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1. NAZIV PROIZVODA

»Dalmatinska janjetina“

2. OPIS PROIZVODA
Definicija proizvoda

»Dalmatinska janjetina®“ je meso janjadi hrvatske izvorne pasmine ovaca dalmatinske
pramenke, ojanjene, uzgojene i zaklane isklju¢ivo na podrucju iz tocke 3. ove Specifikacije,
koja se kolju u dobi od 70 do 130 dana kada dostizu tjelesnu masu od 15 do 28 kg.

Opis gotovog proizvoda

Trup janjeta dalmatinske pramenke s glavom, bubrezima i bubreznim lojem, sa ili bez testisa
(Prilog 1. Slika 1.1. Dalmatinska janjetina — klaonicki obradeni trupovi s iznutricama) duljine
je do 80 cm (Prilog 6.3. Vnucec, 201 1. Odlike trupa i kakvoc¢a mesa janjadi iz razli¢itih sustava
uzgoja. Disertacija, str. 60) i mase od 8 do 14 kg, svijetlo-ruzicaste do ruzicaste boje misi¢nog
tkiva, slabe do srednje prekrivenosti ¢vrstim masnim tkivom (stupanj 2 ili 3) bijele boje s
unutarnje i vanjske strane trupa. Masno tkivo u tankom sloju ravhomjerno prekriva trup, pri
¢emu se u predjelu trbusine i rebara izdvaja vidljiva svjetlo-ruzicasta Siroka fibrozna opna -
aponeuroza, a prekrivenost bubrega lojem nije potpuna, odnosno bubrezi su ve¢im ili manjim
dijelom vidljivi ispod naslaga loja. Randman toplog trupa janjadi dalmatinske pramenke nije
manji od 45% (Prilog 6.1. Krvavica i sur., 2013. Pokazatelji klaoni¢ke vrijednosti i kvalitete
trupa janjadi dalmatinske pramenke u tri dalmatinske Zzupanije. Meso 6, str. 457, 461, 463), a
meso dugog lednog misi¢a (M. longissimus dorsi - MLD) ,,Dalmatinske janjetine* sadrzi manje
od 4% masti (Prilog 6.3. Vnucec, 201 1. Odlike trupa i kakvo¢a mesa janjadi iz razli¢itih sustava
uzgoja. Disertacija, str. 61) i najmanje 5 razli¢itih hlapivih, organskih, kemijskih spojeva iz
grupe terpenskih spojeva (Prilog 6.4. Krvavica i sur. 2015. Isparljivi sastojci arome dalmatinske
janjetine. Meso 1, str. 62).

,Dalmatinsku janjetinu se na trziSte stavlja tijekom cijele godine, iskljucivo svjezu i ohladenu,
u obliku cijelog trupa s glavom, bubrezima i bubreznim lojem (koji ostaju u vezi S trupom), sa
ili bez testisa, sa ili bez iznutrica (jetra, pluc¢a s dusnikom i srce) koje se u tom sluc¢aju smatraju
sastavnim dijelovima trupa ili u obliku polovice trupa dobivene uzduznim rasijecanjem trupa
simetri¢no po crti razdvajanja koja prolazi sredinom glave, vratnih, lednih, slabinskih i kriznih
kraljezaka te sredinom prsne kosti 1 zdjeli¢ne simfize.

,Dalmatinsku janjetinu“ se konzumira iskljucivo toplinski obradenu, a meso je so¢no, mekano
I topljivo u ustima te bez izrazenog mirisa po ovcetini.

3. ZEMLJOPISNO PODRUCIJE PROIZVODNJE

Zemljopisno podrucje proizvodnje ,,Dalmatinske janjetine* poklapa se s podru¢jem uzgoja
dalmatinske pramenke. Navedeno znaci da se ,,Dalmatinska janjetina“ proizvodi isklju¢ivo
unutar administrativnih granica sljede¢ih Zupanija, odnosno gradova 1 op¢ina (Prilog 2.
Administrativna karta uzgojnog podrucja i podrucja proizvodnje hrane za zivotinje te zemljovid
Republike Hrvatske):




— Licko-senjska zupanija - isklju¢ivo na podruc¢jima grada Novalje i op¢ine Karlobag (i
to iskljucivo dijelovi primorske velebitske padine).

— Zadarska zupanija - isklju¢ivo na podrucjima gradova: Benkovac, Biograd, Nin,
Obrovac, Pag i Zadar, te op¢ina: Bibinje, Galovac, Jasenice, Kali, Kolan, Kukljica, LiSane
Ostrovicke, Novigrad, Pakostane, Pasman, Polaca, Poli¢nik, Posedarje, Povljana, Preko,
Privlaka, Razanac, Sali, Stankovci, Starigrad, Sukosan, Sveti Filip i Jakov, Skabrnja, Tkon, Vir,
Vrsi i Zemunik Donji.

— Sibensko-kninska Zupanija - na podruéju ¢itave Zupanije,

— Splitsko-dalmatinska Zupanija - na podruéju ¢itave zupanije,

— Dubrovacko-neretvanska zupanija - na podrucju ¢itave Zupanije.

4. DOKAZ O PODRIJETLU

Pod nazivom ,,Dalmatinska janjetina“ na trziSte se moze stavljati samo meso janjadi izvorne
pasmine dalmatinske pramenke (mati¢na i osnovna stada), upisane u Jedinstveni registar
domacih zivotinja (JRDZ).

Svaki proizvodac¢ ,,Dalmatinske janjetine* mora voditi Farmsku knjigu (Prilog 3.1. Farmska
knjiga - Evidencija uzgoja dalmatinske pramenke u svrhu proizvodnje ,,Dalmatinske
janjetine*). Osim podataka o gospodarstvu i posjedniku Zivotinje, podrijetlu, oznacavanju i
otpremi janjadi te izvrSenom nadzoru, uzgajiva¢ u Farmskoj knjizi vodi evidenciju o podrijetlu
hrane za zivotinje (vlastita proizvodnja i kupovina iskljucivo s podrué¢ja navedenih u tocki 3
ove Specifikacije) koja obuhvaca datum proizvodnje/nabave hranjiva, podatke o podrucju
proizvodnje i dobavljacu, vrsti hranjiva (livadno i sijeno lucerne), te mjese¢noj koli¢ini zaliha.

Prije transporta janjadi do klaonice uzgajiva¢ zivotinja ispunjava Putni list (Prilog 3.2. Putni
list za ovce i koze) kojemu ovlasteni veterinar dodjeljuje Svjedodzbu o zdravstvenom stanju
(Prilog 3.3. Svjedodzba o zdravstvenom stanju i mjestu podrijetla zivotinje). Ovlasteni veterinar
u klaonici usporeduje JZB (jedinstveni Zivotni broj) kojim su oznagene Zzivotinje dopremljene
u klaonicu s JZB - em iz Putnog lista. Ako su navedeni podaci uskladeni Zivotinju se moze
zaklati. Tjelesnu masu i dob zaklane janjadi utvrduje se temeljem Zapisnika o razvrstavanju
ov¢jih trupova i polovica (Prilog 3.4. Zapisnik o razvrstavanju ov¢jih trupova i polovica).

5. OPIS METODE DOBIVANJA PROIZVODA

Uzgoj i hranidba dalmatinske pramenke: Glavna odlika uzgoja dalmatinske pramenke je
ekstenzivnost ili izrazita ekstenzivnost u svim proizvodnim fazama i fizioloskim ciklusima
uzgoja.

Ovce se gotovo cijele godine drZze na otvorenom, tijekom dana na oskudnim i Skrtim
pasSnjacima, a predvecer se vracaju s pase 1 smjestaju u otvorene ,,torove* ogradene suhozidom,
natkrivene nastambe — nadstresnice ili rjede u ¢vrste staje. Pasa je najvazniji izvor hrane za
ovce i podmiruje do 80% potreba ovaca za hranom, dok se preostalih 20% podmiruje iz
livadnog sijena (uglavnom u zimskom periodu) i/ili rjede sijenom lucerne. Najmanje 80% hrane
potjece iz definiranog zemljopisnog podrucja proizvodnje ,,Dalmatinske janjetine* navedenog
u tocki 4. Sijeno se kosi najcesce s obliznjih livada plodnijih podru¢ja Dalmatinske zagore,
brdsko-planinskih podru¢ja Dalmacije, a ponekad, u slu¢ajevima vece oskudice i suse i izvan
definiranog zemljopisnog podrucja proizvodnje ,,Dalmatinske janjetine, odnosno koSnjom




livada na podruéju Like i Gorskog kotara, iskljucivo iz sljede¢ih zupanija: Zadarske (podrucje
grada Gracaca), LiCko-senjske (Citava zupanija), Karlovacke (iskljucivo podrucja grada
Ogulina 1 opéina Josipdol, Plaski i Saborsko) te Primorsko-goranske zupanije (iskljucivo
podrudja gradova Vrbovsko, Delnice i Cabar, te opéina Lokve, FuZine, Mrkopalj, Ravna Gora,
Skrad i Brod Moravice). Sijeno iz navedenih podrucja eventualno se upotrebljava samo za
dohranu ovaca (ne i janjadi) u zimskom periodu godine, kada su ovce u fazi suhostaja
(gravidne), te stoga nema nikakvog utjecaja na kvalitetu i kemijski sastav janjeceg mesa.

Pripust i janjenje dalmatinske pramenke: Pripusna sezona obi¢no traje od lipnja (nakon
odbijanja janjadi) do listopada, a pripust je neplanski ili planski. Kod neplanskog pripusta ovce
se obi¢no janje od pocetka prosinca do konca ozujka, ovisno o podrucju (u priobalno-otockom
podrudju sezona janjenja zapocinje ranije) i sustavu uzgoja (izrazito ekstenzivan sustav).
Ukoliko se primjenjuje planski pripust ovaca (ekstenzivan sustav) u tom slucaju janjenje nije
sezonsko, a uzgajiva¢ sam planira periode janjenja tijekom godine.

Uzgoj i hranidba janjadi dalmatinske pramenke: Janjad se drze s majkama najcesce cijeli
period uzgoja tijekom kojeg stalno sisu, osobito u stadima ¢iji je cilj isklju¢ivo proizvodnja
,Dalmatinske janjetine. Njihova se prehrana zasniva isklju¢ivo na mlijeku i pasi. U stadima u
kojima se ovce muzu radi proizvodnje ov¢jeg sira, janjad se s navrSenih 30 do 40 dana zivota
tijekom no¢i, odnosno po dolasku s pase, odvajaju od ovaca (,,Jluc¢e* od ovaca — izri¢aj koji se
koristi u definiranom zemljopisnom podruéju), a nakon jutarnje muznje, ponovo ih se zajedno

s ovcama izvodi na pasnjak gdje uz pasu nesmetano pasu i siSu svoje majke.

Klanje i klaoni¢ka obrada janjadi dalmatinske pramenke: Ovisno o zahtjevima trzista,
janjad kolju se u dobi od 70 do 130 dana, kada dostizu tjelesnu masu od 15 do 28 kg. Klanje i
klaoni¢ka obrada janjadi vrsi se u klaonicama registriranim isklju¢ivo na podrué¢jima iz tocke
3. ove specifikacije. Nakon klaoni¢ke obrade na trupu ostaju glava, bubrezi i bubrezni loj, sa ili
bez testisa. Nakon veterinarskog pregleda i procjene kvalitete janje¢ih trupova, trupovi u Klasi
lake janjadi, mase trupa s glavom od 8 do 14 kg, svijetlo-ruzi¢aste do ruzi¢aste boje misi¢énog
tkiva i slabog do srednjeg stupnja prekrivenosti masnim tkivom te trupovi oznaceni zigom
zdravstvene ispravnosti i zapakirani u prozirnu, samoprijanjajucu plasti¢nu foliju, plasiraju se
na trziste.

Stavljanje na trziste ,,Dalmatinske janjetine*: Trupovi ili polovice trupa janjadi dalmatinske
pramenke prije stavljanja na trziSte moraju biti oznaceni zigom registrirane klaonice u kojoj je
klanje obavljeno i omotani prozirnom samoprijanjaju¢om plastiénom folijom. ,,.Dalmatinska
janjetina® stavlja se na trziste kako je opisano u tocki 2. Specifikacije.

6. POVEZANOST IZMEDU PROIZVODA 1 ZEMLJOPISNOG PODRUCJA

6.1. Posebnosti zemljopisnog podrucja
Prirodni ¢imbenici

Definirano zemljopisno podruéje iz to¢ke 3. ove specifikacije (zemljopisno podrucje
proizvodnje ,,Dalmatinske janjetine*) obuhvaca otocke i kopnene dijelove primorja medu
kojima se geomorfoloski, klimatski i vegetacijski jasno razlikuju tri razli¢ite zone, priobalno-
otocka s mediteranskom klimom, dalmatinsko zalede sa submediteranskom klimom i brdsko-
planinska zona s kontinentalnom klimom. . Najve¢i dio navedenog podrucja (priobalno-otocko
podrucje i veéi dio Dalmatinske zagore) ima izraziti karakter kr$a (Skrape, vrtace, ponori,




krske uvale i kr$ka polja su Ceste krske pojave) kojeg klimatski karakteriziraju izrazito topla
ljeta (Zege i suse) i nepravilan raspored padalina tijekom godine, koji gotovo redovito uzrokuju
susu u ljetnom periodu, pa je nedostatak paSe (zastoj vegetacije) u nizim predjelima Dalmacije
tijekom ljetnih mjeseci redovita pojava. Cesti su i vjetrovi, od kojih dominira hladna, suha i
snazna bura koja puse s kopna i ¢esto se izmjenjuje s vlaznim i toplim jugom koji puse s mora.
Navedene geomorfoloske 1 klimatske odlike uz visestoljetni antropozoicki utjecaj izravno su
utjecale na odlike biljnog pokrova ovog podru¢ja. U podruc¢jima jakog udara bure i najjace
degradiranim kamenjarskim tlima (npr. podvelebitsko podruéje), dominiraju pasnjaci ljekovite
kadulje ili kusa i kovilja, odnosno pasnjacka zajednica Ass. Stipo-Salvietum officinalis koja
sadrzi veliki broj ilirskih i ilirsko-jadranskih endemi¢nih vrsta medu kojima dominiraju, susi i
jakoj buri prilagodene biljne vrste, osobito aromati¢no i ljekovito bilje kao $to su kadulja (Salvia
officinalis), vrijes (Satureja montana), trava iva (Teucrium montanum), smilje (Helichrysum
italicum), maj¢ina dusica (Thymus vulgaris L.), stolisnik (Achillea millefolium L.), pelin
(Arthemisia absinthium L.), komora¢ (Foeniculum vulgare Mill.), gospina trava (Hypericum
officinalis L.), metvica (Mentha sp.), rutvica (Ruta graveolens L.) i dr. (Prilog 4.1. Rogosi¢,
2000. Gospodarenje mediteranskim prirodnim resursima, str. 117, 118, 121). S obzirom na
bogatstvo biljnim vrstama koje se procjenjuje na oko 3.500 razlicitih biljnih vrsta, od kojih
preko 7% endema i veci broj stenoendema vrlo uske rasprostranjenosti, podru¢je Dalmacije se
smatra jednom od najbogatijih regija u Europi (Prilog 4.3. Ozimec i sur., 2009. Poljoprivredna
bioraznolikost Dalmacije. Tradicijske sorte i pasmine Dalmacije, str. 430), a znacajna
zastupljenost brojnih biljnih vrsta niske prehrambene vrijednosti, bogatih aromati¢nim i
antioksidativnim kemijskim spojevima (biljke dvosupnice) (Prilog 6.4. Krvavica i sur. 2015.
Isparljivi sastojci arome dalmatinske janjetine. Meso 1, str. 58), ¢ini dalmatinske pasnjake
znacajno razli¢itima od onih u kontinentalnim podrué¢jima. Znacajna odlika priobalno-otockih
podrucja je i tzv. posolica, odnosno osoljeni pasnjaci. Snaznom utjecaju mora, kise i snaznih
vjetrova prilagodene su samo rijetke biljne vrste tzv. halofiti. Na slicnim kamenjarskim
podruc¢jima s nesto manje degradiranim tlima i slabijim udarom bure (Dalmatinska zagora),
dominira pasnjak ilirske vlasulje i lukoviCaste smilice (paSnjacka zajednica Ass. Festuco-
Koelerietum splendentis), u ¢ijem flornom sastavu dominiraju niske zeljaste vrste (veliki broj
kvalitetnih pasnjackih trava kao §to su Bromus erectus, Festuca vallesiaca, Festuca
pseudovina, Festuca lapidosa, Melica ciliata, Koeleria splendens, Dactylis hispanica,
Chrysopogon gryllus, Botryochloa ischaemum i lepirnjac¢a kao $to su Medicago orbicularis,
Medicago prostata, Medicago minima, Trifolium scabrum, Trifolium campestre, Lotus
corniculatus var. hirsutus i dr.) uglavnom prilegle uz tlo, $to je vjerojatno posljedica selekcije
uvjetovane tisuéljetnom ispasom prvenstveno ovaca. Stoga se ovi pasnjaci smatraju tipi¢nim
ov€éjim pasnjacima (Prilog 4.1. Rogosi¢, 2000. Gospodarenje mediteranskim prirodnim
resursima, str. 112) $to jasno svjedoci ne samo o prilagodbi dalmatinske pramenke oskudnim
prirodnim uvjetima nego i njezinu utjecaju na florni sastav i odlike pasnjaka. Navedene dvije
glavne pasSnjacke zajednice (Ass. Stipo-Salvietum officinalis i Ass. Festuco-Koelerietum
splendentis) osnova su ispaSe ovaca eumediteranske i submediteranske vegetacijske zone
Dalmacije. Medutim, za razliku od nizinskih podrucja, brdskim i planinskim podru¢jima
dominiraju gusti travnjaci uspravnog ovsika i srednjeg trpuca (Bromo-Plantaginetum mediae)
koji su rasprostranjeni u zoni bukovih Suma od 180-1300 m n.v., a iskoristavaju se uglavnom
kao livade koSanice za proizvodnju kvalitetnog sijena. Izuzetno su bogati ne samo biljnim
vrstama, nego i koli¢inom trave, tako da u vrijeme cvatnje izgledaju poput cvjetnog saga
(Prilog 4.2. Alegro, 2000. Vegetacija Hrvatske, str. 31). S gospodarskog gledista, osobito
vezano za uzgoj ovaca, vazna je ¢injenica da tijekom godine u nizim podruc¢jima Dalmacije
(priobalno-otocko i podrucje dalmatinskog zaleda) redovito dolazi do dva zastoja vegetacije,
jedan tijekom zimskog, a drugi tijekom ljetnog, izrazito suSnog razdoblja. Nasuprot tome, u




brdsko-planinskim podruc¢jima u ljetnom periodu nema suSe i nije izraZen zastoj vegetacije.
Navedene prirodne karakteristike podrucja proizvodnje ,,Dalmatinske janjetine uvjetovale su
1 nomadski nacin zivota dalmatinskih ovcara koji su svoje ovce u ljetnim mjesecima izgonili na
obliznja planinska podru¢ja. Ljudski ¢cimbenici

Prvi sustavni pisani podatci o stocarstvu u Dalmaciji datiraju s kraja 18. i pocetka 19. stoljeca,
no postoje brojni dokazi da je ov€arstvo od davnina bilo znacajna gospodarska grana Dalmacije.
Naime, uzgoj ovaca na podru¢ju Dalmacije zapravo je u uskoj vezi sa samim nastankom imena
Dalmacije. llirsko pleme Dalmati ili Delmati anti¢ka Su etnogrupa koja je od IV stoljeca pr. K.
obitavala na podru¢jima danasnje Dalmacije. Njihovo ime potjece od ilirske rijeci dalma ili
delma, $to znaci — ovca, $to nesporno potvrduje njihovu povezanost s osnovnim zanimanjem -
sto¢arstvom, odnosno ov¢arstvom. Upravo po njima je nazvana i rimska provincija Dalmatia,
danasnja Dalmacija (Prilog 5.2. Ozimec i sur. 2009. Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije;
Tradicijsko poljoprivredno bilje i domace zivotinje, str. 203, 204). Prvi pisani podatci o uzgoju
ovaca i koza u Dalmaciji datiraju s kraja 17. i pocetka 19. st., a podatci iz 1808. godine govore
0 uzgoju gotovo dva milijuna ovaca i koza(Prilog 5.3. Defilippis, 2001. Dalmatinska
poljoprivreda u proslosti, str. 83, veza Prilog 5.3.1. Kraljski Dalmatin, 1808., str. 218, 222). |
danas najbrojnija izvorna pasmina ovaca u Hrvatskoj, dalmatinska pramenka, nastala je i
stolje¢ima se uzgaja na ¢itavom zemljopisnom podrucju proizvodnje ,,Dalmatinske janjetine®,
a osobito na obroncima Velebita, Dinare, Svilaje, Kamesnice, Mosora i Biokova, te podruc¢jima
Dalmatinske zagore, Ravnih kotara, Cetinske krajine, priobalja i dalmatinskih otoka. Kao
pasmina, dalmatinska pramenka se spominje od 1998. godine (Prilog 5.1. Hrvatski stoCarsko
selekcijski centar 1999. Ovcarstvo, kozarstvo, peradarstvo, kunicarstvo. GodiSnje izvjeSce
1998, str. 19), no isti je naziv do tada podrazumijevao soj autohtone pramenke uzgajan na Sirem
podru¢ju Dalmacije.

Povijesni podatci govore o nomadskom nacinu zivota dalmatinskih ovcara koji su svoje ovce i
koze tijekom ljetnih mjeseci (od pocetka lipnja do kraja listopada) izgonili na obliznje planine
gdje su zajedno s njima i boravili (Prilog 5.4. Smalcelj, 1939. Kako Zivi narod - ,,Planinski
stocari®, str. 56). Zbog nedostatka pase i vode u nizinskim podru¢jima tijekom ljeta (susa i
zastoj vegetacije) obicaj seobe stada tijekom ljeta u visa planinska podruéja Velebita, Dinare,
Svilaje, Kamesnice, Mosora, Biokova i dr., prisutan je u ovom podrucju jos i danas. Stada se
na planinske pasnjake uvijek izgone bez janjadi koja su do tada ve¢ dostigla klaoni¢ku dob 1
prodana, tako da se njihov uzgoj odvija isklju¢ivo u submediteranskoj i mediteranskoj zoni
Dalmacije. Upravo radi ,,nomadskog* na¢ina ov¢arenja, dalmatinska pramenka se uglavnom i
uzgaja radi proizvodnje janjeceg mesa, a tek dijelom i radi proizvodnje sira i to uglavnom
tradicionalnog ,,sira iz misine“. Pravo i obicaji napasivanja dalmatinskih ovaca na Dinari i
zapadnim bosanskim planinama bili su predmet i drzavnih propisa iz turskih i mletackih
vremena (Prilog 5.5. Horvat, 1939. Kako zivi narod. Poglavlje ,,Dalmatinski pastiri na
bosanskim planinama®, str. 62, 63). Nadalje, tradicionalan nac¢in pripreme ,,Dalmatinske
janjetine* peCenjem cijelog janjeceg trupa s glavom (Prilog 5.7. Brusi¢, 8000 godina uzgoja
ovaca na hrvatskom Jadranu, str. 416, 427, 428, 431) imao je presudan utjecaj na danasnje
odlike trupa janjadi dalmatinske pramenke (dob i masa janjadi kod klanja) koji se stoga na
trziste uvijek stavljaju s glavom.

6.2. Posebnosti proizvoda

Jos je Plinije (23. do 79. god. po. Kr.) posebno hvalio janjetinu i jaretinu s otoka Bra¢a uzgojenu
na ,,savrSenim® pasnjacima zbog ¢ega meso ima poseban okus (Prilog 5.3. Defilippis, 2001.
Dalmatinska poljoprivreda u proslosti, str. 50). ,,Dalmatinska janjetina“ izrazito je cijenjena
medu potrosa¢ima, a S obzirom na iznimnu kvalitetu predstavlja dalmatinski kulinarski




specijalitet (Prilog 5.6. Grgas, 2014. Bastinjenje pasmina ovaca i koza u RH, str. 4). Dob i
tjelesna masa janjadi pri klanju, te nacin klaoniCke obrade trupa, rezultat su prije svega ovCarske
tradicije, proizvodne namjene i navika potroSaca, te se stoga trupove janjadi dalmatinske
pramenke na trziSte uvijek stavlja s glavom, bubrezima i bubreznim lojem, sa ili bez testisa i
jestivih iznutrica, a s obzirom na masu toplog trupa s glavom (8 - 14 kg) pripadaju kategoriji
laganih janje¢ih trupova, pri ¢emu randman toplog trupa nije manji od 45% (Prilog 6.1.
Krvavica i sur. 2013. Pokazatelji klaoni¢ke vrijednosti i kvalitete trupa janjadi dalmatinske
pramenke u tri dalmatinske Zupanije. Meso 6, str. 456, 457). Klaoni¢ka iskoristivost (randman)
znatno je veca u usporedbi s janjadi uzgojenom u drugim dijelovima Hrvatske, $to je u osnovi
posljedica oskudne ishrane te sporijeg porasta janjadi dalmatinske pramenke c¢iji je udio
probavnih organa stoga posljedi¢no manji (Prilog 6.2. Mio¢ i sur. 2012. Dalmatinska janjetina.
Zbornik predavanja, str. 31, 32, 33). Trup je slabo do srednje prekriven masnim tkivom bijele
boje, osrednje do vrlo dobre konformacije, dok je misi¢no tkivo svjetlo-ruzicaste do ruzicaste
boje (Prilog 6.1. Krvavica i sur. 2013. Pokazatelji klaoni¢ke vrijednosti i kvalitete trupa janjadi
dalmatinske pramenke u tri dalmatinske Zupanije. Meso 6, str. 461, 463, 460). Posebno
cijenjenu ,,Dalmatinsku janjetinu“ koja se proizvodi na otocima, priobalju i kr§kim podrué¢jima
Dalmatinske zagore odlikuju njezna struktura miSi¢a bez izrazene mramoriranosti, bijelih
potkoznih i unutarnjih masnih naslaga (Prilog 6.8. Cvrtila i sur. 2007. Kakvoca janje¢eg mesa.
Meso 2, str. 114, 115). U usporedbi s drugim vrstama janjetine (npr. Paska ili kontinentalna
janjetina), meso ,,Dalmatinske janjetine® sadrzi znatno manje masti (Prilog 6.3. Vnucec, 2011.
Odlike trupa i kakvoéa mesa janjadi iz razli¢itih sustava uzgoja. Disertacija, str. 61), a potrosaci
prepoznaju i posebno cijene ,,.Dalmatinsku janjetinu* prije svega zbog mekanog i so¢nog
misi¢nog tkiva te arome i okusa bez izraZzenog mirisa po ov¢jem mesu (Prilog 6.4. Krvavica i
sur. 2015. Isparljivi sastojci arome dalmatinske janjetine. Meso 1, str. 57). Aroma profil
,Dalmatinske janjetine* sadrzi znatno veéi broj razli¢itih isparljivih kemijskih spojeva negoli
aroma profili drugih vrsta janjetine, a osobito se isti¢e znatno veci broj i ukupan udio terpena u
odnosu na janjetinu kontinentalnih dijelova Hrvatske te Bosne i Hercegovine (Prilog 6.5.
Krvavica i sur. 2016. Isparljivi sastojci mesa janjadi iz razli¢itih zemljopisnih podrucja. Zbornik
sazetaka, str. 162). Naziv ,Dalmatinska janjetina“ koristio se, a koristi se i danas u
svakodnevnom govoru, o ¢emu svjedoce ponude jelovnika kako brojnih restorana u Dalmaciji
(Prilog 5.8.1. Jelovnik, restoran Proto, Zadar), tako i restorana kontinentalne Hrvatske (Prilog
5.8. Jelovnik, restoran Balon, Zagreb), a isti se naziv koristi i u znanstveno-stru¢noj literaturi
(Prilog 6.6. Garibovi¢ i sur. 2006. Vaznost ovc€arstva u hrvatskim priobalnim podruc¢jima.
Agronomski glasnik 6, str. 509; Prilog 6.4. Krvavica i sur. 2015. Isparljivi sastojci arome
dalmatinske janjetine. Meso 1, str. 57).

6.3. Uzro¢no-posljedi¢na povezanost zemljopisnog podrucja i proizvoda

Zastita ,,Dalmatinske janjetine” temelji se na specificnoj kvaliteti mesa janjadi dalmatinske
pramenke i tradicionalnom nac¢inu uzgoja na definiranom zemljopisnom podruéju iz tocke 3.
Specifikacije. Odlike dalmatinske pramenke kao $to su otpornost i spretnost, a posebno mala i
Siljata glava te pokretljiva vilica i usne (Prilog 6.7. Siri¢ i sur. 2009. Vanjtina dalmatinske
pramenke. Stocarstvo 63, str. 266), potvrda su tisu¢ljetne prilagodbe ove pasmine na Skrte
uvjete dalmatinskog krSa koji joj omogucuju iskoriStavanje teSko dostupne paSe na
dalmatinskom kamenjaru obraslom makijom i zbunjem, te opstanak i prezivljavanje i na
najnepristupacnijim i najsurovijim terenima vrlo strmih primorskih padina. Osim toga, smatra
se da su dalmatinski paSnjaci tipi¢ni ov¢ji, nastali vjerojatno kao posljedica selekcije vegetacije
uvjetovane tisu¢ljetnom ispaSom, prvenstveno ovaca (Prilog 4.1. Rogosi¢, J. 2000:
Gospodarenje mediteranskim prirodnim resursima, str. 112), pa je utjecaj ocito bio obostran.
Zemljopisno podrucje uzgoja dalmatinske pramenke obuhvaca tri razli¢ite vegetacijske zone i




veliki broj razli¢itih biljnih vrsta (oko 3.500 biljnih vrsta, od kojih preko 7% ¢ine endemske
vrste; Prilog 4.3. Ozmec i sur., 2009. Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije. Tradicijske sorte
I pasmine Dalmacije, str. 430) medu kojima su znacajno zastupljene brojne biljne niske
prehrambene vrijednosti, bogate aromati¢énim i antioksidativnim spojevima (Prilog 6.4.
Krvavica i sur. 2015. Isparljivi sastojci arome dalmatinske janjetine. Meso 1, str. 59). Oskudna
ispasa uvjetuje i sporiji rast janjadi, koja posljedi¢no imaju manje razvijen probavni sustav, pa
je prinos mesa u trupu ,,Dalmatinske janjetine” (randman) veéi nego u kontinentalne janjadi
(Prilog 6.2. Mio¢ i sur. 2012. Dalmatinska janjetina. Zbornik predavanja, str. 31, 32). Navedene
odlike vegetacije presudno utjecu i na specifican kemijski sastav mesa, osobito sastav masnih
kiselina i isparljivih spojeva arome, od kojih su osobito znacajni terpeni (metaboliti biljaka
dvosupnica znacajno zastupljenih u flornom sastavu dalmatinskih pasnjaka, od kojih brojne
pripadaju endemskim vrstama Dalmacije), koji se nepromijenjeni izravno iz hrane ugraduju u
zivotinjska tkiva, te se u znanstvenoj literaturi smatraju potencijalnim izravnim biljnim
markerima (Prilog 6.5. Krvavica i sur. 2015. Isparljivi sastojci mesa janjadi iz razli¢itih
zemljopisnih podruéja. Zbornik sazetaka, str. 162). Navedeni kemijski sastojci u konacnici su
najvise i1 odgovorni za stvaranje specificne arome i okusa ,,Dalmatinske janjetine*
prepoznatljive od strane potrosaca. Nadalje, kako je podruéje uzgoja dalmatinske pramenke
veci dio godine oskudno paSom, ovce i janjad u potrazi za hranom dnevno prelaze velike
udaljenosti, Sto utjece na kvalitetu ,,Dalmatinske janjetine* koja stoga u odnosu na druge vrste
janjetine, sadrzi manje masnog tkiva i ima nesto tamniju svijetlo-ruzi¢astu do ruzi¢astu boju
(Prilog 6.2. Mio¢ i sur. 2012. Dalmatinska janjetina. Zbornik predavanja, str. 34). Stoga su
prepoznatljiva, specifi¢na blaga i ugodna aroma i okus ,,Dalmatinske janjetine* rezultat ne samo
pasminskih svojstava i tradicionalnog nacina uzgoja ovaca i janjadi, ve¢ prije svega
specificnosti zemljopisnog podrucja uzgoja dalmatinske pramenke.

7. PODATCI O NADLEZNOM TIJELU

Naziv: Ministarstvo poljoprivrede Republike Hrvatske
Adresa: Ulica grada VVukovara 78

10000 Zagreb

Tel. 01 6106 111

8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACIVANJA ,,DALMATINSKE JANJETINE“




