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OwczarstwowChorwacji siadujcej z Chorwacj S owenii @rimorska,
Karst Sheep).
Pog owie owiec w Chorwacji jest sza- Prawie 100 tys. szt. owiec mma Spo-

cowane na ponad 600 tys. sztuk. Prawie 60%ka na licznych chorwackich wyspach. Na naj-
pog owia stanowi rasy rodzime, autochtonicz- wi kszej wyspie Chorwacji, Krk wyspuje lo-
ne. Rasy te charakteryzuji doskona ym przy- kalna rasa Kr ka ovca(Krk Sheep) — oko o 15
stosowaniem do suchego klimatu, d ugich-w tys. szt. maciorek. Na poonej midzy Krk
drowek i ubogiej paszy. Najliczniejszgrup a Istri wyspie Cres hodowana jeSteska Ovca
stanowi owce zwane na Ba kanach ,pramen-(Cres Sheep) — réwnieko o 15 tys. szt. owiec.
ka”, nale ce 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 wystpuj ce na wyspach sdrobnej bu-
dowana jest najmniejsza z pramenekii-ka  dowy, o bia ej we nie, czasem z ciemnymt-c
Pramenka(30 tys. szt.). Parmenki to niewielkie kami na gowie i nogach. Wtkowane s
owce, przewanie o biaej we nie mieszanej, wszechstronnie.

zbudowanej z charakterystycznych lokowanych G 6wnym  kierunkiem  utkowania
kosmykoéw; na g owie i nogach wyguje ciem- owiec w Chorwacji jest produkcja jaghirze -
ne pigmentowanie. W Chorwacji ytkuje si nych. Od pramenek i owiec z wysp uzyskuje si

rownie cygaje (Tsigai), wyspuj ce powszech- jagni ta rzene, ktore w wieku oko o 100 dni
nie w Rumunii, Bu garii i na Wgrzech. We na osi gaj mas cia a 18-20 kg (masa tuszy 10-11
tych owiec jest jednolita, kremowa, natomiastkg). Niespe na 12% pog owia owiec w Chorwa-
gowa i nogi s czarne lub ciemno pigmentowa- cji jest u ytkowane mlecznie. Roczna produkcja
ne; jagnita rodz si czarne lub aciate. Popula- mleka owczego jest szacowana na ponad 5,5 tys.
cja cygaja w Chorwacji liczy okoo 3,5 tys. t. Mleko pozyskuje siod rodzimych ras owiec,
owiec. W okolicach Dubrownika wygiuje Du- g 6wnie Istarskiej Pramenki i Paskiej ovayraz
brova ka Ruda Rasa ta zosta a uznana za zagromieszacOw owiec miejscowych z owc
on wygini ciem; jej niewielka populacja liczy wschodniofryzyjsk.

oko o0 400 maciorek. Na p6 wyspie Istria utrzy-

muje si okoo 2 tys. szt. owiec lokalnej rasy

zwanejlstarska Pramenkdub Istarska mljecna Wyspa Pag

(Istrian Pramenka). Rasa tandsi od pozosta-

ych pramenek; jest znacznie k$za, o wielo- Znana wielu turystom wyspa Pag jest
kolorowej we nie. Zarowno tryki, jak i maciorki pi t co do wielkoci wysp Chorwacji. Po oo-

s rogate. Pramenka z Istrii to owca mleczna,na na Morzu Adriatyckim u wybrzg Dalmaciji,
ktéra daje w czasie laktacji ponad 200 litrbw ma d ugo ponad 60 km, szeroko2 do 10 km
mleka. Owce tej rasy wygiuj réwnie w s - I powierzchni 284 km?. W rodek wyspy wcina
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si duga i wska zatoka Pa3ki Zaljev. Ludno
liczy ok. 8 tys. mieszkacOw. Najwy szy punkt,
Sveti Vid, wznosi si na 348 m n.p.m. Najwk-
sze miasto na wyspie rOwnigosi hazw Pag.
Wyspa jest chtnie odwiedzanym a@odkiem tu-
rystyki letniej, przede wszystkim ze wzdu na
pi kne, ciche plae w zatokach pomdzy ska a-

limakowato zakrconych rogach. We na owiec
jest mieszana, bia a, kremowa, cho na spo-
tka réwnie zwierzta o brzowej i czarnej
okrywie. Plenno owiec jest niska; zwykle ma-
ciorki rodz jedno jagni. Laktacja uPaSkigj
ovcytrwa oko o 160 dni. Po miesiu karmienia
jagni t mo na od maciorek uzyskaoko o 130

mi. W miasteczkach Pag, Novalja, Mandre jestlitréw mleka o redniej zawartaci 7,7% t uszczu

dobrze rozwinita baza noclegowa, dki dla
p etwonurkéw, mona zwiedza stare s owia-
skie kocioy i pozosta oci po kolonizacji wy-
spy przez Rzymian i Wenecjan.

Na wyspie dominuje klimatrédziem-
nomorski. Nie wystpuje na niej s odka woda.
Powierzchni wyspy tworz rozleg e pola bia-
ych kamieni; dua cz  wyspy jest jaowa

i 6,5% biaka. M ode oddziela siod matek
wcze nie, po oko o miescu karmienia, aby
wykorzysta mleko do produkcji sera. W nie

Z tego powodu i utrzymywania zwietzna s o-
nych pastwiskach mso jagnice ma tu specy-
ficzny smak, a smakosze uveg je za niepo-
wtarzalne w skali wiatowej. Masa jagni

rze nych wynosi okoo 10 kg, a wydajno

i skalista. Do takiego uksztatowania terenurze na 56%.

przyczyni si charakterystyczny dla wybrza

Adriatyku suchy, chodny i bardzo porywisty Ser z Pag

wiatr zwany bora (bura), wigly znad pasm

Specjalno wyspy Pag -Paski sirnale-

gorskich Velebitu. Na kamienistych polach wy- y do seréw twardych i powstaje wgznie

st puje drobna rdinno , na ktérej wypasa si
owce. W dolinie woké zatoki rozayaj si -
ki, uprawia si winogrona i oliwki. Z wod zatoki
pozyskuje si s6l morsk.

Charakterystyczne dla wyspy ska-
mienne murki, ktére miejscowa ludnobudo-
wa a z kamieni usuwanych z pastwisk, roger
j ce si na dugoci prawie tysica kilometrow.
Wznoszono je jako naturalne granice day
pastwiskami, na tyle wysokieeby nie przesko-
czyy ich owce i mocne,eby nie uszkodzi ich

z mleka autochtonicznej rasy owiee Paska
ovca. Produkt ten zosta uznany przez dz
chorwacki za dobro narodowe, obsypany licz-
nymi nagrodami, prezentowany na wielu targach
europejskich. Na jako tego wyj tkowego sera
wp ywa wiele czynnikbw. Wspomniany ju
cz sto wiej cy, silny i suchy wiatr bora wp ywa
na poziom zasolenia gleby i fmno ci wyspy.
Owce, jedzc son rolinno i zio a, takie jak
tymianek, rozmaryn i sza wia, danleko o spe-
cyficznym smaku i zapachu. DEi tej niezwy-

wiatr bora. Budowano je w dwadch, trzech, a na-k ej diecie ser z wyspy ma niepowtarzalny smak

wet w czterech rdach. Ich budowa by a dym
wyzwaniem; pojedyncze kamienie aga y cza-

i sta si lokaln specjalnoci . Od wiekdéw pro-
ces produkcji sera nie zmienia .sWraz z roz-

sem wag 50 kilograméw. Wyspa s ynie z soli wojem technologii ulegy zmianie jedynie ez
i pi knych koronek, wyrabianych od wiekéw ciowo sposoby jego magazynowania. Dger
przez mieszkanki wyspy. Saliny, czyli baseny,mo na kupi na ca ej wyspie w gospodarstwach

z ktorych pozyskuje sisél morsk na Pagu, s
jednymi z najstarszych na wschodnim wybrze
Adriatyku, a produkcja soli jest tu najWisza

domowych i w wytworni sera, ktéra pazy a
tradycyjny sposob jego wytwarzania i nowe
technologie. Gotowy ser ma ksztat ko a, wa

w ca ej Chorwacji. Najbardziej jednak znanym od 2 do 2,5 kilograma i jest koloru z otego lub

symbolem wyspy jest ser owczy.

Paska ovca

Po ow ca kowitej ilo ci mleka, uzyski-
wanej w kraju, otrzymuje siod owiec utrzy-
mywanych na wyspie PaBasSkie ovceo zwie-
rz ta o drobnej budowie; maciorki wa 30-40
kg, tryki oko o 50 kg. Maciorki sbezrone lub
z niewielkimi rogami; tryki rogate, o dych,

0 to-z otego. Dojrzay ser z Pagu, ktéry jest
starszy ni pi miesi cy, ma charakterystyczny
pikantny smak, jedyny w swoim rodzaju zapach,
delikatnie ziarnist struktur i topi si w ustach.

Technologia produkcji sera z Pag

Mleko na wyspie skupuje mleczarnia
w miejscowoci Kolan. Nale ca do rodziny
Gligora, jest jednz 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 odbywaji de- temperatura dla mikroorganizméw termofilnych
gustacje serow i wina oraz sklep. Zak ad 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 jest pi@j wy-
skupuje mleko od ponad 200 hodowcow z Pagu.korzystywana do produkcji Paskiej Skuty

Produkcja sera ma charakter sezonowya skrzep wk adany jest do olgrych form i pod-
zwi zany z okresem doju owiec, ktory trwa od dany naciskowi przez 4 godziny. Wygi ty ser
lutego do czerwca. Po doju mleko od farmeréwprzez dob jest moczony w solance, a miej
gromadzone jest w ch odniach, rozmieszczonychrdwnie przez 24 godziny suszony na specjal-
na caej wyspie i przechowywane w temperatu-nych po6 kach. Dojrzewanie sera odbywa si
rze 5°C. Codziennie rano mleko jest odbieranen wapiennych jaskiniach, w temperaturze 12°C,
i przewo one do mleczarni. Surowe mleko jest przy wilgotnoci 80% przez co najmniej 90 dni.
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Rys. 1. Wystpowanie rodzimych ras owiec w Chorwacji (opracowamasne, mapa —+od o:
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
ko yku trzeba zap aci250 kn (kun), czyli oko 0z Kotaru. Figurica jest twardym serem, wypro-
180 z. Mleczarnia oferuje réwnieinne wy-  dukowanym z mleka krowiego i owczego. Po
mienite sery. Z mieszaniny mleka owczego,okresie oko o 3 do 6 miegy ser uzyskuje lekko
krowiego i koziego z rejonu Dalmacji wytwa- ostry smak i wyczuwalny aromat.
rzany jestiglien, twardy ser o lekko ostrym Wspomniana ju Paska Skutdo wie y
smaku, ktéry dojrzewa od 3 do 12 miesi. Ko-  ser, podobny do ricotty, wytwarzany z serwatki
lan to ser z mleka krowiego, o delikatnym sma- po Paskim serze i igljenieo wysokiej wartoci
ku i zapachu, dojrzewa oko o 3 miest.Kozlar  od ywczej, niezwykle popularny na wybrze
to bardzo popularny ser z mleka koziego. MlekoAdriatyku.
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Zwierz ta chroni si w cieniu charakterystycznych dla wyspy murkow kammych
Animals seek shelter in the shade of stone wgfté;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 maa spotka na ca ej 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. AlImost 60% of the population are na-
tive, autochthonous breeds. These breeds are vadhadapted 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:3wep, 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 specialBa3ki sit is a hard cheese made exclusively from milk efitidigenous Pag
sheep(Paska ovca)The quality of this unique cheese is influencednmny 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 anbddw@me a local specialty.
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