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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2018/C 153/05)

A presente publicacdo confere um direito de oposigdo nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE) n.c 1151/2012
do Parlamento Europeu e do Conselho ().

3.2

DOCUMENTO UNICO
«LICKA JANJETINA»
N.c UE: PGI-HR-02179 - 13.9.2016
DOP ( ) IGP (X)
Nome (s)

«Li¢ka janjetina»

Estado-Membro ou pais terceiro

Croacia

Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio

. Tipo de produto

Classe 1.1. Carne (e miudezas) frescas

Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

«Licka janjetina» designa uma carne obtida por abate de borregos jovens, machos e fémeas, resultantes de ovelhas
de uma raca autdctone designada «licka pramenka.

Os borregos da raca dicka pramenka» utilizados para a produgio de «Licka janjetina» sdo abatidos com 90
a 160 dias de idade e um peso corporal compreendido entre 22 e 36 kg. O peso da carcaca limpa destinada
a produgio de «Licka janjetina» varia entre 12 e 18 kg, com um comprimento ndo superior a 80 cm. Carne fresca
de cor varidvel entre o vermelho claro e o vermelho vivo, a «Licka janjetina» possui uma estrutura muscular deli-
cada com depésitos de gordura subcutinea e visceral de consisténcia firme, de cor branca com tonalidade amare-
lada, e com o aroma intenso, nio predominante, da carne de ovino.

A Licka janjetina» é consumida exclusivamente depois de cozinhada. A cozedura derrete progressivamente
a gordura e torna a carne de «Licka janjetina» tenra e suculenta, conferindo-lhe o sabor e aroma intensos, nio
predominantes, da carne de ovino, cujo perfil aromdtico contém compostos volateis (aldeidos, dlcoois, cetonas)
caracteristicos das variedades vegetais que fazem parte da alimentac¢do dos borregos da raca dicka pramenka» nos
prados e nas pastagens da drea geografica de criacdo desta raca de ovinos autdctone.

(") JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

Antes do abate, os borregos destinados a obtencdo de «Licka janjetina» alimentam-se durante o inverno de leite de
ovelha (através de aleitamento direto), feno de prados e de uma mistura de cereais (aveia, triticale, cevada, centeio,
trigo e milho). No verdo, sio levados para pastagens. Os borregos da raga «li¢cka pramenka» passam, no minimo,
30 dias em pastos.

Fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

A criagdo, a cobrigdo e parigdo das ovelhas de raca «licka pramenka», bem como a criagdo e o abate dos borregos,
devem ocorrer na drea geografica identificada no ponto 4.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

A carne de «Licka janjetina» é exclusivamente comercializada fresca, em carcagas inteiras ou meias carcagas, despro-
vida das partes inferiores dos membros e dos 6rgdos das cavidades tordcica, abdominal e pélvica. A cabega e os
rins, incluindo a gordura dos rins, fazem parte integrante da carcaga.

Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

A rotulagem da «Licka janjetina» é efetuada no matadouro, através da aposi¢do de uma marca indelével, na perna,
na pé ou nas costelas das carcacas refrigeradas. Essa marca indelével é oval e inclui a palavra dicka» na parte supe-
rior, a mengdo «Zig klaonice» [marca do matadouro] na parte intermédia, e a palavra «janjetina» na parte inferior.

Delimitacdo concisa da drea geogrifica

A drea geografica de Lika estd localizada em duas regides administrativas: a maior parte na «oupanie» (divisio
administrativa) de Lika-Senj e uma parte menor na de Zadar. A zona em que sdo criados os ovinos da raga «icka
pramenka» e em que é produzida a «Licka janjetina» compreende a localidade de Gospi¢ e as subdivisdes adminis-
trativas de Donji Lapac, Karlobag, Lovinac, Perusi¢, Plitvicka jezera, Udbina, Vrhovine, Senj, Bringe e Otocac, na
divisdo administrativa de Lika-Senj, assim como a subdivisdo administrativa de Gracac, na divisio administrativa de
Zadar.

Relagdo com a drea geogrifica

A prote¢do da denominagdo do produto «Licka janjetina» assenta na sua reputacio, adquirida gragas a qualidade da
carne e a uma longa tradi¢do de criacdo de ovinos de acordo com priéticas especificas.

Descrigdo da drea geogrdfica

Lika é uma regido continental rodeada por sistemas montanhosos (Velebit a sul, Velika Kapela a oeste, Pljesivica
a leste e Mala Kapela a norte) que incluem vérias depressdes cdrsicas (ou «poljés») (Gacko polje, Licko polje,
Krbavsko polje, Licko Pounje, etc.) onde se pratica a agricultura, em especial o cultivo de cereais (exceto o milho)
principalmente utilizados na alimentagdo dos ovinos. Os «poljés» constituem um relevo de origem tectdnica cuja
forma favorece a acumulagio de solos essencialmente argilo-arenosos ou arenosos. A drea geogrdfica de Lika
caracteriza-se por um clima agreste de montanha e um periodo vegetativo curto. Nos planaltos e nos «poljés»,
a temperatura média, em janeiro, ronda os -2 °C e, durante o primeiro semestre do ano, a temperatura minima
¢ inferior a 0°C. Nesta regido, a forte acio do vento de noroeste, combinada com invernos longos, influencia
o coberto vegetal e a sua composi¢do, bem como a distribui¢do de comunidades vegetais.

Modo de criagdo especifico dos ovinos

Os habitantes de Lika sempre criaram os ovinos da raga dicka pramenka» por métodos tradicionais, ou seja, em
regime de pastoreio, como o testemunham muitos documentos antigos [Kosovié, B. (1935), Postanak naziva Lika
i Licani - Origem das denominacdes «Lika» e «Licani», Licki kalendar, p. 62 e 63 e 75 a 79]; este modo de criagdo
prevaleceu até a atualidade. A criacdo de ovinos, tal como praticada em Lika, era muito diferente da praticada em
outras regides semelhantes: na realidade, nas zonas montanhosas de Lika, os ovinos da raca «i¢ka pramenka» per-
maneciam todo o ano no mesmo local, independentemente das condi¢des (pastos abundantes no verdo, mas insufi-
cientes durante o inverno). Na Dalmaécia, em contrapartida, devido a escassez de pastagens nos meses de verdo, os
ovinos de raga «dalmatinska pramenka» eram frequentemente transferidos para pastagens situadas a maior altitude,
regressando apenas as zonas de menor altitude no final do outono. Este modo de criagdo tradicional praticado em
Lika influenciou também as caracteristicas das ovelhas de raga «icka pramenka» que, devido a uma atividade fisica
intensa, sdo particularmente robustas, resistentes as doengas e pouco exigentes em matéria de instalagdes e de
alimentagio.
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Relagdo entre o modo de criagdo especifico dos ovinos e a carne

O modo de criagdo especifico da raca de ovinos autdctone dlicka pramenka», que consiste na permanéncia dos
animais ao ar livre nas zonas montanhosas de Lika, também confere a carne de «Li¢ka janjetina» um sabor, uma
cor e um aroma diferentes dos da carne de borrego proveniente de outras regides, como confirmado por diversos
estudos cientificos. Devido a atividade fisica intensa dos animais, em constante movimento, a carne dos borregos
de Lika criados nas pastagens apresenta um tom vermelho mais vivo do que a dos borregos criados em instalagdes
fechadas. Esta diferenca de cor ndo se deve apenas a raga: estd também diretamente relacionada com o peso corpo-
ral dos borregos de Lika aquando do abate (entre 22 e 36 kg). Na realidade, 4 medida que os borregos crescem
e adquirem peso corporal, a atividade oxidativa e a quantidade de mioglobina aumentam, conferindo a carne uma
cor vermelha mais viva [Kai¢, A. (2013), tese de doutoramento intitulada Fizikalno-kemijska svojstva mesa i sastav
trupa janjadi licke pramenke (Caracteristicas fisico-quimicas da carne e composi¢do da carcaca dos borregos da raga
dicka pramenka»)].

As propriedades da carne de «Licka janjetina» cozinhada, com o sabor e o aroma intensos, ndo predominantes, da
carne de ovino, sdo influenciadas pela drea geografica onde os borregos sdo criados — a vegetacdo diversificada
e abundante das pastagens de montanha, que constituem a base da sua alimentacio —, bem como pela idade
(90-160 dias) e o peso corporal aquando do abate (22-36 kg). Os borregos de Lika, pelo facto de beneficiarem de
melhores condigdes nutricionais (leite, pastos e feno), sdo abatidos mais tarde do que os das outras regides da
Crodcia (os borregos de Cres sdo abatidos com 80 dias e os de Pag com 33 dias de vida), e as respetivas carcagas
sdo mais compridas (até 80 cm) e mais desenvolvidas do que as dos borregos de Cres ou de Pag [Kasap et al.
(2010), estudo cientifico intitulado Neke odlike trupova janjadi licke pramenke (Caracteristicas da carcaga dos borregos
da raca dicka pramenka»), p. 858-861].

O perfil aromético especifico da carne de «Licka janjetina», apds cozinhada, resulta igualmente da composicio
botanica dos prados e das pastagens em que os borregos de Lika sio mantidos, que é diferente da dos prados
e pastagens da Dalmdcia, o que explica a diferenga do perfil aromdtico dos borregos provenientes desta regido.

Os aldeidos, os dlcoois e as cetonas representam 88,52 % dos compostos volateis do perfil aromatico geral da
carne de «Licka janjetina», uma vez cozinhada. As trés componentes voldteis predominantes na carne de «Licka
janjetina» s3o o hexanal, o etanol e a cetona octano-2,3-diona. O composto volatil com impacto mais acentuado na
prética de pastoreio é a octano-2,3-diona.

As dreas de pastagem de Lika dividem-se em duas categorias: as terras baixas continentais [prados naturais (espon-
taneos) e cultivados (semeados)], e os prados pedregosos (prados naturais), cuja composigdo floral compreende um
total de 96 espécies. Trata-se, em grande parte, de ervas aromaticas, sendo as principais a urze comum (Calluna
vulgaris) e os fetos grandes (Pteridium aquilinum), que sdo espécies protegidas. Existe também em grande quantidade
de pé-de-ledo dos campos (do género Aphanes), verénica-das-boticas (Veronica officinalis), bem como virios liquenes.

Os estudos realizados demonstraram que a composigdo da alimentagdo dos animais e as comunidades vegetais que
cobrem os prados e as pastagens de Lika assumem um papel determinante no perfil da carne de «Licka janjetina»,
nomeadamente nos respetivos compostos volateis.

A alimentacdo, através do leite materno, dos borregos da raga «li¢ka pramenka» nos prados e nas pastagens de Lika
é composta pelas seguintes espécies vegetais: o bromo ereto (Bromus erectus), a escorcioneira (Scorzonera villosa)
o chrysopogon grilo (Chrysopogon gryllus), a fetusca (Festuca pseudoving), o milho-zaburro (Dichanthium ischaemum),
a urze azul (Satureo edraianthetum), a filipéndula ulmdria (Filipendula hexapetala), o cornichdo ou loto (Lotus cornicula-
tus), o dente-de-ledo hispide (Leontodon hispidus), a pimpinela (Sanguisorba muricata), o cardo de ametista (Eryngium
amethystinum), o junco (Sesleria tenuifolia), a trinia comum (Trinia carniolica), a genciana amarela (Gentiana
symphyandra) e a giesta (Genista holopetala).

Este facto parece indicar que a diferenga entre os compostos odoriferos voldteis da carne de «Licka janjetina» e os
de outras carnes de borrego compardveis deve-se principalmente a drea geografica em que os borregos sdo criados
(influéncia do territdrio) [Krvavica et al. (2015), estudo cientifico intitulado Isparljivi spojevi arome licke janjetine
(Compostos odoriferos voldteis da «Licka janjetina», p. 238 a 246].

Reputagdo

A «Licka janjetina» é alvo de especial atencio desde o langamento na regido de Lika, em 1998, de um evento deno-
minado «Outono em Lika», que proporciona aos visitantes a possibilidade de tomarem contacto com a identidade
desta regido, e durante o qual sdo preparadas especialidades locais. Este evento gastrondmico, cultural e turistico,
que se realiza anualmente, tem por objetivo dar a conhecer aos visitantes as cangdes e dangas tipicas do folclore de
Lika, bem como preparar e apresentar os produtos locais tradicionais desta regido, nomeadamente a «Licka
janjetina» no espeto e a icka kisela juha», um caldo acidulado a base de carne de borrego.
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A reputagio de que a «Licka janjetina» usufrui, associada a regido de Lika, é confirmada pela publicacio gastroné-
mica «Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone», que a apresenta como um «icone gastronémico» desta regido [Andri,
V. et al. (2007): Vodic kroz hrvatske gastro ikone, Gastronomad, Zagreb, p. 210 e 211)], assim como pela obra intitu-
lada Hrvatska eno-gastronomija, que refere que a «Licka janjetina», estufada ou no espeto, é um dos produtos emble-
maticos de Lika no dominio gastronémico e uma das suas especialidades mais reputadas.

O facto de o0 nome e o modo de preparacio da carne de «Licka janjetina» serem referidos em revistas e publicagdes
profissionais da indiistria das carnes mostra que este produto conseguiu manter até hoje a sua reputagio e a sua
qualidade [Cvrtila et al. (2007), Kakvoéa janjeceg mesa («Qualidade da carne de borrego»), Meso 9/2:114-120,
p. 115].

Por outro lado, diversas publica¢des culindrias, como a série «Hrvatska tradicionalna jela i pila» (Refei¢des e bebidas
tradicionais da Crodcia) divulgam receitas para cozinhar «Licka janjetinan.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

(artigo 6.°, n.° 1, segundo paragrafo, do presente regulamento).

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