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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (p6llumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase nimetuse registreerimise taotluse
avaldamine

(C/2024/4535)

Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdairuse (EL) 2024/1143 (') artikliga 17 on ette ndhtud, et kolme kuu jooksul parast
kénealuse avaldamise kuupéeva voivad litkmesriigi voi kolmanda riigi asutused voi Giguspdrast huvi omav fuisiline voi
juriidiline isik, kelle elu- v&i asukoht on kolmandas riigis, esitada komisjonile vastuviite.

KOONDDOKUMENT
,Livanjski sir*
ELi nr: PGI-BA-2881 - 16.12.2022

KPN () KGT (x)

1. [KPN v6i KT] nimetus(ed)

,Livanjski sir*

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Bosnia ja Hertsegoviina

3. Pdllumajandustoote voi toidu kirjeldus

3.1. Toote liik

Klass 1.3. Juust

3.2, Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

,Livanjski sir“ on kdva rasvane juust, mis on valmistatud mdiratletud geograafilises piirkonnas toodetud
pastoriseeritud, termiliselt toodeldud voi toorest lehma- voi lambapiimast voi nende segust. Juustul ,Livanjski sir*
oma pahklituuma meenutav kergelt magus maitse ja I16hn ning kiips juust on veidi pikantne. Toote kuivainesisaldus
on vihemalt 60 % ja rasvasisaldus kuivaines vdhemalt 45 %. Juustu soolasisaldus on 1,8-2,2 %. Juust on silindrilise
kujuga, selle kiiljed on lamedad ning dr on lame voi kergelt kumer. Juusturatta 1ibimd6t on 18-28 cm ja kdrgus
7-10 cm. Juust kaalub 1,8-3,5 kg. Toodetakse ka viiksemate modtmetega juustu ,Livanjski sir”, mille labimd6t on
9-14 cm, kdrgus 6-12 cm ja kaal 0,6-1,2 kg. Juustukoorik on sile ja kova, ilma pragude ja kahjustusteta ning
kuldkollase virvusega; koorik moodustub loomulikul teel juustu laagerdumise kaigus, mis kestab optimaalselt
90 pdeva ja koige vihem 60 pideva. Juustukooriku virvus voib laagerdumise ajal muutuda kuldkollasest pisut
tumedamaks kuldkollaseks. Juustumass on tihke, veidi elastne, kergesti 1digatav, tiheda tekstuuriga ja aukudeta voi
tiksikute viikeste korrapdraste aukudega. Kui juust valmistatakse toorpiimast, voib juustumassis olla rohkem auke,
mis on sageli ebakorrapirased. See on helekollane. Juustumass kaotab laagerdudes oma elastsuse ja virvus muutub
tumedamaks. Maitse on kergelt ja meeldivalt pikantne ja magus ning mida kauem kestab laagerdumine, seda
pikantsemaks see muutub. Lohn on tugev ja kiipsele kdvale juustule iseloomulik ning muutub juustu laagerdudes
veelgi intensiivsemaks. Aroom meenutab veidi mdiratletud piimatootmispiirkonnale omaseid aromaatseid
maitsetaimi. Lehmad ja lambad s66vad muuhulgas ka kohalikku rohtu, milles leiduvad aromaatsed ained kanduvad
edasi piima, ja just see ongi juustu ,Livanjski sir” kdige olulisem ,koostisosa“ ja saladus.

(') Euroopa Parlamendi ja ndukogu 11. aprilli 2024. aasta méidrus (EL) 20241143, milles kasitletakse veinile, piiritusjookidele ja
pollumajandustoodetele antavaid geograafilisi tdhiseid ning péllumajandustoodete garanteeritud traditsioonilisi tooteid ja
vabatahtlikke kvaliteedimdisteid ning millega muudetakse maarusi (EL) nr 1308/2013, (EL) 2019/787 ja (EL) 2019/1753 ning
tunnistatakse kehtetuks maarus (EL) nr 1151/2012 (ELT L, 20241143, 23.4.2024, ELIL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.4.

3.5.

3.6.

Soot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Soodaratsiooni pshikomponent on punktis 4 mairatletud geograafilises piirkonnas toimuva karjatamise (kuus kuud)
kiigus s66dav rohi ja selles piirkonnas valminud hein voi kuivsilo (75 % pdevaratsiooni kuivainest). Pohisoodarat-
sioonile voib lisada tdiendavaid soodasegusid ning mineraale ja vitamiinilisandeid. Liipsilehmade toitmiseks ette
nihtud mahuka s66da kogus, mis on toodetud viljaspool eespool méiratletud piirkonda, v6ib ulatuda kuni 40 %ni
pdevaratsioonist. Kontsentreeritud loomasoota voib toota mis tahes piirkonnas viljaspool punktis 4 osutatud
piirkonda.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Piima ettevalmistamine kalgendamiseks, kalgendamine ja kalgendi tootlemine, juustuterade vormimine ja vadakust
eraldamine, juusturataste pressimine ja soolamine ning juustu laagerdamine.

Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Juustu ,Livanjski sir“ voib turustada ka tiikeldatud voi riivitud kujul (tiikeldamine ja riivimine toimub tootmiskohas)
ning see on pakendatud vaakumpakendisse v6i modifitseeritud atmosfidriga pakendisse. Alla 1,2 kilogrammi
kaaluvaid juuste vdib turustada ainult terve rattana. Juustu ,Livanjski sir, mis on laagerdunud rohkem kui 12 kuud,
voib turustada riivitud juustuna. Juust pakendatakse vaakumpakendisse voi modifitseeritud atmosfaariga pakendisse.
Pirast juustu titkeldamist jddvad saadud tiikkide killgmised pinnad ilma loomuliku kaitseta, mistdttu hakkab juustu
kvaliteet kiiremini langema ja selliste toodete sdilivusaeg litheneb. Seetdttu pakendatakse juustutitkid ainult
ettendhtud tiitipi pakendisse, tinu millele sdilivad juustu ,Livanjski sir* tiiipilised organoleptilised omadused, mis
on ette nihtud kiesoleva tootespetsifikaadiga ja mida tarbija ootab. Kuna juustu titkeldamisel kahjustatakse ka toote
jalgitavuse aluseks oleva kaseiinimirgi terviklikkust, mistottu ei jad juustutiikile fiiisilist marki, mis tagaks toote
ehtsuse, siis on selline pakend margitud deklaratsioonil partii koodiga, mida kasutatakse toote jalgitavuse tagamiseks.

Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Kdigile tootespetsifikaadi nduetele vastavad juustud on mirgistatud tootja nimega, nimetusega ,Livanjski sir“ ja KGT
maérgiga. Mirgisel tuleb tdpsustada ka seda, kas juust on valmistatud toorpiimast, pastoriseeritud voi termiliselt
toodeldud piimast, samuti tuleb mérkida, millist tiiiipi loomadelt piim périneb ja millises proportsioonis on seda
kasutatud. Kui juust on laagerdunud viahemalt kuus kuud, vdivad tootjad tdiendavalt mirkida nende juustude
kiipsusastme ja selline ,Livanjski sir voib kanda mirgistust , PREMIUM".

Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Geograafiline piirkond, kus toodetakse juustu ,Livanjski sir“ valmistamiseks kasutatavat piima, hdlmab jirgmisi
omavalitsusiiksusi: Livno, Tomislavgrad, Kupres, Glamo¢, Grahovo ja Drvar. Juustu ,Livanjski sir“ geograafiline
tootmispiirkond hélmab kitsamat piirkonda kui piimatootmiseks ettendhtud piirkond ja see kujutab endast juustu
,Livanjski sir“ traditsioonilist tootmispiirkonda, kus seda on aastakiimneid toodetud. ,Livanjski sir on selle
piirkonnaga ajalooliselt seotud. See hdlmab kogu Livno omavalitsusitksust, osa Glamoc¢i omavalitsusiiksusest
(kiilad: Skucani, Vidimlije, Staro Selo, Kopi¢, Dolac, Dragnié), osa Kupresi omavalitsusiiksusest (kiila: Gornji
Malovan) ja osa Tomislavgradi omavalitsusiiksusest (kiilad: Suica, Eminovo Selo, Stipani¢i ja Prisoje).

Seos geograafilise piirkonnaga

Kaitstud geograafilise tahise ,Livanjski sir“ registreerimise taotlus pdhineb juustu eriomadustel ja mainel.
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5.1.

5.2.

Juustu ,Livanjski sir“ omadused ja ainulaadsus tulenevad toote valmistamiseks kasutatava piima eriomadustest.
Piimatootmise geograafiline piirkond tagab ideaalsed tingimused karjakasvatuseks. Vahemerelise ja mandrilise
kliima erilise pdrkumise ning miégikarjamaade ja karstiviljade ainulaadsete pinnavormide koosluses on tekkinud
taimestik, mis koosneb vidartuslikest taimedest, millest mdned on endeemilised, nditeks mustjuur (Scorzonera vilosa),
harilik veishein (Hypochaeris maculata), kastekaer (Danthonia spicata) ja ungari ristik (Trifolium pannonicum Jacq.).
,Livanjski sir“ on k6va juust, mida iseloomustab meeldiv pikantne maitse ja tihke suletud tekstuur.

Kuigi juustu toodetakse Livio omavalitsusitksuse territooriumil ja selle naabruses asuvate omavalitsusiiksuste mdnes
osas, on ,Livanjski sir“ tdinu oma ajaloole ja kvaliteedile saavutanud suurepdrase maine ning sellest on saanud Bosnia
ja Hertsegoviinat esindav siimbol, kaubamark ja kultuurisaadik maailmas. Samuti on alates 19. sajandi 16pust juustu
,Livanjski sir“ tootmispiirkonnas sdilinud kindlad tootmismeetodid, mida on pélvest pdlve edasi antud, et sealsete
juustumeistrite oskused tagaksid Livanjski juustu ootustele vastava kvaliteedi. Juustu eripdra, pikaajaline tootmistra-
ditsioon, iildtuntud kvaliteet, aga ka juustu miiiik ja populaarsus vilismaal olid peamised pdhjused, mis tagasid
juustu tuntuse ja hea maine, millele viidatakse teaduslikes toodes ja igapédevastes uudistes ning mida kinnitavad
paljud messidel ja konkurssidel saadud auhinnad (teadusto6de ja saadud auhindade loetelu on esitatud punktis 5.4).

Geograafilise piirkonna eripdra

Maiiratletud geograafilises piirkonnas valitseb mandriline kuni méestikukliima, mille pdhijooned on kiillm ja karm
talv ning moddukas ja soe suvi. Selle piirkonna kliimale avaldavad madravat moju jargmised tegurid: geograafiline
asukoht, piirkonna geomorfoloogilised omadused ja Aadria mere ldhedus. Piirkonnale on omane sademete rohkus.
Sademete hulk on suurim novembris, teine sadude tipp-periood on veebruarist aprillini. Selle piirkonna peamiseks
tunnusjooneks on asjaolu, et tegemist on karstialaga, kus sademete dravool on kiire ja seega esineb seal suvekuudel
sageli poudasid. Samuti on sellele piirkonnale iseloomulikud novembrikuised vihmad, millele jirgneb talvekuudel
lumevaip. Kdige selle tulemusena tekib liigne veehulk, mis pdhjustab selle piirkonna teatavates osades tileujutusi.

Asjaolu, et piima- ja juustutootmise geograafiline piirkond asub geograafilisel iileminekualal, kus kohtuvad 1duna
pool paiknev Hertsegoviina ja pdhja pool asuv Bosnia ning kus 1dunast saabuv soe vahemereline kliima kohtub
pohjast tuleva kiilma mdestikukliimaga, on aja jooksul tekitanud erilised okoloogilised tingimused. Neid
iseloomustavad jirsud temperatuurimuutused ja hiigroskoopilised ddrmused ning sademete suur hulk ja selle eriline
jaotumine. Sellistes tingimustes kujunenud okosiisteeme asustavad samaaegselt nii soojalembesed kui ka
kiilmalembesed, st miestikele omased taime- ja loomaliigid. Enamik nende koosluste liikidest on endeemilised
Dinaari mdéestiku ja Balkani poolsaare liigid. Oluline on ka see, et kdnealuses piirkonnas asuvad ulatuslikud
looduslikud rohumaad (karjamaad), mille osakaal kogu péllumajandusmaas on viga suur (iile 80 % kogu pindalast
on rohumaade all). Miiratletud geograafilises piirkonnas valitseb pikaajaline ja rikkalik juustu ,Livanjski sir”
tootmise traditsioon. Juustutootmise algus selles piirkonnas ulatub kaugesse minevikku ja on seotud karjakasvatuse
algusega magipiirkondades, mis on mdistetav, sest tol ajal oli juustu valmistamine ainus viis piima sdilitamiseks
mdgistes tingimustes.

Toote eripdra

,Livanjski sir on kova juust, mida iseloomustab meeldiv pikantne maitse ja tihke suletud tekstuur. Selle tunneb dra
korrapirase, madala silindrilise kuju jargi. Juustumassi virvus ulatub helekollasest tumekollaseni ning koorik on
naturaalne, kdva ja sile. Soltuvalt kiipsusastmest vdivad juustu ,Livanjski sir“ tekstuur ja maitse erineda. Kaks kuud
laagerdunud ,Livanjski sir“ on veidi elastne ja kergesti 1digatav ning selle ristldige voib olla aukudeta voi viikese arvu
horedalt jaotunud timmarguste viikeste aukudega (toorpiimast saadud juustu ,Livanjski sir“ puhul voib ristldikes olla
mirkimisvddrne arv auke). Maitse on kergelt magus, mdddukalt soolane ja meeldivalt pikantne. Sellel on
tootmispiirkonnale iseloomulik tugev ja piisiv aroom, mis meenutab aromaatseid ja viirtsikaid maitsetaimi.
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Péhjuslik seos

Juustu ,Livanjski sir“ omadused ja ainulaadsus tulenevad toote valmistamiseks kasutatava piima eriomadustest. Piima
tootmise ja tootlemise tulemusel saadava juustu ,Livanjski sir“ geograafiline piirkond on mitmes mdttes eriline ja
ainulaadne. See pakub ideaalseid tingimusi karjakasvatuseks. Vahemerelise ja mandrilise kliima erilise pdrkumise
ning migikarjamaade ja karstiviljade ainulaadsete pinnavormide koosluses on tekkinud viddrtuslikest taimedest
koosnev taimestik ja geograafiline keskkond, mida mujal ei leidu. Juustu ,Livanjski sir* tootmiseks kasutatavate
looduslike rohumaade botaanilisest koostisest ilmneb, et kirjeldatud piirkonnas kasvab suur hulk aromaatseid taimi,
millest moned on vaartuslikud ja ainuomased itksnes neile aladele. Kariloomade karjatamine sellises keskkonnas, kus
on palju erinevaid aromaatseid taimi, aitab oluliselt suurendada piima toitevairtust ja seega ka sellest valmistatud
juustu toitevadrtust. Lisaks on sel viisil saadud juustul eriline maitse ja 16hn, mis on iseloomulik selle piirkonna
taimestikule ja sellega tihedalt seotud. Karjatamine toimub peamiselt magistel ja kiinklikel aladel, kus leidub kdige
véadrtuslikumaid taimi. Selline karjakasvatus ja kariloomade toitmine on neis piirkondades eksisteerinud juba
ammustest aegadest saadik. Selle piirkonna karjapidajate traditsiooniks on kasutada karjamaad piimakarja s66tmisel
maksimaalselt dra. Liipsilehmi soodetakse karjamaal ligikaudu kuus kuud ja tilejadnud osa aastast soodetakse lehmi
tootmispiirkonna karjamaadelt voi pdllumaalt saadud heina voi siloga. Sellises keskkonnas on piimas ja vadakus
(kui seda kasutatakse tootmisettevdttes) rikas ja mitmekesine mikrofloora, mis kandub iile juustule ja annab sellele
erilised omadused. TootmisettevOtetes elab ka rikkalik mikrofloora, mis parineb meiereisid tmbritsevast
keskkonnast ja kandub tootmis- ja valmimisetapis iile juustule.

Teadustodde ja auhindade loetelu

,Livanjski sir“ (Kirin, S. jt), Livno piirkonna juustu tahtsusest rdakiv erialane artikkel, milles kirjeldatakse selle juustu
tootmist 117 aasta jooksul. Kirjanduse andmete pdhjal kirjeldatakse Livno juustu tihtsamaid tehnoloogilisi
parameetreid, pohilist keemilist koostist ja organoleptilisi omadusi. Tehakse kindlaks oluline kvaliteedierinevus
traditsiooniliselt ja toostuslikult toodetud juustude vahel, mis tuleneb peamiselt kasutatavast piimast, tootmisprot-
sessidest ja tehnilistest voimalustest. Esitatud organoleptilisi omadusi ja tehnoloogilisi parameetreid ning keemilist
koostist saab kasutada seda tiiiipi juustu standardimiseks. See vdimaldab ka selle geograafilise paritolu 16plikult
kaitsta (Mljekarstvo 53 (4), Ik 281-291, 2003).

Tarbijate eelistused ja Livanjski juustu koostis seoses selle organoleptiliste omadustega (Matié, A., Kalit, S., Salajpal,
K., Ivankovi¢, S., Sarié, Z., Mljekarstvo 64 (3),1k 170-177, 2014).

Proteoliiiitiliste muutuste m&ju Livno juustu organoleptilistele omadustele (Mati¢, A., Sari¢, Z., Kalit, S., Sarajevo
Ulikooli péllumajandus- ja toiduteaduskonna t66d, LIX koide, nr 64/1, 1k 155-173, 2014).

Auhindade loetelu

Kuupiev Riik Linn Mess/konkurss Toode Auhind

6.-8.11.2014 Austria | Hopfgarten 12. Medunarodnoj izlozbi Livanjski sir Kuldmedal

im Brixental sira u Austriji (Die interna-
tionale Kisiade)

9.-15.5.2015 Serbia Novi Sad 82. medunarodni poljo- Livanjskisir | Suur kuldmedal
privredni sajam
2021-2022 Hispaania | Oviedo Maailma juustuauhinnad Livanjski sir Pronksmedal
2021-2022 Hispaania | Oviedo Maailma juustuauhinnad Livanjski sir Hobemedal
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2022 Belgia Briissel International Taste Award Livanjski sir Superior Taste
Award
2023 Belgia Briissel International Taste Award Livanjski sir Superior Taste

Award

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

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