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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2018/C 153/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

JEDNOTNY DOKUMENT
,LICKA JANJETINA“
EU &: PGI-HR-02179 - 13.9.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazev (ndzvy)

,Licka janjetina“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Chorvatsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Tiida 1.1 Cerstvé maso (a droby)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

V piipadé ,Licka janjetina“ se jednd o maso ziskané z pordzky jehnat samé¢fho a samictho pohlavi autochtonniho
plemene ovci ,licka pramenka“.

Jehnata plemene ,licka pramenka“ pouzivand k vyrobé ,Licka janjetina“ se pordzeji mezi 90. a 160. dnem véku,
kdyz dosdhnou télesné hmotnosti mezi 22 kg a 36 kg. Jatecné upravené télo pouZzivané k vyrobé ,Licka janjetina“
vaz{ mezi 12 kg a 18 kg a md az 80 cm na délku. Cerstvé maso ,Licka janjetina“ je jasné aZ intenzivné Cervené
barvy a md jemnou svalovou strukturu s pevnymi vrstvami podkozniho a ttrobniho tuku bilé, lehce nazloutlé
barvy vyznacujici se intenzivni, ne viak nadmérnou viini jehné¢iho masa.

,Licka janjetina“ se konzumuje pouze tepelné upravend. Béhem jeji tepelné dpravy se tuk postupné rozpousti
a maso se stavd $tavnaté a kiehké a produkuje intenzivni, ne v§ak nadmérnou vini jehné¢tho masa. Aromaticky
profil ,Licka janjetina“ obsahuje t€kavé slouceniny (aldehydy, alkoholy, ketony) pochdzejici z krmiva jehnat ,licka
pramenka“, které tvoff druhy rostlin rostouci na pastvindch a loukdch zemépisné oblasti chovu tohoto plemene.

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Jehnata urc¢end k vyrobé ,Licka janjetina“ se v zimé krmi ovéim mlékem (sdnim), luénim senem a smési obilovin
(oves, Zitovec, jeCmen, Zito, pSenice a kukufice) a v 1ét€ se vyhdni na pastvu. Jehnata ,licka pramenka“ se pasou po
dobu minimdlné 30 dni.

3.4. Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

K chovu, pafeni a bahnéni ovci licka pramenka®, jakoz i k chovu a pordzce jehnat tohoto plemene musi dochdzet
v rdmci zemépisné oblasti uvedené v bodu 4.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

,Licka janjetina“ se dostdvd na trh pouze v Cerstvém stavu, a to bud jako celé jate¢né télo, nebo ptilené bez spod-
nich ¢sti nozek ¢i bez vnitfnosti, tedy orgdnti dutiny hrudni, bfi$ni a pdnevni. Hlava a ledviny s ledvinovym tukem
tvof{ neoddélitelné soucdsti jateCného téla.

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

,Licka janjetina“ se na jatkdch oznacuje umisténim nesmazatelné znacky na zadni kyty, plecka nebo Zebra zchla-
zeného jate¢ného téla. Nesmazatelnd znacka je ovdlnd a jsou na ni uvedena slova licka“ v horni ¢dsti, ,zig klao-
nice” (oznaceni jatek) ve stfedu a ,janjetina“ ve spodni ¢asti.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast Lika se nachdzi ve dvou spravnich oblastech, z v&t3i ¢dsti v okrese Lika-Senj a z mensi v okrese
Zadar. Oblast, v niZ se chovd plemeno ,licka pramenka“ a vyrdbi ,Licka janjetina“, je tvofena méstem Gospié
a obcemi Donji Lapac, Karlobag, Lovinac, Perusi¢, Plitvicka jezera, Udbina, Vrhovine, Senj, Brinje a Otocac v okrese
Lika-Senj a obci Gracac v okrese Zadar.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

74d4 se o ochranu ndzvu vyrobku ,Licka janjetina“ z divodu jeho dobré povésti, za niz vdé&i jakosti masa
a dlouhé tradici chovu ovci provddéného ojedinélym zptisobem.

Popis zemépisné oblasti

Lika je kontinentdlni oblasti obklopenou horskymi masivy (pohofim Velebit na jihu, pohofim Velika Kapela na
zdpadé, horou Pljesivica na vychodé a horou Mala Kapela na severu) s bezpoctem krasovych planin (nazyvanych
polje“) (Gacko polje, Licko polje, Krbavsko polje, Licko Pounje, atd.). Je mistem zemédélské vyroby, péstuji se zde
obilniny (s vyjimkou kukufice) pouZivané zejména jako krmivo pro ovce. Krasové planiny jsou kumulativni kraji-
nou tektonického ptvodu. Formovani jejich povrchu mé piiznivy vliv na slozeni ptidy. Pfevladaji zde jilovity pisek
a piscitd ptida. Oblast Lika se vyznacuje drsnym horskym klimatem a relativné kratkym vegetatnim obdobim. Pri-
mérné lednové teploty naméfené na jejich plosinach a planich se pohybuji kolem -2 °C, pfi¢emz v prvnich mési-
cich roku spadaji minimdlni teploty pod 0°C. Silné severozdpadni vétry doprovdzené dlouhou zimou ovlivnily
vegetalni porost a sloZeni a distribuci rostlinnych spolecenstvi.

Ojedinély zpiisob chovu ovci

Obyvatelé regionu Lika nechovali ovce plemena ,licka pramenka“ nikdy jinak, nez jak kaze stard tradice — venku na
pastvinach. To doklddd né&kolik historickych zdznami (Kosovié, B. (1935), Postanak naziva Lika i Licani [Pivod
ndzvt ,Lika“ a ,Licani“], Licki kalendar, s. 62-63, 75-79), jakoZ i skutecnost, Ze tento zptisob chovu pfetrval az do
dnesniho dne. Zptisob chovu v oblasti Lika se zna¢né lidi od zpisobu chovu obvyklého v podobnych oblastech.
Divodem je dostatek pastvin bohatych na pici v 1été a nedostatek obzivy v zimé, coZ umozZiuje, aby se ovce ple-
mene ,licka pramenka“ po celou dobu zdrzovaly ve stejné oblasti. Naopak v Dalmdcii jsou ovce plemene ,licka
pramenka“ pro nedostatek pastvin v letnich mésicich ¢asto pfesouvdny na vyse polozené pastviny a do nize polo-
Zenych oblasti se vraceji az pozdé na podzim. Tradi¢n{ zptisob chovu ovci praktikovany v oblasti Lika tudiz zane-
chal svou stopu ve vlastnostech ovci plemene ,licka pramenka“: pro vysokou fyzickou aktivitu jsou velmi odolné,
nepodléhaji nemocem a jsou nendroéné, pokud jde o jejich ustdjeni a stravu.
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Spojitost mezi zpiisobem chovu ovci a jejich masem

Ojedinély zptisob chovu tohoto autochtonniho plemene ovce ,licka pramenka“ pod $irym nebem v horskych oblas-
tech regionu Lika zptsobuje, Ze maso ,Licka janjetina“ se od jehné¢tho masa pochazejictho z jinych regiont odli-
Suje svou chuti, barvou a aromatem. Potvrzuji to rizné védecké studie. Maso jehniat z regionu Lika, jeZ se pasou na
venkovnich pastvindch, md diky cast&j§imu pohybu a vétsi fyzické aktivité intenzivnéjsi Cervenou barvu nez maso
jehnat chovanych v hospodéistvich. Vedle zptsobu chovu md rozdil v barvé masa pfimou spojitost téZ s télesnou
hmotnosti jehiiat z regionu Lika, jiz dosahuji pfed porazkou (mezi 22 kg a 36 kg). S narGstajicim vékem jehiat
z regionu Lika a s jejich zvétSujici se télesnou hmotnosti se zvySuje okyslicovani a mnozstvi myoglobinu, takZze
maso téchto zvifat md intenzivnéj§i Cervenou barvu (Kai¢, A. (2013), Fizikalno-kemijska svojstva mesa i sastav
trupa janjadi licke pramenke [Fyzicko-chemické vlastnosti masa a slozeni jate¢ného téla jehiiat plemene ,licka pra-
menka“], doktorskd dizertace).

Vlastnosti tepelné upraveného masa ,Licka janjetina“, jez md intenzivni, ne vSak nadmérnou chut a vini po ovcich,
souvisi se zemépisnou oblasti chovu ovci, se skute¢nosti, Ze se Zivi pestrou a bohatou vegetaci horskych pastvin,
s jejich vékem (90 az 160 dni) a s télesnou hmotnosti v dobé pordzky (22 az 36 kg). Diky lepsim nutri¢nim
podminkdm (mléko, pastva a seno) se jehriata z regionu Lika pordZeji pozdé&ji neZ jehiata z jinych oblasti Chorvat-
ska (jehnata z regionu Cres ve véku 80 dni, jehnata z ostrova Pag ve véku 33 dni), a tak jsou jate¢ni téla jehnat
z regionu Lika rovnéz del3i (az 80 cm) a vyvinutgjsi nez jatecni téla jehriat z regionu Cres (Kasap et al. (2010),
Neke odlike trupova janjadi licke pramenke [Nékteré vlastnosti jatecnich tél jehniat z regionu Lika], védeckd studie,
5. 858-861).

Aromaticky profil tepelné upraveného masa ,Licka janjetina“ je vyrazny diky botanické skladbé luk a pastvin, na
nichZ se jehnata z regionu Lika chovaji. Aroma dalmatskych jehnat je odlisné z diivodu jiné botanické skladby
zdejsich luk a pastvin.

Pres 85 % tékavych sloucenin z celkového aromatického profilu ,Licka janjetina“ pfedstavuji aldehydy, alkoholy,
ketony. TFi nejvice zastoupené tékavé slouceniny v mase ,Licka janjetina“ jsou hexanaldehyd, ethanol a 2,3-oktan-
dion. Tékavou slouceninou, jez za svou piitomnost nejvice vdé¢i chovu ovci na pastvindch, je 2,3-oktandion.

Vegetaci pastvin v regionu Lika lze klasifikovat ¢aste¢né jako pastvu kontinentdlnich niZin (pfirodni a oseté louky)
a Castetné jako kamenité louky (ptirodni pastviny) s rostlinnou skladbou ¢itajici 95 druhtl. Zna¢ny podil pfedsta-
vuji aromatické byliny, z nichz pfevazuji vies obecny (Calluna vulgaris) a hasivka orli¢i (Pteridium aquilinum). Obje-
vuje se rovnéZ plané rostouci nepatrnec rolni (rodu Aphanes), rozrazil 1ékaisky (Veronica officinalis) a mnozstvi
lisejniki.

Z vyzkumu vyplyvd, Ze krmivo, rostlinné spolecenstvi pastvin a luk v regionu Lika a sloZeni krmnych dévek sehra-
vaji rozhodujici Glohu pfi vzniku aromatického profilu ,Licka janjetina“.

Vedle ov¢iho mléka je slozeni potravy, tj. pfisunu Zivin jehrat plemene ,licka pramenka“ pasoucich se na loukdch
a pastvindch regionu Lika tvofeno témito druhy rostlin: Bromus erectus (svefep vzpifmeny), Scorzonera villosa (hadi
mord), Chrysopogon gryllus (zlatovous jiZni), Festuca pseudovina (kostfava nepravd), Dichantium ischaemum (vousatka
prstnatd), Satureo edraianthetum, Filipendula hexapetala (tuzebnik), Lotus corniculatus (Stirovnik rizkaty), Leontodon
hispidus (méchelka srstnatd), Sanguisorba muricata (krvavec mensi), Eryngium amethystinum (macka sivé), Sesleria tenui-
folia, Trinia carniolica (bezobalka), Gentiana symphyandra (hofec Zluty) a Genista holopetala (krucinka).

Takové sloZeni napovidd, Ze hlavnim faktorem, jenz tékavé aromatické slouceniny ,Licka janjetina“ odlisuje od slou-
Cenin jinych srovnatelnych jehtiat, je zemépisnd oblast jejich chovu (tzv. ,vliv tizemi*) (Krvavica et al. (2015), Isparl-
jivi spojevi arome licke janjetine [Tékavé aromatické slouceniny ,Licka janjetina“], védeckd studie, s. 238-246).

Dobrd poveést

Dobré povést ,Licka janjetina“ se dockala podpory v regionu Lika zejména od roku 1998, kdy se poprvé pofidala
akce nazvana Jesen u Lici (Podzim v regionu Lika). Béhem této akce jsou navstévnici sezndmeni s osobitosti regionu
Lika a maji moZnost ochutnat mistni produkty. Cilem této kazdoro¢ni gastronomické uddlosti v rdmci kalendare
kulturné-turistickych akef je sezndmit ndvstévniky s autentickymi lidovymi zpévy a tanci regionu Lika a pfipravit
a nabidnout mistn{ tradi¢ni regiondlni produkty, mezi jinym ,Licka janjetina“ peCenou na rozni a kysané dugené
jehné¢i maso.
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Souvislost mezi dobrym jménem vyrobku ,Licka janjetina“ a regionem Lika dosvéd¢uje rovnéz kulindfsky privodce
Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone [Priivodce po ikondch kulindfského uméni Chorvatska] Andrié, V. et al. (2007),
Gastronomad, Zagreb, s. 210-211), ktery uvadi ,Licka janjetina“ jako jednu z kulindfskych ikon regionu Lika.
Hrvatska eno-gastronomija [Eno-gastronomie Chorvatska] rovnéz uvddi ,Licka janjetina“ jako vyrobek, kterym se
region Lika vyznacuje jakoZto jednou ze svych nejzndméjsich gastronomickych specialit. ,Licka janjetina“ se pfipra-
vuje bud dusend nebo roznénd.

Dobrou povést a jakost vyrobku ,Licka janjetina“ pfetrvavajici dodnes doklddd skutecnost, Ze ndzev vyrobku
a zptsob pipravy jsou soucdsti specializovanych publikaci a Casopisti vénovanych masu (Cvrtila et al. (2007),

Kakvoca janjeceg mesa [Jakostni jehné¢i maso], Meso 9/2:114-120, s. 115).

Recepty na piipravu ,Licka janjetina“ Ize nalézt v rtiznych publikacich kulindfské literatury, napf. v fadé ,Hrvatska
tradicionalna jela i pila“ [Tradi¢ni chorvatské jidlo a piti].

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(¢l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

http:/[www.mps.hr/datastore/filestore/110/IZMJENJENA_SPECIFIKACIJA_LICKA_JANJETINA_18072017.pdf
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