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OwczarstwowChorwacji siadupcej z Chorwaej Stowenii Primorska,
Karst Sheep).
Pogtowie owiec w Chorwacji jest sza- Prawie 100 tys. szt. owiec mma Spo-

cowane na ponad 600 tys. sztuk. Prawie 60%kac na licznych chorwackich wyspach. Na naj-
pogtowia stanowg rasy rodzime, autochtonicz- wiekszej wyspie Chorwacji, Krk wyspuje lo-
ne. Rasy te charakteryzaugie doskonatym przy- kalna rasa Krcka ovca(Krk Sheep) — okoto 15
stosowaniem do suchego klimatu, diugick-w tys. szt. maciorek. Na patonej medzy Krk
drowek i ubogiej paszy. Najliczniejszgrupe  a Istria wyspie Cres hodowana jeSteska Ovca
stanowj owce zwane na Batkanach ,pramen- (Cres Sheep) — rowriekoto 15 tys. szt. owiec.
ka”, nalezace do grupy rasowej cakiel (rys. 1). Na wyspie Rab utrzymywana jeRapska ovca
W Dalmacji wystpuje Dalmatinska Pramenka (Rab Sheep) — 6,5 tys. szt., a na wyspie Pag — 35
(Dalmatian Pramenka), z populad00 tys. szt. tys. szt. owiec rasyaska ovca(Pag Sheep).
owiec, natomiast w gorzystym rejonie Lika ho- Owce wys¢pujace na wyspachasdrobnej bu-
dowana jest najmniejsza z pramenekiLicka  dowy, o biatej wetnie, czasem z ciemnymgt-c
Pramenka(30 tys. szt.). Parmenki to niewielkie kami na glowie i nogach. tytkowane §
owce, przewznie o bialej welnie mieszanej, wszechstronnie.

zbudowanej z charakterystycznych lokowanych Gtéwnym  kierunkiem  gytkowania
kosmykoéw; na gtowie i nogach wygluje ciem-  owiec w Chorwacji jest produkcja jaghirzez-

ne pigmentowanie. W Chorwacjizytkuje sk nych. Od pramenek i owiec z wysp uzyskuje si
rowniez cygaje (Tsigai), wyspujace powszech- jagnkta rzene, ktore w wieku okoto 100 dni
nie w Rumunii, Butgarii i na \Wgrzech. Wetna osiagajs mag ciata 18—20 kg (masa tuszy 10-11
tych owiec jest jednolita, kremowa, natomiastkg). Niespetna 12% pogtowia owiec w Chorwa-
glowa i nogi g czarne lub ciemno pigmentowa- cji jest wytkowane mlecznie. Roczna produkcja
ne; jagn¢ta roda sie czarne lub taciate. Popula- mleka owczego jest szacowana na ponad 5,5 tys.
cja cygaja w Chorwacji liczy okoto 3,5 tys. t. Mleko pozyskuje si od rodzimych ras owiec,
owiec. W okolicach Dubrownika wygiuje Du-  gtdéwnie Istarskiej Pramenki i Paskiej ovayraz
brovacka Ruda Rasa ta zostata uznana za zagro-miesz&cOw owiec miejscowych z owc
zong wyginigciem; jej niewielka populacja liczy wschodniofryzyjsk.

okoto 400 maciorek. Na potwyspie Istria utrzy-

muje s¢ okoto 2 tys. szt. owiec lokalnej rasy

zwanejlstarska Pramenkdub Istarska mljecna Wyspa Pag

(Istrian Pramenka). Rasa taznd sie od pozosta-

tych pramenek; jest znacznie gksza, 0 wielo- Znana wielu turystom wyspa Pag jest
kolorowej wetnie. Zaréwno tryki, jak i maciorki piata co do wielkdci wyspm Chorwacji. Potao-

s rogate. Pramenka z Istrii to owca mleczna,na na Morzu Adriatyckim u wybrzg Dalmaciji,
ktéra daje w czasie laktacji ponad 200 litréw ma diugd¢ ponad 60 km, szeroké?2 do 10 km
mleka. Owce tej rasy wygiuja rowniez w sa- I powierzchng 284 km?. Wsrodek wyspy wcina
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sie diuga i wyska zatoka Pa3ki Zaljev. Ludiio
liczy ok. 8 tys. mieszkecOw. Najwyzszy punkt,
Sveti Vid, wznosi s na 348 m n.p.m. Najwk-
sze miasto na wyspie rownigosi hazw Pag.
Wyspa jest cttnie odwiedzanym @wodkiem tu-
rystyki letniej, przede wszystkim ze wedlu na
pickne, ciche plae w zatokach poradzy skata-

slimakowato zakgconych rogach. Welha owiec
jest mieszana, biata, kremowa, éhuazna spo-
tka¢ rowniez zwierzta o brzowej i czarnej
okrywie. Plenné& owiec jest niska; zwykle ma-
ciorki rodz jedno jagng. Laktacja uPaSkiej
ovcytrwa okoto 160 dni. Po miegiu karmienia
jagnigt mazna od maciorek uzyskaokoto 130

mi. W miasteczkach Pag, Novalja, Mandre jestlitrow mleka osredniej zawartéci 7,7% tluszczu

dobrze rozwinjta baza noclegowa sdki dla
ptetwonurkéw, meéna zwiedzé stare stowia-
skie kacioly i pozostatéci po kolonizacji wy-
spy przez Rzymian i Wenecjan.

Na wyspie dominuje klimatrodziem-
nomorski. Nie wysipuje na niej stodka woda.
Powierzchng wyspy twora rozleglte pola bia-
tych kamieni; daa cz$¢ wyspy jest jalowa

i 6,5% biatka. Mlode oddziela siod matek
wczesnie, po okoto miegcu karmienia, aby
wykorzystad mleko do produkcji sera. Wdaie
Z tego powodu i utrzymywania zwigtzna sto-
nych pastwiskach rgso jagngce ma tu specy-
ficzny smak, a smakosze uiadg je za niepo-
wtarzalne w skaliswiatowej. Masa jagat
rzeznych wynosi okoto 10 kg, a wydajfo

i skalista. Do takiego uksztaltowania terenurzezna 56%.

przyczynit s¢ charakterystyczny dla wybrza

Adriatyku suchy, chtodny i bardzo porywisty Ser z Pag

wiatr zwany bora (bura), wiggy znad pasm

Specjalné¢ wyspy Pag -Paski sirnale-

gorskich Velebitu. Na kamienistych polach wy- zy do seréw twardych i powstaje wgknie

stepuje drobna rdinnos$¢, na ktorej wypasa si
owce. W dolinie wokot zatoki rozggaja sie ta-
ki, uprawia s¢ winogrona i oliwki. Z wod zatoki
pozyskuje si s6l morsk.

Charakterystyczne dla wyspya ska-
mienne murki, ktére miejscowa luditobudo-
walta z kamieni usuwanych z pastwisk, rggei-
jace sé na diugdci prawie tysica kilometrow.
Wznoszono je jako naturalne granicecday
pastwiskami, na tyle wysokieeby nie przesko-
czyly ich owce i mocnezeby nie uszkodzit ich

z mleka autochtonicznej rasy owiee Paska
ovca. Produkt ten zostat uznany przezadz
chorwacki za dobro narodowe, obsypany licz-
nymi nagrodami, prezentowany na wielu targach
europejskich. Na jakd tego wyptkowego sera
wplywa wiele czynnikéw. Wspomniany 3u
czesto wiepcy, silny i suchy wiatr bora wpltywa
na poziom zasolenia gleby istimnosci wyspy.
Owce, jedac story roslinnos¢ i ziota, takie jak
tymianek, rozmaryn i szalwia, dainleko o spe-
cyficznym smaku i zapachu. RKi tej niezwy-

wiatr bora. Budowano je w dwoch, trzech, a na-klej diecie ser z wyspy ma niepowtarzalny smak

wet w czterech gdach. Ich budowa byta dym
wyzwaniem; pojedyncze kamienie gigaly cza-

i stat st lokalm specjalnécia. Od wiekéw pro-
ces produkcji sera nie zmienig.sWraz z roz-

sem wag 50 kilogramow. Wyspa stynie z soli wojem technologii ulegly zmianie jedynieeez
i pigknych koronek, wyrabianych od wiekéw s$ciowo sposoby jego magazynowania. Dger
przez mieszkanki wyspy. Saliny, czyli baseny, mazna kupé na catej wyspie w gospodarstwach

z ktorych pozyskuje sisél morsk na Pagu, &
jednymi z najstarszych na wschodnim wylitre
Adriatyku, a produkcja soli jest tu napiisza

domowych i w wytwdrni sera, ktéra pokzyla
tradycyjny sposob jego wytwarzania i nowe
technologie. Gotowy ser ma ksztalt kota,zwa

w catej Chorwacji. Najbardziej jednak znanym od 2 do 2,5 kilograma i jest koloru zlotego lub

symbolem wyspy jest ser owczy.

Paska ovca

Potowe catkowitej ilasci mleka, uzyski-
wanej w kraju, otrzymuje siod owiec utrzy-
mywanych na wyspie PaBasSkie ovceo zwie-
rzeta o drobnej budowie; maciorki @ 30-40
kg, tryki okoto 50 kg. Maciorki g bezrane lub
z niewielkimi rogami; tryki rogate, o dwch,

z0Ho-ztotego. Dojrzaly ser z Pagu, ktory jest
starszy ni pig¢ miesgcy, ma charakterystyczny
pikantny smak, jedyny w swoim rodzaju zapach,
delikatnie ziarnist struktue i topi sk w ustach.

Technologia produkcji sera z Pag

Mleko na wyspie skupuje mleczarnia
w miejscowdci Kolan. Nalgaca do rodziny
Gligora, jest jedsz najstarszych w Chorwacji.
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Na 1800 rfA znajduj si¢: hala produkcyjna, no- poddawane pasteryzacji oraz dodawaneds
woczesne laboratorium, biura, sala konferencyj-niego odpowiednie kultury bakterii. Optymalna
na i pomieszczenie, w ktérym odbywajic de-  temperatura dla mikroorganizméw termofilnych
gustacje serow i wina oraz sklep. Zaklad zatrudto 40-50°C. Otrzymany skrzep jest ogrzewany
nia 27 osob i produkuje ponad 50 t Paskiego serdo temperatury 43°C, potem suszony przez 10—
rocznie oraz 150 t innych seréw. Mleczarnial5 minut. Oddzielona serwatka jestzpi@j wy-
skupuje mleko od ponad 200 hodowcow z Pagu.korzystywana do produkcji Paskiej Skuty

Produkcja sera ma charakter sezonowya skrzep wkladany jest do akpych form i pod-
zwigzany z okresem doju owiec, ktory trwa od dany naciskowi przez 4 godziny. W¥eiety ser
lutego do czerwca. Po doju mleko od farmeréwprzez dob jest moczony w solance, a jmiej
gromadzone jest w chitodniach, rozmieszczonychréwniez przez 24 godziny suszony na specjal-
na catej wyspie i przechowywane w temperatu-nych potkach. Dojrzewanie sera odbywa si
rze 5°C. Codziennie rano mleko jest odbieranew wapiennych jaskiniach, w temperaturze 12°C,
I przewarone do mleczarni. Surowe mleko jest przy wilgotnagci 80% przez co najmniej 90 dni.
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Rys. 1. Wysgpowanie rodzimych ras owiec w Chorwacji (opracowamtasne, mapa zodto:
www.googlemap_chorwacja)

Fig. 1. Distribution of native sheep breeds in Giadauthor’s own elaboration, source of map:
www.googlemap-chorwacja)

Ser nie jest tani. Za kilogram tego sma-do jego produkcji pochodzi od kéz z Pagu lub
kotyku trzeba zaptaé¢i250 kn (kun), czyli okoto z Kotaru. Figurica jest twardym serem, wypro-
180 zt. Mleczarnia oferuje rowrieinne wy-  dukowanym z mleka krowiego i owczego. Po
$mienite sery. Z mieszaniny mleka owczego, okresie okoto 3 do 6 miegly ser uzyskuje lekko
krowiego i koziego z rejonu Dalmacji wytwa- ostry smak i wyczuwalny aromat.
rzany jestZiglien, twardy ser o lekko ostrym Wspomniana ju PasSka Skutdo swiezy
smaku, ktéry dojrzewa od 3 do 12 migsi. Ko-  ser, podobny do ricotty, wytwarzany z serwatki
lan to ser z mleka krowiego, o delikatnym sma- po Paskim serze i Zigljenj@ wysokiej wartéci
ku i zapachu, dojrzewa okoto 3 migse.Kozlar  odzywczej, niezwykle popularny na wybrze
to bardzo popularny ser z mleka koziego. MlekoAdriatyku.
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Zwierzeta chrong sie w cieniu charakterystycznych dla wyspy murkow kammych
Animals seek shelter in the shade of stone wgfts;dl of the island
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Niezwykle bogata oferta mleczarnilhe dairy offers a very wide range of products
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Paski ser — duma wyspyRaski cheese — the pride of the island

AWARD (kR A0

Reklamy sera mima spotké na catej wyspie €heese ads are found all over the island
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Saliny —Salterns
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Typowe budynki dla owiec
Typical buildings for sheep

Fot. w pracy: A. Kawcka
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SHEEP FARMING IN CROATIA — SHEEP'S MILK CHEES ES FROM PAG ISLAND
Summary

The sheep population in Croatia is estimated t@edd00,000. Almost 60% of the population are na-
tive, autochthonous breeds. These breeds are adhadapted to the dry climate, long journeys, podr feed.
The largest group is formed by sheep knowrp@snenkain the Balkans, which belong to the Zackel breed
group (Dalmatian, Lika Pramenka). The Istrian Prnakaebreed is found in the Istrian Peninsula. Maoal
breeds are found on numerous Croatian islands:Swep, Cres Sheep, Rab Sheep, Pag Sheep. Theosheep
these breeds are used for many purposes. Halkabthl milk output in Croatia is obtained from spekept on
Pag Island. The island’s specialBaski sir is a hard cheese made exclusively from milk efitidigenous Pag
sheep(Paska ovca)The quality of this unique cheese is influencedmmny factorsThe strong and drybura
wind has an effect on the level of the island’d aod plant salinity. By eating salty vegetatiorddrerbs, such
as thyme, rosemary and sage, the sheep producewittikspecific flavour and aroma. Thanks to thiespl
diet, the island’s cheese has a unique taste anbddwme a local specialty.
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