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1 SploSna predstavitev

1.1 Podatki o zdruzenju proizvajalcev

Drustvo rejcev drobnice Bovske je bilo ustanovljergopodlagi 8. in Xlena Zakona o drustvih (Ur.
list RS. St. 60/95 in 89/99).

Sedez drustva je 8a 50, 5232 St

Namen drusStva je, da zdruZzuje rejce drobnice, pako@nosti, organizirane planine, sirarje v
skupnih prizadevanjih za izboljSanje kakovosti lagle in trzenja minih in mesnih izdelkov, volne
in volnenih izdelkov, za$to geografskega porekla Bovskega sira ter oprajdjaseh dejavnosti, ki
pripomorejo k izpolnitvi namena drustva.

Znak drustva je podoba gore Bavski Grintavec, vedjp sta ovca in koza z napisom Drustvo rejcev
drobnice BovSke. Rat drustva je krog premera 34 mm, v katerem je znaktva.

Drustvo lahko sodeluje z drugimi organizacijamilev@niji, ki delujejo na opredeljenem podjwin
prispevajo k razvoju njegove in sorodnih dejavnosti

1.2 Oizdelku

1.2.1 Predstavitev izdelka

Bovski sir je dobil ime po kraju Bovec. Izdelujeja v poletni pasni sezoni na geografskem aijmo

iz tocke 1.2.1.

Spada med trde, polnomastne sire. Kot osnovna isiara@a izdelavo Bovskega sira se uporablja
surovo o¥je mleko, dodaja pa se lahko tudi do 20 % kozjegeoma kravjega mleka. Najmanj 80 %
ov¢jega mleka mora biti prirejeno od ovc avtohtonenpaf3ovska ovca in njenih krizank kot npr.
(oplemenjena Bovska ovca) ostalih 20 % je lahkaladyih pasem ovc. Pasma koz ali krav, katerih
mleko se lahko dodaja &emu mleku, ni predpisana. ¥eoma se uporablja kozje mleko avtohtone
pasme koz - DrezniSka koza. Mleko mora biti peingj na definiranem geografskem ol#joo

Posebnost Bovskega sira z odma porekla zagotavljajo klimatski in naravni pogdgh&ilni za
Bovsko in tradicionalni postopki izdelave tega sira

Bovski sir se izdeluje v obliki okroglega hlebcgremerom 17 do 26 cm, viSino od 8 do 12 cm,
tezak pa je od 1,8 do 4,5 kg.

Zunanji videz: skorja sira jeévrsta, gladka, ravna, obodna stran rahlo égp@, robovi rahlo
zaobljeni, sivo rjave do zamolklo bez barve.

Slika na prerezu: testo je kompaktno, elagtio, povezano, s Skoljkastim lomom, lomljivo, vendar
ne drobljivo, enakomerno sivo-beZ barve, z redkemikomerno razporejenimiéesi, velikosti l&e

ali majhnega grahovega zrna ali redkimi drobnimknficami, majhnimi razpokami, ki ne
previadujejo. Testo starejSih sirov je kompaktnejdemljivejSe.

Okus in vonj: zn&ilen aromatten, poln, intenziven, rahlo pikantete gre za sir iz ajega mleka.
V primeru dodanega kravjega oz. kozjega mleka,okizs in vonj milejSa. Normalna konzumna
zrelost: najmanj 45 dni.
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Surovina za izdelavo:owje mleko ali meSanica ¢jega, kozjega in kravjega mleka. DeleZ kozjega
oz. kravjega mleka ne sme presegati 20 % celoth&h® mleka.

Kemijska sestava BovSkega sirasuhe snovi najmanj 60 %,
madobe v suhi snovi najmanj 45 %.

1.2.2 Obmgje prireje mleka in proizvodnje BovSkega sira

Obmaje prireje mleka in izdelave BovSkega sira, se jealzaotraj meje, ki poteka na severu in
zahodu po drzavni meji z Italijo. Od Malega in \kelga Mangrta do mejnega prehod&d) nato
krenec¢ez Mali in Veliki Muzec, zajema celotno planino Baz meja se nadaljuje do Na Vrhu, proti
Hribu, ¢ez Pirovec, Kras;ji vrh, planino Zaprikraj, Zapldo Lopatnika in Krna, planino Duplje, Mali
Smohor, Bogatin, Vratca do LanZevice, Malih Vraglikih Vrat, Travnika, M. Sgija, Kanjevcagez
Triglav, Luknjo, na Kriz, Prisojnik, Malo Mojstrodk mimo Travnika, na Jalovec, Kotovo sedlo, na
Mali Mangrt do drzavne meje z Italijo. Omenjeni miejraji lezijo znotraj geografskega obtje.
Obmasje je prikazano na zemljevidu.

1.2.3 Utemeljitev za zaSto Bovskega sira

Zelo dolga in bogata tradicija izdelave BovSkega &&r tako rekd& z BovSko neldljivo povezana
reja drobnice, predvsem avtohtonih pasem ovac SKaowvca in koz — drezniSka koza, so glavni in
prepriljivi faktorji utemeljitve upravkenosti za&ite Bovskega sira.

Zaradi specifinih, tezavnih paSnih povrSin na BovSkem so se zgureenjene avtohtone pasme
drobnice oblikovale skozi stoletja. To dejstvo gweda tesno povezano zémom prehranjevanja in
sestavo krmnega obroka ter s tem v zvezi tudi ©v@dtjo mleka, ki se kot osnovna surovina
uporablja za izdelavo Bovskega sira.

Prepoznavnost Bovskega sira tudi v danaSgisih ter pisna gradiva zgodovinskih dejstev o tem
siru, nas o tem Se bolj pregajo. Bovska je v slovenskem merilu edina mikro{jadki je znana in
prepoznavna po reji miae drobnice. Ima zelo dolgo in bogato tradicijongarstva, preko katerega
se je tradicija sirarstva ohranjala do danaSfgsov.

1.3 Karakteristike sira, navedene na etiketi

1.3.1 Ozn&evanje Bovskega sira

Certificirani Bovski sir se mora ozéiéi z veljavno oznako za z&$eno oznabo porekla ali ustrezno
kratico. Bovski sir je lahko Se dodatno ozea oznakami drugih shem kakovosti, kot npr. ekalosk
primeru, da posedujejo ustrezen certifikat. V primgporabe kozjega ali kravjega mleka, se ustrezno
oznai tudi % te surovine, ki pa ne sme presegati 20e6tne koléine mleka.

1.3.2 Dodatno ozravanje sira

Sir se lahko ozri kot:

- Sir za ribanje, zoren we&ot eno leto.
- Pridelano na planini.
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2 Shema tehnoloSkega postopka izdelave

Bovskega sira

STOPNJE
PROIZVODNJE
BOVSKEGA SIRA

1. Prireja mleka

2. Zbiranje in
priprava surovega
mleka

3. Dodajanje starter
kultur

4. Dodatek siri&a
5. Usirjanje

6. Rezanje

7. Dogrevanje in
susenje

8. Locitev zrna od
sirotke

9. Oblikovanije in
stiskanje

10. Soljenje

11. Zorenje

12.Senzoréna
analiza, deklariranje
in oznatevanje

GLAVNE ZNA CILNOSTI

Pridelava osnovne voluminozne krme (seno, silazaSap na
geografskem obmifu. V primeru naravnih katastrof (susa, poplave,
zemeljski podori ..); zaradi katerih bi priSlo donpanjkanja osnovne
voluminozne krme na geografskem ohijug se izjemoma dovoli dokup
le-te.

Pasa zivali in prireja mleka poteka na geografskbmaju.

Proizvodnja Bovskega sira je omejena na obdobjeadgk Zivali, ki
sovpada z vegetacijsko dobo pasnikov, na katerjrase Zivina. Glavni
del osnovnega obroka je paSa, ki se lahko kombgmsanom in silazo.
Osnovni obrok predstavlja najmanj 75 % suhe sdoevnega obroka.
Dopolnilne krmne meSanice in mineralno-vitaminskddtki so lahko
pridelani in pripravljeni izven geografskega ohtjao

Kontrola kakovosti mleka glede na veljavno zakojodemikrobioloSke
in kemijske analize).

Za pospesitev fermentacije je dovolijena uporaba a@mpravijenih
sirarskih cepiv (zorenje manjSe kfie mleka na viSji temperaturi

najmanj 12 ur) ali selekcioniranih cepiv

Dodajajo se siri&a primerna za trdo sirarstvo.

Mleko se pred usirjenjem segreje na 35-36° C. &fgigjmleka traja od
30 do 45 minut.

Rezanje se zae pri primernivrstosti koaguluma.

Sirno zrno se drobi do velikosti zrna graha.

Sirno zrno dogrevamo do optimalne T med 44-49° C.
Susenje se zakkupri primerni klenosti sirnega zrna.

Oblikovanje sira poteka v oblikovalih predpisanimdnzij glede na
dovoljen premer sira.

Stiskanje traja od 4-6 ur.

Mokro - v slanici traja od 24 do 48 ur,
Suho - traja 2 dni.

Konzumno zrelost doseZe sir po najmanj 45 dnevibrga.

Odbira sira glede na:
- zunanje parametre (izgled, oblika, teza);
- senzorno oceno;
- rezultate kemijskih analiz po veljavni zakonodgjiso potrebni
za dol@evanje tipa sira.
Ozna&evanje.

3 Natantna predstavitev posameznih tehnoloskih
faz izdelave BovsSkega sira

Pridelava krme, prireja mleka in proizvodnja Bowgkesira morajo potekati znotraj Z&@éne
oznabe porekla.

3.1 Prireja mleka

+ Prireja mleka mora potekati na geografskem afjmo

+ Pasa Zivali na geografskem obijo

+ Proizvodnja Bovskega sira je omejena na obdobjadgk Zivali, ki sovpada z vegetacijsko dobo
pasnikov, na katerih se pase Zivina. Glavni debesaga obroka je paSa, ki se lahko kombinira s
senom in silazo. Osnovni obrok predstavlja najnf@n$s suhe snovi dnevnega obroka.

¢ Pridelava osnovne voluminozne krme (paSa, senazagil mora potekati na geografskem
obmaju. V primeru neugodnih naravnih razmer (suSa, @apl plazovi), ki bi zmanjSale pridelek
osnovne krme, se izjemoma dovoljuje tudi dokupele-t

+ Dopolnilne krmne meSanice in mineralno-vitaminskddtki so lahko pridelani in pripravijeni
izven geografskega obrtja.

3.2 Tehnoloski postopek izdelave Bov3kega sira

3.2.1 Priprava mleka za usirjanje

Najmanj 80 % o¥jega mleka za proizvodnjo Bovskega sira mora bitefenega iz mleka avtohtone
pasme ovc BovSka ovca in njenih krizank (npr. Ogejene Bovske ovce). @emu mleku se lahko
doda do 20 % kravjega ali kozjega mleka. Mleko esdpusirjenjem segreva na temperaturo 35-
36° C.

3.2.2 Dodajanje starter kultur
Za pospesitev fermentacije je dovoljena uporabaadpripravljenih sirarskih cepiv (zorenje manjSe
kolicine mleka na visji temperaturi najmanj 12 ur) aliekcioniranih cepiv.

3.2.3 Dodatek siriga-usirjenje

Uporabljamo lahko doma pripravljeno ségSali kupljeno na trgu, primerno za trdo sirarstvileko
koagulira v 30 do 45 minutah, kar preizkusimo zaak. s kazalcem in sredincem. Koagulum mora
ob dviganju kazalca in sredincagteéSkoljkast lom koaguluma. Koagulum po povrSiahko rahlo
solimo in s sirarsko lopato po potrebi predevad®,je v sirarni prehladno in se povrSina mleka
oziroma nastajajiega koaguluma ohladi.

3.2.4 Obdelava koaguluma (rezanje, drobljenje, dogvanje, suSenje)

Koagulum postopoma razrezemo in izdelamo sirno zetiosti fizola ali graha, po suSenju pa ima
velikost pSeninega zrna. Vsebino kotla gasi dogrevamo na temperaturo od 44-@9 Ko ob
stalnem meSanju doseZzemo Zeleno temperaturo, ssdinwzrno pri isti T, dokler ne postane zrno
trdo-kleno. To ugotovimo s stiskanjem sirnega arisaaljek, ki se mora lepo prelomiti, ob drgnjenju
med dlanmi pa zopet razpasti na sirna zrna.

Zagitena ozn&ba porekla
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3.2.5 Oblikovanje sira

Sirnino pustimo, da se usede na dno kotla. Z rokgomstisnemo v hlebec, le tega pa prerezemo z
bakreno zico na Zeleno Stevilo kosov ustreznih diijeVsak posamezen kos dvignemo iz sirotke in
ga postavimo v oblikovala. Lahko pa sirnino pobesemsirarskega kotla s powjo jeklenega traku

in sirarskega prta. Culo s sirnino prenesemo reasko mizo in jo razrezemo na primerne kose in
prenesemo v oblikovala. Predhodno lahko oblikopaékrijemo s suhimi sirarskimi prti.

3.2.6 Stiskanje sira
Sire obteZzimo z ustreznimi uteZmi. Med stiskanjéra seikrat obr&amo in pri vsakem obganju
zamenjamo sirarske prte s suhimi, v primeru, da ppbrabljamo. Stiskanje traja 4 do 6 ur.

3.2.7 Soljenje sira

Sire po stiskanju prenesemo v zorilno klet.

Suho soljenje: na nizjih policah sire solimo s jetéko, da sol redno vtiramo v sire. Sir solimo in
obratamo dvakrat na dan. Po 2 dneh s soljenjem prenetgireopa postopoma prelagamo na visje
police v zorilnici.

Soljenje v slanici: sire pustimo v slanici od 244®ur. Prostor in slanica morata biti hladna.

3.2.8 Zorenje sira

Bovski sir zori najmanj 45 dni. Sire, ki pri tepsosti izpolnjujejo osnovne pogoje pa lahko zorimo
tudi dlje. Vmes jih odbiramo ter jih na podlagi uéatov odbire zorimo naprej. Med zorenjem sire
obratamo in negujemo.

3.2.9. Ocenjevanje, odbira in oznéevanje Bovskega sir

3.2.9.1 Ocenjevanije in odbira sira

Ocenjevanje in odbira sirov, ki izpolnjujejo pogoje

¢ Preveritev primerne konzumne zrelosti sira (najrd&ngini) glede na datum izdelave sira, ki je
ozna&en na vsakem kolutu, kontrola zilaosti (oblike, dimenzije, zunanjega videza), rdemih
v specifikaciji.
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+ Izmed sirov, ki izpolnjujejo pogoje iz prejSnjegdstavka, se naklfmno izbere hlebec za
nadaljnje, senzafho ocenjevanje.

- Strokovno komisijo za senzério ocenjevanje imenuje upravni odbor DruStva rejcev
drobnice Bovske v skladu z izvajanjem notranje kalet Ocenjuje se po ocenjevalnem listu,
ki je v prilogi, in sicer na 0,25 ke natasno.

Ime Bovski sir sme nositi samo izdelek, proizveslakladu s to specifikacijo, kar dokazuje
certifikat imenovane kontrolne organizacije.

3.2.9.2 Ozné&evanje

Siri, ki ustrezajo vsem zahtevam specifikacijepseaijo z navedbo proizvajalca, imenom »Bovski
sir« in pripadajsim znakom SkupnostCe se uporabi kozje ali kravje mleko, se ustrezmatizudi

% te surovine.

Proizvajalci lahko dodatno navedejo, da je sirjeroiveé kot eno leto, izdelan v planinski sirarni
oziroma ga ozn#jo kot »ekoloSki«ge izpolnjuje pogoje.
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4 Zagotavljanje skladnosti s specifikacijo

4.1 Sledljivost izdelka
Za zagotavljanje sledljivosti BovSkega sira se jajeanaslednji postopki oziroma ukrepi:

Prireja mleka: Mleko mora biti proizvedeno na omlgghem geografskem obwja. Ustrezen
pasemski sesta#rede zagotavija vodenje hlevske knjige. Kmetije ijmdudi evidence o krmnih
obrokih in dokupu krme.

Zbiranje mleka: Mleko, ki je namenjeno za proizviediBovSkega sira, mora biti zbrano in
skladi¥eno I@deno od ostalega mleka. Vodi se evidenca o dnevnitejgnih in odkupljenih
kolicinah mleka (ovje, kozje, kravje) po posameznih kmetijah.

Predelava mleka: Proizvajalci BovSkega sira vodijmlenco o dnevnih kalinah predelanega mleka
ter evidenco o dnevnih proizvedenih kKaliah sira po posameznih Sarzah. Sarza @gadgolicino

sira, ki je izdelan z enim usirjenjem mlekZe je bila v enem dnevu izdelana samo ena 3arZa sira
datum izdelave sira pomeni tudi oznako Sarze.

Zorjenje sira: Za zagotavljanje najmanj 45 dnevneggenja vsake serije sira, proizvajalci vodijo
evidenco zorjenja sira. Datum izdelave sira porhadiidatum z&etka zorenja sira.
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4.2 Ukrepi za zagotavljanje usklajenosti s specifikacijo

§t. | Navedbe v specifikaciji Neupostevnje Zascitni ukrepi Zapisi Kont
specifikacije- rola
analiza tveganja
- Pasa, nakup ali | - Kontrola seznama kmetijskih zemljis¢ v
priprava osnovne | uporabi (neposredna placila MKGP) - Etikete in racuni za vso dokupljeno *
Proizvodnja osnovne krme zunaj - Shranjevanje vseh deklaracij in racunov za | krmo ali surovine
krme, pasa in prireja obmogja zas¢ite krmo, ki je bila kupljena zunaj kmetije - Evidence krmnih obrokov za Zivali v
mleka na obmocju zas¢ite | - Dokup ali prireja | - Vodenje evidenc sestava krmnega obroka v | laktaciji *
1. | oznacbe porekla mleka izven obdobju laktacije - Seznam vseh kmetij ali planin, ki lahko | &
geograskega - Priprava seznama vseh kmetij ali planin, ki | pridelujejo mleko za izdelavo Bovskega
obmocja lahko pridelujejo mleko za izdelavo Bovskega | sira
sira
- Neustrezna
kakovost surovega | - Kontrola vrste in kakovosti surovega mleka | - Rezultati laboratorijskih mikrobioloSkih | «
2. | Kontrola kakovosti mleka | mleka analiz mleka .
- Prevelik delez
kozjega ali - Hlevske knjige *
kravjega mleka
- Racuni in deklaracije o nakupu starter | *
3. | Dodajanje DVS alidoma | Dodana napatna | Kontrola vrste dodanih starter kultur kultur *
pripravljene starter vrsta starter kultur - Zapisi o vrsti in kolicini dodane starter
kulture kulture (sirarski dnevnik)
- Usirjanje mleka (30-45 | Napacen ¢as
min) usirjanjana,
4. | -Rezanje pri primerni neprimema Kontrola velikosti in klenosti simega zma, T | Zapisi o T dogrevanja ter senzoriénih
kompaktnosti koaguluma | velikost in klenost | dogrevanja ocenah, klenosti in velikosti sirnih zm
- Dogrevanje (44-49°C) | simihzm ter T (sirarski dnevnik) *
- Suenje simega zma do | dogrevanja
primerne klenosti
Oblikovanje sira poteka v | Nepravilne
5. | oblikovalih primerne dimenzije kolutov | Takoj$nje spremembe dimenzij kolutov sira | Zapisi v sirarskem dnevniku *
velikosti sira
Soljenje traja 24-48 urv | Napacen ¢as Zapisi o parametrih soljenja
6. | slanici. Suho soljenje soljenja Prilagajanje ¢asa soljenja (sirarski dnevnik) *
traja 2 dni
Pred¢asna prodaja | Kontrola asa zorenja in primerjava z datumi | Zapisi o ¢asu zorenja in prodaji *
7. | Cas zorenjamin. 45dni | sira izdelave dolocenih kolicin sira (sirarski dnevnik) | %
- Neustrezni - Natanéno dolocene vrednosti zunanjih - Zapiski o dimenzijah in teZi izdelkov
- Senzori¢na ocena zunanji parametri | parametrov %
izdelka - Slabe senzoriéne | - Doloceni kriteriji za senzori¢no ocenjevanje | - Zapisnik o senzori€nem ocenjevanju
8. | -Kemijske analize izdelka | lastnosti sira Bovskega sira sira
- Neprimerna - Ustrezna kemijska sestava sira *
kemijska sestava | - S strani drustva imenovana strokovna - Rezultati kemijskih analiz izdelka *
komisija za senzori¢no ocenjevanje izdelkov
- |zdelava seznama kmetij in planin, ki - Seznam kmetij in planin, ki izpolnjujejo
izpolnjujejo osnovne pogoje za trzenje osnovne pogoje za trzenje Bovskega sira | %
Bovskega sira - Pravilnik 0 oznacevanju Bovskega sira
- Natanéno izdelana in uporabnikom - Sistem notranje kontrole
Zloraba imena predstavijena specifikacija za Bovski sir - Sistem sankcioniranja v primeru krsitev | *
Oznacevanje in Bovski sir - Oblikovanje sistema notranje kontrole - Zapisi proizvajalcev o izvoru, vrsti in *
9. | identifikacija izdelkov - Sankcioniranje v primeru krsitev koli¢ini surovega mleka

- Vodenje zapisov o izvoru, vrsti in koli€ini
surovega mleka

- Vodenje zapisov o koli¢ini prodanega sira
- Vodenje evidenc zapisnikov ocenjevanj

- Zapisi proizvajalcev o kolicini
prodanega sira
- zapisniki posameznih ocenjevanj
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5 Priloge

5.1 Pordilo o posebnostih

5.1.1 Dold&itev obmagja, prireja mleka in proizvodnja Bovskega sira

5.1.1.1 Razmejitev obrifa
Prireja mleka in proizvodnja BovSkega sira potek@aobmdju zaSite, ki je definirana v ki
1.2.2. z okolico.

5.1.1.2 Gospodarske lastnosti obéj#

Bovska kotlina je izredno spedifio obmdje z naravnimi, socialnimi in ekonomskimi danostkiiy
slovenskem prostoru predstavljajo posebnost. Pateami jo zaznamuje izrazita féria Iazenost od
vetine sosedstva, izrazito obrobna lega s precejSdgalgnostjo in slabimi prometnimi potmi do
politicnih, gospodarskih in kulturnih sredj&asovno kratka politha in gospodarska povezanost s
Slovenijo, izraziti depopulacijski procesi, skromgespodarske moznosti na pogwsurovinskih
zalog, po drugi strani pa dobre naravne osnoveivdrofejo in turizem. Neugoden polozZaj tega
obmatja se v zadnjentasu nekoliko izboljSuje, vendar Se zmeraj ostajagvojne omejitve, ki jih
predstavljajo slabe prometne povezave, odseljevargbivalstva ter pomanjkanje delovnih mest
izven kmetijstva.

Preobrazba krajinske podobe s spreminjanjem zdmljiStrukture v obliki pogozdovanja oz.
zaraganja nekdanjih obdelovalnih zemijjS zlasti paSnikov in travnikov, predstavija korenit
geografsko preobrazbo podobe doline¢imer je povezano poslabSanje krajinskega videza oz.
njegove celotne kvalitete.

Socialno in gospodarsko Zivljenje na BovSkem o¢mjgjo:

* robna geografska lega v neposredni blizini visokjago

e izrazita individualnost in prepoznavnost (fiza, socialna, gospodarska in kulturna

lo¢ljivost, periferna lega),

e prometna odmaknjenost,

¢ neugodne naravne danosti za kmetijstvo,

e kmetijstvo kot pomemben gospodarski sektor,

e skromna razvitost turizma in drugih gospodarskijad®osti,

« omejeno Stevilo delovnih mest.
DanaSnje socio-ekonomske razmere na BovSkem sa odravnih razmer, zgodovinskih dogajanj
ter socialnih in ekonomskih procesov v pretekldstiniti jih je mog@e v naslednje ugotovitve:

« neprimerljivost dohodkov iz kmetijstva z dohodkinekmetijskih dejavnosti,

e izseljevanje in staranje prebivalstva,

e propadanje kulturne krajine.
Naravi prijazen n&dn kmetovanja in izdelava kmetijskih izdelkov vi§akovosti so za ta prostor
primeren n&in kmetovanja, ki lahko ponudi nove moZnosti zaistksco prebivalcev. Le pridelava
hrane visoke kakovosti lahko doseZe ceno, ki boomeddtila zmanjSanje dohodka zaradi otezenih
razmer za kmetijsko pridelavo.
Kakovost hrane pri potroSnikih pridobiva na pomesaj, se zavedajo pomena zdrave prehrane. Z
izboljSanjem Zivljenjskega standarda se je vrediyetekakovosti hrane mdoo spremenilo.
PotroSnika veliko bolj kot cena zanima:mapridelave, predelava, izvor in podobno.
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Vazno je, da seizkoristi vse moznosti zaposlitvekmetijah. S tem mislimo predvsem na predelavo
mleka in mesa v izdelke §e kakovosti, na neposredno prodajo na kmetiji kneetije, ekoloSko
kmetovanje, turizem...

Osnovi turisténi resurs in naravna znamenitost tega ofjeneo reka Sea, Triglavski narodni park z
gorskim svetom ter Stevilne druge naravne lepoirimivosti ob bogati kulturni dedigi.

Bovsko obméje razpolaga z w§im Stevilom namestitvenih kapacitet, od hotelovi@donpov. Bovec

je poznan kot alpski center, saj se nad njim rapeopriljubljeno sméis¢e Kanin. Zadnja leta se
poleg gorniStva in pohodnistva, razvijajo predvsgworti na reki S& in drugi adrenalinski Sporti.
Triglavski narodni park ima v dolini Trente sodobopremljen informativni center. PomembnejSe
turisticne znamenitosti so trdnjava Kluze, izvir rek&é&aslap Boka, Stevilna jezera in brezna.

5.1.1.3 Zndilnosti kmetijstva

Naravne danosti za kmetijsko pridelavo na BovSkenzedo neugodne in velikokrat onemdégm
uporabo sodobne mehanizacije. Poleg tega pa jeavelzdrobljenost kmetijskih zemk§i§e dodatna
ovira za rentabilno kmetijsko pridelavo. Vse to imsaposledico zarédnje kmetijskih povrsin.
Neugodne naravne moznosti za kmetijstvo, zgodmjastrializacija, moznosti za dnevno migracijo
pa tudi zaposlovanje v turizmu so sprozili deagamijo Ze na zgetku 20. stoletja.

Vecgina kmetij je dopolnilnih in meSanih. Zelo malo gpecializiranih kmetij. Danes se kmetje
prezivljajo ve&inoma z Zivinorejo, znotraj tega pa s proizvodnjo grodajo miénih izdelkov
predvsem iz mleka drobnice. Zelo znana in razpazage avtohtona pasma e ovce - BovSka
ovca, ki je vkljgena tudi v programu genske banke Ministrstva zatijshe® gozdarstvo in
prehrano. Zivinoreja in kmetijstvo nasploh sta deoekstenzivna in trajnostna, deloma pa tudi
nekoliko bolj intenzivna.

5.1.1.4 Naravne danosti

Splosni naravni pogoji za bivanje in gospodarjenge obmaju Julijskin Alp dajejo prednost
Zivinoreji (prostrane, sorazmerno nizko l&Zekotline in glavne doline). Prostor ponavadi nledi
pi¢le njivske povrSine, ki so v dolini skoncentriram@ re&nih fluvioglacialnih terasah (Miklas¢ -
Lipu&tek in Mlekuz, 1987).

GeoloSka podlaga je #moma karbonatna. Skladi zgodnjetriasnega daclsitega apnenca so
osnova mogénih masivov Julijskih Alp. Manj pogosta sta na tpadraju dolomit in dolomitiziran
apnenec (Ramovs, 1985).

Podnebje: Za dolino je z#&itno modificirano alpsko-kontinentalno podnebje elrdm vplivom
maritimnosti. Do lokalnih diferenciacij prihaja zali razlénih nadmorskih viSin v sami dolini pa tudi
zaradi razline lege (Bernot, 1978). Srednja mgsetemperatura znaSa julija 18,7° C oz. januarja -
0,7° C, srednja letna pa 9,2° C (v obdobju 19611880 izmerjena v Bovcu). Padavin je tu obilo,
srednja letna kalina v Bovcu je 2735 mm (za obdobje 1961 do 199@fakine so enakomerno
razporejene skozi vse leto, manjSa &ak jih je le v prvih treh mesecih in julija. Najyja letna
koligina deZja je padla leta 1965 in sicer 3620 mm, at@vmeseéna koltina v omenjenem
tridesetletnem obdobju je bila istega leta septamko je padlo 1061 mm deZja. Nekatere doline na
BovSkem so tudi do dva meseca (decembra in jauamge sonca, ker ga zakrivajo visoki vrhovi
(Bernot, 1985).

Tla: RazSirjeni sta le dve osnovni vrsti tal, kstegata na karbonatni geoloSki podlagi ob spéulfi
klimatskih razmerah. Naj¢eje rendzin, ki nastajajo na strmih pdéplb, ledeniSkih grobljah in
hudourniSkih vrSajih. Za kmetijstvo so bolj primarmjava karbonatna tla, vendar imajo le-ta
neenakomerno globino in veliko kamenitost. Zaraldidaga morenskega materiala so tla nerazvita in
nimajo izoblikovanega horizonta B. Razmeroma nizkenperature in obilna nardenost tal
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pogojujeta pdasno zorenje tal in manjSo globino horizonta A.ddjea globina zelo varira, najbolj

enotna je na terasah, kjer je najmanjSa hrapawmstj. Netopni ostanki v horizontu A skupaj z
njegovo plitvostjo oteZujejo strojno obdelavo. Ba alkalna, pH je v povp¥g nad 8,8, niha pa

mnozina kalcijevega karbonata (4 - 80%). Visok #Hdemusa v horizontu A modificira majhna
globina ornega horizonta (Plut s sod., 1978).

Vegetacijske razmere: Zgornja vegetacijska mejekzonekje med nadmorskima viSinama 1700 in
1800 metrov, do koder raste zdruzba alpskega (K&jzorog, 1988). Gozdna meja poteka precej ne
enotno in se katuje z razlnimi drevesnimi vrstami, kar je odvisno od Stevilnilejavnikov
(podnebje, lega, zemljepisni polozaj, vrsta kamkensodlage¢lovek). V Trenti sega do viSine 1600
m. NajviSje sega bukev, ker je za smreko in macpsenebje preveoblaino in premokro (Wraber,
1985). Kjer se pohgea zakljwujejo v visokogorskih planotah, previadujgjisti smrekovi gozdovi
(Kozorog, 1988).

Zaradi visokih planin in strmih pobip je na geografskem obmju malo povrSin za intenzivno
kmetijstvo. Celotno geografsko obtje lezi v obmaju Nature 2000, velik del geografskega
obmaja lezi tudi v Triglavskem narodnem parku. Na oBugarka prevladuje visokogorski kras.
Rastlinstvo v parku je zgdno alpsko, vendar so zaradi blizine Jadranskegajanin vpliva
sredozemskega podnebja, na jugozahodnem delu mpaiketne tudi rastline iz tega obtfja.
Ekosistemi so med seboj tesno povezani. Po bogasiiimstvu in redkih vrstah so znana trésifia
Crni prsti, pobgja Krna in Rdéega roba ter Mangartsko sedlo.

Na gorskih tratah stamo ve&ino najbolj znanih gorskih cvetnic in mnoge od ngib zavarovane.
NajpogostejSe so tu Skrzolice (dlakava: Hieraciulfiepum, kosmata: Hieracium villosum), alpski
ranjak (Anthyllis vulneraria ssp. alpestris), navagodkvica (Hippocrepis comosa), skalna Spajka
(Valeriana saxatilis), blégci grintavec (Scabiosa lucida), razni s¥ifrod Gentiana), alpska mozina
(Eryngium alpinum), pelini (rod Artemisia), gorskbsmatinec (Pulsatilla montana), roznaide
dezen (Heracleum austriacum subsp. siifolium). dsteta tudi planika (Leontopodium alpinum) in
rdeta murka (Nigritella rubra).

V sneznih dolinicah najdemo prav posebno rastlikjer, previaduje zelnata vrba (Salix herbacea),
najdemo pa Se zoltec (Sibbaldia procumbens), rzkievec (Sibbaldia procumbens) in alpske
zvorcke (Soldanella pusilla).

Melis¢a so ekosistemi z nestabilno podlago. Med drugijdemao repuhe (rod Petasites), popkorese
(Moehringia ciliata), kislice (rod Rumex), pokali¢8ilene vulgaris), madroti&o (Linaria alpina),
rapontiko (Stemmacantha rhapontica), razne makeinski grobeljnik (Alyssum ovirense).

Skalne razpoke so majhni ekosistemi, kjer pogosistejo le pritlikave rastline - predalpski
petoprstnik (Potentilla caulescens), razni sr3ajl (Asplenium ), nizka krhlika (Rhamnus pumila),
avrikelj (Primula auricula), rumeno (Paederota d)iten modro milje (Paederota bonarota), navadni
sletnik (Rhodothamnus chamaecistus),¢mai vudsovka (Woodsia pulchella), zoisova zwrica
(Campanula zoysii), triglavska roza (Potentilladaj in triglavska neboglasnica (Eritrichium nanum)
in druge. Nekatere vrste so endemiti.

Tako kot drugod v Alpah so tudi v slovenskih Alpah na obmeéju danasSnjega Triglavskega
narodnega parka bot&ne raziskave prispevale k odkrivanju Alp. Od 2.guate 18. stoletja do
danasnjih dni so raziskovalci odkrivali za znanoete vrste in nova nahajal& Naravoslovne
raziskave niso prispevale samo Ie&om naravoslovne vednosti v Alpah, tetns® odkrivale
alpski svet tudi v gorniSkem smislu. V Julijskihp&h je bil odkrit Sopasti uSivec (Pedicularis
comosa), na Komni krizanec med panonskimdéars in bratinskim koSutnikom (komenski s4iS
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Gentiana x komnensis), @&ni prsti pa julijski usivec (Pedicularis elongatabsp. julica). Tako so
na obmeju Julijskih Alp odkrili tudi Svicarski oklep (Andisace helvetica), prilegli grahovec
(Astragalus depressus), podaljSani uSivec (Pedisuédongata subsp. elongata), predalpski dimek
(Crepis alpestris), beli kosmatinec (Pulsatilla ajJoThalovo deteljo (Trifolium thalii), nezni
svi¥evec (Gentianella tenella), klasnati pelin (Artamigenipi), zivorodno bilnico (Festuca
vivipara), klasnati ovsenec (Trisetum spicatum pubstipaniculatum), islandsko potrko
(Rorippa islandica) ter ukrivljeni (Carex curvulabsp. curvula) in mrzli Sas (Carex frigida).
Fitogeografsko pomembni sta najdbi kortuzovka (@gatmatthioli) leta 1990 na obifjo Porezna in
paradiZzevka (Paradisea liliastrum) leta 2000 v kirskupini. Kratkodlakava popkoresa (Moehringia
villosa), je gotovo najbolj imenitna endema rastline Julijskih Alp. Posamezne najdbe sqpriali
Brane Anderle, Andrej Martifi¢ (zlasti iz rodu rosnikov, Alchemilla), Nada Prajmi&, Branko
PrekorSek, Darinka Trpin (opis nove podvrste alpgieSice, Pritzelago alpina subsp. austroalpina),
Ivan Veber (rogata vijolica, Viola cornuta) in Séokter tudi nekateri tujci. (Vir: dr. Tone Wraber,
Triglavski narodni park — pomembno prizéeshotanine vede v Alpah).

Visok delez travnega sveta, v glavnem gre za abswltravinje, pogojuje Zivinorejo kot glavno
kmetijsko panogo. Kljub relativno obilnim padavinasuSa redno zmanjSuje pridelke na travinju,
predvsem zaradi plitkih tal in vetrovnosti (Pajngasod., 1994). Ker govedoreja zaradi sp&uifsti
zemlji& ni najbolj primerna, se je tukaj najbolj razvilaja drobnice (Miklawi¢ - LipuXek in
Mlekuz, 1987).

Zamrtje fuzin predstavlja Zatek Zivinoreje v dolini Trente. Ker je v tetasu tukaj Zivelo najve
ljudi, ki so se prezivijali v z&etku izkljwno z Zivinorejo, je razumljiv podatek o Stevibsti drobnice

za to obdobje. Po nekaterih ocenah naj bi biloataéamo v vasi Trenta preko 3000 koz in Se dvakrat
vet ove. V teméasu (Franciscejski kataster iz leta 1822) ni bdatem obmgju Se nobene planine.
Kulturna krajina je imela povsem drugep podobo, predvsem zaradi velikega posekasu fuzin,
prevelikega Stevila drobnice in pojava gozdne fi&zorog, 1989).

Problem gozdne paSe sta avstrijska in italijandiast poskusSali reSiti z omejevanjem reje koz.
Sprejete so bile omejitve v zvezi s paSo v gozdalijdnska oblast je zraven tega uvedla Se
progresivni davek na koze (Smolinsky, 1953 citKpaorog, 1988).

Po drugi svetovni vojni tudi nova oblast ni bil&kimnjena reji kozgeprav se je njihovo Stevilo v teh
letih gibalo med 500 in 600 (vas Trenta). OkrajkapXina je leta 1951 sprejela odlok o uvedbi
postopne redukcije koz (najyé koz na kmetijo) (Smolinsky, 1953 cit. po Kozord®88). Leta
1952 je vlada SRS izdala odredbo o omejitvi paSe, ko reje ni prepovedovala, ampak je
prepovedovala paSo koz v gozdovih in na gozdnihljZatil, da bi se gozdove zavarovalo pred
Skodo. Okrajni in mestni ljudski odbori so dobilogblastilo, da lahko po potrebi déim
maksimalno Stevilo koz na kmetijo, déim povrSine, namenjene pasi, in¢irapase. V dolini Trente
so tako leta 1953 morali predati vse koze odborolmsezno oddajo Zivine. Predvidevali so, da se
bosta bolj razvili ovjereja in govedoreja. Nagel padec St&vilsti koz v Trenti, ki so predstavljale
pomemben delez v njihovem gospodarstvu, je pustitem olgutlivem in specifénem prostoru
precej neugodnih posledic, ki se odrazajo tudi regirk. Neposredno se kazejo s spremenjeno
¢lovekovo aktivnostjo v krajini, posredno pa z demadgkimi razmerami.

5.1.2 Prestavitev posebnosti Bovskega sira
Posebnost BovSkega sira z &&nho oznabo porekla zagotavljajo klimatski in naravni pogoji
zna&ilni za Bovsko in tradicionalni postopki izdelaegt sira.
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5.1.3 Vpliv lastnosti obmdja na proizvodnjo BovSkega sira
5.1.3.1 Proizvodnja krme

Prehrana ovc temelji na uporabi voluminozne krmiglgbljene na geografskem objw, za katero
je zn&ilna izredna raznolikost rastlinstva z veliko end&rmi vrstami, kot so opisane v poglavju
5.1.1.4.

Zivali za prirejo mleka za Bovski sir sedasu laktacije pasejo po padnikih po celotnem afmo
Pasa je tradicionalna, hkrati je z vidika stroSkoina rentabilna moznost. To dejstvoiprida krma

v ¢asu predelave mleka v Bovski sir, temelji na s\yehii. To se odraza na kakovosti sira, ki je
aromatéen in bogatega okusa. Vegetacija je pomemben elenadiko doprinese k tighemu okusu
in aromi bovskega sira. Ovce seasu laktacije pasejo pretezno na pgibo ki niso primerne za
kosnjo, na travnike se preselijo po opravljeni Kiogjesenskentasu, ko pa mimost Ze upada. Na
pasnih povrSinah najdemo izredno pestrost rastijdémo tipine alpske rastline, tigme celinske in
kraSke rastline), pestrost je povezana z viSinsiaiko, blago klimo, ki jo povzra mediteranski
vpliv in z geoloSko karbonatno sestavo.

V dobi laktacije je glavna komponenta krmnih obrokgasa, ki se jo navadno dopolnjuje s senom
kot dodatkom vlaknin ali z mdmimi krmili v smislu dodajanja energijske oz. bk&tainske
komponente krmnemu obroku. To je odvisno od telgiopaSe, kakovosti pase, konfiguracije,
kakovosti in tudi oddaljenosti pasnikov.

Proizvodnja BovSkega sira je omejena na obdobjadgk zivali, ki sovpada z vegetacijsko dobo
pasnikov, na katerih se pase Zivina. Glavni debusega krmnega obroka v dobi laktacije Zivali je
pasa, ki pa se lahko kombinira tudi s senom a¥sil Osnovni obrok predstavlja najmanj 75 % suhe
snovi dnevnega obroka. Zimski obrok je sestavifesena in silaze, pridelanega na geografskem
obmaju, kot osnovnega krmnega obroka ter dokrmljevakgdga dopuda proizvodna specifikacija.

5.1.3.2 Prireja mleka

Mleko, ki se predela v Bovski sir, se namolze od avtohtone bovSke pasme (ndtagje opisana
spodaj) in njenih krizank, kot npr. OplemenitenavBla ovca, ki je nastala z oplemenjevanjem
avtohtone BovSke ovce z izredno plodno in dnte vzhodno — frizijsko ovco. Namen dnnega
oplemenjevanja je bil izboljSati mirost Bovske ovce. Zaradi spetifih, tezavnih paSnih povrSin se
je na BovsSkem skozi stoletja oblikovala Bovska ovEa dejstvo je seveda tesno povezano z vrsto
trav oz. rastlin, ki za te zZivali predstavijajo osni krmni obrok (zaradi sezonskega pripusta je
laktacija priblizno od aprila do septembra, le maggma se ovce molzejo tudi pozimi) in s tem v zvezi
tudi s kakovostjo mleka, ki se kot osnovna suroviparablja za izdelavo BovSkega sira.

To je poleg tradicije in zgodovinskih dejstev glasmgument upragenosti za&te BovSkega sira.

5.1.3.2.1 Bovska ovca

Nastala je v Zgornje Soski dolini in dobila ime kmju Bovec. V stoletjih se je izoblikovala pasma
ovc, ki jo zdaj poznamo kot Bovsko ovco. Njene kdme verjetno segajo do prvotne bele ovce, ki so
jo redili tudi drugod v Alpah, vendar je o tem telaturi bolj malo podatkov.

Bovska ovca je izrazito mieega tipa, fine glave in kratkih uhljev. Njena \@le groba, pramenasta,
strizejo jo dvakrat na leto in je bele barve, lalpeoje tudi rjava alérna. Trup je relativno majhen z
majhno brezrozno glavo, kratkimi uSesi ter kratkimtankimi nogami; telesna masa ovnov je 45 —
50 kg, telesna masa ovc pa 35 - 40 kg; viSina vjar&5 - 60 cm. V tropih z boljSo oskrbo in
prehrano lahko dosezedjeokvir in tudi do 10 kg véjo telesno maso.

Drustvo rejcev drobnice Bovske, Bovec

Za&itena oznaba porekla jui§o20

BOVSKI SIR 16/23

Pasma je vse do danes sledila svojemu osnovnerskeney cilju: prilagojenosti na tezavne in
skromne rejske pogoje, sposobnost paSe na hrilbowskgorskih pasnikih, miren temperament,
dolgozivost in odpornost. Ta rejski cilj je okvir,katerega se prilega tudi podoba zdajSnje Bovske
ovce, ki jih redijo v majhnih tropih od 5 do 15 dlv Le redki redijo v& 100 ovc v tropu. Nad
gozdno mejo se v pobja Krna, Kanina, Mangarta in drugih vrhov zajedstioni prostrani pasniki s
kratko, s@no vegetacijo. Take povrSine so gospodarji Ze ddiaeizkori¥ali za paSo svojih tropov
preko poletja. Zivali so pasli na planinskih padmigo odstavitvi jagnjet od junija do septembra. S
pomaijo premij in nekaterih drugih vrst podpore Minists za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano,
ki obstaja neprekinjeno od leta 1991, se je pal®Stevilo bovskih ovc in rejcev. Ocenjujejo, da
celotna populacija bovske pasme Steje nekéakee 2000 ovce.

Mleénost Bovske ovce, ki je bila v preteklosti bolj @kma, se je v zadnjih letih paiada zaradi
boljSe oskrbe, prehrane in zdravja. V povjuesedaj znasa okoli 210 kg; ndabe je 6,3 %,
beljakovin pa 4,9 %. V boljSih tropih doseZe tuei kot 300 kg mleka.

5.1.3.3 Tradicija izdelave BovSkega sira

Bovski sir ima zelo dolgo in bogato tradicijo. &ki izdelave tega sira se povezujejo zZethi
pasniStva v visokogorskih planinah, kar je razumljisaj je bilo takrat sirarstvo edini dia
konzerviranja mleka v planinskih razmerah.

Pasni red, ki je bil temelj poletnega Zivljenjagospodarjenja na planinah, je bil svojevrsten zdkon
delovne discipline, delovne morale in piaasti. Vse je bilo odvisno od vsakdanjega trdeda ote
skupnih obveznosti. Opis paSnega reda in delavmikplanini Zapotok nad Zadnjo Trento pred prvo
svetovno vojno je zapisal dr. Henrik Tuma in gabjago v Planinskem vestniku reSil pozabe. To je
¢udovit dokument socialne pr&wiosti ter doslednosti in spevalo danes zanemarjene kulture, ki se
je s pomgjo stoletnih izkuSenj utrdila v gorah nadgo

Na Bovskem so se planin posluzevali priblizno od jifija do 10. septembra. Zivali ragiih
lastnikov so zdruzili, za razlikovanje so uporablpznamnja«, to so bila uSesna znamenja, ki so
kombinacija razlinih vreznin. Za obrain med rejci so na dan mere — tretji dan ali pampeam tednu
(razlicno po planinah) stehtali jutranje inéeeno mleko. To jim je sluZilo kot osnova za delitdaga

in dolgitev »kozarjenja« in opravljanja dela na planigriprava drv,¢is¢enje planine, ...). Sir so
seveda delili tudi v naprej, vendar pa so 14 dadprakljékom naredili ponoven obkan, s katerim

so dol@ili koli¢ino sira in skute glede na mero. Skuta se j€abo delila dnevno in posiljala v
dolino. Sirarji so za svoje delo dobili 3 kg sira dan izpl&ano v blagu ali v denarju. Seveda so bila
rahla odstopanja pri posameznih planinah. Pastirfiili platani z 2 kg sira na dan.

Tehnoloski del:

Na planinah se je sirilo okjno dvakrat dnevno, saj za ohlajanjeiemega mleka ni bilo na
razpolago dovolj vode. Sele okrog 15. avgusta, égespondi ohladilo, so ga nastavljali in sirili
samo enkrat dnevno. Mleko so po molzi (uporablgdieno posodo ,kmi&) precedili v bakren
kotel (ta je visel na kolovratu, da so ga lahko ddthod ognja) in ga segreli na 35 - 36 °C. Cegilo
bilo narejeno iz maha “uSivca” gre za planins&k]i rep, sveZega bukovega listja, v zadnjih letih pa
Se dodatno iz bombaznih krp. Po uporabi so maHisprpoparili z vodo ali sirotko (pomanjkanje
vode).

Ogretemu mleku so dodali siti& Nekje do srede osemdesetih let (¢amipo posameznih planinah)
so uporabljali naravno sitig, ki so ga pripravili iz Zelagkov sesnih telet, jagnjet ali kozkiov.
Nasoljene Zelatke so posusili, zmleli in konzervirali v soli. Takoi&e so morali zvéer namditi v
topli vodi, zjutraj pa so ga precedili in dodaliekl. Sirjenje je trajalo 30 do 40 minut, za preiku

loma koaguluma "Zmitka" pa so se posluzevali ‘tafiaki so ga po dodatku sit& pustili stati v
mleku.
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Zmitek so nato zdrobili do velikosti zrna graha,dwuiobljenjem se je izt@mla sirotka. Sirno zrno so
ob stalnem meSanju segrevali med 46 in 48 ° Ca\t&nperatura ob slabem vremenu in mladi pasi
zaradi napihovanja sira) 15 do 20 minut, nato pazmsw susili priblizno enakas do ustrezne
¢vrstosti. Po suSenju so pustili sirno zrno 10 donfibut, da se je usedlo na dno kotla. Posamezne
hlebce sira so oblikovali ali v sami sirotki v kothli pa so pobrali s prtom vse hkrati in nato na
"spu&avnici" ali sirarski mizi razrezali in oblikovaliggamezen hlebec, ki so ga s sirarskim prtom
dali v modele - oblikovala. Te so stiskali s paiwovrvi. Hlebci so bili tezki od 3-4 kg. V modele j
ostal sir 24 do 36 ur, vmes so ga obrnili. SirgtonSel v slanico, v kateri so ga redno ¢htiavsak
dan. PovrSino hlebcev, ki so gledali iz slanice,dssoljevali in tako skrbeli za ustrezno slanost.
Redkeje so se posluzevali soljenja na suho. Sgotib priblizno Stiri dni dvakrat na dan, vmes so
hlebce sproti obkali. Mladi sir so na policah redno obedi, ¢istili in umivali z mlano vodo ali pa s
sirotko. Sir so zoreli vsaj pet tednov. Sir, ki ga zoreli tudi do dveh let, je postal primeren za
strganje.

Na planinah se je po odvzemu sira iz sirotke skaibibrska ali albuminska skuta. Sirotki so pri°®60
C dodali 5 do 10 % sveZega mleka. Vsebino kotlaago dogrevali do vretja (prib. 91 °C). Obstojno
skuto, namenjeno zorenju so pustili 10 do 15 midatje p@éasi vrela, medtem ko so sveZo - manj
obstojno skuto hitro segrevali. Skuto so pobratssemnico”, narejeno iz javorjevega lesa in jo
odcedili v prtu, ki je bil obeSen na stolu (imenovaozu").

Skuta se je odcejala 24 do 36 (e je niso porabili sveZe, so jo solili in zorillasenihéebrih. V tem
¢asu so skuto pregnetli dvakrat na dan. Po Stidhikezorenja so skuto napolnili v steklene kozarce
in jo zalili z maslom. Tako polnjena skuta je olgistodve do tri leta. V temdasu porumeni in dobi
pikanten okus.

5.1.3.4 Zgodovinski pregle@anez Bizjak, TNP Bled)

Na podlagi arheoloskih najdb upréenmo domnevamo, da je po Zgornjem Rf@isavodila tudi ena
izmed jantarskih poti Jadran-Alpe-Baltik, v antikedvomno najpomembnejSa trgovska Zila. 1z
Nadiskih dolin naj bi ta pot vodilaez planino BoZca, na potja KobariSkega Stola, po Bovski
kotlini in ¢ez Predel na Korosko. Ostanki rimske ceste podavdnKluze pri Bovcu in v LoSki
Koritnici so otipljiv dokaz starosvetnega Zivljenjd Sdai. Pisni viri in dokumenti so Se premalo
raziskani. Shranjeni so v arhiviedadskega kapitlja, predvsem pa v Ogleju. Iz tebwso citirane
omembe »transalpinskin« prehodovez Skrbino (neposredna povezava med Tolminom in
Bohinjem) in iz Lepen&ez Komno v Bohinj. V oglejskih listinah je tudi mromemba planin v
Zgornjem Posgu: v letih 1178 so Ze zapisane planine pod Krner¥. stoletju je omenjena planina
Kasina. Od planin nad Trento je prva omenjena Bteia (Trabisina leta 1328).

Planine Zgornjega Po&a so ogledalo nekaj tigketne gospodarske kulture oziroma kulture
prezivetja v Julijskih Alpah. QGsereja, Zivinoreja, sirarstvo in Zelezarstvo so $pgali in omogaali
stalno naselitev. Kdo so bili naSi skrivnostni pri&d? Kdo so bili staroselci, na katere spominjajo
stara ledinska imena? Nosilci prazgodovinskegai@nin Zelezarstva v Alpah naj bi bili Kelti in
Veneti. Njihovo staroselsko iz&bo Zivi v Stevilnih pravljicah in legendah, v iménrek, gora, dolin

in planin, predvsem pa v jezikovnih posebnostip@jmih, povezanih s pasniStvom in sirastvom,
razumljivih samo Se naSim ljudem; drugi alpski ke poznajo wepomena izrazov tamar, komar,
utro, hudert, jater, kembd, nafa, mera, prosnica, rogla, razor, salarje, émipd. Po najdenih
sledovih domnevamo, da so se najviSje pasSne plaangle vzporedno z Zelezarstvom (iskanje in
nabiranje rude, taljenje v talilnih jamah in poaej vetrnih p&eh), morda celo zaradi oskrbe za
vsakodnevno prehrano Zelezarstva visoko v goralezZestvu v Julijskin Alpah pripisujejo tri tigo
let staro zgodovino, zato smemo pripisati enakmstdudi najstarejSim planinam.

Stare naselitvene sledi nakazujejo tudi Stevilmfinkka imena, ki ozrajejo reliefne in krajinske
posebnosti, zridne za poledeno dobo: z umik&jmi se ledeniki so v Julijskih Alpah ostajala barja
maoevirja, jezerca, luze, potoki, blata. O tem pripovejo imena ledin nad dolino: Za jezerci, Za
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jezeram, Za luzo, Luznica, LepolLopwnica, Bala, Za Bajerjem, Na jezerce, Na jezeri,ual
bajerji, Depje, Méila, Blatce,Ceréa. Ljudje, ki so dajali ta ledinska imena, so deliiin poznali
Stevilne stojée vode, sicer ne bi vedeli zanje in jih ne bi mogtimenovati. Dandanes teh
posebnosti ni g ostala so le Se lepa starozitna imena, ki dokgzupa so ljudje pred davnimi
stoletji in tis@letji ob¢asno bivali v gorah nad 8o. Sozitie med pastirji in rudarji je narekovala
medsebojna odvisnost. Kmetje so oskrbovali s hrad oglarje, kopi§arje. Sekanje gozdov in
kuhanje oglja je bilo wkrat neusmiljeno in udujoce.

Zelezarsko in pastirsko izfito je starejSe, kot so nekateri pripravijeni petin Nekriténo
prepisovanje in ponavljanje nepreverjenih domnewobro. Za Trento dozdajSnji opisi denimo
govore, da so prvi naseljenci prisli Sele v sreanyeku, ko sta se Zala rudarstvo in fuzinarstvo. Ti
prvi priSleki naj bi bili kaznjenci in ubezniki zigne Tirolske, iz Poadizja. Z njimi naj bi se v 16.
stoletju z&elo trentarsko Zelezarstvo. S seboj naj bi prirtesliime, ki naj bi jih spominjalo na dom:
Trenta, Trentino, Trident. To domnevo je v svojiodgvini Tolminskega postavil Simon Rutar, za
njim jo je povzel JoZe Abram in vsi, ki so kasnejgsovali preteklost Trente. Domnevo o rudarskih
prislekih iz Poadizja potrjujejo poslovenjeni furki, ladinski in tirolski priimki, zn&lni za Trento

in Sao. Toda ob teh poslovenjenih priimkih so Se starpfpolnoma slovenski priimki. Rudarski in
fuzinarski doseljenci niso bili nikakrsni kaznjerai ubezniki, kot se je zapisalo Rutarju, ampak
ljudje, ki so bili v takratnem sistemu vrednotepjastavljeni zelo visoko: iskalci rude, rudarji, iep

in fuzinarji so bili v srednjem veku posebno prgirani poklici. Cesarska oblast jih je iz Furlanip
Poadizja naselila v Trento, enako tudi v Bohinjdntmm&ine, ki so se dotlej ukvarjali posiai z
zZivinorejo. Vsaj dvesto let pred prihodom tujih angtv v Trento so v oglejskih listinah Ze omenjene
pasne planine. Za Trento pomeni, da so bile planigdene Ze westoletij pred prihodom tistih, ki
naj bi dolini Sele dali ime. Zato se ponuja drugendeva, da so Trenta (slovenska in tirolska) in
ledinska imena na Tolminskem ostanek davne kuluwdpah, spomin na staroselce in njihovo
pasnisko ter Zelezarsko izitw visoko v gorah.

5.1.3.4.1 Prvi zapisi o BovSkem siru

Prazgodovinske arheoloSke najdbe na BovSkem narjujeqt, da je bilo BovSko naseljeno obém
Cestacez prelaz Predel skozi boviko kotlino, Kobafigidad in naprej, je bila poznana Z¢asu
Rimljanov. Ti so cesto vzdrzevali in koristili kebjaSko pot zaradi njenega geografsko strateSkega
pomena.

Prav zaradi navedenega je bilo to oBfa@animivo za daljna in bliznja plemena in zatokvat pod
razlicnimi gospodarji. Staroselci, ki so naselili naSenotje, so umetnost sirjenja prinesli k nam in
nautili tudi naSe ljudi samega postopka izdelave. Biowjega in kozjega mleka so bili poznani ze v
¢asu starega Rima.

Pojavljanje Bovske v zgodovinskih virih je povezaposestmi koroSkih fevdalcev po letu 1086, ki
so jim bile dodeljene z&asa nastopa funkcije oglejskega patriarha Urlihatej zvezi se omenja le
obmaije BovSkega, ne pa vasi Bovec (Flitsch). Bovec rs& pojavlja kot ime v dveh med seboj
povezanih listinah, ki sta nastali pred 9. marceti4l (Marust, 1975). Prvotna poselitev bovske
kotline je obsegala le 0Zjo okolico sedanjega meBtavec se ne imenuje le kraj sam, tethve
celokupen okraj od velikega kolenad®apri Zagi navzgor (in Plecz, im Plezo, in Pletiontrada
Pleti). Kot posledica Kenja gozdov so zelo zgodaj nastajali pasniki irogeti ter o¢je in kozje
planine. Planina Trehifa se omenja Ze leta 1328 (Kos, 1948), kar lah&jersib tudi za zmtek
izdelave Bovskega sira (Flitscher Kase).

V srednjem veku je bila reja koz in ovac no razsirjena, Se posebno na Bovskem. Sir je kmetom
veliko pomenil, ne le kot Zivilo, temyetudi kot pl&ilno sredstvo za poravnavo dawsin drugih
dajatev zemljiSkemu gospodu. O temcpjo dajatve, dokene na kmetijo v 14. stoletju iz
Tolminskega urbarja (Rutar, 1882).
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Dekanija Bovec:
« LogCezsoski 3 siri/ kmetijo = 32 denarjev
« Cezsda 3 siri/ kmetijo = 32 denarjev
Sir so tehtali na funte in libre (1 funt = 56 dadibra = 476,999 g).

V Tolminskem urbarju iz leta 1377 zasledimo tuddatike o zakupnini za ribolov na reki &o
ovrednoteni v kotlini sira. Tako dovoljenje je od patriarha prejelénPaulissa iz Bovca leta 1343.
Zakupnina je tega leta znaSala 32 funtov bovSkegdRutar, 1882).

Bovski glavar je imel okoli leta 1524 le malo pases ker je imel v&no zemlji& v posesti rozaski
samostan. Imel je nekaj posesti v Kobaridu, Stasela, Kredu in Potokih. Pobiral pa je najemnino
za naslednje bovSke planine: Gara, Krnica; Gozdec, Globota, VurSica (Bic®), Polovnik,
Golobar in Zagreben.

Sir je v takratnentasu veliko pomenil. Rutar omenja spor med kobariski bovskim vikarjem
zaradi neke desetine v siru od planin:

»Malo let pozneje (1531) kaznuje kapitul bolSkedgkana in sicer na zahtevanje kobaridskega
vikarja zaradi neke desetine od sira iz jedne lo[danine (»per occasione de certa decima de una
executione de formaggi, qualli si riscodano da umantagna d'Amplezio«). BolSki glavar
Grienhoffer oberne se 3. decembra 1531 do kapstpl@3njo, naj prelde interdikt, ker omenjeni sir
tice bolSkemu in ne kobaridskemu Zupniku. To je kapitdi sprevidel in obvezal bolSkega vikarja.«
Pod imenom Bovski sir (Formaggio di Plezzo veropsgvi v do sedaj dostopnih virih 12. aprila
1756. leta in sicer na ceniku za mesto Videm, kjegadal g. Deputati. 1z cenika je razvidno, da je
imel v primerjavi z nekaterimi vrstami sira viSjerm, tudi dvakrat in e

Zivljenje bovskega kmeta je z leti postajalo vsEedeZe leta 1723 je cesar Karel VI. z zakonom
prepovedal ko3njo ali paso ovc in koz v gozdu. éteKocjari¢ (1813 — 1883), duhovnik,
zgodovinar in jezikoslovec v poglavju »Tminske imuke gore« v Zgodovinskih drobtinicah s
Tolminskega navaja:

»Ker so Bovske gore in planine skalnate in golgaudam tudi pesknate, je straSno malo rodovitnega
polja in kar ga je, tam ni nikoli dovolj preZivetolovice prebivalcev svojih in zatorej je naravda,

si Bowani po svetu kruha iskat hodijo ter s&jveel z malo kugijo petajo, drugi pa Zivino rede, ki
po pustih planinah plazi si #ee kerme iskat, in napravljajo dovolj imenitnegaas{Flitscher
Kasse).«

V letih od 1890 do 1918 je bilo na Bovskem 18 Zziuih10 opugenih planin (Tuma, 1924), po
podatkih tolminskega Zupana g. Marsana pa 23 Zilahin, na katerih se pasejo ovce in koze in se
predeluje mleko v sir in skuto, 5 oge®ih in 2 v novogradniji. V teh letih je bila drobaiSe moéno
zastopana in sicer:

Bovsko leta 1870 6013 koz, 10495 ovc
Bovsko leta 1924/25 6172 koz, 13856 ovc
Bovsko leta 1932 1702 koz, 7515 ovc

Davek na koze, ki ga je sprejela Kraljevina Italijp. novembra 1927. leta je zelo prizadel Bovsko.
Davek se je viSal glede na Stevilo koz in je ptikeasti ¢rede do 3 glave znaSal 3 lire na kozo, pri 3 —
10 glavah 15 lir na kozo, od 10 glav naprej panaSal kar 20 lir na kozo. Po drugi svetovni vomi s
ukrepi jugoslovanske oblasti prebivalstvo Se dodlaprizadeli, saj so leta 1952 dokoo
prepovedali paSo koz (Planina, 1954). Da se je deganice in s tem sirarstvo obdrzalo skozi vse
burnecase do danasnjih dni, gre zahvala pastirjem, siram kmetom, ker so vztrajali.

IzobraZevanje sirarjev je potekalo wetku do 1922 leta z dogovorjenimi obhodi Cirila Baviz
Tolmina, viSjega kmetijskega tehnika — specialisasirarstvo. Prvi organizirancgg, katerega so
obiskovali tudi bovski sirarji, je potekal leta % Zatolminu,. Po pripovedovanju potagga
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uditelja g. Savlija so zaradi specifiosti izdelave Bovikega sira organiziralidie Ze leta 1924 v
Logu pod Mangartom in kasneje tudi v vaseh v dolirgnte.

Odsev krize v kmetijstvu in spremenjenih Zivljerifskavadah in potrebah danasSnjetaveka se
odraza v zdajSnjem Stevilu planin in Stevilu owddetoSnjem letu (2002) so izdelovali Bovski sir na
Mangartski planini, LoSki Koritnici in Krnici. Z aganjem planinskega tisa gospodarjenja se
pojavljajo veiji rejci in sirarji, predvsem v sami okolici Bovciger so pogoji za rejo veliko boljsi kot

v dolinah Trente, Lepene, BavSice in Koritnice. BavSkem trenutno redijo okrog 2000 glav
drobnice, prevladujejo ovce bovSke pasme, nek&pje srnastega tipu, sicer pa se redi avtohtona
dreznisko-bovska pasma koz.

Priloge nekaterih zgodovinskih gradiv

- Fotokopije urbarja iz leta 1733

- Cenik mesta Videm 12. 04. 1756

- Cenik mesta Videm 22. 08. 1773

- Cenik mesta Videm 13. 04. 1775

- Marsano M.1932: | pascoli alpini deAlto e medio isonzo, catedra ambulante
d'agricola per la provincia di Gorizia

5.1.3.5 Ekonomski pomen kmetijskega pridelka dzild

Odkup surovega mleka drobnice seveda ne pride teypas je zato predelava mleka na domu edina
alternativa rejcev misme drobnice. Zelo dolga in bogata tradicija sirarsh planSarstva na BovSkem
ni samo dokaz o avtetitiosti tovrstne proizvodnje, ampak tudi podlaga adafjnji obstoj in tudi
razvoj sirarstva in kmetijstva tudi v SirSem pomehlie¢na drobnica na Bovskem je namrako
razSirjena ali bolje tako pogosta in klag, da na BovSkem lahko celo besedo kmetijstvo kar
ena&imo z pomenom reje drobnice.

Tudi rezultati Studije “Ocena gospodarnosti protwje sira na aijih in kravjih planinah na
Tolminskem” (Meglé, H., 1995) so pokazali, da je planSarstvo ne lezloeno zanimivo prek
ohranjanja kulturne krajine in moznosti za razvgjzma, temvé je tudi pomemben dohodkovni vir
za kmete v visokogorju. Avtorica razprave omenpa,kdhetje na hribovskih obnijh vse premalo
izkoris¢ajo moznosti paSe na planinah; po ocenah se nelajave&kaksen je dohodek kmetije, ki ga
dobijo s planinsko paSo. Dobljeni rezultati so paka da bi opazovane kmetije brez planinske pase
zelo tezko prezivele ali pa sploh ne.

Z metodo pokritia so namteocenjevali gospodarnost prireje mleka na kmetijehpredelujejo
mleko v sir in skuto, na dveh izbranih kravjih méph planinah na Tolminskem. DoseZena pokritja
na kmetijah so primerjali s pokritji iz prireje rkke ki jih navaja Katalog kalkulacij Kmetijske
svetovalne sluzbe Slovenije (KSS, 1995).

Rezultati so pokazali, da je pokritje prireje sgalavo in planinsko paSo bistvenodje kot bi ga
dosegala kmetija s prirejo in prodajo surovega ml&okritja kmetij s kravje planine so se pribl&al
odkupni ceni surovega mleka,d@vejci, pa so s planinsko paSo dosegli Se nekaylegitdohodek.

Na geografskem obniju se celotna katina prirejenega asfega mleka predela v Bovski sir. Mleko
drobnice se predeluje v 13 sirarnah. PowpoeStevilo Zivali na teh kmetijah je 70 glav. Potega se
Bovski sir Se vedno izdeluje na dveh visokogorghéninah v poletni pasni sezoni.
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5.2 Ocenjevanje Bov3skega sira po k&anem zorenju

5.2.1 Ocenjevalni list za Bovski sir

Ocenjevalec:
Datum:
Stevilka vzorca:
Datum izdelave oz. starost:
Lastnost NajviSje mozno DoseZzeno Stevilo €k Opombe
Stevilo totk
Zunanji videZz 2
Barva 1
Testo 2
Prerez 3
Vonj 2
Okus 10
Skupaij: 20

Minimalne ocene pri posamezni lastnosti

zunaniji barva testo prerez vonj okus skupaj
videz
1,8 0,5 1,6 2, 1,5 8 17

Ocenjevalci ocenjujejo na 0,25k natagino.
Podpis:......cocoviiiii i

Siri, ki dosezejo 17 tk in vet, so upravieni do uporabe z&%enega imena Bovski sir.
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5.2.2 Dovoljena odstopanja pri senzofnem ocenjevanju sira

ZUNANJI VIDEZ

Optimalna ocena:
Skorjaévrsta, gladka, sivo-rjave barve do zamolklo beX&aravna, stranice so rahlo izieoe,

velikost hlebcev v predpisanih dimenzijah, negovan.
Siri zoreni ve kot 90 dni so lahko temnejSe barve.

ManijSe napake:
Negladka, vlazna, suha skorja, pretemen, neenakomésok, viazen, rahlo upadel ali iztem.

Vedje napake:
Lisast sir, napake oblike sira izrednodno izraZzene poskodbe (izven predpisanih dimenzij),

napihnjen sir, mazava ali razpokana skorja, prsica.

BARVA

Optimalna ocena:
Enakomerno sivo-bez barve.

ManjSe napake:
Rahla odstopanja od ztiee barve-prebleda, rumenkasta barva, neenakonbamva.

Vedje napake:
Vegja odstopanja od ziiéne barve, lisast, nekoliko odebeljena skorja, mmniran, progast.

TESTO

Optimalna ocena:
Kompaktno, povezano, elasip, lomljivo vendar ne drobljivo. Testo starejSitos je kompaktnejSe

in lomljivejSe. Testo s Skoljkastim lomom pri sirii so zoreni vé& kot 3 mesece.

ManjSe napake:
Povezano vendar pretrdo testo, pteleenljivo do krhko, premal@vrsto.

Vedje napake:
Mehko, lepljivo, kratko-gumasto, nekoliko zdrobastoobljivo testo. Tujki v testu, napake tmeje
izrazene.

PREREZ

Optimalna ocena:
Redka, enakomerno razporejert@sa velikosti l&e ali majhnega grahovega zrna.
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ManjSe napake:
Neenakomerna, pre¥eedka ali prevégosta ¢esa. Nekoliko premajhna ali prevelikéesa.

Prisotna je lahko drobna lukgivost ali redke majhne razpoke.

Vedje napake:
Napake moneje izraZzene. \ige razpoke, va sirotkina gnezda. Preveces, raztrganacesa. Véja
odstopanja v velikosti in porazdeljenosies.

VONJ

Optimalna ocena:
Zn&ilen, ¢ist, aromatten, poln, intenziven.

ManjSe napake:
Preve intenziven vonj. Premalo intenziven vonj, neiztazremalo znélen.

Velike napake:
Brez vonja, netigien, zatohel, milnat, tuj, Zarek, kisel, prevretagast, amonijakalen.

OKUS

Optimalna ocena:
Intenziven, poln do rahlo pikanten, aroniati.

ManijSe napake:
Prazenpikanten, slan.

Vedje napake:
Napake moneje izraZzene, plehek, prévgikanten, nekoliko kisel, prazen, neiben, ne svez,

nesist, grenak.

OPOMBA:

» Pri ocenjevanju bovSkega sira je potrebno upoStdestim izdelave oziromgas zorenja sira, ki
je lahko razken.

» Potrebno je upoStevati odstopanja pri barvi, vanjakusu v primerih, ko je sir izdelan z
dovoljenim dodatkom kozjega ali kravjega mleka.
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