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1. NAZIV PROIZVODA  
 
„Repovački sir“ 

 

2. OPIS PROIZVODA 
 
2.1. Opšta definicija proizvoda 
 
„Repovački sir“ je bijeli salamurni, punomasni sir koji se proizvodi od punomasnog ovčijeg mlijeka ili 

mješavine ovčijeg i kravljeg mlijeka gdje udio kravljeg mlijeka ne smije prelaziti 20%. Sir se prodaje 

nakon 2 mjeseca zrenja.  

 

2.2. Opis sirovina 
 
 „Repovački sir“ se proizvodi od sirovog punomasnog ovčijeg mlijeka ili mješavine sirovog punomasnog 

ovčijeg i kravljeg mlijeka koja se uzgajaju i hrane u geografskom području definiranom u tački 3. ove 

specifikacije. Kao dodaci u proizvodnji sira se koriste animalno sirilo za koagulaciju mlijeka i kuhinjska 

so. Mlijeko ne smije biti standardizirano na sadržaj masti i termički obrađeno.  

 

2.3. Opis gotovog proizvoda 
 
Glavne karakteristike konačnog proizvoda su: 
 
Oblik sira: grude ovalnog oblika 

Boja i vanjski izgled: bijela ako je samo ovčije mlijeko odnosno blago žućkasta ako je dodano kravlje 

mlijeko, bez kore, površina je očuvana, sjajna i glatka, bez tragova ispiranja, sa tragovima od zavijanja 

krpe  

Masa grude zrelog sira: 200-400g 

Fizička i hemijska svojstva:  

Zreli „Repovački sir““ treba da sadrži najmanje 40% suhe materije, 45% masti u suhoj materiji, a sadržaj 

soli je maksimalno 4%.  

Senzorna svojstva: 
Konzistencija: meka do umjereno čvrsta, povezana, lako se reže, može se lomiti, sjajnog, porculanskog 

preloma 

Presjek: zatvoren ili sa malim brojem mehaničkih nepravilnih rupica 

Okus: blagi mliječno-kiseli, vrlo umjereno slan 

Miris: blagi mliječno-kiseli  

Izgled i presjek „Repovačkog sira“ su prikazani u Prilogu 1a. 

 

 3. GEOGRAFSKO PODRUČJE 
 
Geografsko područje proizvodnje „Repovačkog sira“ je region na teritoriji općine (grada) Konjica koji 

se nalazi u Hercegovačko-neretvanskom kantonu i obuhvata područja sela Repovci, Gobelovina, 

Stojkovići, Bulatovići, Trešnjevica, Rasvar, Tuhobići, Bale, Zukići, Šunji, Brđani, Vrbljani, te naselja 

Bradina i Podorašac.  



 

 

 
 

 

 

 
 

Karta geografskog područja proizvodnje mlijeka i „Repovačkog sira“ 

 

 

Teritorij grada Konjica Područje 

proizvodnje 

„Repovačkog sira“ 



 

 

Područje proizvodnje zahvata sjeveroistočni dio općine i ide granicom sa općinama Kreševo i Hadžići, 

a dalje nastavlja teritorijem općine Konjic. Granica područja proizvodnje ide linijom planina Bitovnja 

→ plato Ravnice → Šljemena → Predolje → Ivan planina → Prehulja → Preslica → Grad → Podorašac 

→ Koznik → Hasanovići → Trešnjevica → Rasvar → Opasenik → Šćavna poljana → Bitovnja. Glavno 

područje 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, Stojkovići, Bulatovići i Tuhobići. Sve faze proizvodnje odvijaju se unutar područja 

proizvodnje.  

 
4. DOKAZ O PORIJEKLU REPOVAČKOG SIRA 
 
Praćenje i nadzor sljedivosti provodi se putem obrazaca dokumentacijskog sistema kojeg vode svi 

subjekti u lancu proizvodnje. On podrazumijeva dokumentiranje svih koraka u postupku proizvodnje 

“Repovačkog sira”. U proizvodnji „Repovačkog sira“ u najvećoj mjeri učestvuju proizvođači sira koji su 

ujedno proizvođači hrane za životinje, proizvođači mlijeka i proizvođači „Repovačkog sira“. Međutim, 

u proizvodnom lancu mogu djelovati zasebno proizvođači hrane za životinje, proizvođači mlijeka i 

proizvođači sira. U ovom drugom slučaju proizvođači sira ne proizvode niti hranu za životinje niti 

mlijeko već ga otkupljuju i prerađuju u sir. Svaki od njih mora imati uspostavljen vlastiti sistem 

sljedivosti.  

 
Ovce i krave za proizvodnju mlijeka tokom sezone ispaše borave na pašnjacima unutar geografskog 

područja proizvodnje. Za proizvodnju „Repovačkog sira“ koristi se mlijeko ovaca i krava uzgojenih na 

tradicionalan način u definisanom području proizvodnje, a koje su označene i evidentirane kod 

nadležnog tijela. Proizvođači mlijeka vode evidenciju o hranidbi muznih grla. Svaki proizvođač mora 

imati uspostavljen interni sistem sljedivosti pomoću kojeg je moguće nedvojbeno utvrditi porijeklo i 

količinu proizvedene hrane. Ako se hrana za životinje i dodaci prehrani nabavljaju od drugih 

proizvođača (voluminozna krmiva, žitarice) oni su dužni imati svoj sistem sljedivosti i kontrole pomoću 

kojeg se može utvrditi porijeklo, vrsta i kvalitet hrane. Proizvođači mlijeka su obavezni voditi evidenciju 

o kvalitetu, te dnevnoj proizvodnji, čuvanju i prodaji mlijeka.  

 

Mlijeko za proizvodnju „Repovačkog sira“ se mora pohraniti i prerađivati odvojeno od mlijeka za druge 

namjene. Proizvođači sira koji otkupljuju mlijeko vode evidenciju o količini dnevnog otkupa za svakog 

registriranog proizvođača mlijeka. U slučaju otkupa, mlijeko namijenjeno proizvodnji „Repovačkog 

sira“ prevozi se i skladišti u zasebnim i jasno označenim spremnicima.  

 

Svi proizvođači „Repovačkog sira“ vode evidenciju o količinama prerađenog mlijeka, količinama 

proizvedenog sira i broju proizvedenih gruda sira po danu, muži (ako se prerada u sir vrši odvojeno 

poslije jutarnje i večernje muže) i po svakoj pojedinoj šarži (količina mlijeka odnosno sira po jednoj 

proizvodnji ili posudi). Vrši se kontrola mjerenjem i bilježenjem mase proizvedenog sira. Svi 

proizvođači „Repovačkog sira“ takođe vode evidenciju o količinama sira u zrioni, odnosno skladištu, 

te o količinama prodanog sira.  

 

“Repovački sir” se slaže u plastičnu kanticu kojom prilikom se evidentira broj gruda i masa sira. Obično 

se na zrenje u kantice slaže sir istog dana ali se posude zbog slijeganja sira nadopunjavaju (“površuju”) 

sa sirom približno iste starosti ili sirom koji je mlađi najviše do 7-10 dana. Stoga je dozvoljeno da se u 



 

 

kanticama nalazi sir približne starosti ili različitih proizvodnih dana ali on mora biti uredno evidentiran. 

Sistemom obilježavanja kantica i dokumentovanja sira koji se slaže u ambalažnu jedinicu se osigurava 

praćenje sledljivosti proizvoda. 

 

„Repovački sir“ se za stavljanje na tržište može pakovati u vakuumu ili u plastične 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 može pratiti sljedivost. Serijske brojeve dodjeljuje „Udruženje 

građana Farmer Konjic” svim korisnicima zaštićene oznake porijekla „Repovački sir“. Proizvođači sira 

vode evidenciju o količinama sira u skladištu, te o količinama prodanog sira. Sistem evidencije i mjere 

za osiguranje usklađenosti sa specifikacijom su prikazani u Tabeli 1. (Opis dokumentacijskog sistema 

sljedivosti) i Prilogu 2 (shema proizvodnje „Repovačkog sira“).  

 

Tabela 1. Opis dokumentacijskog sistema sljedivosti 
 

1. Identifikacija uzgajivača muzne stoke i proizvođača mlijeka i sira 

• Sadržaj: Popis farmera/proizvođača mlijeka za proizvodnju “Repovačkog sira” i proizvođača 
sira  

• Odgovorni subjekt: Udruženje građana “Farmer” Konjic 

2. Evidencija životinja  

• Sadržaj: Stanje i sva kretanja životinja u stadu u skladu sa zakonskim propisima 
(registar/upisnik životinja). 

• Odgovorni subjekt: Proizvođač mlijeka 

3. Evidencija zdravstvenog stanja životinja  

• Sadržaj: Podaci o provođenju naređenih mjera, liječenja i karenci u skladu sa zakonskim 
propisima.  

• Odgovorni subjekt: Proizvođač mlijeka 

4. Evidencija hrane za životinje  

• Sadržaj: Popis poljoprivrednog zemljišta koje se koristi u tekućoj godini; vrsta i količina 
proizvedene/nabavljene hrane (podaci o dobavljaču)  

• Odgovorni subjekt: Proizvođač mlijeka 

5. Evidencija ishrane muzne stoke  

• Sadržaj: Zapisi o sastavu krmnih obroka životinja u zimskom i prelaznom periodu; zapisi o 
početku i kraju perioda ispaše.  

• Odgovorni subjekt: Proizvođač mlijeka 

6. Evidencija mlijeka za proizvodnju sira  

• Sadržaj: Datum proizvodnje/prijema otkupljenog mlijeka za sirenje; vrsta i količina mlijeka  

• Odgovorni subjekt: Proizvođač sira (i mlijeka) 

7. Evidencija proizvodnje sira  

• Sadržaj: Datum proizvodnje; količine i omjer mlijeka; vrijeme sirenja; količina i vrsta 
dodanog sirila; vrijeme cijeđenja i broj gruda; dužina zrenja.  



 

 

• Odgovorni subjekt: Proizvođač sira 

8. Evidencija kontrole sira  

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

• Odgovorni subjekt: Proizvođač sira 

9. Evidencija pakovanja sira  

• Sadržaj: Datum pakovanja; količina (broj gruda i masa) pakovanog sira; vrsta i količina 
pakovanja; podaci o lotu navedenom na pakovanjima.  

• Odgovorni subjekt: Proizvođač sira  

10. Evidencija prodaje sira  

• Sadržaj: Datum otpreme; podaci o kupcu; podaci o količini i lotu.  

• Odgovorni subjekt: Proizvođač sira  

 
5. POSTUPAK PROIZVODNJE „REPOVAČKOG SIRA“ 

 

5.1. Mlijeko za proizvodnju „Repovačkog sira” 
 
Mlijeko za proizvodnju „Repovačkog sira“ se dobiva od ovaca autohtone pasmine Pramenka dubski 

soj koje se uzgajaju na poluekstenzivan način (Prilog 1b). Kravlje mlijeko koje se koristi za proizvodnju 

„Repovačkog sira“ dobiva se od krava u tipu različitih mliječnih i kombiniranih pasmina. Ovce se drže 

i hrane na pašnjacima unutar geografskog područja proizvodnje u periodu od maja do septembra. 

Krave za proizvodnju mlijeka tokom sezone ispaše  takođe borave na pašnjacima unutar geografskog 

područja proizvodnje. U tom periodu one su na čistoj ispaši bez ikakve dohrane. U prelaznom periodu 

(novembar-decembar i april-maj) muzne životinje su na ispaši uz dohranu voluminoznim krmivima 

(sijenom) i žitaricama u zrnu (kukuruz, pšenica, ječam). U zimskom periodu (od početka godine do 

početka aprila) ishrana je bazirana isključivo na voluminoznim krmivima uz dohranu žitaricama u zrnu. 

Zbog velikih pašnjačkih i livadskih površina u geografskom području proizvodnje „Repovačkog sira“ 

voluminozno krmivo se može u cjelosti proizvesti na ovom području pa se ono sastoji isključivo od 

sijena visokog kvaliteta. S druge strane, područje nije pogodno za značajniji uzgoj žitarica, te, da bi se 

pojačao udio proteina u obroku, mora se dozvoliti upotreba žitarica van geografskog područja 

proizvodnje ali maksimalno do 15% udjela u zimskom dnevnom obroku. Upotreba silirane hrane (silaže 

i sjenaže) je zabranjena.   

 

 „Repovački sir” se proizvodi od punomasnog sirovog ovčijeg mlijeka ili od mješavine ovčijeg i kravljeg  

mlijeka gdje udio kravljeg mlijeka ne smije prelaziti 20%.  Obično se proizvodi od mlijeka jedne muže 

(večernja ili jutarnja) ili zajedno obje muže u dozvoljenim omjerima. Mlijeko koje će se preraditi u roku 

od 2 sata od muže ne treba hladiti. Nakon tog perioda mora se držati ohlađeno. Mlijeko se mora 

obraditi najkasnije u roku od 24 sata od prve muže i biti ohlađeno i držano na 4oC. Ako se prerađuje u 

roku od 12 sati od muže mora se držati ohlađeno ispod 8oC.  

 

 

 



 

 

5.2. Tehnološki proces proizvodnje „Repovačkog sira” 
 

• Priprema mlijeka za sirenje 

 
Mlijeko se cijedi kroz čiste (sterilne) gaze ili krpe koje moraju biti higijenski besprijekorne. Ukoliko se 

mlijeko prerađuje odmah nakon muže nije ga potrebno hladiti. Ako se miješa mlijeko večernje i 

jutarnje muže pa je stoga, večernje mlijeko ohlađeno tokom noći, onda ga je neophodno dogrijati na 

temperaturu zasiravanja. Ako se mlijeko prerađuje u mljekari koja otkupljuje mlijeko prima se u 

mljekaru, mehanički prečišćava i mjeri mu se količina nakon čega se smješta u sirarski kazan ili se hladi 

i čuva ohlađeno u uslovima propisanim ovom specifikacijom.   
 

• Sirenje mlijeka  

 
Sirenje se obavlja pri temperaturi od 30°C do 35°C. Za sirenje se koristi animalno sirilo. Odmjerena 

količina sirila prema uputstvu proizvođača se razblaži sa mlakom vodom i sipa u mlijeko uz miješanje. 

U zavisnosti od jačine sirila i temperature podsiravanje traje od 80 do 150 minuta.  

 

• Obrada gruša i cijeđenje sira 
 

Kada gruš postigne potrebnu čvrstoću reže se na kocke veličine od 3x4cm do 6x5cm. Zatim se ostavi 

da miruje dok se ne počne da se izdvaja surutka. Izdvajanje surutke traje najmanje pola sata nakon 

čega se gruš većom kutlačom pažljivo (da se ne razbija) prebacuje u platnene kese u koje može stati 

1-2 litra gruša i surutke. Količina gruša varira u zavisnosti od toga koja se veličina grude želi postići ali 

je to najčešće oko ½ kg da bi težina zrele grude dostigla 200-300g. Ovo se radi postepeno i ujednačeno 

kako bi surutka mogla ravnomjerno oticati. Cijeđenje se povremeno pomaže laganim naizmjeničnim 

podizanjem stranica kese sa svih strana da ne bi došlo do lijepljenja gruša za kese i spriječilo stvaranje 

kore na sirnoj masi što bi otežalo oticanje surutke. Kada je cjelokupna količina gruša prebačena u kese 

nastavlja se sa cijeđenjem 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 ispuštaju surutku i ona izlazi na površinu pa su one potopljene pod 

surutkom. Cilj ovoga je da se ne stvori kora (pokožica) da bi se surutka mogla dobro ocijediti. Takođe, 

surutka istjeruje zaostali vazduh između sirne mase pa je struktura zatvorenija i povezanija, a kiselost 

se brže razvija što daje konzervirajući efekat.  Nakon toga se grude u kesama okače na prečku da vise. 

Tada se one tako ostave da stoje da se ocijedi ostatak surutke što traje najmanje 8 sati.          

 

• Soljenje sira i slaganje u posude 
 
Nakon vađenja sirne grude iz kese ona se ne reže već se stavlja na sirarski sto gdje stoji oko 1 sat da 

izađe zaostala surutka. Tom prilikom u sir se utrljava sol u količini 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 

“Repovačkog sira” se slažu u plastične kantice, lagano i bez nabijanja ali tako da između njih ne ostaje 

slobodan prostor što je moguće postići zahvaljujući obliku grude. Tom prilikom se soli svaki složeni 

sloj. Količina soli je do 3% na ukupnu masu sira koji se slaže. Sol služi kao konzervans, a istovremeno 

pomaže izdvajanje zaostale surutke iz sira. Napunjena kantica stoji 2-3 dana bez opterećenja, kako bi 

sol prodrla u sirno tijesto. Tom prilikom se izdvaja surutka na površini sira. Nakon toga na površinu 

sira se stavlja drveni poklopac odnosno “dance” koji se izrađuje od drveta jele ili smrče i optereti se 



 

 

radi presovanja. Kako se sir sliježe zbog otpuštanja surutke, nakon 7-10 dana se vrši nadopunjavanje 

posuda sa novim slojevima sira da bi one bile pune do vrha što se zove “površavanje”. Kod površavanja 

koristi se najčešće sir iste starosti ili sir koji je mlađi 2-3 dana, a maksimalno 7-10 dana. Obično se 

jedna posuda sa sirom istog datuma proizvodnje koristi za nadopunjavanje ostalih. Zbog ovoga, iako 

se vodi računa da sir u jednoj posudi bude približno iste starosti, dozvoljeno je da sir u istoj posudi 

bude različite starosti što se kontroliše dokumentacijskim sistemom sljedivosti kako je opisano u tački 

4.      

 
• Zrenje sira  

 
Zrenje „Repovačkog sira” traje najmanje 2 mjeseca. Ono je anaerobno i odvija se slanoj surutki ili 

salamuri (rastvor soli u vodi). U toku zrenja se na površini 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 presloži, a stara 

surutka (salamura) se mijenja sa svježom u kojoj je rastvoreno do 3% soli (Prilog 1c: Tehnologija 

„Repovačkog sira”). 

 

• Skladištenje sira  
 

Skladištenje „Repovačkog sira” je zapravo nastavak zrenja i on se može čuvati do jedne godine ali 

temperatura treba biti nešto niža od temperature zrenja (ispod 10oC).  

 

5.3. Stavljanje na tržište  
 
„Repovački sir“ se prodaje nakon minimalnih dva mjeseca zrenja pojedinačno u grudama i u plastičnim 

kanticama u veličinama od 5 do 50 kg. Takođe, grude se zasebno mogu pakovati u vakuumu ili u 

plastične posude i kao takve plasirati na tržište.  

 

6. POVEZANOST SA GEOGRAFSKIM PODRUČJEM PROIZVODNJE 
 
Zahtjev za registraciju Oznake porijekla „Repovački sir“ temelji se na specifičnim karakteristikama koje 

proističu iz prirodnih uslova geografskog okruženja u kojima se sir proizvodi kao i sposobnosti lokalnog 

stanovništva ugrađenih u tradicionalnu tehnologiju sira i organizaciju proizvodnje. 

 
6.1. Specifičnost geografskog područja 
 
Teritorij općine Konjic smješten je u središnjem dijelu Bosne i Hercegovine, koji u regionalno-

geografskom pogledu pripada regiji Visokog krša, na krajnjem zapadnom dijelu njene subregije 

Rudina. U administrativnom pogledu pripada Hercegovačko-neretvanskom kantonu. Općina (grad) 

Konjic, a unutar toga područje proizvodnje „Repovačkog sira“ u cjelosti pripadaju pretplaninskom i 

planinskom pojasu Hercegovine.  Mjesto nastanka „Repovačkog sira“ je selo Repovci odakle se 

proizvodnja raširila i danas se proizvodi u okolnom regionu, prvenstveno u obližnjim selima 

Gobelovina, Stojkovići i Tuhobići, na padinama planine Bitovnje (Prilog 1d).  

 

 

 

 



 

 

• Geomorfološke karakteristike 
 
Teritorij općine Konjic odlikuje se složenom geološkom građom, koja je predstavljena naslagama 

različite starosti, strukture i vremena nastajanja. Hipsometrijska obilježja područja predstavljena su 

velikim visinskim razlikama, odnosno raščlanjenošću reljefa između planinskih vrhova, masiva i 

visoravni, te dubokih klisurastih i kanjonastih dolina. Općina Konjic se nalazi na granici uticaja 

mediteranskih i kontinentalnih zračnih strujanja (Temimović i Šljivo, 2018 – Prilog 6 i 7). Područje 

proizvodnje „Repovačkog sira” se nalazi na  granici između Bosne i Hercegovine. Nalazi se u regionu 

gdje se izdižu najviše planine dinarskog gorja. Planinski bedem zadržava strujanje mediteranskih 

zračnih masa i omogućava povoljne klimatske uvjete za razvoj biljnih kultura na području Hercegovine. 

U geografskom području proizvodnje preovladava brdski reljef dok na potezu Podorašac-Bradina-Ivan 

Sedlo preovladavaju postrane, valovite zaravni. Na sjevernoj strani geografskog područja dominira 

planinski masiv Bitovnja, sa nadmorskom visinom od 1.700m koja pruža idealne uvjete za ispašu stoke 

u ljetnom periodu (Brkan, 2011 – Prilog 6 i 7).  

 

Bitovnja je planina u Bosni i Hercegovini, koja se nalazi 10km sjeverno od Konjica. Ona je orografska 

razvodnica između crnomorskog i jadranskog slijeva. Na njoj je izvorište rijeke Željeznice i Crne rijeke 

koje pripadaju slivu rijeke Bosne (crnomorski sliv), te Trešanica i Kraljušćice, pritoka Neretve 

(jadranski sliv). Najviši vrh je Lisin (1.742 m) koji je ponešto izdvojen od središnjeg dijela Bitovnje. 

Planina je bogata vodom i mnogobrojnim izvorima. Do visine od 1.500mnv ima mješovite i crnogorične 

šume, a najviši dijelovi su pašnjaci (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 

pašnjačka visoravan, koja se od istoka prema zapadu širi i obuhvata po prilici 2.000 ha. Istočno prelazi 

Bitovnja neosjetno u nešto nižu Ivan-Planinu, u kojoj također prevlađuje bukova gora. Zapadno i južno 

spušta se u planinska sela predjela Neretvice. Cijela Bitovnja ima na sve strane odlične žive vode koje 

podižu vrijednost njezinih prostranih pašnjaka.  

 

Prema severu Bitovnja se veže za Pogorelicu i Visočicu, prema istoku za Ivan-Planinu, a prema jugu i 

zapadu spušta se u župni, brdoviti teren Hercegovine (područje Konjica). Bitovnja je svakako 

najinteresantnija u skupini srednjobosanskih planina. Potoci i riječice sa planine Bitovnje, koje teku 

prema sjeveru, slivaju se u Bosnu. Na južnoj strani nastali potoci slivaju se u Neretvu. Počevši od 

najsjevernijega ugla planine Vranice — sa stanom Uložnicom — sve do najjužnijega stana na planini 

Bitovnji, na Utorima, svuda se po pašnjacima i oko stanova nalaze dobre žive vode (izvori, potoci i 

planinske riječice). Stoga je Bitovnja pogodna za boravak ljudi i stoke i ni pri najvećim sušama nema 

oskudice vode. Kako je pitanje vode veoma važno za uspješno iskorišćavanje planinske paše, to je ono 

u ovim planinama po samoj prirodi najpovoljnije riješeno. Isto je tako prirodom povoljno riješeno 

pitanje zaklona stoke za nevremena i od velikih vrućina razvojem guste šume svuda oko pašnjaka 

(Popović, 1931). Može se zaključiti da je najveća vrijednost Bitovnje bogatstvo u planinskim izvorima, 

rječicama 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). 

 

 

 

 

https://hr.wikipedia.org/wiki/Crnomorski_slijev
https://hr.wikipedia.org/wiki/Jadranski_slijev
https://hr.wikipedia.org/wiki/%C5%BDeljeznica_(pritoka_Fojni%C4%8Dke_rijeke)
https://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Crna_rijeka_(pritoka_Lepenice)&action=edit&redlink=1
https://hr.wikipedia.org/wiki/Bosna_(rijeka)
https://hr.wikipedia.org/wiki/Tre%C5%A1anica
https://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Kralju%C5%A1%C4%87ica&action=edit&redlink=1


 

 

• Klima 
 

Na području proizvodnje „Repovačkog sira“ je kontinentalna klima sa uticajem hladnog planinskog 

zraka koji dopire sa obronaka Bitovnje. Ljeta su topla sa prosječnom temperaturom od 20-25oC i 

hladnim noćima sa temperaturom od 10-15oC. Zime su hladne sa dosta snijega koji se zadržava čak i 

do 4 mjeseca u toku godine. Velika količina padavina karakterizira ovo područje i one iznose 1.000-

1.500 l/m3. Vjetar nije značajnije izražen osim u zimskom periodu (Brkan 2011 – Prilog 6 i 7). 

 

• Biljni pokrivač 
 

Pretplaninski i planinski pojas Hercegovine predstavlja prostor sa najvišim stupnjem biodiverziteta u 

Bosni i Hercegovini. Svaka od planina koja gradi planinski pojas Hercegovine je imala vlastite 

specifičnosti naseljavanja živog svijeta.  Kao rezultat nastao je visok stupanj endemičnosti i reliktnosti 

koji je unikatan kada se posmatra diverzitet bioloških formi u Bosni i Hercegovini. Najveća posebnost 

biodiverziteta planinskih masiva Hercegovine je postojanje refugijuma odnosno staništa sa najmanje 

pretpljenim promjenama od predglacijalnog do postglacijalnog perioda razvoja zemlje. Pozicija 

refugijuma u predplaninskom i planinskom pojasu Hercegovine je najvećim dijelom vezana uz kanjon 

rijeke Neretve, te uz strme padine okolnih planina. Na ovim prostorima su određene biljne vrste 

uspjele preživjeti i najdrastičnije klimatske promjene tokom posljednjeg glacijala, te kao takve imaju 

izvornu ekološku vrijednost. Osim utočišta 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 (Lakušić, 1986 cit. Brkan, 2011 – Prilog 6 i 7).   

 

Područje Repovaca i planine Bitovnje obiluje hrastovom šumom u nižim dijelovima, a na nadmorskim 

visinama od 900m nalaze se zajednice bukve sa jasenom i javorom. Na većim nadmorskim visinama 

nalaze se bor i jela. Travnu vegetaciju predstavljaju kvalitetne livade u nižim predjelima, a na višim 

dominiraju planinski pašnjaci koji se koriste za ispašu i za spremanje sijena (Brkan, 2011 – Prilog 6 i 7). 

 

• Pasmine ovaca 
 
„Repovački sir” se proizvodi od mlijeka autohtone pasmine ovaca Pramenka dubski soj. To je srednje 

krupna životinja, kombiniranih proizvodnih svojstava. Tijelo je prekriveno otvorenim runom 

sastavljenim od dugih bičastih pramenova. Odlika ove pasmine je čvrsta konstitucija, dobro zdravlje i 

živahni 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 smještaja. Dobro iskorištava sve 

vrste paše, bez obzira na teren i kvalitet ispaše. Dužina laktacije varira i ona je između 180 i 210 dana. 

(Brkan, 2011 - Prilog 1b: Slike autohtonih ovaca pasmine Pramenka dubski soj za proizvodnju mlijeka 

za „Repovački sir”; Prilog 6 i 7). 

 

Poznato je da laktacija ovaca i količina mlijeka proizvedena u laktaciji zavisi od rase, ishrane, klimatskih 

uslova, načina držanja i zdravlja muznih životinja i još 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 količini doda ono što podoji janje, onda je to oko 115 litara mlijeka. Ovce  koje 

se uzgajaju za proizvodnju “Repovačkog sira” mogu dati i 180 kg u laktaciji uključujući ono što jagnjad 

posiše. Ovčije mlijeko je, sa tehnološkog aspekta vrlo pogodno za preradu, posebno u sireve, jer se 

postiže daleko veći randman. Sadržaj pojedinih sastojaka ovčijeg mlijeka dosta varira u zavisnosti od 

rase, načina ishrane, klimatskih uslova, a posebno velik uticaj ima period laktacije i sastav biljnih 

zajednica pašnjaka koji najvećim dijelom služe za ishranu ovaca (Zdanovski, 1954; Bijeljac i Sarić, 2005; 

Brkan, 2011 - Prilog 6 i 7) 

 

• Ljudski faktor 
 
Mještani sela Repovci se prvenstveno bave stočarstvom i to uzgojem ovaca za proizvodnju sira. Isto 

važi i za okolna sela, Gobelovina, Stojkovići i Tuhobići. Stočni fond ovaca je veliki, a broj ovaca u stadu 

iznosi od 20 do 1.000 grla. Preovladava poluekstenzivni način gajenja ovaca.  

 

Od maja do oktobra, ovce su na ispaši na planinskim pašnjacima Bitovnje dok se zimi stada sele u niže 

predjele. Ljeti je smještaj ovaca i ispaša na obroncima Bitovnje što je za 200-400mnv više nego u selu 

Repovci. U zimskom periodu (od januara do početka aprila) ovce se drže zatvorene u objektima gdje 

je ishrana bazirana na sijenu i žitaricama u zrnu (Brkan, 2011). Popović (1931) navodi da „na planini 

Bitovnji imadu pravo paše i ona sela koja su s južne strane planine Bitovnje. Ta su sela: Repovci, 

Stojkovići, Tuhobići, Gobelovina i neki dio Seonice. Sva ova sela istjeruju svoju stoku na ovu planinu 

još u mjesecu maju sa svoje strane (južne). To naravno utiče na porast trave, jer je stoka opasa upravo 

u ono doba kada trava treba da se obnavlja i pomlađuje. Kolibe su od brvana, i to isključivo od bukove 

građe, jer na Bitovnji nemaju drugog drveta.  Zidovi i krov kolibe građeni su od bukove građe, samo su 

zidovi od brvana, a krov od daske. Pod brvna meću podzid od kamena. dio gdje se nalazi ognjište zovu 

koliba, a pregradak gdje drže mlijeko i mliječne proizvode zovu mličar ili mlječar. Neki kažu i udžera. 

Od namještaja u kolibi imadu ognjište, krevete i police sa posuđem. Pod je obični naboj od zemlje. Od 

suđa imadu tepsije, pjatove od pleha, siniju, naćve (u kojima mijese hleb), zatim čisto mljekarsko 

posuđe: crepulje, čabrove za kajmak i sir, kablić za sirište, stap, citku i varnjaču (veliku kašiku za 

grabljenje mlijeka)” (Prilog 6 i 7). 

 

Posljednjih godina mladi ljudi se okreću proizvodnji mlijeka tako da danas u području proizvodnje 

“Repovačkog sira”, pored tradicionalnih ovčara, postoji oko 10 modernih govedarskih farmi sa po 5-

12 krava koje proizvode kravlje mlijeko. Pored navedenog, proizvođači “Repovačkog sira” su dobro 

organizovani kroz Udruženje građana za proizvodnju mlijeka i mesa "FARMER" Konjic, jedno od 5 

osnivača “SAVEZA POLJOPRIVREDNIH UDRUŽENJA KONJIC” koje je pokretač i realizator mnogih 

projektnih i drugih aktivnosti koje imaju za cilj razvoj poljoprivrede. 

  

6.2. Istorijski pregled 
 
Kako navodi Popović (1931) – Prilog 6 i 7 “duboko južno ispod Zec-Planine nalazi se planina Bitovnja, 

koja je po spom prirodnom sklopu, geološkim formacijama i flori, potpuno jednaka Zec-Planini. Ona 

pripada najvećim dijelom konjičkom srezu. Samo svojim sjevernim i sjeveroistočnim obroncima prelazi 

u srez fojnički, a preko Ivan Planine veže se sa planinama sreza sarajevskoga. Na Utorima, koji se nalaze 

na jugozapadnom uglu pašnjaka planine Bitovnje imali su pravo paše od najstarijeg vremena sela: 

Stojkovići, Gobelovina, Tuhobići i Repovci. Ona su imala pravo paše po planini Bitovnji na prostoru od 



 

 

njihovih sela do Utora, sežući i pružajući se sredinom hrpta planine do najviše kote na Čadoru (1760 

m). Taj se dio Bitovnje zove Tuhobićka Bitovnja. Ona je nekada — za turskoga vremena — spadala u 

timar begova Repovaca, čije je sjedište 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 trošio u domaćinstvu i rijetko prodavao”.  

 

Proizvodnja “Repovačkog sira” počinje 1967. godine kada starosjedioci sela Repovci, porodica 

Avdibegović, sa dugogodišnjom tradicijom ovčarstva, počinje, uz podršku ZZ Konjic i uz stručnu pomoć 

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. Međutim, zahvaljujući svojem kvalitetu, ubrzo je stekao popularnost i prodaja se 

povećala. To je nagnalo i stočare iz okolnih sela da počnu proizvodnju ovog sira tako da se on danas 

proizvodi u području sela koja se nalaze na južnim padinama planine Bitovnje pa i šire u području 

proizvodnje definisanom u tački 3. Tehnologija bijelog salamurnog sira sa planine Bitovnje je 

zabilježena u radu Dozet, 1970 (Prilog 6 i 7).  

  

6.3. Specifične karakteristike proizvoda 
 
“Repovački sir” pripada grupi bijelih salamurnih sireva. Ima karakterističan čist mliječno-kiseli okus i 

miris kojem dominantnu notu daje ovčije mlijeko. U periodu laktacije maj-septembar i proizvodnje sira 

ovce se isključivo hrane ispašom bez ikakvih drugih dodataka tako da sir poprima aromu svih biljaka 

kojima se ovce hrane. Krave, čije mlijeko se može manjim udjelom (Tačka 1. i 4.) koristiti u proizvodnji 

ovog sira takođe su isključivo na pašnjacima. Sir se proizvodi od sirovog mlijeka pa ono ima sačuvane 

sve prirodne karakteristike, od fizičko-hemijskih svojstava do prirodne mikroflore. Proizvodnja sira se 

odvija bez ikakvih dodataka, osim animalnog sirila i kuhinjske soli. Bijeli salamurni sirevi se proizvode 

u području Mediterana i karakterizira ih zrenje u anaerobnim uslovima u salamuri ili slanoj surutki, te 

nizak pH i viši sadržaj soli. Sve ovo ima konzervirajući efekat. Uz to, jednostavan način proizvodnje čini 

da se oni mogu proizvoditi u skromnim uslovima. Jednostavna tehnologija, dobra održivost i senzorne 

osobine su učinili da su ovi sirevi danas vrlo popularni među potrošačima. Ovčije mlijeko, od kojeg se 

većinom proizvode, i tehnologija sira omogućavaju dobru rentabilnost proizvodnje. Na temelju 

navedenog, “Repovački sir” kojeg krase sve navedene karakteristike bijelih salamurnih sireva ima 

specifična senzorna svojstva, dobru rentabilnost i uživa popularnost među potrošačima. Unutar grupe 

bijelih salamurnih sireva krasi ga nešto niži sadržaj soli (do 4%), specifičan oblik grude (ovalna sa 

tragovima zavijanja krpe), te relativno mala težina grude koju zbog toga nije potrebno rezati u kriške 

što ga čini pristupačnijim kupcima. Pored navedenog, tehnologija cijeđenja grude ga razlikuje od 

ostalih bijelih salamurnih sireva. O posebnom kvalitetu „Repovačkog sira“ svjedoče i mnoge nagrade 

dobivene na nacionalnim i međunarodnim izložbama (Prilog 5). 

 

6.4. Uzročna veza između zemljopisnog područja i karakteristika proizvoda 
 
Posebne karakteristike “Repovačkog sira” proističu iz karakteristika mlijeka autohtone pasmine 

Pramenka dubski soj koje se u periodu proizvodnje “Repovačkog sira” hrane isključivo na kvalitetnim 

pašnjacima kojima obiluje geografsko područje, a naročito planina Bitovnja. Veliko bogatstvo u 



 

 

vodama, mnogobrojni izvori, potoci, te rijeke i rječice koji su uzrok da planinu Bitovnju s pravom zovu 

“planina sa hiljadu voda” je proizvelo prostrane površine kvalitetnih pašnjaka. Konfiguracija terena sa 

šumovitim oazama koje su služile 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 okruženje 

je uvjetovalo tradiciju i vještinu proizvodnje “Repovačkog sira” koje su se razvijale decenijama. 

 

Ovca Pramenka je u potpunosti prilagođena poluekstenzivnom načinu uzgoja, sa cjelokupnom 

ishranom baziranoj na ispaši u toku perioda proizvodnje “Repovačkog sira”. Pogodne geomorfološke 

karakteristike zemljišta su omogućile izgon stoke i držanje u pretplaninskim i planinskim uvjetima od 

proljeća pa do u jesen. Kvalitetan biljni pokrivač je uslovio kvalitetne karakteristike mlijeka za 

proizvodnju sira. “Repovački sir” se proizvodi od sirovog, termički neobrađenog ovčijeg mlijeka (ili 

mješavine ovčijeg i kravljeg mlijeka). U takvom mlijeku je sačuvana prirodna mikroflora koja tokom 

zrenja sira razgrađuje specifične sastojke mlijeka Pramenke dubski soj čije prisustvo je uvjetovano 

okolišem i ishranom stoke. Umijeće proizvođača “Repovačkog sira” u gajenju i ishrani ovaca se ogleda 

u njihovoj besprijekornoj ovčarskoj praksi. Navedimo primjere tretmana ovaca u ispaši i higijeni koji 

doprinose dobroj kondiciji ovaca, a poznato je da ovce u boljim proizvodnim uslovima daju kvalitetnije 

mlijeko. Tako se ovce ne puštaju na ispašu prije 8 sati ujutro nego tek nakon što se sunce digne, a rosa 

i mraz povuku i na njoj ne ostaju poslije zalaska sunca čime se izbjegavaju probavne smetnje kod ovaca. 

Praksa redovnog kupanja ovaca doprinosi boljem statusu životinja i kvalitetnijem mlijeku za 

proizvodnju sira. Velika raspoloživost dovoljne količine izvorske pitke vode je omogućila vremenom 

razvoj dobre proizvođačke prakse i održavanje dobre higijene u proizvodnji sira. S druge strane, voda 

je značajan faktor u ishrani muznih životinja, a za napajanje stoke u geografskom području se koristi 

isključivo čista izvorska voda. Stoga je konzumiranje dovoljne količine izvorske vode omogućilo 

povoljne procese u formiranju komponenti mlijeka i stvaranje kvalitetnih svojstava mlijeka za 

proizvodnju sira.   

 

Pretplaninski i planinski pojas nije pogodan za druge grane poljoprivrede osim stočarstva. Zbog toga u 

geografskom području proizvodnje “Repovačkog sira” nema značajnije razvijenih drugih vidova 

poljoprivredne proizvodnje, ratarske, povrtlarske ili voćarske. Kao rezultat navedenog, u području 

nema tretiranja hemijskim sredstvima (pesticidi, herbicidi, mineralna gnojiva) pa bi se moglo reći da 

područje predstavlja “čistu” ekološku sredinu. Kao takva, ona dodatno pogoduje proizvodnji mlijeka i 

sira posebnih karakteristika.   

 

Kada se govori o tehnologiji i posebnim karakteristikama “Repovačkog sira”, te vezi sa tradicijom i 

lokalnim umijećem spravljanja, na prvom mjestu se može govoriti o domišljatosti lokalnih proizvođača 

koji su vremenom usavršili tehnike u proizvodnji koje su “Repovački sir” učinile drugačijim od ostalih 

sireva. Tehnika cijeđenja gruda pod surutkom je uslovila povezaniju teksturu sira, a grude su dovoljno 

male pa stoga nije potrebno rezanje u kriške kao što je slučaj sa ostalim bijelim salamurnim sirevima. 

Stoga ovaj sir ima ovalni oblik sa tragovima od zavijanja krpe i cijeđenja na krajevima koji ga razlikuje 

od drugih sireva. Sir se cijedi pod vlastitom težinom bez opterećenja što ga takođe čini različitim. 

Redovno pranje sira i mijenjanje salamure tokom zrenja omogućava razvijanje tipičnih senzornih 

karakteristika sira. Osim toga, ovčije mlijeko i tehnologija sira koja se vremenom usavršavala kod 

lokalnog stanovništva su omogućili visoku rentabilnost u proizvodnji sira što je uslovilo da se 

proizvodnja ovog sira širi među proizvođačima. Sklop prirodnih i ljudskih faktora proizvodnje je, 

omogućio kvalitetne fizičko-hemijske i senzorne osobine sira pa tako i njegov dobar plasman. Kao 



 

 

rezultat ovoga “Repovački sir” se gotovo u cjelosti proda na kućnom pragu stalnim kupcima, često 

unaprijed dogovorenim narudžbama. O reputaciji “Repovačkog sira” dovoljno govore brojna priznanja 

i nagrade osvojene na regionalnim i međunarodnim takmičenjima: Ocjenjivačka izložba autohtonih 

ovčijih sireva, Mostar, 2002; 3. Dani poljoprivrede općine Konjic, 2007; Ocjenjivačka izložba 

autohtonih ovčijih sireva, Mostar, 2009; 9. Međunarodni sajam privrede, poljoprivrede, prehrane i 

turizma, Konjic, 2011; 12. Dani poljoprivrede općine Konjic, 2017; Ocjenjivačka izložba kozijih i ovčijih 

sireva, Mostar, 2022 (Prilog 5). Kada se spominje uticaj ljudskog faktora treba dodati da su proizvođači 

sira uglavnom žene i mladi ljudi što daje perspektivu održivosti stočarstva i proizvodnje sira u 

geografskom području. Pored toga, proizvođači su dobro organizovani kroz Udruženje građana za 

proizvodnju mlijeka i mesa “Farmer” Konjic i Savez Udruženja što je dalji promotor održivog razvoja 

područja proizvodnje “Repovačkog sira” (Prilog 8).  
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Agencija za sigurnost hrane BiH/Food Safety Agency of B&H 
Kneza Višeslava  b.b.  
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Prilog 1a. Spoljni izgled i presjek „Repovačkog sira” 
 

 
 

 
 

 



 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Prilog 1b. Pramenka dubski soj 
 

 



 

 

 

 
 
 



 

 

Prilog 1c. Tehnologija „Repovačkog sira”  
 

 
 

     
 

 

 



 

 

Tehnologija „Repovačkog sira” (Izvor: Brkan, 2011) 
 

 

 
 

 
 
 



 

 

Prilog 1d. Selo Repovci 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Prilog 1e. Planina Bitovnja  
 

  
 

 

 

 

 

        
 

 

 

 

 



 

 

Prilog 2. Shema proizvodnje „Repovačkog sira” i opis dokumentacijskog 
sistema sljedivosti 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Uzgoj muzne stoke 

Proizvodnja mlijeka 

Ishrana životinja 

Prijem i čuvanje mlijeka (4-8oC) 

Sirenje mlijeka (80-150 minuta) 

Obrada i cijeđenje gruša (cijeđenje najmanje 8 sati) 

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

Zrenje sireva (min. 2 mjeseca) 

Stavljanje „kriški“ sira na 

tržište 

Pakovanje (skladištenje do 

8oC) 
PVC ambalaža 

Stavljanje sira na tržište 

Ev.1-3 

Ev.4-5 
Ev.6 

Ev.6 

Ev.7 

Ev.7 

Ev.7 

Ev.7 
Ev.9 

Ev.8-9 



 

 

Prilog 3. Analize mikrobiološkog kvaliteta „Repovačkog sira” 
 

 

 



 

 

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

 
Senzorna Komisija je sastavljena obično od 5-7 ocjenjivača eksperata, a minimalno 3 člana. 
Koristi se sistem od 20 maksimalnih bodova za sireve gdje se sve senzorne karakteristike 
ocjenjuju različitim 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. Raspodjela po kvalitetnim kategorijama je slijedeća – extra 18,01-20,00; I 
klasa 16,01-18,00; II klasa 13,01-16,00; van klase 10,01-13,00 i diskvalifikacija ispod 10,00. Ovo 
je jedan od sistema koji se uobičajeno koristi već decenijama u svim zemljama sa područja bivše 
Jugoslavije. Uzima se prosjek svih ocjenjivača. U napomenama se uvijek stavlja primjedba zbog 
koje je sir dobio nižu ocjenu, a nikada karakteristike koje su dobile punu ocjenu. Podrazumijeva 
se da puna ocjena znači karakteristike navedene u specifikaciji.  
 

 
 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Prilog 5. Nagrade i priznanja osvojene na izložbama i takmičenjima 
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Prilog 7. Kopije naučnih i stručnih radova relevantnih za specifikaciju 
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Ljetni stanovi na planini Vranici, Zec-Planini i 
planini Bitovnji. II. dio Pašnjaci Rosin-Vranica 
Autor: Jovo Popović 

 

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

Duboko južno ispod Zec-Planine nalazi se planina Bitovnja, koja je po spom prirodnom sklopu, 

geološkim formacijama i flori, potpuno jednaka Zec-Planini. Ona pripada najvećim dijelom 

konjičkom srezu. Samo svojim sjevernim i sjeveroistočnim obroncima prelazi u srez fojnički, 

a preko Ivan Planine veže 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 pašnjačka visoravan, koja se od istoka prema zapadu širi i obuhvata po prilici 2000 

ha. Vanredno je lijep vidik sa ove visoravni prema romantičnim vrhovima Prenja i Plase, a 

otvara se širok vidik i prema Bjelašnici, Preslici, Zec- Planini i ostalim planinama na zapadu i 

sjeverozapadu. Istočno prelazi Bitovnja neosjetno u nešto nižu Ivan-Planinu, u kojoj također 

prevlađuje bukova gora. Zapadno i južno spušta se u planinska sela predjela Neretvice koja 

su župna i u kojima uspijeva rano i plemenito voće: trešnje, višnje, orasi, kesteni, jabuke i 

kruške najbolje domaće kvalitete. Cijela Bitovnja ima na sve strane odlične žive vode koje 

podižu vrijednost njezinih prostranih pašnjaka. Kako na cijelom pašnjačkom prostoru imaju 

samo dva stana Crepulje, (Šćavnje), na sjeveroistočnom rubu i Utori na jugozapadnoj ivici ove 

planine, ne iskorišćuje se paša intenzivno. Po pričanju stočara, nekada se je na ovu planinu 

izgonilo silno blago iz visočkog i fojničkog sreza, naročito dželepdžijski volovi. Ali već od 20 i 

više godina broj stoke se znatno smanjio, i surek je spao na godišnje 200—300 volova. Uzrok 

je opšte opadanje broja goveda u pomenutim srezovima. Na planini Bitovnji nalazi se sa 

njezine sjeveroistočne strane stan zvani Crepulje (u specijalnoj karti označen kao Šćavnje). Na 

ovom stanu imade 19 koliba; nastanjeno je 14 koliba. U po jednoj kolibi stanuju: Pero Kvasina, 

Petar Matić i Marko Matić Mali svi iz Stojičića, Pero Mrljavac (Gurkalović) i Jozo Raoz iz 

Lepenice, Aleksa Tešić iz Bojakovca, Jozo Katava iz Arapovića, Ivo Ljeljak iz Kuliješa, Ivo Duvnjak 

iz Dura, Perica Jurin iz Rakove Noge (ove godine stanuje u njegovoj kolibi Ivo Ćelan), Mijo Ćelan 

iz Ratkovića, Pero Kožulj iz Alagića, Mijo Barišić (Mađar) iz Komara, Niko Koštroman iz Bjelovića 

(u ovoj su kolibi stanovali ove godine Ivo Kraljević i Ivo Tavra). Svi su ovi stanari iz fojničkog 

sreza, osim porodice Katava, Raoza, Tešića i Mrljavica, koji su iz sarajevskog sreza. Još su dvije 

kolibe nastanjene, ali nijesam mogao ustanovi čije su; tri su kolibe bile prazne. Putevi iz sela 

Stojičića, Alagića i Komara, po kazivanju Ive Tavre, na ovaj stan idu ovako: Od svojih sela idu 

neko vrijeme putem prema Kreševu (neki krenu seoskim putem preko Kreševskog Kamenika 

do Kreševa). Idući od Kreševa dalje u pravcu jugozapadnom izađu na Babiju Ravan. Od Babije 

Ravni idu u južnom pravcu na prođu selo Stražicu, koje im ostane desno. Od Stražice, idući 

uvijek južno, pređu planinu Visočicu (1531 m.). Ostavivši tu planinu na lijevo idu prema Trebcu 

na Ravno Prelovo, a odatle iziđu na Višestiku pa na Crepulje. Iz sela Ratkovića i Rakove Noge 

također idu južno, ali iziđu na Škobac, pa odatle na Vrenjak, a od Vrenjaka uz Košaru na Inač. 

Od Inča se kreće južno na Fratarsku Lopatu (ima jedna koliba), pa na Trebac, a odatle na 

Prelovo i dalje istim putem kao i u prvom slučaju. 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, Azapovića i Kuliješa). Iz ovih sela idu najprije uz rijeku 

Lepenicu pa pređu kroz Zabrđe. Odatle krenu ravno prema zapadu na Pirin, pa ispod 

Međuvršja, a poviše Vidosavića idu zapadno put Vresnica i Visočice. Tada ispod Visočice udare 

na izvor Trebac, a odatle na prelovo pa na Bitovnju. Ovaj put pređu za 7—8 sati. Oni koji su iz 



 

 

sarajevskog sreza ne vele da idu na Crepulje, kao iz fojničkog sreza, nego idu na Bitovnju. Svi 

stanari plaćaju pašarinu za stoku koju izgone na pašu, i to po ovci jedan dinar, a za goveče i 

konja po 6 dinara. Kolibarine plaćaju din. 40. Aleksa Tešić iz sarajevskog sreza reče mi, da on 

ne pamti od kada izgone iz pomenutih sela stoku na ovu planinu. Za vrijeme austrijske uprave 

zakupljavali su pašnjake na ovoj planini. Kod sreza u Konjicu bila je licitacija. Tada su plaćali 

oni koji su imali svoje kolibe na planini 40 novčića od govečeta, od ovce se ne sjeća koliko su 

plaćali, jer su ovce uopće slabo izgonili. Ako su volovi držani u dželepu, plaćali su 80 novčića 

po volu. Prije su na ovu planinu izgonili mnoge dželepe volova tako da je za vrijeme jednoga 

ljeta na planini bivalo po 1500 do 2000 volova. Danas ih imade najviše 200. Mijo Ćelan i Mijo 

Mađar pričali su mi, da su njihovi stari prije zakupljivali planinu da na njoj drže surek; to su 

radili još za turskog vremena, pa poslije i za vrijeme austrijske uprave Bosnom. Za goveda i 

konje u sureku plaćali su po komadu 40 novčića. Koza nijesu nikada držali na ovoj planini. Na 

planinu počnu izgoniti od početka mjeseca juna. Izgone sitnu i krupnu stoku, ali uvijek daleko 

više ovaca, nego goveda i konja. Svake godine sve je slabiji izgon stoke na ovu planinu, i to 

zato što je u svijeta sve manje stoke. Ove godine na pr. ima svega 200 komada goveda i oko 

500 ovaca bez janjaca. Od svih koliba najviše imade ovaca Mijo Mađar, u ovoj godini 60—70 

komada. Kada im se ovce ojanje, onda puštaju janjce da ih doje sve dok ne pođu na planinu. 

Obično im se ovce janje oko Blagovijesti. Kako na planinu izlaze početkom mjeseca juna, znači 

da janjce puštaju da doje skoro dva mjeseca. Ovce ošišaju već oko Jurjeva dana (23/4 po nov. 

kal.). To rade zato da im poraste vuna nešto prije nego pođu na planinu. Janjce šišaju istom o 

Ilin-danu. Poprečno računaju od odrasle ovce jednu polovinu do ¾ kg. oprane vune, a vele da 

može biti i 1 kila vune ako se ovce dobro hrane i ako preture zimu bez bolesti i bez oskudice 

u hrani. Do Ilin-dana puštaju ovce na popasak, a od Ilin-dana u vas-danak t. j. puste ih izjutra 

na pašu pa ih ne vraćaju s paše prije večeri. U tom slučaju muzu ih dva puta: izjutra i navečer. 

Do Ilin-dana muzu ih tri put, t. j. prije popaska, iza popaska i navečer. Računaju da od ovce 

mogu dobiti po 1 litru mlijeka na dan. Kažu da ne kupuju ovce od Privora, ali kupuju od Crnog 

Vrha iz sreza konjičkoga (ovaj Crni Vrh stoji u vezi sa Privorom). I ove njihove ovce dobre su i 

krupne ali nijesu kao privorske. Na planini Bitovnji imadu pravo paše i ona sela koja su s južne 

strane planine Bitovnje. Ta su sela: Repovci, Stojkovići, Tuhobić, Gobelovina i neki dio Seonice. 

Sva ova sela istjeruju svoju stoku na ovu planinu još u mjesecu maju sa svoje strane (južne). 

To naravno utiče na porast trave, jer je stoka opasa upravo u ono doba kada trava treba da 

se obnavlja i pomlađuje. Kolibe su od brvana, i to isključivo od bukove građe, jer na Bitovnji 

nemaju drugog drveta. Ovdje sam prvi put zabiležio tačnu razliku koju prave u dasci koju 

upotrebljavaju za pokrivanje kolibe. Ako je daska prostrugana u cijeloj svojoj dužini po sredini 

debljeg brida, tako da se u taj žlijeb može uklopiti druga daska, onda je zovu šimla. Ako je s 

jedne strane zaklišena jače, tako da je ta strana mnogo tanja, a krov se pravi na taj način da 

se tanji kraj podvlači pod drugu dasku, onda se takva vrsta daske zove kaplama (paklama) ili 

šindra (šindara). Onda razlikuju još i ravnicu dasku koja je ravno tesana i jednako debela u 

cijeloj svojoj dužini i širini. Od ove daske pravi se krov na taj način, da se sastavlja daska uz 

dasku, a ispod svakog sastavka podbaci se jedna tanja daska, koja se zove podvlačak. Zidovi i 

krov kolibe građeni su od bukove građe, samo su zidovi od brvana, a krov od daske. Pod brvna 

meću podzid od kamena. Taj podzid obično meću s gornje strane, ako je koliba u strani, kao 

što je to u većini slučajeva. Greda koju meću na podzid zove se atula.Greda koja se meće 

poviše svih brvana zove se vinčanica. Za vinčanicu se veže krov odnosno rožnici. Rožnike 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 ognjište zovu 

koliba, a pregradak gdje drže mlijeko i mliječne proizvode zovu mličar ili mlječar (katolički 

stanari govore ikavski, a pravoslavni ijekavskim narječjem). Neki kažu i udžera. Od namještaja 



 

 

u kolibi imadu ognjište, krevete i police sa posuđem. Pod je obični naboj od zemlje. Od suđa 

imadu tepsije, pjatove od pleha, siniju, naćve (u kojima mijese hleb), zatim čisto mljekarsko 

posuđe: crepulje, čabrove za kajmak i sir, kablić za sirište, stap, citku i varnjaču (veliku kašiku 

za grabljenje mlijeka). Ovu kašiku zovu u stanovima planine Vranice susak, a u Zelengori 

kutlača. Na ognjištu im se nalazi sadžak, sač, saksija, maša (ćusegija ili ožeg), mašice i 

podpričanj (gvozdena šipka sa nogarima koja se podbacuje pod drva, da bi bolje gorila). Na 

ovome stanu ne upotrebljavaju drvene škipove za razlijevanje mlijeka nego emajlirane široke 

posude, koje zovu crepulje. Vele, da je u ovim crepuljama ljepši kajmak nego u drvenim 

škipovima. Nije, vele, tako silan kao u škipovima. Ova tvrdnja nije bez osnove. U limenim 

posudama mlijeko se brže ohladi nego u drvenim. Kako se brže ishlađuje, tako i izlučivanje 

masla na površinu traje kraće. Kajmak prema tome ne sadrži mnogo masnih dijelova u sebi 

on je više mliječan, slađi i ukusniji. Kako sam već prije spomenuo ovce muzu izjutra i uveče. 

Istom pomuženo mlijeko zovu jomuža, i to ono izjutra pomuženo zovu jutarnja jomuža. Ono 

što uveče pomuzu zovu večernja jomuža. Kada mlijeko pomuzu onda ga procijede kroz citku 

ili kroz krpu (tanki čember). Citka im je obično od žice. Onda ga sliju u crepulje, pa ga na 

posebnom odžaku na t. zv. malom ognjištu polaku zagrijavaju. Što 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 

požuti. Na tihoj vatri drže mlijeko 2—3 sata, zatim skinu crepulje pa ih odnesu u udžeru ili 

mličar. U crepulji ostane mlijeko 24 sata da se uhvati što bolji kajmak. Prije su crepulje 

pokrivali kapcima, koje su pleli od ljeskova pruća. Tim kapkom pokrivali su crepulje da kajmak 

ne bude zaprašen i da po njemu ne pada pepeo. Iz crepulje kupe kajmak u stap. U opšte na 

ovome sam stanu zapazio izvjesnu čistoću i bolji red u spremanju mliječnih proizvoda, nego 

što je to običaj na planini. Kajmak skupljaju na taj način, 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. Mećaja, kojom metu kajmak u stapu ima izbušem kolut i na 

donjem kraju. Kajmak koji meću u stap radi metenja ne sole, jer ne bi valjale mlaćenice. Čim 

se maslo izmete odmah ga sole i meću u čabrove. Maslo na planini ne tope. To čine istom 

kada dođu kućama. U nekim kolibama prave sir od mlaćenica i taj sir zovu bilava. To je vrlo 

slab sir, koji se zove i torotan. Inače mlaćenice miješaju sa mlijekom i jedu sa purom ili 

kukuruzom. Mlijeko koje ostane pošto skinu kajmak, metne se na vatru da se samo umlači, 

pa ga onda zakisele i to sirištem koje prave od životinjskog sirišta. Sud u kome drže sirište 

zovu kablić. Sirište u kabliću redovno nalijevaju svježom sirutkom, ali pored toga valja ga 

prepirati i to uvijek prije nego što se nalije nova sirutka. Ako je sirište dobro, treba mlijeko da 

se odmah prosiri, čim se unj ulije sirište. Tada kažu daje dobro sirište, a kada traje duže dok 

se mlijeko prosiri, onda vele da je lijeno sirište. Prosireno mlijeko u kotlu isijeku u sitne 

komadiće, onda ocijede sirutku najprije naginjanjem kotla, a poslije toga pritiskuju sir još 

kašikom, dok se posve ne ocijedi. Zatim izvade sir iz kotla i metnu u sud u kome polako otiče 

sirutka, tu ostane dok se posve ne ocijedi od sirutke. Najposlije ga posole i meću u sirni čabar. 

U tom sirnom čabru ostavljaju sir sve dok se čabar ne napuni. Kada napune čabar, onda sir 

povade, dobro ga izmrve rukama, još ga usole i onda trpaju u drugi čabar i pri tom vrlo jako 

zbijaju drvenim maljem, koji se zove tokmak. U tom čabru nose sir kućama. Taj sir većinom 

upotrebljavaju za vlastitu potrebu u Kući. Ali ako ga imaju dosta, onda ga i prodaju. Neznaju 

koliko sira mogu da dobiju od jedne ovce, jer ne vode u opće tačno računa o prihodu. I ovi 

stočari hrane se vrlo jednostavno, većinom kukuruznom purom, koju jedu sa mlijekom, 

mlaćenicama ili sa sirom. Kadikada prave cicvaru od masnoga sira, a u svečanim danima 

prave i pite od troje. Vele, da im je to najbolja pita. Troja je masa koja ostane, kada procijede 

mlaćenice. Tu troju pomiješaju s jajima i kajmakom i tim pune juvke. Na ovome stanu zapazio 



 

 

sam, da drveno posuđe zamjenjuju sa posuđem od lima. Tako imaju velike limene kašike 

mjesto drvenih, limene crepulje mjesto zemljanih ili bakrenih. U nekim kolibama na pr. u kolibi 

Alekse Tešića iz Bojakovca (srez sarajevski) drže vodu u bakrenim ibricima, koji su iznutra 

kalajsani (prevučeni cinom). I za jelo upotrebljavaju kod Tešića bakreno posuđe: sahane, 

tepsije, ćase , sve kalajisano.  

Na Utorima, koji se nalaze na jugozapadnom uglu pašnjaka planine Bitovnje imali su pravo 

paše od najstarijeg vremena sela: Stojkovići, Gobelovina, Tuhobić i Repovci. Ona su imala 

pravo paše po planini Bitovnji na prostoru od njihovih sela do Utora, sežući i pružajući se 

sredinom hrpta planine do najviše kote Na Čadoru (1760 m). Taj se dio Bitovnje zove 

Tuhobićka Bitovnja. On je nekada — za turskoga vremena — spadala u timar begova 

Repovaca, čije je sjedište 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 pašnjaci Buljinske Bitovnje. Na ovom dijelu imala su pravo paše sela: 

Bukovlje, Dobričevići i Slavkovići. Ostala sela opštine Buljinske, i to Panduri, Džanići. Lokva, 

Bare i Redžići, nijesu se služili pašom 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 paše na Bitovnji selima Bukovlju, Dobričevićima i Slavkovićima u 

opšt. buljinskoj. Ostala sela te opštine, koja sam spomenuo gore, nijesu imala a nijesu ni 

tražila besplatnu pašu na Bitovnji. Poslije ulaza Austro-Ugarske državne uprave u Bosnu, 

počela su i sela opštine seoničke (Seonica) da izgone blago na planinu. Seonička opština nije 

imala pravo paše na Bitovnji za turskoga vremena. Ta su sela: Raotići, Orlišće, Trusina, Sultići, 

Budišina Ravan, Ljesovna i Gostovići. U početku su iz tih sela izgonili blago samo preko dana, 

a pod noć ga vraćali kućama. Kasnije su, naročito od godine 1887, počeli da ostaju preko 

cijelog ljeta na Bitovnji. Onda su počeli da grade stanove na Utorima. Oni koji su počeli graditi 

stanove, imali su svoje privatne zirate na Utorima, pa im nije niko mogao zabraniti da grade 

kolibu, ali su im sela opštine buljinske i tuhobićke zabranjivala pašu. Zbog toga su se stočari 

ovih triju opština često puta tužakali i svađali. Ti sporovi nijesu ni dan danas okončani. 

Međutim su neki seoničani podigli kolibe na Utorima. U tim kolibama stanuju i danas. Na 

Utorima ima svega 5 koliba i to po jedna koliba porodice Krešo, porodice Tomići i porodice I. 

Drljo iz Trusine, 1 koliba porodice Bekavac iz Orlišća i zajednička koliba porodice Serdar i 

Kurubak iz Gostovića. Bile su još dvije kolibe Tunje Kostića i Pere Nikolića, ali su oborene i 

nijesu više obnovljene. Pošto se s ove strane Bitovnje nalaze zirati sve do pod stanove Utori, 

to i svi ovi stanari imaju svoje zirate oko koliba. I ako je tu nadmorska visina oko 1500 m, ipak 

oni siju jara žita (jari ječam, šilj i zob) koja u toku ljeta mogu da dozriju. Kolibe su građene od 

suvozidine. Pokrivene su drvenim krovom. Način gradnje je isti kao i kod hercegovačkih koliba 

na Zelengori. (Vidi sliku Stan na Utorima). Koliba može biti na lastavicu ili na somić. Ovde je 

većina koliba na somić, t. j. prostor od suvozidine do pod krov sa uže strane kolibe zatvoren 

je daskom. Debele grede, koje se meću po uzdužnom zidu i na koje se vežu rožnici zovu atule, 

ali za istu gredu postoji i naziv vinčanica. Po atulama dođu rožnici, po ovima žioke (baskije), a 

po ovim daske. I ovdje, kao i na Crepuljama (Šćavnju), razlikuju tri vrste daske za pokrivanje 

krova. Dimenzije u kojima grade kolibe su ove: dužina oko 6 m, širina 3½ m, visina suvozidine 

1.20 m, visina cijele kolibe, do vrha krova, 3 m. Koliba nema nikakvih pregradaka. U sredini je 

ognjište koje nije ni izvišeno ni ograđeno, nego samo popločano. S obje strane ognjišta nalaze 

se kreveti, koji su izdignuti od zemlje 15—20 cm. Po krevetima su bačeni vuneni gunjevi. 

Takvim istim gunjevima pokrivaju se u noći. Spavaju odjeveni kao i u toku dana. U kolibi imadu 

od posuđa: drveni sud u kome donose vodu a koji zovu burilo, zatim naćve, stap, škipove, 

kabliće za mužnju, sirišnjak, kajmačnu i sirnu kacu, čanke i kašike, sve od drveta. Od gvožđa 

su im predmeti na ognjištu: sadžak, sač, saksija i ćusegija ili maša. Od bakra su: kotao za 



 

 

varenje mlijeka, sahani, tepsije i ibrici za kavu. Ovi stanari na Utorima nemaju pravo besplatne 

paše; isto tako nemaju prano na meremat (drvo za građu). Na planinu izlaze već 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 uračunato svo blago 

iz i svih sela buljinske i seoničke opštine. Opšta karakteristika ljetnih stanova na planinama 

Šćitu, Matorcu, Vranici, Zecu i Bitovnji. Na velikom pašnjačkom prostoru svih ovih planina, koji 

obuhvata oko 15.000 ha površine, 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 pružaju od SZ—JI. Na prvoj liniji je najzapadniji stan Uložnica, a najjužniji 

Kotlov Do. Na drugoj liniji je najzapadniji stan Korita, a najjužniji Smrčevica-Gunjača. Između 

ove dvije linije nalazi se glavni greben planine Vranice sa najvišim visovima Bijela Gromila, 

Krstac, Treskavica i Tikva. S obje strane ovoga grebena nalaze se prostrani pašnjaci sa 

stanovima. Planinski potoci i rijeke koje sa ovoga grebena teku prema sjeveroistoku slivaju se 

u Bosnu, a oni što teku prema jugozapadu slivaju se Vrbas. Na planini Matorcu poredani su 

stanovi također u dva paralelna pravca kojm idu od SI—JZ. Stanovi se nalaze s obje strane 

glavnoga masiva. Sa zapadne strane ovoga masiva leži najsjevernije Tješilski stan, a najjužnije 

stan Lijeva Rijeka. Sa istočne strane masiva leže najsjevernije Fratarske staje, a najjužnije 

Konjuh surek. Potoci i riječice slivaju se sa Matorca prema sjeveroistoku u Fojničku Rijeku pa 

s njome u Bosnu. Pašnjački prostor na Matorcu počinje od 1600 m pa se prostlre sve do 

najvišega njegova grebena (1900 m). Na cijelom tom prostoru nema nikakve šume, ali nema 

ni golijeti. I najviši vrhovi obrasli su travom. Mjestimice se silno razmnožila vrisina (borovnica 

— Vaccinium Myrtillus L.). Od 1600 m pa na niže, sve do 700 m, širi se visoka gora, crnogorica 

pomiješana sa listačama (bukvom). Od 700 m nastaju ziratne zemlje koje obrađuju stanovnici 

sela poredanih po podnožju Matorca sve do varoši Fojnice. Na planini Šćitu poredani su 

stanovi od S—J. Najsjeverniji je Busovačkn stan, a najjužniji Podolnički stan. Svi se stanovi 

nalaze na istočnoj i strani planine. Okruženi su visokom gorom koja je obrasla i najviše vrhove. 

Na Zec-Planini nalaze se stanovi po njegovim sjeveru okrenutim stranama. Najsjevernije leži 

Gvožđanski stan, a najjužnije Dusinske staje. Stanovi, kao i pašnjaci oko njih, nalaze se na 

visini od 1600 m. Pašnjaci se šire sve do najviših vrhova (1820 m), koji su svuda obrasli 

busenom. Ispod pašnjaka šire se šume, pretežno visoka bukova gora, koje se spuštaju sve do 

700 m. Na njih se nadovezuju zirati sela po podnožju Zec-Planine i planine Pogorelice (prema 

jugu). Sa sjeverne strane između zirata nalaze se i rastovi gajevi sa rastovom gorom ne 

najboljega kvaliteta. Potoci i rijeke koji se slivaju prema sjeveru i sjeveroistoku utiču u Bosnu. 

Prema jugu i jugozapadu teku potoci u Neretvu. Južno ispod Zec-Planine izbija Duboki Potok, 

poslije Neretvice, koja protiče kroz župne i veoma lijepe voćarske predjele gdje uspijeva naše 

najbolje domaće voće. Na planini Bitonji, koja leži jugoistočno od Zec-Planine (udaljenost u 

zračnoj liniji oko 10 km), nalazi se jedan stan (Crepulje) na istočnoj ivici, a drugi (Utori) na 

zapadnoj strani pašnjačkih prostora. Pašnjaci se šire po samome grebenu planine u pravcu 

I—Z. Prema severu Bitovnja se veže za Pogorelicu i Visočicu, prema istoku za Ivan-Planinu, a 

prema jugu i zapadu spušta se u župni, brdoviti teren Hercegovine (konjički 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. 

Ivica bukove šume povija se čas slabije čas jače, praveći po pašnjaku 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 riječice sa planine Bitovnje, koje teku prema sjeveru, slivaju se u Bosnu. Na 

južnoj strani nastali potoci slivaju se u Neretvu. Počevši od najsjevernijega ugla planine 

Vranice — sa stanom Uložnicom — sve do najjužnijega stana na planini Bitovnji, na Utorima, 

svuda se po pašnjacima i oko stanova nalaze dobre žive vode (izvori, potoci i planinske 



 

 

riječice). Na ovim planinama ne trpe ni ljudi ni stoka, ni za najvećih suša, oskudicu vode. Kako 

je pitanje vode veoma važno za uspješno iskorišćavanje planinske paše, to je ono u ovim 

planinama po samoj prirodi najpovoljnije riješeno. Isto je tako prirodom povoljno riješeno 

pitanje zaklona stoke za nevremena i od velikih vrućina razvojem guste šume svuda oko 

pašnjaka. Izuzetak od ovoga stanja čine stan Kotlov Do, Prokoški stan ili Golica (ispod Matorca) 

i Gvožđanski stanovi (na Zec-Planini). Zajednička i karakteristična 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 konačno u jedan ili dva glavna planinska puta koji 

prolaze skroz kroz planinu i vežu pojedina veća sela ili varošice i varoši. Najljepši primjer za to 

pruža nam planina Vranica na koju se sa sjeveroistočne strane ulazi kroz Sarajevska Vrata, a 

izlazi prema jugozapadu na Vranička Vrata. Stanovi su poredani ili na samim tim prolazima ili 

u neposrednoj blizini njihovoj, ne tražeći nikakav naročiti prirodni zaklon ili otežan pristup sa 

javnih prolaza. Od ovoga opštega pravila čine unekoliko izuzetak oni stanovi koji se nalaze u 

dubokim vrtačama (na pr. stan Vrtača na planini Vranici) ili u koritima potoka kao što 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 uzvišica, na pr. stan Prokoško Jezero, na kome su kolibe poredane 

okolo Jezera istog imena posred pašnjaka Jezero, ili stanovi Radovina, Sikira, Luka i Uložnica. 

Kolibe se smještaju po mogućnosti u položajima gdje nijesu na udarcu jakim vjetrovima i gdje 

imaju u neposrednoj blizini živu vodu. Na svima stanovima, izuzev Gvožđanski stan i Utore, 

kolibe su građene od brvana — »Usik od brvana«. — Način gradnje je skoro svuda isti, na 

lastavicu ili na dumu. I unutrašnji raspored kolibe jednak je na svima stanovima. Koliba je 

podijeljena u dva dijela, kolibu, gdje se nalazi ognjište, i mličar ili udžeru za uspremu mliječnih 

proizvoda. I nazivi pojedinih dijelova kolibe skoro su jednaki, samo s tom razlikom, da ih 

stanari pravoslavne vjere izgovaraju ijekvskim, a stanari muslimani i katolici ikavskim 

narječjem (vjenčanica i vinčanica). Stočari iz fojničkoga, bugojanskoga i konjičkoga sreza 

pretežno su muslimani i katolici; iz visočkoga, zeničkoga i sarajevskoga sreza pretežno su 

pravoslavni. Na ovim planinama najmnogobrojniji su stočari muslimani, pa katolici i 

pravoslavni. Karakteristična je pojava na stanovima ovih planina da bakarno posuđe 

zamjenjuju sa emajliranim posuđem, ili kako planinari kažu »zeleno posuđe«. Za grijanje 

mlijeka (jomuže) upotrebljavali su ranije velike zemljane posude, crepulje. Danas su te 

crepulje skoro svuda zamijenili sa emajliranim posudama. To su zapravo umivaonici koji kod 

njih isključivo služe za zagrijavanje jomuže. U tim crepuljama oni zagrijavaju mlijeko na malom 

ognjištu, koje zovu odžak, i zagrijavaju ga lagano i dugo, a poslije toga razljevaju u drvene 

škipove. Ali na nekim stanovima (Fratarskim, Fojničkim i Crepuljama) ne izljevaju mlijeko, nego 

ga ostave u tim crepuljama da se lagano hladi i kajmači. I drugo bakarno posuđe koje im služi 

za jelo, kao sahani, ćase, ibrici za vodu, počinju da zamjenjuju sa emajliranim suđem. Istina, 

ove iz- mjene zapažuju se u prvom redu i mnogo češće kod katolika nego kod muslimana. I u 

načinu spremanja mliječnih proizvoda nema bitnih razlika. Na svima stanovima skupljaju 

kajmak u stapove i metu u njima. Dobiveno maslo sole odmah i ostavljaju u maslene kačiće 

ili čabriće. Ali na nekim stanovima ga pretapaju i cijede još u plančini, a na drugim tope ga i 

prečišćavaju tek kada se povrate u sela. Oplavljeno mlijeko, koje upotrebljuju za pravljenje 

sira, zakiseljavaju sirištem. U mnogim kolibama počinju već da upotrebljavaju vještačko 

sirište. Što se tiče čistoće pri spremanju mliječnih pooizvoda, ona je u glavnom vrlo slabla. To 

pitanje zavisi mnogo od individualnog osjećanja čistoće i od vrsnoće maje, ali ono se u 

glavnom ne može popraviti dokle god je stan uređen na današnji primitivan način. Dokle god 

koliba u kojoj se nalazi ognjište i kreveta nije potpuno rastavljena od mlječara, ne da se u 

pogledu čistoće mnogo postići. Treba provesti samo nekoliko sati u ma kojoj planinskoj kolibi, 

nakaditi se dimom, nadisati prašine, koja se neprestano diže sa zemljanog poda, braniti se od 



 

 

napadaja velikih rojeva muva i posmatrati neprestano pucketanje smrčevog drveta na 

ognjištu, s koga se pepeo diže i pada po svima predmetima u kolibi, pa da se osvjedoči o 

nemogućnosti održavanja čistoće. U neposrednoj blizini crepulja i škipova sa mlijekom nalazi 

se na pr. vuna neprerađena ili u preradi. Nemoguće je spriječiti da se ta vuna ne raznosi i da 

ne pada po mlijeku, kajmaku i maslu. Zbog toga u svima tim proizvodima, naročito u siru, 

nalazimo tako često dlake. Ja sam već spomenuo, da se najveći dio tih proizvoda upotrebljava 

za vlastitu hranu. I to je jedina moguća upotreba. Među potrošače navikle na čistoću 

namirnica nije ni moguće proturiti ove proizvode. Jedino maslo može još kako tako da ima 

neku prođu, jer ga ipak u dva maha pretapaju i prečišćavaju. Karakteristična i također skoro 

opšta oznaka za sve ove planine jeste držanje sureka ili sride. Naziv surek ili srida upotrebljava 

se za dželepe volova i konja koji se preko ljeta istjeruju na planinu radi odmora i tovljenja. Prvi 

naziv (surek) upotrebljava se na sjevernim i sjeveroistočnim pašnjacima planine Vranice i na 

pašnjacima Šćit, Matorac, Zec i Bitovnja. Drugi naziv (srida) upotrebljava se na zapadnim i 

jugozapadnim pašnjacima planine Vranice. Kako je nastao ovaj drugi naziv, nije mi pošlo za 

rukom da doznam, iako sam o tome raspitivao stočare. Kako sam već prije napomenuo, srida 

ili surek prestavlja opadanje i nazadovanje planinskoga stočarstva. U narodu se gubi držanje 

velikog broja stoke. Postaju sve rjeđi domaćini koji drže preko 100 ili više brava (ovaca), a 

kamo li preko 100 glava krupnog mala. U drugim bosanskim krajevima već imade planina 

(Romanija i Konjuh) na koje danas istjeruju samo radne volove i konje. Istjerivanje muznoga 

blaga već je prestalo. Ali postoji još pričanje o tome da je bilo i takvoga izgona na pomenute 

planine. I na ovim planinama Srednje Bosne već ima znakova polaganoga odstupanja od 

izgona muznoga blaga. Zasada se istjeruje manje ovaca nego što se nekada izgonilo, i zasada 

se nailazi na pojedine kolibe napuštene od stočara. (Na Koritima, na Ždrimačkim stanovima, 

Rasoju, Vrilima, Gvožđanskom stanu, Crepuljama i Utorima). Ali se može lako predvidjeti da 

ni pola stoljeća neće potrajati ovaki izgon kao danas. Preći će se na izgon sureka ili sride. To 

neće biti samo zbog brojnog opadanja sitne stoke, naročito ovaca, nego i zbog racionalnijeg 

iskorišćavanja zirata u neosrednoj blizini sela. U ovim predjelima nema ni one neophodne 

potrebe, ili bolje reći, nema ekonomske nevolje, kakva postoji u Donjoj Hercegovini, zbog koje 

se traže preko ljeta planinski pašnjaci. Ipak će, po mome mišljenju, biti potrebno, barem u 

jednoj formi, održati planinsko stočarenje. To je izgon priplodnoga blaga. Ništa bolje ne može 

uplivisati na zdrav i snažan razvoj eksterijera mladog živinčeta kao boravak preko ljeta na 

ovim visinskim pašnjacima (staje gatačke stanice na pl. Zelengori). U tom pogledu moraće i 

državna uprava obratiti drukčiju pažnju ovim pašnjacima nego dosada. Državna pažnja bila je 

dosada samo administrativne prirode, u koliko se ticala razgraničavanja pašnjaka i fiskalne 

prirode i u koliko se odnosila na ubiranje pašarine i kolibarine. Putevi koji vode na planinske 

pašnjake veoma su loši. Po njima je težak prilaz i kada su potpuno suvi i pročišćeni, t.j. i poslije 

prolaza stočara na planine. Na mnogim mjestima vodi prelaz preko brdskih potoka i riječica, 

koji za proljetnih bujica zakrče prolaze svojim nanosom. Na mnogim mjestima valja ići koritom 

samoga potoka. Mjestimično su usponi tako veliki, da je prosto nevjerovatno kako konj pod 

tovarom tuda iziđe, a još nevjerovatnije, da se natovaren kačicama, vunom i kućnim posuđem, 

može da spusti po takvoj strmini. Inače u ovim planinama nema svađe i borbe kod izdiga 

stočara od svojih sela do planina. Izuzev nekoliko udaljenijih sela iz sreza sarajevskoga, 

zeničkoga i visočkoga, iz kojih izgone stoku na planinu Vranicu, većina je stočara iz sela koja 

se nalaze na podnožju ovih planina. Oni gone stoku kroz svoje zirate dok ne dođu na planinske 

puteve, pa stoga nemaju smetnje i neprilika pri izdizanju. Napomena: Korištena literatura i 

objašnjenja navedeni su u bilješkama u izvorniku. 



 

 

 
 

 

 



 

 

 

 
 

 



 

 

 
 

 

 



 

 

 
 

 

 



 

 

 
 

 

 



 

 

 
 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 
 

 

 

 


