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1. NAZIV PROIZVODA

,PASKA JANJETINA“

2. OPIS PROIZVODA

»Paska janjetina® je meso dobiveno klanjem mlade muske i Zenske sisajuée janjadi,
ojanjene od istoimene hrvatske izvorne pasmine ovaca - paske ovce, koju se uzgaja
iskljucivo na otoku Pagu.

Na otoku Pagu kolju vrlo mladu i laganu janjad koja do klanja, a radi sisanja, danonoéno
boravi s ovcama na pasnjaku i u staji. Janjad paske ovce za proizvodnju ,,Paske janjetine®
pri klanju ne smije biti starija od 45 dana (rafunaju¢i od datuma janjenja do datuma
klanja).

Trup janjeta za proizvodnju ,,Paske janjetine* (Prilog 1.: Trupovi paske janjadi) pripada
kategoriji trupova do 13 kg. Dugagak je najviSe 62 cm i tezak od 4 do 10 kg; meso je
blijedoruZi¢asto, finih i njeznih, ma$éu protkanih misi¢nih vlakana, s malom koli¢inom
masnog i vezivnog tkiva, posebne arome bez izrazitog mirisa po janjetini (ovdetini).
»PaSka janjetina“ je blijedoruziCaste boje koja je posljedica hranidbe janjadi isklju¢ivo
ov¢jim mlijekom i klanja izrazito mladih grla. Masno tkivo paske janjadi (subkutano i
abdominalno) mora biti bijele boje, bez ikakvih primjesa Zuckaste i Zute nijanse. Trup
zaklane janjadi je prekriven vrlo tankim, gotovo prozirnim slojem subkutanog masnog
tkiva. ,,PaSku janjetinu“ na trziste se plasira u obliku trupa ili polovica trupa (dobivenim
rasijecanjem trupa po crti razdvajanja koja prolazi kroz sredinu svakog kraljeska i glave
kao i kroz sredinu prsne i krizne kosti te zdjeli¢nih kostiju) bez organa probavnog sustava,
slezene, koZe i donjih dijelova nogu. Pritom su glava i bubrezi s bubreznim lojem te pluéa
s grkljanom i srcem i jetra sastavni dio trupa. ,Pasku janjetinu na trziSte se plasira
isklju¢ivo svjezu.

,»PaSka janjetina® konzumira se isklju¢ivo termicki obradena, a meso je izrazito socno i
mekano, ugodnog okusa i blagog mirisa kao posljedice klanja mlade mlijekom hranjene
janjadi.

3. ZEMUOPISNO PODRUCIE PROIZVODNIE

»PaSku janjetinu* proizvodi se na podrudju cijelog otoka Paga. Otok Pag se nalazi izmedu
Velebitskog kanala i Kvarnerica te izmedu otoka Raba, Oliba i Vira, u neposrednoj blizini
kopna. Uzgojno i proizvodno podruéje paske ovee i ,,Pake janjetine® &ine Gradovi Pag i
Novalja te Op¢ine Kolan i Povljana (Prilog 2.: Zemljovid Republike Hrvatske i
administrativna karta otoka Paga odnosno uzgojnog i proizvodnog podruéja ,,Paske
Janjetine®). Granica zemljopisnog podrugja proizvodnje je obalna crta otoka Paga.




4. DOKAZ O PODRUJETLU

Janjad za proizvodnju ,,Paske janjetine® potjeCe od ovaca izvorne pasmine paska ovca
(mati¢na i osnovna stada) upisanih u Jedinstveni registar domacih Zivotinja (JRDZ).

Svaki proizvoda¢ ,,Paske janjetine” mora voditi Farmsku knjigu (Prilog 3.1.: Farmska
knjiga- Obrasci za vodenje evidencije o proizvodnji ,,Paske janjetine*).

Prije transporta janjadi do klaonice posjednik Zivotinje ispunjava Putni list (Prilog 3.2
Putni list za ovce i koze.). Posjedniku Zivotinja veterinar dodjeljuje Svjedodzbu o
zdravstvenom stanju (Prilog 3.3. Svjedodzba o zdravstvenom stanju i mjestu podrijetla
Zivotinje). Sluzbeni veterinar u klaonici usporeduje JZB (jedinstveni Zivotni broj) kojim su
oznadene Zivotinje dopremljene u klaonicu, s JZB - em iz Putnog lista. Ako su navedeni
podaci uskladeni zivotinju se moze zaklati. Tjelesnu masu i dob zaklane janjadi mogucée je
utvrditi temeljem Zapisnika o razvrstavanju ov¢jih trupova i polovica (Prilog 3.4. Zapisnik
o razvrstavanju ov¢jih trupova i polovica).

5. OPIS METODE DOBIVANIJA PROIZVODA

Uzgoj paske ovce

Na otoku Pagu ovce stolje¢ima uzgajaju na stari tradicijski na¢in: cjelodnevnim (dan i no¢)
cjelogodisnjim boravkom ovaca na najées¢e suhozidom ogradenim prirodnim, kr$kim,
mediteranskim pasnjacima. Paski pasnjaci su pregonski i na njima ovce pasu tijekom cijele
godine. Zahvaljujuéi $iljatom obliku glave, pokretljivosti vilica i usana paska ovca moze
doseci vlati trave izmedu i ispod kamena, u kamenu i zbunju te tako opstati i prezivjeti u
najsurovijim uvjetima.

Na paSnjacima su izgradene nastambe ili nadstre$nice zatvorene sa sjeverne strane u koje
se ovce sklanjaju pri ekstremnim vremenskim uvjetima. Navedene objekte se koristi i za
skladistenje sijena te za muznju tijekom zime i nevremena.

Pripust i janjenje paske ovce

Ovce se uglavnom pripusta od lipnja do listopada, najces¢e planskim pripustom tako da
janjenje traje od studenoga do oZujka, a vecina janjenja bude u sije¢nju (Prilog 5.1. SusSic i
sur., 2008.: Paska ovca: ulestalost janjenja i porodna masa janjadi tijekom zimsko-
proljetne sezone. XVI. kongres Mediteranske federacije za zdravlje i produktivnost
prezivaca, Zbornik radova, str. 521- 525.), §to znaci da je ponuda ,,Paske janjetine” na
trzistu izrazito sezonska. Ovce se neposredno prije janjenja smjesta na pregon na kojemu je
1 staja kako bi se janjile u kontroliranim uvjetima. Nakon janjenja janje ostaje uz ovcu sve
do klanja.



Hranidba paske janjadi

U tehnologiji hranidbe mlade paske janjadi mlijeko je njihov jedini obrok. U proizvodnji
»PaSke janjetine” ne primjenjuje se odbice niti klasi¢ni tov janjadi na paSnjaku i/ili u
toviliStu. Navedenu tehnologiju uzgoja paske janjadi i proizvodnje janjeCeg mesa na otoku
Pagu prakticiraju desetlje¢ima, osobito u posljednjih pet do sedam desetljeca otkako je
mlijeko primarni cilj uzgoja paske ovce.

Klanje paske janjadi

Pasku janjad kolju u odobrenim klaonicama na otoku Pagu.

Janjad kolju u dobi od 25 do 45 dana, racunaju¢i od dana janjenja. Nakon klanja i
klaonicke obrade trupovi prolaze postupak veterinarskog pregleda tijekom kojeg se
utvrduje zdravstvena ispravnost mesa te se trupovi i polovice oznafavaju Zigom
zdravstvene ispravnosti, omotavaju prozirnom samoprjanjaju¢om plasticnom folijom i
otpremaju na trziste.

Stavljanje na trziste ,,Paske janjetine*

»Pasku janjetinu® na trZiste se stavlja iskljuéivo svjezu u obliku trupa ili polovica trupa
bez organa probavnog sustava, slezene, koze i donjih dijelova nogu. Pritom su glava i
bubrezi s bubreznim lojem te pluca s grkljanom i srcem i jetra sastavni dio trupa.

Pakiranje, odnosno omatanje “Paske janjetine” u plasti¢nu foliju obavlja se nakon klanja u
klaonicama na otoku Pagu, a prije stavljanja proizvoda na trZiste, kako bi se sacuvala
svjezina mesa, a time odrzala i njegova kakvoca, a posebno higijenska ispravnost.
Pakiranjem “PaSke janjetine” u klaonicama, nakon klanja, onemogucéuje se kontakt sa
nekim od izvora mikrobnog oneci$¢enja tijekom manipulacije mesa ili transporta.
Takoder, zamatanjem “PaSke janjetine” u plasti¢ne folije, u klaonicama u kojima se
obavlja klanje, sprijeava se kontakt svjezeg mesa sa zrakom koji bi mogao dovesti do
razgradnje proteina u mesu, a koje moze uzrokovati pojavu sluzi na povrsini mesa i tvorbu
neugodnih mirisa.

6. POVEZANOST IZMEBU PROIZVODA | ZEMUOPISNOG PODRUCIA
6.1. Posebnosti zemljopisnog podrudja

Prirodni ¢imbenici

Paskim krajolikom dominiraju burom ogoljeni krSeviti paSnjaci, uzduz i poprijeko
ogradeni nepreglednom mrezom suhozida, $to je jedna od posebnosti podru¢ja. Ovakva
priroda je jedinstvena u Hrvatskoj te je cijelo podru¢je otoka Paga u Sirem smislu rijeci
svojevrsna geografska posebnost. Niti jedan hrvatski otok nije pod toliko izraZenim
djelovanjem bure zbog koje je ,,najogoljeniji otok na hrvatskom Jadranu. Najveéi dio
povrSine otoka Cine kamenjarski pasnjaci primorskog brdena i krSina (Asphodelo —
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Chrysopogonetum typicum) na ¢ijoj se bioprodukciji temelji pasno ovcarstvo otoka te
kamenjar kovilja 1 ljekovite kadulje-sitne, susi prilagodenih biljnih vrsta. IstraZivanjem
kamenjarskih pasnjaka otoka Paga ukupno je zabiljeZena 331 biljna svojta, a veéina
pripada mediteranskom flornom elementu. (Prilog 5.2. Ljubi¢i¢ i sur., 2013.: Florni sastav
ovcarskih paSnjaka otoka Paga. Mljekarstvo 62, str. 269-277).

Tlo na Pagu u grubo se moze podijeliti u dvije skupine, i to na antropogena tla (sve
obradive povrSine) i pasnjacko — livadno — Sumska tla (slabo razvijena tla koja Cine
vapneno — dolomitna crnica i kamenjar, plitka smeda tla i crvenica) na kojima pasu paske
ovce. Na otoku prevladava mediteranska klima toplih i suhih ljeta te neSto hladnije zime.
Bura je dominantan vjetar na otoku Pagu koja ¢esto dostiZe i olujne jacine i s mora podize
kapljice vode te ih raznosi po cijelom otoku uzrokujuéi ,,posolice®, ¢ime se na tlu i
vegetaciji znatno povecéava koncentracija soli (Prilog 6.1. Bara¢ i sur., 2008.: Paska ovca —
hrvatska izvorna pasmina, Grad Novalja i Matica hrvatska Novalja, str. 14, 18, 19).

Ljudski ¢imbenici

O tome da je Pag od davnina bio poznat po janjetini svjedo¢i stari narodni napjev: ,,Pagu
grade, naSa mila diko, u teb ima svega preveliko. Sira, vina, a i janjetine, da bi bilo za duge
godine* (Prilog 4.1. Marzi¢-Smamjak, 2006.: Zbornik starih paskih napjeva, Pag).

Dob 1 tjelesna masa janjadi pri klanju rezultat su ponajvise ovéarske tradicije, proizvodne
namjene 1 navika potrosaca u pojedinim podru¢jima Hrvatske. Tako na Pagu kolju vrlo
mladu janjad (do 45 dana) radi dobivanja laganih trupova (do 10 kg). Glavni razlog klanja
mlade i lagane janjadi je $to je moguce raniji pocetak muznje i iskoristavanje vrha laktacije
za proizvodnju mlijeka koje se preraduje u paski sir.

6.2. Posebnost proizvoda

,»Paska janjetina“ je meso dobiveno od mlade i lagane paske janjadi, hranjene mlijekom.
Prema utvrdenim prosje¢nim pokazateljima boje L*, a* i b*, izmjerenim po medunarodno
priznatoj metodi, meso paske janjadi svrstava se u kategoriju blijedoruZicastog. Klanje
paSke janjadi u ranoj dobi rezultira specifi¢nim klaoni¢kim pokazateljima janjadi paske
ovce. (Prilog 5.3. Mio¢ i Vnucec, 2010: Paska janjetina, Dani paske ovce i paskog sira,
Zbornik predavanja, str. 31, 32)

Usporedivanjem kemijskog sastava miSi¢nog tkiva janjadi paSke ovce, dalmatinske
pramenke i istarske ovce utvrdene su znaCajne razlike u udjelu masti (znacajno veéi udio u
mesu paske janjadi), bjelancevina u suhoj tvari (manji udio u mesu paske janjadi) i masti u
suhoj tvari (znacajno viSe u mesu paske janjadi) (Prilog 5.4. Vnucec, 2011: Odlike trupa i
kakvoéa mesa janjadi iz razli¢itih sustava uzgoja, doktorska disertacija, Agronomski
fakultet, Zagreb, str. 61). Visok sadrzaj masti u miSi¢nom tkivu paske janjadi mozZe se
pripisati utjecaju pasmine, ali i hranidbe janjadi mlijekom paskih ovaca koje je zbog
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visokog sadrZaja masti izrazito bogato energijom.

U razdoblju od 1936. do 2012. godine objavljeno je desetak znanstvenih i stru¢nih ¢lanaka
o paSkoj ovci u inozemnim i domad¢im Casopisima koji ukazuju na povijest nastanka i

proizvodne odlike ove pasmine i kvalitetu mesa paske janjadi (,,Paske janjetine®) (Prilog
3).

OpseZnija istraZivanja klaoni¢kih pokazatelja janjadi paske ovce zapodeta su 2007. godine
kada su objavljeni i prvi rezultati mesnih odlika paske janjadi. ,,Paska janjetina“ je posebna
(drugatija) zato Sto paski ov&ari od davnina nakon janjenja ne odvajaju janjad od ovaca,
odnosno kolju janjad ,,sa sise“. Na taj nacin proizvodi se janjeée meso. ,,Paska janjetina®
nema posebnog mirisa obzirom da meso potjece od jako mlade sisajuée janjadi za razliku
od mesa starije janjadi (Prilog 6.1. Baraé¢ i sur., 2008.: Paska ovca — hrvatska izvorna
pasmina, Novalja, str. 75). Suprotno od tradicije otoka Paga, gdje radi proizvodnje mlijeka
1 sira kolju vrlo mladu i laganu janjad, u susjednim podrugjima i sli¢nim mediteranskim
uvjetima (primjerice na otoku Cresu i poluotoku Istri) kolju stariju janjad vece prosjecne
tjelesne mase (oko 20 kg) (Prilog 5.5. Mio¢ i sur., 2007. Mesne odlike hrvatskih pasmina
ovaca, Deveto savjetovanje uzgajivata ovaca i koza u Republici Hrvatskoj, Zbornik
predavanja, str. 50-51).

Prvi pisani tragovi o paskoj janjadi i janjetini sezu daleko u proslost. Tako povjesnidar
Sabollico jo§ davne 1554. godine istie da su paski janjci najukusniji u &itavom Miriju
(Prilog 4.2. Karavani¢, 2006.: Grada za povijest grada i otoka Paga, Stolni kaptol Sv.
Stosije, str. 238).

Peri¢i¢ (2012) navodi da je zbog raznovrsnih trava, mirisnog i ljekovitog bilja otoka Paga
»~Cime se hranilo blago sitna zuba njegovo meso bilo ukusno, ukusnije od onoga u ostalom
dijelu Dalmacije* (Prilog 4.3. Peri¢i¢, 2012.: Razvitak gospodarstva otoka Paga u proslosti,
Matica hrvatska Pag, str. 60).

I u proslosti je ponuda ,Pake janjetine* bila sezonska, §to potvrduje navod Pajalica
(1955) da su se ovce tada janjile najveéim dijelom u mjesecu oZujku, ali se janjenje
produzilo sve do mjeseca svibnja te da su musku janjad prodavali mesaru §to prije, a za
rasplod ostavljali Zensku janjad (Prilog 4.4. Pajali¢, 1955.: Ovéarenje i ovea na otoku Pagu.
Poljoprivredna znanstvena smotra 15, str. 290).

Miti¢ (1984) isti¢e da prve informacije o pakoj ovei potidu iz 1933. godine kada je prvi
puta izloZena na stocarskoj izlozbi u Zagrebu (Prilog 4.5. Miti¢, 1984: Ov&arstvo, Zavod
za udzbenike i nastavna sredstva - Beograd, str. 163).

»Paska janjetina“ izuzetno je traZena pa ve¢ desetlje¢ima u gradu Zagrebu i drugdje, u



cuvenim restoranima organiziraju dane (tjedne) ,,Paske janjetine” (Prilog 4.6. Oglasi u
Vecernjem listu 19. 03. 1985., 27. 02. 1986., 04. 03. 1986., 23.02.1987., 03.03.1987.,
11.03.1987.).

Od 1998. godine paska ovca je kao hrvatska izvorna pasmina obuhvadena programom
provedbe uzgoja i selekcije ovaca u Republici Hrvatskoj, koji nalaze da se za sva mati¢na
grla mlijeCnih i kombiniranih pasmina obvezno provodi kontrola proizvodnih osobina.

Paska ovca i ,,Paska janjetina“ bile su predmetom dvaju doktorskih radova obranjenih u
2011. godini (Prilog 5.6. Baraé, 2011: Cimbenici proizvodnosti i kemijskog sastava
mlijeka paskih ovaca, doktorska disertacija, Agronomski fakultet, Zagreb, str. 4. i Prilog
5.4. Vnucec, 2011: Odlike trupa i kakvoca mesa janjadi iz razliitih sustava uzgoja,
doktorska disertacija, Agronomski fakultet, Zagreb, str. 46, 47, 61).

,»Paska janjetina“ naziv je koji se koristi oduvijek, a §to potvrduju povijesni dokazi kao i
dokazi da se isti naziv koristi i danas (Prilog 4.7. Dokaz o KkoriStenju imena u
svakodnevnom govoru).

6.3. Uzrocno posljedi¢na povezanost izmedu zemljopisnog podrucéja i proizvoda

Proizvod ,,Paska janjetina“ je dobio ime po uzgojnom podrudju paske ovce — otoku Pagu.
U skladu s ov€arskom tradicijom otoka Paga, paske ovce uzgajane na otoku Pagu primarno
su namijenjene proizvodnji mlijeka za proizvodnju Paskog sira, ¢emu je prilagodena i
cijela uzgojna tehnologija te uzgajivaci glavninu prihoda ostvaruju prodajom ovcjeg
mlijeka. Iz tog razloga, za razliku od drugih susjednih podrugja, na otoku Pagu kolju vrlo
mladu i laganu janjad, hranjenu ov¢jim mlijekom. Paska ovca je autohtona hrvatska
pasmina koju uzgajaju iskljucivo na otoku Pagu gdje se i janji. Zbog blage mediteranske
klime, paska ovca zajedno sa janjadi cijele godine boravi na otvorenom. DrZanje ovaca i
janjadi danono¢no na otvorenom, na buri i suncu, nezagadenim pa$njacima i svjeZem
morskom zraku, takoder utjee na odlike kakvoée mesa Cineéi ga drugalijim od mesa
janjadi iz kontinentalnih podru¢ja. U razdoblju od janjenja do klanja janjad boravi zajedno
s ovcama 1 siSe. Janjad kolju u dobi od maksimalno 45 dana u odobrenim klaonicama na
otoku Pagu jer bi svaki duzi transport kod tako mlade Zivotinje mogao uzrokovati izraziti
stres pa ¢ak i smrt Zivotinje.

Na kvalitetu mlijeka paske ovce, a time i na meso paske janjadi hranjeno ov¢&jim mlijekom
odrazava se florni sastav kamenjarskih pasnjaka otoka Paga (Prilog 5.2. Ljubi¢ié i sur.,
2013.: Florni sastav ov¢arskih pasnjaka otoka Paga. Mljekarstvo 62, str. 269-277).
Zahvaljujuéi specifiénim agroklimatskim oto¢kim uvjetima, posebnostima i raznolikosti
vegetacije, mnogobrojnim vrstama aromati¢noga i ljekovitog bilja, ,,Paska janjetina“
posebnog je i specificnog ,,mediteranskog® okusa. Visoka koncentracija soli u tlu i kao i
Ceste ,,posolice®, izravno utjeu na strukturu i kvalitetu vegetacije, a preko nje na kakvocu
mlijeka paske ovce i mesa ,,Paske janjetine* (Prilog 5.7. Mio¢ i sur., 2011., Program
uzgoja ovaca u Republici Hrvatskoj, Hrvatski savez uzgajivaca ovaca i koza, Zagreb, str.



37).

7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Ministarstvo poljoprivrede Republike Hrvatske
Ulica gada Vukovara 78

10000 Zagreb

Tel. 01 6106 111

8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACAVANJA PROIZVODA

»Pasku janjetinu“ na trziste se plasira svjezu u obliku polovice trupa ili cijelog klaonicki
obradenog trupa s glavom, bez donjih dijelova nogu te s iznutricama odnosno organima
prsne i trbusne Supljine (jetra, pluca s grkljanom i srcem, bubrezi s bubreznim lojem).
Trupovi ili polovice trupa paske janjadi prije stavljanja u prodaju moraju biti omotani
prozirnom samoprianjajuc¢om plasti¢cnom folijom.



