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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl szolo,
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2018/C 153/05)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,LICKA JANJETINA”
EU-szdm: PGI-HR-02179 - 2016.9.13.
OEM ( ) OF) (X)
1. Elnevezés

,Licka janjetina”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Horvatorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.1. osztdly: Friss his (valamint vgdsi melléktermék és belsdség)

3.2. Az 1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Licka janjetina” az olyan him és ndstény bardnyok vdgdsabdl szdrmazé hiis, amelyek az Gshonos gondor széri
likai juhfajta (,licka pramenka”) egyedei.

A ,Licka janjetina” el@dllitdsdhoz haszndlt gondor szdri likai fajtdji bardnyok életkora 90-160 nap, testtomegik
pedig 22-36 kg a vigds idején. A ,Licka janjetina” elSdllitdsdhoz hasznélt hasitott test tomege 12-18 kg, hossza
pedig legfeliebb 80 cm lehet. A friss ,Licka janjetina” hidsdnak szine a vildgostdl az intenziv vorosig terjed,
izomszerkezete laza, tomor és sdrgdsfehér bér alatti és zsigeri zsirlerakdddsok taldlhaték benne, valamint intenziv,
de nem tulzottan erds birkahisaroma jellemzi.

A ,Licka janjetina” csak f6zve fogyaszthat6. A ,Licka janjetina” f6zése sordn a zsir fokozatosan elolvad, a has pedig
lédussd és porhanydssd vilik, valamint intenziv, de nem tdlzottan erés birkahusiz és -aroma alakul ki benne;
a ,Licka janjetina” aromaprofiljat jellemz§ illékony vegyiiletek (aldehidek, alkoholok, ketonok) forrdsa a gondor
sz6r likai bardnyok takarmdnya, amely a gondor sz6ri likai fajta tenyésztésére szolgalé foldrajzi teriileten taldlhatd
legel6kon és réteken elGfordulé novényfajokat tartalmaz.

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.



C153/12 Az Eur6pai Uni6 Hivatalos Lapja 2018.5.2.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Vagasuk el6tt a ,Licka janjetina” elGdllitisdhoz haszndlt baranyokat télen juhtejjel (szoptatds), réti széndval és
gabonafélék (zab, tritikdlé, drpa, rozs, biiza és kukorica) keverékével etetik, nydron pedig legeltetik. A gondor sz6rii
likai bardnyokat legaldbb 30 napig tartjdk legel6n.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A go6ndor sz6ri likai (juhok) nevelését, paroztatdsat és elletését, tovdbbd a fajtdhoz tartozé bérdnyok nevelését és
vagasat a 4. pontban emlitett foldrajzi teriileten beliil kell végezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

A ,Licka janjetina” forgalomba hozatala csak frissen, hasitott testként vagy féltestként torténhet a ldb alsébb részei,
illetve a melliireg, hasiireg és medenceiireg szervei nélkiil. A fej és a vesék a vesefaggytival a hasitott test szerves
részét képezik.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A Licka janjetina” htott hasitott testen a combok, lapockdk vagy borddk kitorolhetetlen jelolést kapnak
a vdgohidon. Az ovilis alaki kitorolhetetlen jelolés része felill a licka” sz6, kozépen a ,zig klaonice” [,vagohidi
jelolés”], alul pedig a ,janjetina” szé.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

Lika foldrajzi teriilete két kozigazgatdsi térségre terjed ki: nagyobb része Lika-Senj megyében, kisebb része Zadar
megyében taldlhato. A gondor sz6rii likai nevelésével és a ,Licka janjetina” elGéllitdsaval érintett teriileten taldlhat6
Gospi¢ varosa, valamint Donji Lapac, Karlobag, Lovinac, Perusié, Plitvicka jezera, Udbina, Vrhovine, Senj, Brinje és
Otocac telepiilés Lika-Senj megyében, illetve Gracac telepiilés Zadar megyében.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Licka janjetina” termék elnevezésének oltalma irdnti kérelem alapja a termék hirneve, amely a hiis minGségében
és az egyedi médon végzett juhtartds hosszi hagyomanyaban gyokerezik.

A foldrajzi teriilet leirdsa

A Lika nevii kontinentdlis térséget hegyldncok fogjdk kozre (délen a Velebit-hegyldnc, nyugaton a Velika Kapela-
hegylanc, keleten a Pljesivica-hegy, északon a Mala Kapela-hegy), és szamos karsztsiksdg (an. ,polje”) tarkitja (Gacko
polje, Licko polje, Krbavsko polje, Licko Pounje stb.). A teriileten mezégazdasagi termelés folyik; az itt termesztett
(kukoricdn kiviili) gabonaféléket elsésorban juhok takarmédnyozdsdra haszndljdk. A karsztsiksdgok a felhalmozodds-
sal létrejott tektonikus felszinformdk kozé tartoznak. Domborzatuk kedvezd hatdst gyakorol a talaj szerkezetére.
Féleg agyagos homok és homokos talajok el6forduldsa jellemzd. Lika teriiletén zord hegyvidéki éghajlat uralkodik,
viszonylag rovid vegetdcids id@szak mellett. Az itteni fennsikokon és siksdgokon a janudri dtlaghSmérséklet —2 °C
koriil mozog, az év elsé hat honapjaban pedig 0 °C alatt van a legalacsonyabb hémérséklet. Lika teriiletén a hosszi
telek és az erGs északnyugati szél hatdsa alakitja a novényzetet, valamint a novénytdrsuldsok Osszetételét és
eloszldsat.

A juhtartds egyedi médja

A Lika térségben él6k mindig hagyomdnyos mddon, nyilt legel6kon végezték a gondor sz4rii likai juhfajta nevelé-
sét. Ezt tobb torténeti feljegyzés tandsitja (Kosovié, B. (1935), Postanak naziva Lika i Licani [A ,Lika” és a ,Licani”
elnevezés eredete], Licki kalendar, 62-63., 75-79. 0.), és ez a tartdsmod a mai napig fennmaradt. A Lika térségbeli
juhtartds 1ényegesen eltér a tobbi hasonld teriileten alkalmazott médszertsl, mivel a térség nydron gazdag legel6k-
kel, télen szikos elldtdssal jellemezhetd hegyvidéki teriileteit illetGen elmondhatd, hogy a gondor szérd likai juhok
egész idejiik alatt ugyanazon a teriileten tartdzkodnak. Dalmdcidban azonban — a nyari hénapokat jellemzé sovany
legel6k miatt — a gondor szérl dalmdciai juhfajta egyedeit gyakran telepitették dt magasabban fekvg legelSkre és
csak késG Gsszel hajtottdk vissza az alacsonyabban fekvd teriiletekre. A Lika térségben gyakorolt juhtartdsi méd
a gondor sz4rd likai juhok tulajdonsdgaira is kihatdssal van: komoly fizikai aktivitdsuknak koszonhetSen ezek az
egyedek szivosak, a betegségekkel szemben ellendllok, elhelyezésitket és takarmdnyozdsukat tekintve pedig
igénytelenek.
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A juhok tartdsmddja és hiisa kozotti kapcsolat

A Lika hegyvidéki teriiletein szabadon nevelt 6shonos gondor sz6rii likai juhfajta egyedi tartdsmodjanak koszonhe-
t6en a ,Licka janjetina” hisnak is egyedi ize, szine és aromdja van a mds teriiletekrdl szdrmazé bardnyok hiiséhoz
képest. Ezt kiilonboz6 tudoményos vizsgilatok erdsitik meg. Az intenzivebb mozgds és fizikai aktivitds miatt
a legelén tartott likai bardnyokbdl szdrmazo hds intenzivebb voros szind, mint a mezGgazdasagi tizemekben nevelt
bérdnyok husa. A his szinében megfigyelhets eltérés a fajtan tilmenden kozvetleniil kapcsolédik a likai baranyok
vagas el6tti (22 kg és 36 kg kozotti) testtomegéhez is. A likai baranyok életkordnak el@rehaladdsdval és testtomegé-
nek gyarapodasdval egyiitt novekszik az oxidativ aktivitds és a mioglobin mennyisége, és ez magyardzza e fajta
hisdnak intenzivebb voros szinét (Kaié¢, A. (2013), Fizikalno-kemijska svojstva mesa i sastav trupa janjadi licke
pramenke [A gondor sz8r likai baranyok hasdnak fizikai-kémiai jellemzdi és hasitott testének osszetétele], doktori
disszertdcio).

2

Az intenziv, de nem tdlzottan erds birkahis izt és aromdt mutaté f6tt ,Licka janjetina” hus jellemz6it befolydsol6
tényezdk kozé tartozik a juhok tartdsdra szolgdlo foldrajzi terillet, az a tény, hogy véltozatos és gazdag hegyvidéki
legel6k novényzetét fogyasztjak, valamint a vagasi életkoruk (90-160 nap) és testtomegiik (22-36 kg). A jobb tdp-
ldlkozdsi koriilmények (tej, legeld és széna) miatt a likai bardnyok vdgdsa a Horvdtorszdg egyéb teriileteirdl szdr-
mazé baranyokhoz képest késébb torténik (a cresi bardnyokat 80 napos, a pagi bardnyokat 33 napos korukban
vagjak), ezért a likai bardnyokbdl hosszabb (legfeljebb 80 c¢m) és fejlettebb hasitott test nyerhetd, mint a cresi vagy
pagi bardnyokbol (Kasap et al. (2010), Neke odlike trupova janjadi licke pramenke [A gondér sz6ri likai baranyok
hasitott testének egyes jellemz6i], tudomdnyos vizsgalat, 858—-861. o.).

A f6tt ,Licka janjetina” hiis egyedi aromaprofilja a likai baranyok tartasira szolgald rétek és legel6k botanikai Ossze-
tételének koszonhetd. A dalméciai bardny hisdnak eltéré aromaprofilja az ottani rétek és legelSk eltéré botanikai
osszetételének koszonhetd.

A f6tt ,Licka janjetina” hus teljes aromaprofiljaban tobb mint 85 %-ot tesznek ki az illékony vegyiiletek, példéul
aldehidek, alkoholok és ketonok. A ,Licka janjetina” hdsban legnagyobb ardnyban el6fordulé harom illékony vegyii-
let a hexdn-aldehid, az etil-alkohol és a 2,3-oktdndion. Az allatok legel6n valé tartdsdnak hatdsat legjobban mutat6
illékony vegyiilet a 2,3-oktandion.

Lika legelSteriiletét egyrészt a kontinentalis alfoldi legel6k (természetes és vetett rétek), masrészt a koves rétek (ter-
mészetes legel6k) alkotjak, amelyek novényi osszetételére 96 faj jellemzd. Ennek jelentds részét teszik ki az aromds
novények, amelyek koziil a védett kozonséges csarab (Calluna vulgaris) és saspéfrany (Pteridium aquilinum) van tdl-
sulyban. A nagy ugarpaldstf(i (az Aphanes nemzetség tagja), az orvosi veronika (Veronica officinalis) és tobbféle
zuzmo is széles korben el6fordul.

Kutatdsok igazoljik, hogy a likai legel6kon és réteken fellelhet§ takarmdnyok és novénytarsuldsok, valamint a takar-
ményadag Osszetétele lényeges szerepet jatszanak a ,Licka janjetina” aromaprofiljinak meghatdrozasiban.

Az anyatejen kiviil a takarmdnyadagban, azaz a likai réteken és legel6kon tartott gondor sz6ri likai bardnyok tapla-
lékbevitelében az aldbbi novényfajok szerepelnek: Bromus erectus (suddr rozsnok), Scorzonera villosa, Chrysopogon gryl-
lus (éles sikarfti), Festuca pseudovina (sovany csenkesz), Dichantium ischaemum, Satureo edraianthetum, Filipendula hexa-
petala (koloncos bajmoca), Lotus corniculatus (szarvaskerep), Leontodon hispidus (kozonséges oroszlanfog), Sanguisorba
muricata (lagytovisti vérfd), Eryngium amethystinum (ametisztkék iring6), Sesleria tenuifolia, Trinia carniolica, Gentiana
symphyandra (nagy sdrga tarnics) és Genista holopetala (krajnai rekettye).

Ez arra utal, hogy a ,Licka janjetina” és a tobbi hasonl6 bardny illékony szerves vegyiileteit megkiilonboztets {6
tényez6t a bardnyok tartdsi helyéil szolgdlé foldrajzi teriilet (az dn. ,teriileti hatds”) jelenti (Krvavica et al. (2015),
Isparljivi spojevi arome licke janjetine [A ,Licka janjetina” illékony szerves vegyiiletei], tudomdnyos vizsgdlat,
238-246. 0.).

Hirnév

A ,Licka janjetina” Lika régiobeli hirneve kiilonosen 1998 éta jelentds; ebben az évben keriilt el§szor megszerve-
zésre a Likai sz (,Jesen u Lici”) nevii rendezvény. A rendezvényre litogatok megismerhetik a Lika régi6t és a hely-
ben késziilt likai termékeket. Ennek a kulturdlis idegenforgalom jegyében évente megrendezett gasztrondmiai
programnak a célja a Lika térségre jellemzd autentikus népdalok és néptincok megismertetése, valamint a térség
hagyomdnyos helyi termékeinek (tobbek kozott nyarson siilt ,Licka janjetina” és savanyl bardnyragu Lika-mddra)
elkészitése és bemutatdsa.
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A ,Licka janjetina” termék hirneve és a Lika térség kozotti kapcsolatot igazolja a Vodi¢ Hrvatske gastro ikone
[A horvdt konyhamtvészeti ikonok bemutatdsa] cim munka is, amelyben a ,Licka janjetina” (Andrié, V. et
al. (2007), Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone, Gastronomad, Zdgrab, 210-211. o.) a Lika térségbeli ,kulindris ikonok”
egyikeként szerepel. A Hrvatska eno-gastronomija [Horvdtorszag borgasztrondmidja)] szintén gy emliti a ,Licka janje-
tina” terméket, mint a Lika térség gasztronémidjat meghatarozé egyik legismertebb kiilonlegességet. A ,Licka janje-
tina” elkészitése fedd alatt vagy nydrson torténik.

A ,Licka janjetina” mdig meglévé hirnevét és mindségét igazolja az a tény, hogy a termék neve és elkészitési modja
hissal kapcsolatos szakkiadvdnyokban és folybiratokban szerepel (Cvrtila et al. (2007), Kakvola janjeceg mesa
[A baranyhts mindsége], Meso 9/2:114-120, 115. o.).

A ,Licka janjetina” elkészitésének receptjeit kiilonb6z8 konyhamiivészeti kiadvanyok tartalmazzdk, tobbek kozott
a ,Hrvatska tradicionalna jela i pila” [Hagyoményos horvit ételek és italok] sorozat.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

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