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SaZetak rada

Autohtone Zivotinjske pasmine, kao $to su busa, istarsko govedo, istarski magarac, zagorski
puran i crna slavonska svinja, predstavljaju dragocjeni dio hrvatske kulturne i bioloske
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delikatesu koja se tradicionalno priprema u zagorskom kraju. Crna slavonska svinja, s izvrsnim
mesom, koristi se za proizvodnju razli¢itih mesnih proizvoda. U Hrvatskoj se posebna paznja
posvecuje ocuvanju ovih autohtonih Zivotinjskih pasmina 1 proizvoda kako bi se sacuvala
bioloska raznolikost, potaknula odrziva poljoprivreda i promovirala kulturna bastina. Kroz ZOI
1 ZOZP oznake, autohtone Zivotinje i njihovi proizvodi dobivaju priznanje 1 podrsku, Sto

doprinosi o¢uvanju ovih vrijednih resursa u Hrvatskoj.
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1. UvOD

Izvorne pasmine Zivotinja imaju veliku vaznost u odrzivoj proizvodnji zivotinjskih proizvoda.
Osim toga, one pridonose raznolikosti proizvodnje, oCuvanju tradicionalnih proizvoda i
sustava proizvodnje, te Cuvanju zaSti¢enih krajolika, tradicionalnih nacina zivota i kulturnog
nasljeda. Ocuvanje i upotreba genetske raznolikosti medu pasminama omogucuje brze
odgovore na izazove i krizne situacije u buduénosti. Gubitak bioloske raznolikosti domaéih
zivotinjskih vrsta 1 smanjenje genetskog materijala domacih zivotinja ne ugroZzava samo
odrzivost poljoprivrednih sustava 1 sigurnost opskrbe hranom, ve¢ prijeti ocuvanju
tradicionalnih proizvodnih sustava, diverzifikaciji stoCarske proizvodnje te potencijalu za
odrziv razvoj i opstanak ruralnog stanovniStva u o¢uvanim ruralnim sredinama.

Zemljopisni pokazatelj je naziv regije ili drugi simbol koji oznacava podrijetlo proizvoda ili
usluge te kvalitete i karakteristike koje se povezuju s tom regijom podrijetla.

Ovaj zavrsni rad strukturiran je u 5 poglavlja. U prvom uvodnom poglavlju navodi se predmet
rada, cilj 1 struktura rada. Drugo poglavlja obuhvaca vaznost o€uvanja izvornih domacih
pasmina zivotinja. Tre¢e poglavlje sastoji se od broja izvornih domacih pasmina Zivotinja u
Republici Hrvatskoj. Najve¢i dio rada obuhvaca neke od najpoznatijih izvornih domacih
pasmina zivotinja, te njihovih proizvoda. U ¢etvrtom poglavlju nalaze se neka tradicionalna
jela od izvornih domacih pasmina zivotinja kao Sto su: boskarin, crna slavonska svinja, paska
janjetina itd. U zavr$nom poglavlju nalazi se zavr$no razmatranje autorice, nakon ¢ega slijedi

popis literature i popis slika.



2. yAZNOST OCUVANJA IZVORNIH PASMINA DOMACIH
ZIVOTINJA

Ocuvanje izvornih pasmina domacih Zivotinja u Republici Hrvatskoj znacajno je iz
gospodarskih, kulturnih i znanstvenih razloga (Henson, 1992). Hoffmann i Scherf (2006)
navode da je gospodarski razlog oCuvanja genetske raznolikosti vezan uz proizvodnju hrane i
vlakana. Uz gore navedeno, jo$ uvijek postoje podrucja na svijetu gdje se znacajan naglasak
stavlja na vu¢nu snagu zivotinja ili proizvodnju gnojiva za poljoprivredni rast. Proizvodnja

hrane ¢e u buduénosti postati vazan strateski prioritet.

Izvorne pasmine domacih Zivotinja su vazne za revitalizaciju ruralnih podrucja, pruzajuéi
lokalnom stanovnistvu dodatni izvor sredstava za zivot. One se uspjesno koriste za upravljanje
pasnjacima, suzbijanje degradacije i promjena ekosustava te sudjelovanje u programima za
organsku 1 ekoloSku proizvodnju, pridonoseci razvoju prepoznatljivih tradicionalnih robnih
marki. Izvorne pasmine su takoder vazan dio ekosustava koji podrzavaju mnoge druge vrste

biljaka i zivotinja.

Kroz tisuclje¢a suzivota s ljudima, izvorne pasmine postale su integralni dio kulturne i
tradicijske basStine. Mnoge od njih imaju povijesnu ulogu u odredenim razdobljima, a neke su
povezane sa socijalnim 1 kulturnim razvojem odredenih krajeva. Stoga, izvorne pasmine Cesto

su ukljucene u folklornim manifestacijama.

Vazno je primijetiti da izvorne pasmine Zivotinja pruZaju Siroku paletu izravnih i neizravnih
prednosti. Vaznost izvornih pasmina za proizvodnju hrane ponekad se podcjenjuje, unato¢
¢injenici da su kljuéne za jamcenje odgovaraju¢e prehrane, osobito u zemljama u
gospodarskom razvoju. Mogu se prilagoditi razli¢itim okolisnim okolnostima, otporni su na

bolesti i imaju minimalne prehrambene potrebe.

Ciljevi Nacionalnog programa oc€uvanja izvornih pasmina domacih Zivotinja u Republici

Hrvatskoj su (Ministarstvo poljoprivrede, 2021):

o podrzavanje transparentnosti 1 definiranje nadleznosti u aktivnostima zastite izvornih
pasmina (drZavne institucije, nevladine organizacije, ustanove, privatni sektor)
o razvoj 1 nadzor provedbe konzervacijskih in situ i ex situ programa zastite izvornih

pasmina



o razvoj modela oCuvanja izvornih pasmina u sustavima odrzivog koristenja

o razvoj modela zastite izvornih pasmina u okviru upravljanja/o¢uvanja prirodnih stanista
razvijanje suradnje na nacionalnoj, regionalnoj i globalnoj razini

Autohtone domace zivotinje poput zagorskog purana, istarskog goveda (boskarina), crne
salvosnke svinje, paske ovce oznaCene su s zemljopismon oznakom podrijetla (ZOZP) i

oznakom izvornost (ZOl).

Oznaka zemljopisnog podrijetla (Slika 1.) je naziv zemljopisnog podrucja ili neki drugi znak
koji ukazuje da neki proizvod ili usluga potjece iz odredenog zemljopisnog podrucja, te da
posjeduje odredenu kvalitetu i svojstva koja se pripisuju tom podrijetlu (Zavod za intelektualno
vlasni$tvo, 2023). U oznaku zemljopisnog podrijetla nalaze se: zagorski puran, licki skripavac,

slavonska kobasica itd.

Zasti¢ena oznaka izvornosti (Slika 1.) je specifi¢niji oblik zastite, te obavezno podrazumijeva
bitni ili iskljucivi utjecaj posebnih prirodnih i ljudskih ¢imbenika odredene zemljopisne sredine
1 iz toga proizaslu osobitu kvalitetu i svojstva proizvoda ili usluga (Zavod za intelektualno
vlasni$tvo, 2023). U zastiCenu oznaku izvornosti nalaze se: paska janjetina, meso istarskog

goveda/boskarina, meso crne slavonske svinje, paska sol, paski sir itd.

Slika 1. Oznaka zemljopisnog porijekla i oznaka izvornosti

lzvor: https://agriculture.ec.europa.eu/farming/geographical-indications-and-guality-schemes/geographical-

indications-and-quality-schemes-explained _hr
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3. POPIS IZVORNIH I ZASTICENIH PASMINA DOMACIH
ZIVOTINJA U REPUBLICI HRVATSKOJ

U Republici Hrvatskoj na popisu izvornih i zasti¢enih domacih Zivotinja trenutno se nalazi 32
pasmine domacih zivotinja. Kategorija goveda sadrzi 3 pasmine: slavonsko-srijemski
podolac, busa i istarsko govedo. U kategoriji konja imamo 4 pasmine: lipicanac, hrvatski
posavac, hrvatski hladnokrvnjak i medimurski konj. U kategoriji svinja takoder imamo 3
pasmine: crna slavonska, turopoljska i banijska sara.

U kategoriji magaraca imamo 3 pasmine: istarski magarac, primorsko- dinarski magarac i
sjeverno- jadranski magarac. U Kkategoriji ovaca imamo 9 pasmina: cigaja, creska ovca,
dalmatinska pramenka, dubrovacka ovca (ruda), licka pramenka, istarska ovca, krcka ovca,
paska ovca i rapska ovca. U kategoriji koza imamo 3 pasmine: hrvatska sarena koza,
hrvatska bijela koza i istarska koza. U kategoriji peradi imamo 2 pasmine: zagorkog purana
koji spada u pasmine purana i kokos hrvaticu koja spada u pasmine kokosi (Mencik, i Ostovié,
2021).

3.1.Busa

Busa nekada pasmina goveda s podrucja Dinarida, imala je klju¢nu ulogu u proizvodnji goveda
do prve polovice 20. stolje¢a. Novije genetske studije potvrduju teoriju o monofilnom
podrijetlu pasmine buse prije 6500 godina. (Bara¢ i sur., 2011). U tom razdoblju, domace
govedo s Bliskog istoka uneseno je u divlje lokalne populacije goveda u jugoisto¢noj Europi.
Razliciti uvjeti okoliSa, uzgoja, migracije 1 prirodna selekcija oblikovali su razlicite, ali srodne

tipove buse u Sirem podrucju.

Busa (Slika 2) je pasmina goveda koja se uzgaja ne samo u Hrvatskoj, ve¢ i u drugim susjednim
zemljama jugoisto¢ne Europe poput Srbije, Bosne i Hercegovine, Crne Gore, Makedonije,
Albanije, Bugarske, Rumunjske, Grcke i Turske. Ova pasmina implementirana je u podruéjima
s minimalnim krmenim uvjetima, poput kr$a i priobalja Hrvatske gdje je Cesto bilo nedostatka
vode. Uslijed takvih specifi¢nih uvjeta busa se razvila u pasminu goveda prilagodljivu, otpornu
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i dugovjecnu, manjeg okvira, sa minimalnim uzdrznim i proizvodnim potrebama (Bara¢ i sur.,
2011).

Slika 2. Govedo pasmine busa

Izvor: http://www.boskinac.com/blog/hr/busa-autohtono-govedo-kao-poseban-specijalitet-u-restoranu-boskinac/

Busa se uzgaja za meso, ali zbog svojih karakteristika ima manji postotak mesa u odnosu na
kosti. Unato¢ tome, meso buse je &isto i aromati¢no. Sto se ti¢e proizvodnje mlijeka, busa daje
manje koli¢ine, ali mlijeko koje proizvodi je iznimno kvalitetno 1 zdravo.

Proizvodnja mlijeka i mesa kod buse je skromna, s proizvodnjom mlijeka od 700 do 800 kg s
4 do 5% mlije¢ne masti. Unato¢ tome, busino mlijeko je izuzetno zdravo i ima visoku
vrijednost. Mesnatost buse je takoder negativno ocijenjena jer su ta goveda sklona biti koscata

i imaju manje misSi¢nog tkiva, $to rezultira rendmanom mesa od 55%( zagorsklub.hr, 2023).

‘o
‘ C
— UDRUGA ———

UZGAJIVACA BUSE

HOY AR PREMIUM

fQuaLITY] ({ auatiny

Slika 3. Oznacavanje mesa buse prema specifikaciji

Izvor: https://udrugabusa.com/o-busi/
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Meso goveda karakterizira se na: govedinu odnosno meso goveda starih preko govedinu dana
i mladu govedinu odnosno meso mladih goveda od preko tri mjeseca do godine dana
(Franceti¢,1949).

Busa se moze uzgajati na svim povrSinama Republike Hrvatske. Takoder treba istaknuti da je
uzgoj najzastupljeniji u mediteranskoj i submediteranskoj Hrvatskoj, dinarskom krsu,
planinskoj, sredi$njoj i sjevernoj Hrvatskoj. Veéina buse danas se nalazi u Lici, Dalmatinskoj
zagori i Dalmaciji. Osnovni cilj Udruge uzgajivaca busa je promicanje i genetsko unaprjedenje
uzgoja goveda pasmine buse te organiziranje udruga uzgajivaca ¢iji se ¢lanovi bave uzgojem
goveda buse pasmine radi poticanja, planiranja i ostvaruju svoje posebne i zajednic¢ke interese

(udrugabusa.com, 2021).

Skripavac (svjezi sir) je autohtoni meki, masni sir koji se dobiva koagulacijom sirovog ili
pasteriziranog punomasnog kravljeg mlijeka (od 3,5% mm i 3,2% proteina) pomocu sirila i
mljekarske kulture te odvajanjem sirutke. Sir se proizvodi bez zrenja zbog ¢ega nema kore. Sir
Skripavac tradicionalno se proizvodi u Lici, Mjestima podno Velibita, u Gorskom kotaru i na
podru¢ju Korduna. Takoder sir skripavac odnosno licki Skripavac sadrzi i zasti¢enu 0znaku
zemljopisnog podrijetla (ZOZP) Republike Hrvatske. Sir skripavac najsvejeziji je sir koji se
moze konzumirati jer nastaje od nedugo izmuzenog mlijeka koje se zatim procjeduje kroz gazu

i blago zagrijava tek toliko da se otopi sirilo koje sluzi za zgrusnjavanje (HTZ, 2023).

Slika 4. Skripavac

Izvor: https://www.agroklub.com/prehrambena-industrija/ucenici-osmislite-znak-za-licki-skripavac/30640/

Kravlja skuta pripada vrsti albuminskih sireva odnosno sireva od sirutke. Slatka sirutka koja

ostaje nakon pripravljanja polutvrdog sira zagrijava se na visoku temperaturu i pri tome se
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izdvajaju skupine sirutkinih proteina koje kasnije nakon cijedenja jo§ nazivamo albuminski sir

ili skuta.

Slika 5. Kravlja skuta

Izvor: https://zdravipinklec.hr/proizvod/sirana-runolist-kravlja-skuta-350-g/

3.2. Istarsko govedo - boskarin

Jedna od zasti¢enih vrsta Zivotinja u Istri je autohtono istarsko govedo, znanstveno poznato kao
istarski podolac, ali poznato i kao boskarin. Naziv boskarin potjece od furlanskog izraza
"boscarin", §to znaci "neobradeni Stap", a povezan je s opisom rogova ove zivotinje. Ova vrsta
goveda je uspjela prezivjeti od 5. stoljeca, kada su prvi primjerci stigli na podrucje Istre, $to se

moze pripisati njihovoj snazi i impresivnom radnom u¢inku (Stabak, 2012).

Istarsko govedo, autohtona hrvatska pasmina, spada u grupu krupnih primigenih goveda
podolskog tipa. Tjelesna masa krava istarskog goveda je 550 do 700 kg, a bikova 700 do 900
kg. Volovi dostizu tjelesnu masu 1100 do 1300 kg (Bara¢ i sur., 2011). Boja istarskog goveda
je svijetlosiva do bijela, s prijelazima u tamnije nijanse. Bikovi su tamniji od krava. Krave

svijetlosive do bijele boje tijela s prijelazima u tamnije nijanse.

Istarsko govedo je dio skupine europskih primigenih goveda (bos primigenius) koje je

naseljavalo podrucje Istre i kvarnerskog oto¢ja dugi niz godina, $to je potvrdeno arheolos§kim
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nalazima na raznim lokalitetima u Istri. Ova pasmina goveda kasno sazrijeva, prilagodljiva je
i dugovjecna (razvoj traje do 6-7 godina starosti). Zbog naglaska na radnoj sposobnosti u
uzgoju, istarsko govedo ima specificnu tjelesnu konstrukciju koja im omogucuje radnu

sposobnost (Bara¢ i sur., 2011).

Krajem 19. i tijekom prvih desetlje¢a 20. stoljeca, kako bi se poboljsale vanjske karakteristike
istarskog goveda, pristupilo se ukr$tanjem s talijanskim pasminama, poput romagnola i kasnije
maremana. Ovo krizanje je, osim $to je poboljSalo veli¢inu tijela, znacajno unaprijedilo
sposobnost tova, Sto se odrazilo u obliku tijela, boljem iskoriStavanju hrane i poveanom

prirastu (Ogrizek, 1957).

lako kapacitet proizvodnje mesa istarskog goveda nije visok, mladi bikovi ostvaruju prosjeéni
dnevni prirast od 1050 g i dosezu tjelesnu masu od 740 kg u roku od dvije godine, uz randman
od 56,5% (Ivankovié i sur., 2009). Sto se ti¢e mlije¢nosti, istarsko govedo ima umjeren
teleta (banka gena, 2023). Stoga se istarsko govedo smatra pogodnim za ekstenzivne
proizvodne sustave. Uz to, istarsko govedo ima Sirok i dobro razvijen okvir, $to ga Cini

prikladnim za rad i proizvodnju mesa (Barac¢ i sur., 2011).

Slika 6. Istarsko govedo - boskarin

Izvor: https://www.haop.hr/sites/default/files/uploads/specificni-

dokumenti/publikacije/knjige/Zelena_knjiga izvornih pasmina_Hrvatske.pdf



https://www.haop.hr/sites/default/files/uploads/specificni-dokumenti/publikacije/knjige/Zelena_knjiga_izvornih_pasmina_Hrvatske.pdf
https://www.haop.hr/sites/default/files/uploads/specificni-dokumenti/publikacije/knjige/Zelena_knjiga_izvornih_pasmina_Hrvatske.pdf

3.2.1. Proizvodi istarskog goveda- boskarina

Meso istarskog goveda, poznato kao boskarin, priznato je od strane Europske komisije u
registar zaSti¢enih oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP) i izvornosti (ZOI) na razini cijele
Europske unije. Time se brendira autohtona pasmina, ostvaruje bolji plasman na velikom
trziStu Europske unije, stabilizira cijena, a meso istarskog goveda prepoznatljivo je na trzistu.
Takoder pomaze u smanjenju ilegalnog trzista. Neki od proizvoda istarskog goveda

(boskarina) su bakin i karapin.

Slika 7. Oznaka za meso istarskog goveda

Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsimages/dokumenti/hrana/proizvodi u_postupku_zastite-

Z0i-zozp-zts/Specifikacija_meso _istarskog_goveda boskarin.pdf

Bakin je vrhunska trajna salama napravljena od izvrsnog mesa istarskog goveda/boskarina
oplemenjena autohtonim vinom s podrucja Istre Istarskim teranom?!. Upravo ovakvi proizvodi
vazan su dio gastronomske ponude Hrvatske, posebno Istre jer nude spoj tradicije i kvalitete

uz sve to promoviraju se autohtone hrvatske zivotinje kao visokokvalitetan proizvod.

1 Istarski teran - autohtono istarsko vino izradeno od autohtonih sorti crnog grozda (HTZ, 2023).


https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_meso_istarskog_goveda_boskarin.pdf
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_meso_istarskog_goveda_boskarin.pdf

Slika 8. Bakin trajna salama

Izvor: http://www.azrri.hr/index.php?id=241

Karapin je trajna salama od mesa istarskog goveda/boskarina koji simbolizira vrlo izvornu i
kvalitetnu namirnicu koja se Kkoristi u istarskoj kuhinji s istarskim tartufima koji se smatraju
jednim od najdragocjenijih sastojaka svjetske gastronomije sa svojim snaznim mirisom i

specificnim okusom (Proizvodi od mesa istarskog goveda - boSkarina, 2023)

»

Slika 9. Kapa_rin salama s tartufima

Izvor: https://www.istrapedia.hr/en/natuknice/1250/istarsko-govedo

3.3. Istarski magarac

Ima dovoljno dokaza da je uzgoj magaraca u Istri zapoceo tijekom Sirenja Rimskog Carstva,

kada su magarci migrirali rutom Mediterana. Vjeruje se da su magarci stigli na podrucje Istre

......

duz iste rute.

Istarski magarac je srednje veli¢ine okvira, skladne grade, umjerene miSicavosti, dobrog
fitnesa, povoljne adaptabilnosti i dobrih radnih odlika. MiSi¢avost istarskog magarca je

umjereno izrazena, u mjeri koja osigurava ucinkovitost Zivotinje u radu. Boja dlake istarskog
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magarca je crna (80 do 90% populacije) te rjede smeda do siva (10 do 20% populacije). Trbuh

i unutarnja strana stegana su sivo- bijele do bijele boje (Bara¢ i sur., 2011).

Slika 10. Istarski magarac

Izvor: https://www.haop.hr/sites/default/files/uploads/specificni-

dokumenti/publikacije/knjige/Zelena_knjiga izvornih_pasmina_Hrvatske.pdf

U danasnje vrijeme, Istarski magarac sve manje se koristi kao radna zivotinja te sve vise dobiva
na vaznosti u turizmu i proizvodnji magareceg mlijeka. Kako bi magareca grla mogla proizvesti
dovoljno mlijeka, vazno je da budu u procesu laktacije za $to je preduvjet dobra plodnost i
redoviti porodi. Unato¢ tome, Istarski magarac i dalje ima znacajno mjesto u tradiciji i kulturi

te se cuva kao vazan dio nacionalnog identiteta (Babi¢ i sur., 2013.)

Proizvodnja magare¢eg mlijeka nije primarni cilj uzgoja magarica, pa je stoga prili¢no
izazovno proizvesti ga u ve¢im koli¢inama. Vazno je pazljivo izdajati mlijeko jer svaka kapljica
kojoj se oduzme zna¢i manje hrane za magarci¢a (pule) koji treba sisati svakih 15-30 minuta.
Preporucene koli¢ine mlijeka koje se smiju uzimati od magarice dnevno krecu se izmedu 0,2

dcl i 0,5 dcl.

3.3.1. Prehrambeni proizvodi od istarskog magarca
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Najpoznatiji proizvod od magarca jest upravo njegovo mlijeko koje moze biti svjeze ili
zamrznuto, iako se danas na trzistu nalaze i drugi prehrambeni proizvodi od istarskog magarca

kao $to je trajna salama od mesa istarskog magarca.

Magarece mlijeko po sastavu najsli¢nije je majc¢inom mlijeku. Ima nisku razinu masti, visok
sadrzaj laktoze i uravnotezen omjer zasi¢enih i nezasi¢enih masnih kiselina u sastavu masnih
kiselina (Fleck i sur, 2016). Magare¢e mlijeko vrlo je cijenjeno i Koristi se za jaanje imuniteta

i lijeCenje raznih bolesti (Gavran, 2018).

Slika 11. Smrznuto magarecée mlijeko

https://magare.hr/proizvod/zamrznuto-magarece-mlijeko/

Salama proizvedena od najmanje 50% magareeg mesa mijeSanim s svinjskim mesom i
autohtone sorte crnog istarskog terana koja ima dugu tradiciju uzgoja i proizvodnje na

Istarskom podrucju, takoder Istra ga je odlucila 1 zastititi oznakom ,,Hrvatska Istra®.
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Slika 12. Trajna salama od magareéeg mesa

Izvor: https://colmo-shop.com/hr/product/tovar/

3.4. Dalmatinska pramenka

Dalmatinska pramenka jedna je od najzastupljenijih vrsta pramenke u Hrvatskoj. Ova vrsta
ovce istiCe se po svojoj jedinstvenoj genetskoj strukturi, izdrzljivosti 1 dugovjecnosti, te
sposobnosti proizvodnje vrhunskih proizvoda s ekoloskim certifikatom ili zasti¢enom oznakom
kvalitete, kao §to su janjetina, dalmatinska kastradina i sir. Ova ovca igra klju¢nu ulogu u
oc¢uvanju lokalne kulturne i drustvene tradicije, te omogucéuje ekonomican i odrziv nacin
odrZavanja raznolikosti staniSta, posebice u zaSti¢enim podrucjima poput Nacionalnog parka
Paklenica, Nacionalnog parka Krka, Nacionalnog parka Kornati i Parka prirode Biokovo
(Sika¢, 2018).

Ova izuzetno otporna pasmina ovce uspjesno se prilagodila zahtjevnim gospodarskim uvjetima
planinskog kr$kog terena i Dalmatinske Zagore. Ovce su cijele godine izloZene ekstremnim
uvjetima, kao Sto su visoke ljetne temperature, suhoca i jaka bura zimi. Uzgojene su na vrlo
Sirokom prostoru za ispasu, a tijekom zime se ovcari brinu za njih 1 hrane ih sijenom. Zbog tih
intenzivnih uvjeta uzgoja, ova pasmina ovce razvila je iznimnu otpornost i prilagodljivost, te

ima visoku sposobnost iskori§tavanja travnjaka loije kvalitete (Simpraga i sur. 2008).

Ova ovca kombinirana je proizvodna pasmina koja se ve¢inom koristi za proizvodnju mesa,
dok je pojedinci muzu i njeno mlijeko Kkoriste za izradu sira ili ga prodaju mljekarama koje ga
zatim preraduju. Dalmatinska pramenka u laktaciji koja traje oko 150 dana proizvede 120 L
mlijeka, s prosjecno 7% masti i 6,01% bjelancevine. Proizvodne odlike kod vune su 28-32

mikrometra (um) (HAPIH, 2009).
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Slika 13. Dalmatinska pramenka

lzvor: http://www.ovce-koze.hr/ovcarstvo-kozarstvo/ovcarstvo-i-kozarstvo-u-rh/ovcarstvo-i-kozarstvo-u-

rh/pasmine-ovaca/dalmatinska-pramenka/

3.4.1. Proizvodi od dalmatinske pramenke

Meso janjadi hrvatske izvorne pasmine ovaca dalmatinske pramenke, ojanjene, uzgojene i

zaklane iskljucivo na podrucju, koja je dobila oznaku izvornosti (Ministarstvo poljoprivrede,
2023).

Dalmatinska kastrada je suhomesnati proizvod od mesa ovaca i koza koji se dobiva postupcima
soljenja, salamurenja, dimljenja, suSenja i zrenja. Radi se u osnovi o polutrajnom proizvodu,
ali se produzenim zrenjem odredenih dijelova mesa proizvodi i kao trajni suhomesnati proizvod

(npr. ov¢ji priut) (Krvavica, 2009).
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Slika 14. Dalmatinska kastradina

lzvor: https://hrcak.srce.hr/file/80218

Osim dalmatinske kastradine proizvodi se i sir od mlijeka dalmatinske pramenke. MoZemo ga
klasificirati u 3 grupe: punomasni sir, tvrdi | mjesinski planinski sir. Punomasni sir zrnate je
strukture i po kvaliteti bolji od ostala dva. Tvrdi sir ima ¢vrstu strukturu i nedostaje mu ugodni
okus kao kod ostalih ov¢jih sireva. Mjesinski sir izraduje se u mjes$ini i dosta je drugaciji od
ostala dva sira, posebno tvrdog. Ima prednost ispred tvrdog sira upravo zbog toga Sto se ne

moze previse stvrdnuti jer se nalazi u mjesini (Bakovic).

3.5.Paska ovca

Paska ovca (Slika 16.) nastala je dugogodiSnjim krizanjem izvorne otocke pramenke i merino
ovnova pasmine Negretti i Bergamo. Uz ostale pasmine koje su doprinjele nastanku paske ovce
znatno je utjecala i talijanska pasmina Gentile di Puglia. Posljednjih desetlje¢a ova pasmina
najcesce se uzgaja zbog mlijeka koje se kasnije preraduje u poznati tvrdi, punomasni ov¢iji
Paski sir, a zatim i zbog mesa. U laktaciji od 169 dana paska ovca u prosjeku proizvede 125 kg
mlijeka s 8,5% masti i 6,26% bjelancevina (Prpi¢, 2011). Ovce radaju janje jednom godiSnje,
obi¢no jedno, no udvostruceno se janje dogada otprilike u 20% slucajeva. Janjad obi¢no tezi
izmedu 2,5 1 3,5 kg pri rodenju, prosje¢no 8 do 15 kg pri klanju, a 4 do 8 kg pri teZini trupa.
(Mio¢ i sur., 2007).

3.5.1. Proizvodi od Paske ovce

Paski sir (Slika 17.) najpoznatiji je i najcjenjeniji tvrdi ov¢iji sir u Hrvatskoj, pikantnog je
okusa, te svjetloZzute do tamnozute boje. Sir se dobiva od mlijeka paSke ovce koja se hrani na
kamenjarskim pasnjacima punim razli¢itog aromati¢nog i1 ljekovitog bilja, uz to posebnu
kvalitetu i okus daje mu i sol koja ostaje na bilju nakon bure. Kod Paskog sira razlikuje se:

mladi paski sir (zrelosti 2 mjeseca) i potpuno zreli sir (zrelosti 4-12 mjeseci) (Paski sir, 2018).
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Proizvodnja Paskog sira zapocinje sirenjem mlijeka na temperaturi od oko 30°C, zgru$njavanje
mlijeka traje oko sat vremena. Nakon toga slijedi usitnjavanje do sirnih zrna nakon ¢ega ta ista
zrna 10-15 minuta suse na temperaturi izmedu 41 i 43°C. Potom se pripremljena sirarska
grusevina stavlja u kalupe i presa. Za proizvodnju 1 kilograma paskog sira potrebno je 5,5-7
litara mlijeka ovisno o koli¢ini mlije¢ne masti u mlijeku odnosno o starosti sira (Paski sir,
2007).

Slika 15. Paski sir

lzvor: https://gligora.com/sirevi/cijena/paski-sir

Proizvodnja sira je jedna od najstarijih metoda za ocuvanje mlijeka, gdje se prirodno fermentira
1 zgruSava. U ovom procesu, sirutka je nusproizvod koji se koristi kao sirovina za proizvodnju
mekog sira, ¢esto poznatog kao skuta ( Slika 16.). Skuta je bogata lako probavljivim proteinima
koji se visoko iskoristavaju u tijelu, Sto je ¢ini visoko nutritivnom. Sastav i svojstva sirutke
ovise o kvaliteti mlijeka 1 postupku proizvodnje sira. Sirutka sadrzi otprilike 50% suhe tvari
mlijeka. Vecinu sadrzaja ¢ini voda (oko 94%), dok suha tvar ukljucuje laktozu (oko 75%),

proteine (oko 14%), te mlije¢nu mast i mineralne tvari (oko 11%) (Antunac, 2011).
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Slika 16 Paska sirutka

Izvor: https://gligora.com/sirevi/cijena/paska-skuta

Kod proizvodnje sirutke neki proizvodac¢i odmah nakon procesa sirnog zrenja, tj. proizvodnje
sira, zagrijavaju svjezu sirutku, dok se u vecini slucajeva koristi sirutka koja je ostavljena da
odstoji 1-3 dana kako bi postigla odredenu razinu kiselosti. Za postizanje zeljene kiselosti,
koristi se dodatak kisele sirutke (do 10%), octene ili limunske Kiseline. Zagrijavanje se provodi
postupno uz kontinuirano mijesanje u sirutkinom kotlu. U zagrijanoj sirutki moze se dodati
malo mlijeka kako bi se bolje odvojili preostali proteini i postigla bolja kvaliteta i ve¢a koli¢ina
skute. Na temperaturi od 70°C, proteini se pocinju zgrusavati. Kada se sirutka zagrije na 90-
95°C tijekom 10-20 minuta, grusevina se poc€inje razdvajati. Zatim se grusevina uklanja iz
sirnog kotla. Skuta se stavlja u sirne marame koje se vjesaju na kuke radi ocjedivanja tijekom
6-8 sati. Soljenje se provodi na dva nac¢ina: dodavanjem soli u sirutku tijekom zagrijavanja ili

soljenjem skute nakon §to se ocijedi preostala sirutka (Antunac, 2011).
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Slika 17 Cijedenje paske skute

Izvor: https://www.siranamih.hr/images/mih/25.jpeg

Meso paske janjetine drugi je najvazniji proizvod paske ovce, dobiva se klanjem janjadi starosti
od 25 — 45 dana, tjelesne mase 4-9 kilograma. Kao i sir, paska janjetina ima poseban okus zbog

razli¢itog aromati¢kog i ljekovitog bilja kojim se hrani (Bara¢, 2008).

Slika 18 Paska ovca

Izvor: http://www.ovce-koze.hr/ovcarstvo-kozarstvo/ovcarstvo-i-kozarstvo-u-rh/ovcarstvo-i-kozarstvo-
u-rh/pasmine-ovacal/paska-ovca/
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Crna slavonska svinja

Najzasluzniji za nastanak crne slavonske svinje jest grof Karl Pfeiffer prema kojem se upravo
crna slavonska svinja i ponekad naziva “Fajferica”. Namjera grofa Pfeiffera bila je dobiti
pasminu koja bi ranije sazrijevala i bila zadovoljavajuéih proizvodnih svojstava, a ujedno i
podobna za podneblje u kojem se nalazi (Kralik i sur. 1994).

Ova pasmina nastala je krizanjem lasaste mangulice, Berkshira i Poland China. Na kraju
krizanja dobivena je vrlo otporna pasmina s dobrom kakvoéom mesa koja je prilagodena

uzgoju na nasim podrucjima.

——

MESO

Crnc slavonske svinjc

Slika 19. Oznaka specifikacije rﬁesa crne slavonske svinje

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-

zts/Specifikacija_Meso _crne_slavonske svinje Ispravak.pdf

Na temelju fizi¢kih karakteristika, crnu slavonsku svinju moze se okarakterizirati kao svinju
osrednje veli¢ine ravnih leda i relativno kracih, ali pravilno oblikovanih nogu (Kralik i sur.
1994), miSi¢avog vrata, osrednje duzine koja pripada masno-mesnatom tipu svinje (Belajevic,
2015). U usporedbi s ostalim stranim pasminama za crnu slavonsku svinju moglo bi se reé¢i da
su joj proizvodna svojstva relativno skromna (Karolyi i sur., 2010). Sto je i razlog zasto je bila
zapostavljena iz svinjogojskog uzgoja tijekom druge polovine proslog stolje¢a te dovedena
do ruba izumiranja.

Crnu slavonsku svinju kao masno-mesnati tip svinje odlikuje znacajno nakupljanje masnog
tkiva na trupu (Karolyi i sur., 2010). Na razinu mesnatosti i na samu kakvocu mesa utjece
nekoliko faktora: hranidba, uvjeti u kojima se odvija sami uzgoj svinja, spol jedinke, pa i sam
genotip pojedine svinje. Zelja proizvodaéa je postici §to veéu mesnatost kod svinja, a da period
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tovljenja bude Sto kraé¢i, odnosno cilj je povecati dnevne priraste (Sene¢i¢ i sur., 2019).
Prosjeéni dnevni prirast crne slavonske svinje u ekstenzivnom nacinu drzanja krece se od 300
do 400 grama, dok je u intenzivnom nacinu drZanja taj iznos od 500 do 600 grama, a za
postizanje jednog kilograma mase svinji je potrebno izmedu 4, 5 do 5 kilograma hrane (Kralik
i sur., 1994.).

Karolyi i suradnici (2010.) navode da je razlog znatno manje iskoristenosti osnovnih dijelova
crne slavonske svinje kao sto su leda, lopatice i buta, taj Sto crne slavonske svinje imaju veci
udio masnog tkiva u usporedbi sa suvremenim krizancima, uz to manja im je iskoristivost trupa.
Bolja mesnatost ostvarena je sparivanjem crne slavonske svinje sa svedskim landrasom. Kod

krizanja primijeceno je da je prosjecni udio masnog tkiva u trupu iznosio 36,03 %, a prosjecni

udio misSi¢nog tkiva 44,59% (Karolyi i sur., 2010).

Tablica 1. Zahtjevi o pregledu kemijskog sastava ,, mesa crne slavonske svinje

. Prasad Tovljenici Tovljenici
Sastojak
do 120 kg 120 do 180 kg
Mast (%) >2,0 >4,0 >5,0
Bjelanéevine (%) > 21,0 > 23,0 > 23,0
Pepeo (%) <15 <15 <15
Voda (%) < 75,0 < 75,0 < 75,0

Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocslmages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-

zts/Specifikacija_Meso crne_slavonske svinje Ispravak.pdf

Od svog nastanka krajem dvadesetog stoljec¢a crna slavonska svinja bila je iznimno rasirena
pasmina svinja za uzgoj, pa se tako sa imanja grofa Pfeiffera proSirila po cijeloj Slavoniji,
Baranji, Srijemu, Posavini, pa i na podru¢je Madarske i Vojvodine (Belajevi¢, 2015). Uzgoj i
drzanje crne slavonske svinje nakon pedesetih godina proslog stoljeca pocinje biti sve manje
prisutan, §to je bitno utjecalo na samu populaciju crnih slavonskih svinja (Karolyi i sur., 2010).
Zahvaljujuci uvodenju crne slavonske svinje u Nacionalni program o¢uvanja izvornih pasmina
1 zasticenih domacih Zivotinja u RH 1996. Godine stvoreni su preduvjeti za revitalizaciju
uzgoja crne slavonske svinje na podrucju Hrvatske. Takoder raznim mjerama i poticajima
upucenim samim uzgajivacima drzava je dodatno poticala na uzgoj ove autohtone pasmine
(Belajevic, 2015).

Uzgoj crne slavonske svinje ekstenzivnog je oblika, odnosno prakticira se otvoreni sustav
drzanja kod kojeg se krda svinja drze u svom prirodnom okruzenju kao §to su pasnjaci,
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strniStima, po Sumama koje obiluju hrastom ¢ijim se Zirevima svinje hrane s tim da uzgajivaci
vrze dohranjivanje kukuruzom po tebi u manjim koli¢inama. Ovaj na¢in uzgoja i drzanja crnih

slavonskih svinja jednim dijelom je i zaduzen za kvalitetu njihovog mesa (Karolyi i sur., 2010).

Slika 20. Crne slavonske svinje u ekstenzivnom uzgoju

Izvor: https://www.agroklub.ba/stocarstvo/kako-uzgojiti-crnu-slavonsku-svinju/53449/

3.5.2. Proizvodi od mesa crne slavonske svinje

Slanina crne slavonske svinje izrazito je kvalitetna upravo zbog svog uzgoja na otvorenom i
same prehrane svinje, $to joj daje 1 posebnu teksturu. Tradicionalno meso se dimi u pusnici na
otvorenom loziStu na prirodnom dimu bukvinog drveta $to joj daje poseban okus uz pazljivo

okretanje slanine.

Slika 21. Slanina @ onske svinje

Izvor: https://crnaslavonska.hr/public/img/proizvodi/Crna_slavonska slanina.png

21


https://www.agroklub.ba/stocarstvo/kako-uzgojiti-crnu-slavonsku-svinju/53449/
https://crnaslavonska.hr/public/img/proizvodi/Crna_slavonska_slanina.png

Kulen crne slavonske svinje autohtoni hrvatski proizvod, odnosno kobasica od svinjskog
mesa, u svinjskom slijepom crijevu s odredenim dodatcima soli i zacina kao S$to je paprika i
bijeli luk. U okusu kulena osjeti se prava zrelost slatkog mesa, a sam kulen dozrijeva

dvostruko dulje od standardnog kulena.

Slika 22. Kulen crne slavonske svinje

lzvor: https://www.jutarnji.hr/dobrahrana/price/zaboravite-na-sva-pravila-i-poklonite-kulen-imamo-sest-

stvarno-dobrih-razloga-15288822

Kobasica crne slavonske svinje proizvodi se od odabranog mesa crne slavonske svinje u koje
se zatim dodaje mljevena crvena paprika koja daje posebnu pikantnost, sol i drugi zadini.
Kobasica se dimi na bukovom drvetu. Zrenje kobasice traje nekoliko mjeseci nakon cega je
spremna za konzumaciju (Crna slavonska kobasica, 2023).
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Slika 23. Kobasica crne slavonske svinje

Izvor: https://www.belje.hr/product/crna-slavonska-kobasica/

3.6.Zagorski puran

Dolazak purana na europsko podrugje omoguéili su pomorci Kraljevine Spanjolske koji su kod
americkih Indijanaca pronasli divlje i domace forme purana. Oko 1520. godine te su nove
Zivotinjske vrste svojim brodovima prevezene na podrudje Spanjolske, a nakon toga su se
prosirile Europom. Zagorski puran je autohtona hrvatska pasmina s tradicijom uzgoja duzom
od 400 godina. Tradicionalno je zagorski puran rasprostranjen u sjeverozapadnom dijelu
Hrvatske u Zagorju 1 drzi se u sustavu uzgoja na otvorenom. U Hrvatskoj se uzgajaju Cetiri
vrste purana koje se razlikuju po boji perja. Najces¢i je broncani tip, a najrjedi crni, dok je nesto

vise svijetlih i sivih (Medved, Zagorski puran, 2020).

Posljednjih godina sve je popularnije drzanje zagorskog purana zbog velikog interesa malih
obiteljskih gospodarstava za proizvodnju pureeg mesa u otvorenim sustavima poStujuci

visoke standarde dobrobiti i tradicionalnu tehnologiju.

U usporedbi s visokoproduktivnim hibridima, proizvodni rezultati zagorskog purana su
inferiorni, ali se pozitivni u¢inci mogu posti¢i manjim ulaganjima u uzgoj na otvorenom i
viSom trziSnom cijenom. §to moze biti dvostruko vece od pureCeg mesa iz konvencionalne
proizvodnje. U dobi od 28 tjedana prosjecna tezina purana iznosi od 5 do 8 kilograma, dok

purica iznosi od 3do 5 kilograma (Jaksi¢, 2015).
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Slika 24. Zagorski puran

Izvor:https://www.agroklub.com/baza-stocarstva/peradarstvo/zagorski-puran-47/

Za uzgoj jednog zagorskog purana treba osigurati 25 m?. Na trziste se stavljaju purice u dobi
od 5- 16 mjeseci, ali ne smiju imati vecu tjelesnu masu od 3,5 kilograma, a purani 5 kilograma.

Sto se ti¢e cijene purice postizu veéu cijenu mesa od purana (Zagorski puran, 2023).

3.6.1. Proizvodi od zagorskog purana

Zagorski purani smiju se uzgajati samo na podru¢ju Hrvatskog zagorja ako ¢e se od njih
proizvoditi proizvodi od zagorskog purana. Cijela Krapinsko-zagorska Zupanija, kao i cijelo
podruc¢je Hrvatskog zagorja, Varazdinska zupanija i pripadna podrucja Zagrebacke Zupanije.
Meso zagorskog purana je proizvod koji se dobiva klanjem purana autohtone hrvatske pasmine
zagorski puran u dobi od 6 do 8. mjeseci koji su uzgojeni tradicijskom tehnologijom na
podruc¢ju Hrvatskog Zagorja. Zagorski puran ima prirodan miris koji je oboga¢en aromom

livadske flore, a njegovo mesa je so¢no i s finim okusom (Kovaci¢, Zagorski puran, 2015)
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Slika 25 Meso zagorskog purana

lzvor:https://Ih3.googleusercontent.com/p/AF1QipMbd3R2nRMBBb9wpgQufRk8IWCONncL14pg4TeB-=w768-
h768-n-0-v1

3.7. Kokos hrvtica

Uzgoj kokosi hrvatica dudica zapoceo je u krajevima uz Dravu u prvoj polovici 20. stoljeca.
Do danas je proSirena i na druge dijelove Hrvatske. Prve korake u selekciji i struénom nadzoru
ovih kokoS$i napravio je 1917. godine Ivan Lakus iz Tor¢eca u Podravini. Krizao je domacu
kokos s Leghorn pijetlovima. U Republici Hrvatskoj obitavaju etiri soja kokos$i hrvatice s
obzirom na obojenost perja: crveni, crni, jarebicasto zlatni i crno-zlatni. Ova pasmina je
kombinirana, te dobro podnosi uzgoj na otvorenom kroz cijelu godinu. Takoder pogodna je za
uzgoj na oku¢nicama, voénjacima gdje ¢e osim trave naci i ostale izvore hranjivih tvari. (Bara¢

i sur., 2011).

Kokos hrvatica pocinje polagati jaja ve¢ sa 5 mjeseci starosti, te godiSnje snese 200-250 jaja.
U objektu za nesilice temperatura bi trebala iznositi izmedu 18 i 22°C, a relativna vlaga 65-
76% (Josipovi¢, 2016). Prosjec¢na tjelesna masa odraslih pijetlova je izmedu 2,2-2,6 kg dok su

kokosi nesto laksSe i njihova tjelesna masa se kre¢e izmedu 1,6-1,8 kg. Uzevsi u obzir njihove
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vanjske karakteristike prema Bedekovicu i sur. (2019) kokos hrvatica po fenotipu pripada u

skupinu lakih ili mediteranskih pasmina.

Tablica 2 Prikaz prosjecnih vrijednosti tjelesnih mjera kokosi Hrvatica ovisno o soju

Tjelesna mjera crveni soj crni soj jarebitasti soj zlatni soj
Tjelesna masa, kg 1,87 1,81 1,62 1,76
Duljina trupa, cm 17,80 17,54 16,61 17,25
Duljina prsne kosti, cm 10,48 10,33 10,11 10,50
Duljina bataka, cm 13,56 13,38 13,11 13,13
Duljina piska, cm 961 9.54 8.94 8.50
Duljina glave, cm 7.36 747 717 734
Duljina kljuna 1,94 2,01 1,94 1,87
Sirina glave, cm 268 262 262 2,70
Sirina trupa, cm 5,52 5,54 511 5,50
Dubina prsiju, cm 11,02 11,17 10,83 10,63
Sirina piska, cm 0,89 0,88 0,84 0,90

Izvor: Janjeci¢, 2007.

U tablici 2. moze se vidjeti kako postoje razlike bez obzira na spol, u fizickim osobinama
preko razli¢itih linija. S obzirom da se radi o vrlo primitivnoj pasmini njezine mjere nisu u
cijelosti standarizirane, te je potreban daljnji razvoj kako bi se bolje iskoristio genetski

potencijal ove primitivne pasmine jer joj nedostaje potpuna ujedinacenost.

Slika 26. Kokos Hrvatica

lzvor: https://www.agroklub.com/agrogalerija/uzgoj-kokosi-hrvatice-i-proizvodnja-eko-jaja-4357/
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3.7.1. Proizvodi kokosi hrvatice

Jedan od najcesc¢e konzumiranih prehrambenih proizvoda za ljude su jaja, koja su vrhunske
kvalitete. Zbog svog aminokiselinskog sastava i ¢injenice da su bogati esencijalnim masnim
kiselinama. Meso peradi vrhunski je izvor proteina, esencijalnih vitamina i vitalnih minerala
poput vitamina B12, Zeljeza, selena i cinka. Pilee i pureée meso od mesa ostalih domacih
zivotinja razlikuje ¢injenica da ¢ak polovicu masnoca u pile¢éem mesu €ine zdrave jednostruko

nezasi¢ene masnoc¢e, dok manje zdrave zasi¢ene masnoce €ine tek tre¢inu ukupne masnoce
(Silovi¢, 2019).

Izvor: https://cdn.agroklub.com/upload/images/image/jaja-koka-hrvatica-opg-zeljko-tomas-imotski.jpg
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4. TRADICIONALNA JELA AUTOHTONIH HRVATSKIH ZIVOTINJA

Hrvatska ima bogatu kulturnu bastinu i tradicionalnu kuhinju koja uklju¢uje mnoga jela
pripremljena od autohtonih domacih Zivotinja, kao $to su. Gula$ od boskarina s njokama od
skute, paska janjetina ispod peke, Gusti pivski gula§ s mesom crne slavonske svinje i mnoge

druge.

Gulas od Boskarina s njokama od skute

Tradicionalno jelo od istarskog goveda (Boskarina) koje se nudi u mnogim restoranima i
konobama u Istri kao specialitet zbog upecatljivog okusa i arome autohtonog mesa istarkog

goveda.

Slika 28. Gulas od boskarina s njokama

Izvor: https://www.volim-meso.hr/zgvacet-od-boskarina/

Paska janjetina ispod peke
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Tradicionalno jelo od mesa paske janjetine. Specifi¢no zbog aromati¢nog bilja na kojem se

nalaze kristali soli kojim se hrani paska ovca.

Slika 29. Paska janjetina ispod peke

Izvor: https://gastro.24sata.hr/recepti/janjetina-ispod-peke-14816

Gusti pivski gulas s mesom crne slavonske svinje

Tradicionalno jelo priprema se od mesa crne slavonske svinje, Luk, crno pivo, mesni

temeljac, mrkve, celera, slatke mljevene paprike, ljute mljevene paprike, koncentrata

raj¢ice, lovorova lista, soli, papra, te svinjske masti.

Slika 30. Pivski gulas s mesom crne slavonske svinje

Izvor: https://www.jutarnji.hr/promo/crni-slavonski-biser-omiljena-je-namirnica-medu-svim-
ljubiteljima-gastronomije-15018042#&qid=1&pid=4

29


https://gastro.24sata.hr/recepti/janjetina-ispod-peke-14816
https://www.jutarnji.hr/promo/crni-slavonski-biser-omiljena-je-namirnica-medu-svim-ljubiteljima-gastronomije-15018042#&gid=1&pid=4
https://www.jutarnji.hr/promo/crni-slavonski-biser-omiljena-je-namirnica-medu-svim-ljubiteljima-gastronomije-15018042#&gid=1&pid=4

5. ZAKLJUCAK

U danasnjem svijetu sve vise ljudi prepoznaje vaznost povratka prirodi i odrzive proizvodnje
hrane. U Republici Hrvatskoj ocuvanje autohtonih pasmina domacih Zivotinja poput buse,
istarskog goveda, istarskog magarca, dalmatinske pramenke i crne slavonske svinje, ima

kljuénu ulogu u ocuvanju kulturne bastine, bioloSke raznolikosti i razvoju ruralnih podrucja.

Promocija autohtonih pasmina Hrvatske u gastronomiji takoder igra zna¢ajnu ulogu u o¢uvanju
kulturnog nasljeda i1 podrsci lokalnim zajednicama. Ove pasmine pruzaju visokokvalitetno
meso i proizvode jedinstvenih okusa. Kreativnom kombinacijom tradicionalnih recepata i
modernih kulinarskih tehnika, restorani mogu ponuditi autenti¢na jela koja isticu okuse
autohtonih pasmina. Gastronomske manifestacije, poput festivala hrane, omogucuju ljudima
da kuSaju razliCite specijalitete, povezuju¢i ih s bogatom povijeséu i tradicijom uzgoja.
Ocuvanje autohtonih pasmina ne samo da doprinosi odrzivoj proizvodnji hrane, ve¢ i
promovira turizam i gastronomiju, stvaraju¢i nove moguénosti za odrzivi razvoj ruralnih

podrugja.

Kroz zastitu bioloske raznolikosti i tradicijskih vrijednosti, autohtone pasmine obogacuju
kulturni identitet Hrvatske. Kontinuirano ulaganje u njihovo ocuvanje i promicanje vaznosti u
javnosti kljuéno je za osiguranje njihove buducénosti, odrZivi razvoj zemlje 1 povezanost s
prirodom. Ocuvajmo ove dragocjene pasmine za buduce generacije i osigurajmo njihovo

mjesto u srcu hrvatske gastronomske 1 kulturne bastine.
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