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1. Ime proizvoda

l strski ovlji sir/lstarski ovlji sir

2. Opis proizvoda

2.1. Splogna definicija proizvoda

| strski ovl!| ji sir/lstarski ovl] ji sir je trdi
pasteriziranega ovl|ljega mleka s pomoljo siri

2.2. Opis surovine
Mleko za proizvodnjo Istrskegav | j eg siral/lstarskog ovl]jega

vzrejenih i1zkljulno na geografskem obmol ju,
Le se za proizvodnjo |Istrskega ovl|ljega sira.
istrske pramenkel/istarske ovce, selabkior oznal i v skl adu z dol ol &
Ml eko je treba v roku dveh ur ohl adit]i na te

od mol ge.

Za proizvodnjo Istrskega ov|jega sirallstar
pasteriziran mleko, lizozim, starter kulture, sirilo in sol.

2. 3. Krmljenje ovc in krma za g¢gival.

Ovce s e vzrejajo pol ekstenzivno, kar vklju
obsredozemskih rastlin z mognostj o dranor ml j ev
krmno meganico za mlelne ovce ter g¢giti, kot
otrobi in zdrob. Pri krmljenju je dovoljena tudi uporaba vitaminsknineralnega dodatka.
Najvelja dovoljena kol il i na akdo B0c% aodtskupnegan e Kk |
dnevnega obroka, izrageno v suhi snovi. Vol
izven podrolja, definiranega v tol ki 3 |l ahko
obroka. S to omejitvijo se na eni strani zagotoviastidla zastopanost lokalne flore v dnevnem

obr oku, K i proizvodu zagotovi karakteristilr
nabavo voluminozne krme izven podrolja proi:
vremenskih pogojev niso uspeli proiz s t i zadostno kolilino Kkr me

krmljenje ovc s silirano krmo.
2.4. Opis konlnega proizvoda

l strski ov/| ji sir/lstarski ov/| ji sir se da
naslednje lastnosti:

1 Suha snov: najman] 6%.

T Magl obe v suhi snovi : naj man,| 45 %.

T Oblika: <cilindrilnna.
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T Di menzi | e: premer cilindra od 16 cm do 22

1 Masa: od 1,8 kg do 4,5 kg, odvisno od dimenzij sira.

1 Skorja: gladka, limoninorumendo temno rumene enakomerne barve. Lahko je
zaglitena z brezbarvnim polimernim premaz

T Tekstura: slabo elastilna, vendar | ahko r

1 Presek: slamnato do zI|l atorumene barve, pr
razporejene nepravilnalprtine v velikosti do 4 mm.

f Okus in vonj: polnega okusa, ki nudi obl| u
z i zrageno nrstahoastimos katevimiise prehranjujejo oza | | | asa
starani siri se med ugivanjem topijo v us

Lastnosti proizvoda, ki se nanagajo na barvo
kot posledica staranja sira.

3. Geografsko obmolje proizvodnj e

Zal etna tolka meje geografskega obmolja proi
sira se nahaja v luki Preluka, na meji med mestoma Reka in Opatija, severno od avtokampa
Preluka. Naprej gre po meji mest Reka in Opatija, okoli avtokampa do tromeje Opatije,

Matul jev in Kastva, severno od avtokampea. N
proge na tromej.i Mat ul ji, Kastav in Reka. Me
po meji mest Kastav in Reka, vzhodno od pol i
Balile, Murine, vzhodno oBekeaj¥i ghkbavaniniKa
gre po mej i Vigkova in Kastva in skozi pr ec
KastaVi gkovo pod predel om Ranjevac. Nadal juje
proti severu, gre med naseljema Jardasi in Kwsizhodno od trigonometra 452 Sohi pride na
tromejo krajev Vigkovo, Kastav in Klana. Na
Sohi, med predel oma Prkaline in Plas, pride
MatulievinKlane.Napej nadal juje po meji obline Matul]j
(kota 465), kjer zavije rahlo proti zahodu in potem spet proti severu, gre vzhodno od kraja
Mul i i ter skozi predel Kapugnjak, vzhodno o
predel Piglevati breg, Turinski dol , Rasprav
pa pride na vrh Visol (756) . Na vrhu Visol m
Klanac ter pri trigonometru 547 pride na cesto Rijpa v 0 k r a ltej cesti se n&daljuje

prot.i Novokralinam in preko Zabilev pride v
severu na Rakitin vrh (kota 1220), kjer zav
pride severno od naselvjigandursdglreant erniPyka.rz ae@b in
Po t ej cesti nadal juje do naselja Pallje, K i

proti Pivki ter nadaljuje naprej do naselja Klenik. V naselju Klenik zavije na cesto za Trnje, po

kateri nadjuje naprej do Slovenske vasi, ki jo zaobide po severni strani, ter v smeri
severozahoda pride do reke Pivke, po kateri nadaljuje do Prestranka. V Prestranku pride na
cesto in nadaljuje po tej cesti do Razdrtega. Od Razdrtega nadaljuje po cesti préke $enoi n
pred Divalo zavije jugozahodno s ceste ter |j
na cest o, in ko se cesta pribliga geleznigki

4
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Kozine do zavoja za ¢el e nadaljgepooti zalmdutdageste zd r n o t
Osp. Nadaljuje se po tej cesti preko kraja Osp do meje med Republiko Slovenijo in Republiko
Italijo.

Naprej gre meja po tej meji proti zahodu do morske obale in po morski obali proti jugu do
zaletne tol ke v |l uki Prel uka.

Poleg tega geografsko obmolje proizvodnje |Is
tudi ot ok e: Cres, Loginj, V. Lutin, Trstenik
Kol udrac, V. Srakane, M. SBriankMahBrijuninKnasnjce , Ze |
(Vanga). Zemljevid obmolja proizvodnje je pr

4. Dokazilo o poreklu proizvoda

Dokazilo o poreklu Istrskega ov]|jega siralls
proizvodnih dejavnosti in gibanjar oi zvoda znotr aj ter med su
proizvodno verigo, in na nadzoru vseh faz proizvodnje. Vsi subjekti, ki proizvajajo hrano za

ovece, ovlje mleko ali sir, mor aj o biti pod
dokumentacijo ter zagovati podatke o vseh dejavnostih, ki se izvajajo. Vsak posamezen
subjekt je odgovoren za notranjo kontrolo in

fazo proizvodnje, ki spada v njegovo pristojnost.

Proizvajalec hrane za ovce, ki se nahajamag r af skem obmol ju proi zvi
dol gan voditi evidenco proizvedene hrane. F
proizvedene in kupljene al:. nabavl jene hrane
je proizvajadledi tml ekwi deddanl rede ter eviden

Proizvajalec I|Istrskega ovljega siral/lstarsko
prodaje mleka oziroma transporta mleka (| e t
mleka) , evidenco proizvodnje sira, Vv katero se
ki so predpisani s to specifikacijo, evidenco kontrole, evidenco porcioniranja in pakiranja sira

ter evidenco skladiglenja in prodaje sira (g
Spremlpnj e in nadzor sistema sledljivosti se i:

sistema, ki jih vodijo vsi subjekti v proizvodni verigi. Sledljivost in identificiranje vsakega
koluta sira sta omogol ena z upornskbzoamk gta evi | |

skupaj odtisnjena ¢gig |Istrskega ovl|ljega sira
gtevilka koluta sira, na sir pa se daje po p
sira al. pred zadnegru, ko se dirsteslalaen | £en s g o taowi ,prd a
konl nega proizvoda niso v skladu s to speci
znamke s strganjem v celoti odstraniti. Vser
ovl| ji sir/disrt anakiobmel| j u Republ i ke Hr vagke
Zdrugenje rejcev istrskih koz in ovec, uporab
znamke podel juje Zveza drugtev rejcev drobn
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Pravico do uporabe kazeinskih znamk imajo god a k i mi pogoj i VSi upo
oznal be porekla | strski ovlji sir/lstarski 0
imenovana organizacije za kontrolo in certificiranje.

5. Postopek proizvodnje

5.1. Proizvodnja mleka

Za proizvodh j O | strskega ov]|jega siral/l I starskog
ki so bile vzrejene na obmolju iz 3. tol ke.

5.2. Sirjenje mleka

Surovo ali pasteri zi mand eonplejratmlrok @ ds & 2t @mp
dovoljeno dodmti sredstvo zoper pozno napihovanje sira (encim lizozim), ki ga je treba
predhodno stopiti v vodi. Zoper pozno napihovanje je dovoljeno uporabiti tudi starter kulture

za zaglito sira pred negel eni mi mi k anegar gani z
lizocima lahko variira od 1 do 5 g/100 | mleka. V mleko se 15 minut zatem lahko doda starter

kul tur a, K i j e sestavljena iz mezofilnih
Ml el noki slinske bakterije se o0blekeamediemtmn daj aj
je njena uporaba v surovem mleku neobvezna, saj fermentacija sloni na naravno prisotnih
nestarterskih mlelnokislinskih bakterijah su
starter kultura al:i zagtlatinanatbaemper &Ktulrtiur
najmanj 20 minut, potem pa se mora vanj dodati sirilo. Koagulacija mleka se izvaja s sirilom in
traja od 15 do najvel 45 minut.

5.3. Rezanje sirnine in obdelava sirnega zrna

Sirnina se rege naa. Rdzanje sirniremnasano zrnovragdbiminat.s t i gr
Sl edi postopno segrevanje sirnega zrna na te
se dosege ¢gelena temperatur a, se nadal juje
primerno stheirOegg@genrzosna se ocenjuje z izkug

se s stiskom v roki oblikuje kepa, ki ne razpade, a se lahko razstavi na sestavna zrna. Po
zakl jul ku sugenja sirnega zrna se Sirma masa
zrna v perforirane kalupe. Sirna zrna ostanejo v kalupu in oblikujejo sirno testo, medtem ko se
sirotka skozi perforacije na kalupih | ol od

5.4. Samostiskanje ali stiskanje sira

Prvo obr al an jo&0ds20miautah,air pa eV tejdar obpkuje s samostiskanjem.
Potem se si r 40 minua $amostiskanjéktiaja doADur.

Le se za oblikovanje sira in iztiskanje odve
samostiskanje kot je opisano zgoraj, potem pa se sir stiska v stiskalnici s postopnim
povel evanjem pritiska in obralanjem sira. St
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5.5. Soljenje sira
Soljenje sira se izvaja:
T Na suho, tako da se po ssepustivkampuadg a s ol
se ne deformira, na hladnem mestu. Po 12 urah se na sir ponovno nanese sloj

soli, pri | emer se sir obrne in vrne Vv
suhega soljenja se preostal a esrasebi t na
hladno vodo.

9 Z namakanjem sira v slanici silf@ncentr

Namakanje sira v slanici traja do 48 ur, odvisno od velikosti sira.

5. 6. Odcejanje in sugenje sira

Odcejanje in sugenje sira se izvaja pri temg
85 %. Sugenje in odcejanje sira traja, dokl e
sirotke.

5.7. Zorenje sira

Po odcejanjul ogi sngepplui se swizorzilnici pri
in temperaturi do 19 AC. Sir se obrala in po
12 mesecev. Po 30 do 40 dneh se sir lahko n:

skorje. Prav tako je dovoljeno premazovanje sira z brezbarvnim polimernim premazom za
zaglito sira.

5.8. Shranjevanje in pakiranje sira
Sirsedoprodaje r ani na temperaturah od 4 AC do 8 AC

Zorjeni l strski ov ! j i daginatrg v delen kosuy &biiki cdindda,j i S i
pakiran na manjge kose al. narezke ter nar.
izvajati na geografskem obmol|lju proizvodnje
sledljivosti in kakovosti proizvd a , ki ni vel v originalni, cel
Sledljivost vsakega posameznega koluta Istrs
serijski gtevilki, ki je vpisana na kazeinsk
sira uvmilsug esttem prekine sledljivost oziro

proizvoda. Zaradi tega je zelo pomembno, da postopke porcioniranja, ribanja in pakiranja sira
izvajajo sami proizvajalci z vodenjem predpisanih evidenc, s tem pa se ohranja ivlEagota
sledljivost proizvoda ter se minimizira mogn
sir/ 1l starski ovlji sir.

Porcioniranje, ribanje in pakiranje sira s s
proizvoda pred pakisradanmem seembdiagotrogni ku
proizvoda z | astnostmi, ki so opisane v 2. t
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6. Povezanost z geografskim obmoljem g
6. 1. Podrobnosti o geografskem obmol ju

Skupna znalilnost geograf akeyd j@elymolsjia apil it z
sira je kragka geomorfologija. Vel ji del poc

dolomitskih kamninah, na katerem so nastala v glavhem plitka, slabo razvita in slabo do srednje
plodna tla, na katerih prevladujegeica (terra rossa). Izjemi sta osrednji in severozahodni del

i strskega pol otoka, saj na teh dveh deli h pr
V podnebnem pogledu to obmolje, z izjemo nje
blago obsredozemshpodnebj e z vrolimi in suhimi polet]
v dveh glavnih poletnih meseci hzhqdpeno Idely I n

geografskega obmolja pa so temperature nekol
padain se giblje od 700 mm v zahodnem obalnem delu in 1000 mm na otokih do 1400 mm v
predgorskem in gorskem delD ¢ gav ni hi drometeorol ogki Zzavol
1971 2000, Zagreb, 2008, str. 37in5&;r hi v met eor ol ogki h feddat kov
glej Prilogo 3.).

Gl ede na reliefne, pedol ogke, geomor fol ogke
gozdovi in njivami s plitvim plodnim slojem tal ter tudi z naravnimi travniki s svojevrstno

botanilno sestavo, K i ] o sest avsamomriklihwestl j e gt
Znalilnost istrskih pagnikov je sto rastlin

rastl i n pr Gpamirkag1d%),Campasimdd6 %) inLeguminosagl6 %), ki so

primerne za pago oV c .preWaduijo Gemikriptpfid (3 9%6) kntemofiti o b | i
(36 %) ( . Gugar i n sod. : FIl oristil ke znal aj ke
Agronomski gl asni k (gitglejPlago3agreb, 2005, str.
Na obmol ju I stre so z dnooamdsmkoojuponalljad kraveimdole e t r

podol skega i1 strskega goveda. Govedo so skor
redko molzli. Tisto malo mleka, ki so ga dal
kmetje za proizvodnjo siraedili ovce, od katerih so zaradi proizvodnih pogojev na tem
obmol ju dobiwval:i mnogo velje koliline mleka.
AGivinoreja je temeljila na vzrej.i ovc. OV «
prebivalcevvobk i mesa, mleka, sira in skute, medtem
za izdel avoOobliédk. ospodarstvo u Istri. |z z
2017, str. 137 glej Prilogo 3.3. Zaradi tradicionalne usmerjenosti istrskih étov k
proizvodnj.i ovljega mleka se je s|lasoma sel
Hrvagke in Slovenije, ki daje najvel ml ek a,
i starska ovca (hrvagko i me) . ihNazvodnihdastaostip a s ma
dobro prilagojena na surov kragki teren in ¢
za dolgo hojo po kamnitih pagni ki h, na kater
tudi danes prevhpdujisltreki mr Bmehke na obm
specifikacljoGve@oritlol kAngl i za plodnod§ti proi
2013, di pl . del o, Uni v. v Ljubljani, Bi ot ehi|

2016, str. I glej Prilogo 3.4).
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Na obmolju Istre se je givinoreja stoletja i
selitvah | red s poletnih pagnikov v hribih n
se ovce pasle na pr osetnrianpiah shor ippassvts krijh da gemrdie
so prezimil:@ na najetih posestvi h. Na prezin
skuta, zaloge pa so se po vrnitvi delile na posamezna gospodimjstva (Or | i | : Gospod
Istri. 1z zbirkeEtnografskega muzeja Istre, Pazin, 2017, str. 13 iin @#j Prilogo 3.3 . Ge do
gestdesetih | et prejgnjega stoletja se je n
katerem so se ovce z Vigjih nadmor sm@a vi gir
primer na obmol|lje Porela, Pirana, Umaga in T
tradicionalno zalela 29. septembra (sv. Miha

Leprav prehransko zel o bogatokgizai lzauigma aay

proizvodnja sira najbol]j enostaven nal i n k
predvsem mlelne maglobe in mlelnih beljakovi
Sir kot predelan proizvod ima dal | gi rok tra
vrola in suha poletja, pa se je na tNm obmo
Zdanovski, Ovlje mljekarstvtor adiagirjed,i 10Hi7] a
2003, str. 1211 glej Prilogi 3.5 in 3.6. Zato je bilo mleko istrsk@ramenke zgodovinsko

izhodigle za nastanek trdega | strskega ovl|j
proizvodnje so istrski ov/| arji in sirarij.i p
obdr gal i i zvorni nalri ns on jpergaovviel opnrao idzevloadl nej eg
temperatur i ml ek a, medtem ko so ga megal e z
ognj a. Ko so kot el umaknile z ognja, je bilc
maso razbij @&lseni nmiaamleiglan inmikil. Svedg sir so na

oblikovale. Glede na to, da v preteklosti ni bilo naprav za hlajenje, so sir tradicionalno hranili

v konobahi prostorih z debelimi zidovi, ki so bili zgrajeni iz naravnega kamna. Tgkajeni

objekti so bili dobro izolirani pred zunanjimi temperaturnimi nihanji in v njih se je dosegla
stalna mikroklima s temperaturami do 19 AC.

| strski ovl!| ji sir/lstarski ovl| ji sir je g¢ge
proizvodnjein tradicionalne prehrane v Istri. Poleg tega, da so ga uporabljali za vsakdanjo
prehrano v istrskih kmetijskih gospodinjstuvi
svojevrstno drugbeno vlogo, s aj | kot ddgate v ur
fevdal nih podlogni kov svojim gospodarjem, bi
v naturalijah, na primer kot obrok, ki ga je delodajalec zagotavljal za najete delavce, prav tako

pa je bil tudi vojni plen, ki so ga zasegli v gadih in roparskih pohodih. Tradicija proizvodnje

i strskega ov]|jega sira se je v Istri ohranil
in upadu gtevila prebivalcev ter ovec.

Zar adi svoje izjemne kakovost idvasetegalswletip s K i (
uveljavlja kot =zaglitni znak turistilne in ¢

tradicionalni prehrani, je vse bolj prisoten tudi v moderni gastronomiji in nadaljuje s svojo

9
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uveljavitvijo, ne samomvkodt kAdodsaatnmeokst pj gat w
gur manski ugitek.

6.2. Podrobnosti o kakovosti in lastnostih proizvoda

| strski ovd\Vlijisigilrl stmad&iv skupino trdih si
suhe snovi in soli v vodni fazi sira. Ko ko
ustreza 2 % soli v siru), se zaustavi nadaljnje kisanje sira. Zaradi tega ta sir rpd&kédijiv

pri shranjenvaju na temperaturah, ki praviloma niso ustrezne za hranjenje drugih vrst sirov (do

19 AC). Zar adi zorenja na Vvigjih temperatur
razgradnje proteinov nai pstendmmakislineazZrgzgraddjp j i v e
prostih aromatskih aminokislin v siru med shranjevanjem nastanejo aromatske dpajihe (
Mcsweeney, Maria Sousa. Biochemical pathways for the production of flavour compounds in
cheeses during ripening: A review. Le LaNIRA Editions, 2000, 80 (3), pp.2¥241 glej

Prilogo3.7 , medtem ko je visok deleg organskih ki
pripomore Kk njegovi trajnost.i i n stabil nosti
si r/ 1 s tisirrzelkizrazitm arbmo kot posledico akumulacije aromatskih spojin, ki so
nastale z razgradnjo prostih aromatskih aminokislin, in dolgo trajnost kot posledico
nadpovprelne akumul acije organskih Kkislin. (
ovilega sira/lstarskog ov|jeg sira prilajo gt
ocenjevanjih in prireditval3las Istre, Pula, 27. 7. 2016, str. 4 ifi §lej Prilogo 3.8 in Prilogo

4).

6.3. Vzrolna zveza med geog@gmoabdaki m obmol| jem
Podnebne znalilnost.i ter posebne geomorfol og
odlolilno vplivale na razvoj ¢givinoreje tega
SO za ta nhamen uporabljali govedo, ki je zaradi tegala malo mleka in ga niso molzli. Za
proizvodnjo mleka so zato uporabljali ovce,
velji deleg suhe sovi, s tem pa tudi mlelnih
je zelo ustrezno za proizéion j o si ra, ker daje boljgi izkori
kolilina posebni h aromatskih spojin, ki vpli
Zaradi svoje edinstvene sestave se je IlIstrsk
tempeat ur ah, K i ni so ugodne za hranjenje drugi
pospegevanja proteoli ze. Pri tem pride do sp
arome sira, ne potekajo pa mikrabkol|l pgker olni
i zgubo ¢gelenih senzorskih lastnosti i ra al
Magdi | i n sod. : A survey on hygienic and p
Mljekarstvo, 63 (2), Zagreb, 2013, str. 63lej Prilogo 3.9. Avt or j i Magdil in
pri znanstvenem raziskovanju higienskih in fizikakemijskih lastnosti istrskega sira navedl|i

nasl ednje: AVendar pa je tekom zorenja sira
padlo in je bilo pod mejo zazman 0 s t i Vv siru, "pripravljenem z
njegove dobre bakteriologke kakovosti .- Povr a
kemijske | astnost. i strskega sira tekom zor ¢
shom , vsebnosti soli v vodni fazi sira in sol.|
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sira.in Zorenje deluje na razgradnjo aminokis

estri, kisline in gvepl oo Boresj@ ki frajamagmanj 60 dnid aj o
na temperatur.i do 19 AC, pospeguje in krepi
sir/ lstarski ovlji sir.

7. Podatki o pristojnem organu

Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano, Dunajska 22, 1008ljana, Republika

Slovenija.
Ministarstvo poljoprivrede, Ulica grada Vukovara 78, 10000 Zagreb, Republika Hrvatska.

8. Pravila oznal evanj a
Zor jeni sir se mora pred dajanjem na trg o0z
Alstarskireghjgrafi]nkapei kaz mora biti po Vv
od katerega kol drugega napisa. Vigina | rk
imena proizvoda.
Razen zaglitenega i mena se na kpepokazwvnasikida e
1.

\ \"J

ISTRSKI OVC]JI SIR [STARSKI OVCII SIR

Slika 1.

V. primerih, ko je sir proizveden izkljulno i
proizvod dovoljeno dati napis A100 % niil eko i
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