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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C/2024/4535)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Livanjski sir”
Nr UE: PGI-BA-2881 - 16.12.2022

ChNP () ChOG (x)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Livanjski sir”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Bo$nia i Hercegowina

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.3 Ser

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Ser ,Livanjski sir” to ser twardy pelnottusty wytwarzany z pasteryzowanego, termizowanego lub surowego mleka
krowiego, owczego lub ich mieszanek, produkowany na okre$lonym obszarze geograficznym. Smak i zapach sera
,Livanjski sir” jest lekko stodkawy, przypomina orzechy wloskie, a dojrzaly ser jest lekko pikantny. Ser zawiera co
najmniej 60 % suchej masy i co najmniej 45 % tluszczu w suchej masie. Zawarto$¢ soli w serze wynosi od 1,8 %
do 2,2 %. Ser ma ksztalt cylindryczny, z paskimi bokami i plaskim lub lekko wypuklym wierzchem. Srednica kregu
sera wynosi od 18 do 28 cm, a wysoko$¢ od 7 do 10 cm. Ser wazy od 1,8 do 3,5 kg. ,Livanjski sir” jest rtéwniez pro-
dukowany w mniejszych rozmiarach o $rednicy od 9 do 14 cm, wysokosci od 6 do 12 cm i masie od 0,6 do 1,2 kg.
Skérka jest gladka i twarda, bez pekniec¢ lub oznak uszkodzen, zlotozotta; powstaje naturalnie podczas dojrzewania
sera, ktére trwa optymalnie przez 90 dni i co najmniej 60 dni. Barwa skorki podczas dojrzewania moze zmieniac si¢
ze zlotozoéltej na nieco ciemniejszg ztotozoltg. Miazsz sera jest zwarty, lekko elastyczny, fatwo si¢ kroi, ma gesta kon-
systencje, z mozliwg niewielkg liczbg matych dziur o regularnych ksztaltach. Jezeli ser jest wytwarzany z mleka suro-
wego, liczba dziur moze by¢ wigksza i czesto s3 one nieregularne. Jego kolor jest jasnozolty. W miare dojrzewania
migzsz traci elastyczno$é, a barwa przybiera ciemniejszy odcien. Smak jest lekko i przyjemnie pikantny i stodkawy,
a pikantno$¢ zwigksza si¢ wraz z czasem dojrzewania. Zapach jest wyrazny, typowy dla dojrzalych twardych seréw
i nasila si¢ wraz z dojrzewaniem. Aromat przypomina nieco ziota aromatyczne z okreslonego obszaru produkcji
mleka. Krowy i owce spozywaja miedzy innymi takg trawe, a zawarte w niej substancje aromatyczne przenikaja do
mleka; to jest wlasnie najwazniejszym ,skladnikiem” i tajemnica sera ,Livanjski sir”.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/4535/oj
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Gléwnymi elementami dawek pokarmowych s3 wypas (6 miesigcy) oraz siano lub sianokiszonka (75 % suchej masy
dziennej dawki pokarmowej), ktdre produkuje si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. Podstawowa
dawke pokarmowa mozna uzupelni¢ dodatkowymi mieszankami paszowymi i suplementami mineralno-witamino-
wymi. Pasze objetosciowe przeznaczone do karmienia kréw mlecznych, produkowane poza obszarem okreslonym
powyzej, mogg by¢ wykorzystywane w dziennych dawkach pokarmowych w ilosci nieprzekraczajacej 40 %. Skon-
centrowana pasza dla zwierzat moze pochodzi¢ z dowolnego obszaru poza obszarem, o ktérym mowa w pkt 4.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie mleka do koagulacji, koagulacja i przetwarzanie skrzepu sera, nadawanie ksztattu i oddzielanie ziaren
sera od serwatki, prasowanie kregdw sera, solenie kregéw sera i dojrzewanie sera.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Ser ,Livanjski sir” moze by¢ réwniez wprowadzany do obrotu jako krojony na kawatki lub jako tarty (krojenie i tarcie
odbywa si¢ w miejscu produkcji) i zapakowany w prézni lub w atmosferze zmodyfikowanej. Sery o wadze mniejszej
niz 1,2 kg mozna wprowadza¢ do obrotu jedynie w postaci calego kregu. Ser ,Livanjski sir”, ktéry dojrzewatl dluzej
niz 12 miesiecy, moze by¢ wprowadzany do obrotu jako ser tarty. Ser pakuje si¢ w prézni lub w atmosferze modyfi-
kowanej. Po pokrojeniu sera powierzchnie boczne uzyskanych kawatkéw sa pozbawione naturalnej ochrony, co
powoduje przyspieszona utrate jakosci sera i skrécenie okresu przydatnosci do spozycia takich produktéw.
W zwigzku z tym kawalki pakuje si¢ wylacznie w okreslony rodzaj opakowania, dzigki czemu zachowujg typowe
wla$ciwosci sensoryczne sera ,Livanjski sir”, ktére sa wymagane w niniejszej specyfikacji i ktorych konsument ocze-
kuje. Proces krojenia sera niszczy réwniez integralno$¢ etykiety kazeinowej, stanowiacej podstawe identyfikowal-
nosci produktu, w zwigzku z czym na kawatku sera nie ma zadnego fizycznego oznaczenia, ktore gwarantowatoby
autentyczno$¢ produktu; dlatego takie opakowanie jest oznaczane na deklaracji kodem partii wykorzystywanym do
zapewnienia identyfikowalnosci produktu.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Sery spelniajgce wszystkie wymogi specyfikacji produktu sa oznakowane nazwa producenta, nazwa ,Livanjski sir”
oraz znakiem ChOG. Etykieta musi réwniez zawiera¢ informacje, czy ser zostal wyprodukowany z mleka surowego,
pasteryzowanego lub termizowanego, a rodzaj i proporcja mleka musza by¢ okreslone wedtug rodzaju zwierzecia,
od ktérego pochodzi mleko. Jezeli ser dojrzewal przez co najmniej 6 miesiecy, producenci moga dodatkowo wska-
za¢ dojrzatos¢ tych seréw i taki ,Livanjski sir” moze by¢ opatrzony znakiem PREMIUM.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji mleka uzywanego do wytwarzania sera ,Livanjski sir” obejmuje nastepujace gminy:
Livno, Tomislavgrad, Kupres, Glamo¢, Grahovo i Drvar. Obszar geograficzny produkgji sera ,Livanjski sir” obejmuje
obszar wezszy niz obszar wyznaczony do produkcji mleka i stanowi tradycyjny obszar produkgji sera ,Livanjski sit”,
na ktérym produkuje sie go od dziesigcioleci. ,Livanjski sir” jest historycznie zwigzany z tym obszarem. Obejmuje
on calg gmine Livno, cze$¢ gminy Glamoc (wsie: Skucani, Vidimlije, Staro selo, Kopi¢, Dolac, Dragnic), czg$¢ gminy
Kupres (wie§ Gornji Malovan), czes¢ gminy Tomislav Grad (wsie: Suica, Eminovo selo, Stipanii i Prisoje).

Zwiazek z obszarem geograficznym

Whiosek o rejestracje ChOG ,Livanjski sir” opiera si¢ na szczegdlnych cechach sera i jego renomie.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4535/oj
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5.1.

5.2.

Cechy charakterystyczne i niepowtarzalnos¢ sera ,Livanjski sir” wynikajg ze szczegdlnych wilasciwosci mleka, z kto-
rego jest produkowany. Obszar geograficzny produkcji mleka zapewnia idealne warunki do hodowli zwierzat gos-
podarskich. Specyficzne potozenie na styku klimatu §rédziemnomorskiego i kontynentalnego, polaczenie pastwisk
gorskich i wyjatkowego kompleksu pél krasowych skutkuja florg skladajacy si¢ z cennych roslin, w tym endemicz-
nych, takich jak na przyklad wezymord owlosiony (Scorzonera villosa), prosienicznik plamisty (Hypochaeris maculata),
izgrzyca (Danthonia sp.) czy koniczyna pannoniska. Ser ,Livanjski sir” jest twardym serem z charakterystycznym
przyjemnym, pikantnym smakiem i krucha, zwarta konsystencja.

Mimo ze ,Livanjski sir” jest produkowany na obszarze gminy Livno i cz¢sci sgsiednich gmin, cieszy si¢ duza renomg
dzicki swojej historii i jako$ci oraz stat si¢ rozpoznawalnym symbolem, znakiem towarowym i ambasadorem Bosni
i Hercegowiny na $wiecie. Ponadto od korica XIX w. specjalna metoda produkcji sera ,Livanjski sit” pozostaje nie-
zmieniona od dziesigcioleci na obszarze produkciji i jest przekazywana z pokolenia na pokolenie, a umiejetnosci
mistrz6w serowarstwa przyczynily si¢ do utrzymania jednolitej jakosci tego sera. Szczegdlne cechy, diuga tradycja
produkcji, jednolita jako$é, a takze sprzedaz i popularnos¢ za granica mialy dominujacy wplyw na popularyzacje
tego sera i zbudowanie dobrej reputacji, o ktorej mozna przeczytaé w literaturze naukowej i codziennych wiadomos-
ciach oraz ktéra zostala potwierdzona licznymi nagrodami na targach i konkursach (wykaz publikacji naukowych
i otrzymanych nagréd mozna znalezé w pkt 5.4).

Specyfika obszaru geograficznego

Na okres§lonym obszarze geograficznym panuje klimat kontynentalny do gérskiego, a jego gtéwne cechy to chtodne
i surowe zimy oraz umiarkowane i cieple lata. Czynnikami decydujacymi o klimacie tego obszaru sg: polozenie geo-
graficzne, cechy geomorfologiczne obszaru oraz blisko$¢ Morza Adriatyckiego. Charakterystyczne dla tego obszaru
sg opady deszczu. Gléwna maksymalna ilo$¢ opadéw przypada na listopad, a druga od lutego do kwietnia. Podsta-
wowg cechg charakterystyczna tego obszaru jest jego rzezba krasowa, ktéra umozliwia szybki odptyw wéd opado-
wych, co powoduje czgste susze w miesigcach letnich. Ponadto obszar ten charakteryzuje si¢ opadami w listopadzie,
po ktérych w miesigcach zimowych wystepuje pokrywa $niezna. Skutkiem tego jest nadmierna ilo§¢ wody, ktéra
powoduje powodzie na niektorych czesciach tego obszaru.

Fakt, ze obszar geograficzny produkcji mleka i seréw znajduje si¢ na granicy geograficznej migdzy Hercegowing na
potudniu a Bosnig na pdlnocy, gdzie zbiegaja si¢ wplywy cieplego klimatu $rédziemnomorskiego od potudnia
i chlodnego klimatu gérskiego od pétnocy, spowodowat z czasem powstanie wyjatkowych warunkéw ekologicz-
nych. Charakteryzujg si¢ one wyraznymi réznicami temperatury i ekstremalnymi warunkami higrycznymi, a takze
duzg iloécia i specyficznym rozkladem opadéw. Ekosystemy, ktore powstaly w takich warunkach, sg zasiedlone jed-
noczesnie przez termofilne (cieptolubne) i zimnolubne (dostosowane do niskich temperatur) gatunki roélin i zwie-
rzat, tj. gatunki gérskie. Wigkszo§¢ gatunkéw wchodzacych w sklad tych ekosysteméw ma charakter endemiczny
i batkanski. Jednym z waznych aspektow jest fakt, Ze na tym obszarze wystepuja ogromne obszary naturalnych lak
(pastwisk) w stosunku do calkowitej powierzchni uzytkéw rolnych (pastwiska zajmuja ponad 80 % catkowitej
powierzchni uzytkéw rolnych). ,Livanjski sir” ma dlugg i bogatg tradycje produkcji na okreslonym obszarze geogra-
ficznym. Poczatki produkcji sera na tym obszarze siggaja odleglej przesztosci i wigza si¢ z rozpoczeciem wypasu
i utrzymywania bydla na obszarach gérskich, co jest zrozumiale, poniewaz w tamtym czasie produkcja sera byla
jedynym sposobem konserwacji mleka w pagdérkowatych i gérskich warunkach.

Specyfika produktu

Ser ,Livanjski sir” jest twardym serem charakteryzujacym si¢ przyjemnym, pikantnym smakiem i krucha, zwarta
konsystencja. Mozna go rozpoznaé po regularnym, niskim cylindrycznym ksztalcie. Miazsz sera ma barwe od jasno-
z6ttej do ciemnozottej, a skorka jest naturalna, twarda i gtadka. W zaleznosci od dojrzatosci konsystencja i smak sera
,Livanjski sir” mogg sie roznié. ,Livanjski sir” poddany dojrzewaniu przez dwa miesigce jest lekko elastyczny, tatwo
si¢ kroi, a na przekroju poprzecznym moze, ale nie musi, wystepowaé niewielka liczba rzadko rozmieszczonych,
malych okraglych dziur (jezeli ,Livanjski sir” jest wytwarzany z mleka surowego, liczba dziur na przekroju poprzecz-
nym moze by¢ znaczna). Jego smak jest lekko stodki, umiarkowanie stony i przyjemnie pikantny. Ma wyrazny,
trwaly aromat charakterystyczny dla obszaru produkcji, przypominajgcy aromatyczne i pikantne ziofa.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/4535/oj
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Zwigzek przyczynowy

Cechy charakterystyczne i niepowtarzalnos¢ sera ,Livanjski sir” wynikajg ze szczegdlnych wilasciwosci mleka, z kto-
rego jest produkowany. Obszar geograficzny produkcji mleka i jego przetwarzania na ,Livanjski sir” jest pod wie-
loma wzgledami szczeg6lny i wyjatkowy. Zapewnia on idealne warunki do hodowli zwierzat gospodarskich. Specy-
ficzny styk klimatu $rédziemnomorskiego i kontynentalnego, polaczenie pastwisk gérskich i wyjatkowego
kompleksu pél krasowych skutkuja flora sktadajaca si¢ z cennych roslin oraz niepowtarzalnym srodowiskiem geo-
graficznym. Botaniczny skfad naturalnych lak wykorzystywanych do produkji sera ,Livanjski sir” wskazuje, ze na
opisanym obszarze wystepuje duza liczba roslin aromatycznych, z ktérych niektore sg cenne i wyjatkowe tylko dla
tych obszar6w. Wypasanie bydta w srodowisku z duzg obecnoscig réznych roélin aromatycznych znaczaco wplywa
na wzrost wartosci odzywczej mleka, a tym samym sera produkowanego z takiego mleka. Ponadto ser uzyskany
w ten spos6b ma szczeg6lny smak i zapach, charakterystyczny i Scile zwiazany z roélinnoscig tego regionu. Wypas
zwierzat gospodarskich odbywa sie gléwnie na obszarach gérskich i pagérkowatych, na ktérych rosng najcenniejsze
roéliny. Ten sposob wypasu i karmienia zwierzat gospodarskich wykorzystuje si¢ w tych regionach od czaséw staro-
zytnych. Tradycja pasterzy w tym regionie jest maksymalne wykorzystanie pastwisk do karmienia bydla mlecznego.
Krowy mleczne s karmione na pastwiskach przez okolo 6 miesiecy, a przez pozostaly czgs$¢ roku otrzymuja siano
lub kiszonke pozyskiwane z pastwisk lub gruntéw ornych na obszarze produkeji. W takim $rodowisku mleko i ser-
watka (jezeli jest wykorzystywana w produkcji) charakteryzuja si¢ bogatg i réznorodng mikroflora, ktora jest prze-
noszona na ser i nadaje mu szczeg6lne wlasciwosci. Réwniez w zakladach produkcyjnych znajduje si¢ bogata mikro-
flora pochodzaca z otoczenia mleczarni i obecna w serze na etapie produkgji i dojrzewania.

Wykaz publikacji naukowych i nagréd

Livanjski sir, (S. Kirin i sur), artykut naukowy prezentujacy role sera z regionu Livno na przestrzeni 117 lat jego pro-
dukgji. Przedstawiono w nim najwazniejsze parametry technologiczne, podstawowy sklad chemiczny i wla$ciwosci
organoleptyczne sera Livno na podstawie danych z literatury. Stwierdzono znaczna réznicg jakosci miedzy serami
produkowanymi tradycyjnie a serami produkowanymi przemystowo, gléwnie ze wzgledu na wykorzystywane
mleko, procesy produkcyjne i umiejetnosci techniczne. Do zapewnienia standaryzacji tego rodzaju sera mozna
wykorzysta¢ przedstawione wlasciwosci organoleptyczne i parametry technologiczne, a takze sklad chemiczny.
Ostatecznie umozliwi to réwniez ochrong jego pochodzenia geograficznego, Mljekarstvo 53 (4) 281-291, 2003.

Consumers’ preferences and composition of Livanjski cheese in relation to its sensory characteristic [Preferencje kon-
sument6w i sktad sera Livanjski w odniesieniu do jego charakterystyki sensorycznej] (Mati¢ A., Kalit S., Salajpal K.,
Ivankovi¢ S., Sari¢ Z.), Mljekarstvo 64 (3), 170-177, 2014.

The impact of proteolytic changes on sensory properties of Livno cheese [Wplyw zmian proteolitycznych na wiasci-
wosci sensoryczne sera Livno] (Mati¢ A., Sari¢ Z., Kalit S), Works of the Faculty of Agricultural and Food Sciencies,
Uniwersytet w Sarajewie, t. LIX, nr 64/1,s. 155-173, 2014.

Lista nagr6d:

Data Pafistwo Miejscowosé Targi/Konkurs Produkt Nagroda
6-8.11.2014 Austria | Hopfgarten 12. Medunarodnoj izlozbi Livanjski sir Zloty medal
im Brixental sira u Austriji (Die interna-
tionale Kisiade)
9-15.5.2015 Serbia Nowy Sad 82. medunarodni poljo- Livanjski sir Wielki zloty
privredni sajam medal
2021-22 Hiszpania | Oviedo Swiatowe nagrody branzy Livanjski sir | Brazowy medal
serowarskiej
2021-22 Hiszpania | Oviedo Swiatowe nagrody branzy Livanjski sir Srebrny medal
serowarskiej

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4535/oj
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2022 Belgia Bruksela Migdzynarodowa Nagroda | Livanjski sir Nagroda za
Smaku doskonaly smak

2023 Belgia Bruksela Migdzynarodowa Nagroda Livanjski sir Nagroda za
Smaku doskonaly smak

Odestanie do publikacji specyfikacji

https://fsa.gov.ba/wp-content/uploads/2023/05/Livanjski-sir_-small-modified-specification.pdf
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