (5) kupreska ovca u toku prvih
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77 dana laktacije daje 0,44—1,66 kg mlijeka ili u prosjeku 0,96 kg dnevno.
Muzne ovce NR Slovenije (bovske) daju oko 80 litara mlijeka u toku cijele
laktacije, ali kako je spomenuto, znatan se dio ovaca u toj Narodnoj Repu-
blici ne muze, ve¢ se uzgaja radi vune i mesa (soléavsko-jezerska ovca).
. U NR Srbiji poznate su kao dobre muzne ovce svrljiske (gulijanske), koje
daju »na mlaz« do 1 litre mlijeka, a na dan i do 2 litre. Muznost svrijiske
cvee iznosi oko 100 litara. Krivovirska oveca (sl. 7) je jo§ muznija te daie
oko 130 litara mlijeka, a isto tako i lipska ovca iz okoline Smedereva (14,
Medu crnogorskim ovcama poznata je jezero-pivska, koja daje oko
120 litara mlijeka za cijelu laktaciju. Dobra je muzarica i zetska Zuja, €iji
pojedini primjerci daju do dvije litre mlijeka na dan u jeku laktacije.
Sarplaninska ovca, najpoznatija ovca NR Makedonije, daje oko 90 litara
mlijeka u toku laktacije, a za doba muzenja oko 60 litara.

Slika 6. — Sirenje vlasi¢kog sira na planini Vlasi¢ (Foto: Zdanovski)
Fig. 6. — Making »Vlasi¢« cheese on Vlasi¢c Mountain (Photo: Zdanovski)

Cigaja, prema podacima Nikolié¢a (3), daje oko 70 litara mlijeka u
toku muznog razdoblja.

Ovcje se mlijeko kod nas preraduje uglavnom za potrebe proizvodaca,
a tek razmjerno neznatan dio mlije¢nih proizvoda dolazi na trZiSte. Glavne
su preradevine kajmak ili skorup, bijeli sir tipa travni¢kog, sjeni¢kog, Sair-
planinskog i sli¢no, sir iz mjeSine, somborski sir,.tvrdi sirevi tipa paSkog,
livanjskog, primorskog, katkavalj i dr. Pored toga se ovéje mlijeko preraduje
u mnogo proizvoda, koji imaju sasvim lokalni karakter. Kajmak se tro$i u
nepreradenom stanju ili se pretapa u maslo.
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Na podrugju proizvodnje i prerade ov&jeg mlijeka postoji niz problema;
za njihovo rje$avanje treba poduzeti odgovarajute mjere. Apstrahirajuc¢i opéa
pitanja organizacije ovcarstva, ta se problematika odnosi na organizaciju
muzenja mlijeka, na preradu i iskoris¢ivanje otpadaka i na unovdéenje
proizvoda.

Muzenje mlijeka najvaZnija je higijenska strana ovog problema, jer
o tome zavisi u prvom redu kakvoéa proizvoda. Kod nas je redovita i uobi-
¢ajena pojava, da se mlijeko bad za vrijeme muzenja najvise oneciScuje
blatom, brabonjcima i ostalim sme¢em. Zatim je vazno i potpuno izmuzavanje,
koje se Cesto ne provodi zbog nepravilne organizacije muzenja, u prvom
redu zbog preopterecenja muzilja. Nepotpuno izmuzavanje je Cesto i uzrokorn

Slika 7. — Livanjski sir u prerezu Slika 8. — Kupreski kackavalj
(Foto: Zdanovski) (Foto: Zdanovski)
Fig. 7. — Cheese from Livno, e&ross Fig. 8. — »Kadkavalj« cheese made at
section (Photo: Zdanovski) Kupres (Photo: Zdanovski)

bolesti vimena, koje kod nas nisu rijetke. Ovo povladi za sobom velike eko-
nomske §tete, jer stradaju mahom najproduktivnije Zivotinje. Direktna eko-
nomska $teta zbog nepotpunog izmuzavanja nastaje kao rezultat umanjene
proizvodnje. Pravilno optereéenje muzilja edgovaraju¢im brojem muzaih ovaca
(do 150), spretan i higijenski postupak (cijedenje mlijeka poslije muzenja),
liéna zainteresiranost osoblja u koli¢ini namuzenog mlijeka, su glavni faktori,
koji efikasno doprinose dobroj organizaeiji. muzenja.

Preradin Problematika prerade sastoji se uglavnom u problemu kakvote
preradevina, a zatim i u rentabilnosti proizvodnje. Na kakvotu preradevina pored
higijenske strane djeluje i struénost postupka. Da se osigura jedno i drugo treba,
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pored dobro uvjezbanog osoblja, i odgovarajuéi uredaj. Damas mi oskudijevamo
i u jednom pogledu i u drugom. Pored toga, kod nekih rukovodilaca poduzeéa
postoji pogre$no uvjerenje, da za baratanje s mlijekom i za njegovu preradu ne
treba osobite struénosti. Prite o tome, kako svaka planinka »odreduje« temperaturu
mlijeka bez termometra i kako svaki bolji ¢oban mo¥e napraviti dobar sir, kod
nas se dosta cesto Cuju. U vezi s time zaduZivanje nestru¢nih ljudi radi prerade
mlijeka, a toboZe u svrhu $tednje, redovito povladi za socbom ogromne gubitke
poduzeta. Medutim treba znati, da u poduzetéu, koje se bavi preradom mlijeka
sigurno nema delikatnijeg posla od ovoga. Stru¢nost i solidnost majstora su pred-
uvjeti za bolju kakvocéu proizvoda i jamstvo protiv gubitaka, koji neizbjezno mastaju
kod neznaladkog i povrsnog poslovanja. Najéeite je grijeska u zaposlenju koje-
kakvih jeftinijih, ali i slabih »struénjakac«. Slaba oprema mljekara suvremenim
uredajem, jer se pretpostavlja, da se dobra roba moZe proizvesti s primitivnim
uredajem, kao i nebriga za valjano uskladi$tenje proizvoda su daljnje grijeke nekih
roeduzeca, koja povlaée za sobom velike gubitke. Kod mas se desavalo, da se katkavalj
izradivao s randmanom od 13 kg sira na 100 litara mlijeka. Medutim, normalan
randman ne smije biti ispod 16 kg. Na taj nacin poduzete je g‘ubiloﬁﬂ kg sira
; dnevno, odnosno 900 kg mjesetno, a to je u noveu iznosilo oko 225.000 dinara.
*Ovdje nisu izratunani gubici, keji-su-nastali- zbog kvara nestruéno izradene robe,
a koji takoder nisu bili mali.

Gubici kod prerade mlijeka nastaju jo§ i zbog nedovoljnog ili nikakvog
iskoriS¢ivanja sirutke. Katkada se deSava, da se sirutka jednostavno baca, jer ljudi
ne znaju, §o bi s njome. Ali treba znati, da sirutka ima oko 50% hranjivih tvari,
koje sadrzi mlijeko. U njoj ima oko 1,7% bjelan¢evine, do 2%/ masti i-eko 5% mli-
jetnog Seéera. Iz 100 kg sirutke moZe se napraviti oko 3 kg urde (skute, bjelave),
koja se danas unovcuje po 70 dinara za 1 kg. Utroskom zetice (sirutke, koja je
preostala nakon skidanja urde) za ishranu svinja dobiva se oko 1 kg Zive vage,
koja se unovCuje po 120 dinara za 1 kg. Cijela sirutka, koja se na taj naéin unov-
cuje, daje do 3 kg prirasta ili prihod u noveu od 360 dinara za 100 litara mlijeka,
t. j. 3,60 dinara za 1 litru,

Kada se raspravlja o rentabilnosti prerade cvéjeg mlijeka, zanima nas .
i pitanje, koja je vrsta proizvoda danas najrentabilnija? Uzevdi u obzir okol-
nosti, koje prate preradu ovéjeg mlijeka u uslovima NR Bosne i Hercegovine,
denosim  slijedece kalkulacije katkavalja te livanjskog i travnitkog sira.
Kalkulacija je sastavljena na bazi 6% masti u mlijeku.

Kacdkavalj
Od 100 litara ovéjeg mlijeka dobije se:
zrelog kadkavalja 16 kg X 210 dinara = 3360 dinara
urde (skute, bjelave) ST ERT » = 210 »
masla 3 » X 400 » = 1200 »
zetice TOIN SRR OO S = @B
4854 dinara

Na taj se na¢in mlijeko unovéuje po 48,54 dinara za 1 litru.
v
Livanjski sir
Iz 100 litara mlijeka dobije se:

livanjskog sira 19 kg X 250 - dinara = 4750 dinara
& masla 2 » X 400 .~ » . = 800 »

urde BRSNS () » = 350 »

Zetice 70 1 X 1,20 » = 84 »

R 5 A 5984 dinara
sorlistaioge e § 1
Kod ovog sira mlijeko se unovtuje po 59,84 dinara za 1 litru.
R
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Travnicki sir
Iz 100 litara mlijeka dobije se:

travni¢kog sira 25 kg X 180  dinara = 4500 dinara
masla 1 » X 400 » = 400 »
urde 5 » IDXERT0 » = 350 »
Zetice GO 190 S = W w
5322 dinara

Mlijeko se unovcuje po 53,22 dinara za 1 litru.
——

Za koju vrstu sira ée se odluditi poduzece, zavisi od specifi¢nih okolnosti
njegova poslovanja i o potraznji na trZistu. Ako se moZe organizirati prerada
mlijeka u normalnim higijenskim uslovima, i ako poduzeé¢e posjeduje ure-
denu mljekaru i zaposluje dobrog sirara, ono se moze odluéiti za livanjski sir,
koji se unovéuje za 23% skuplje od ka¢kavalja i za 12%0 skuplje od travni¢kog
sira. U slabijim higijenskim prilikama i sa skromnijim moguénostima u po-
gledu uredaja (bez uredene mljekare) kao i bez posebno izucenog struénjaka,
poduzeée ¢e se odluditi za sirenje travnitkog sira. Ako poduzeée raspolaZe
dobrim ka¢kavald¥ijom, a nema savremene mljekare, i ako preraduje mlijeko,
koje se proizvodi u lo§im higijenskim prilikama i na stanovima (baéijama)
udaljenim od sredi$nje radionice, ono ¢e se odlu¢iti za kackavalj. Tehnologija
kackavalja ima dvije osebine, koje pogoduju njegovoj proizvodnji u opisanim
prilikama. Nakon sirenja gruda se podvrgava zrenju od nekoliko sati, a zatim
se podgrijava na visoku temperaturu od oko 75°. Nekoliko sati, u toku kojih
gruda zri, dovoljno je za prebacivanje grude u sredi$nju radionicu, a podgri-
javanjem grude na spomenutu temperaturu uni$tava se najveéi dio nepozeljne
mikroflore (grupa Coli Aerogenes), koja uzrokuje nadimanje, ovu najneugo-
dniju grijeSku sira. Spomenute osobine tehnologije kackavalja pomogle su
njegovu rasprostranjenju u svim balkanskim zemljama, gdje se ov&je mlje-
karstvo nalazi na prili¢no primitivnom stupnju. Travni¢ki sir je takoder
podesniji za sirenje u lofijim higijenskim prilikama od livanjskog, jer se u
toku zrenja podvrgava anaerobnom vrenju u salamuri, kod ¢ega se deprimira
razvitak mikroflore spomenute Coli-Aerogenes grupe, a s druge strane stimu-
lira razvitak mikroflore tipi¢nog mlijeéno-kiselinskog vrenja, éiji su uzroénici
Str. lactis i Bact. casei. Pored toga, boljom o¢uvanju kackavalja i bijelog sira
od nadimanja pridonosi i izda¥no soljenje (do 5%s). %

Sto se tide moguénosti plasmana opisanih sireva, to je ona gotovo je-
dnaka, jer svaki od njih ima svoj krug potrofata na domacem trzistu. Uspjesan
pak izvoz tih sireva u inozemstvo zavisi o njihovoj kakvoci, koja se postizava
struénom preradom i cdgovaraju¢im higijenskim prilikama.

Godine 1952. kod nas su se znatne koli¢ine ové&jeg mlijeka preradivale
u bijeli gréki (feta) sir zbog izvoza u Gréku. Posebni gréki instruktori upuéi-
vali su nae ljude u izradu toga sira, pri éemu se mnogo pazilo na standardi-
zaciju cijelog postupka. Kako se taj sir na mjestu proizvodnje placao po 300
dinara za 1 kg, to je njegova proizvodnja bila najunosnija. Evo njegove
kalkulacije na bazi mlijeka od 6% masti:

Iz 100 litara mlijeka dobije se:

svjezeg sira 27 kg X 300 dinara = 7100 dinara
sirutke [ ORIRNEX SR 316 0> = 252 »
7352 dinara

Jedna litra mlijeka unovéuje se po 73,52 dinara.
S—
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Napomena: sirutka je procijenjena na bazi Zive vage svinja, koje

dobivaju od 100 litara 3 kg Zive vage. Jedan kg Zive vage se ratuna po
120 dinara.

Cijeli postupak izrade bijelog sira na gréki naéin je standardiziran.

Standardizirana je i ambalaza. U vezi s time je i kakvoéa toga sira bolja.

s W N
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