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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2018/C 153/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
~LICKA JANJETINA”
Nr. UE: PGI-HR-02179 - 13.9.2016
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea (denumirile)

,Licka janjetina”

2. Statul membru sau tara tertd

Croatia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Categoria 1.1. Carne proaspdtd (si organe)

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1.

,Licka janjetina” este o carne obtinutd in urma sacrificirii mieilor masculi si femele niscuti din rasa autohtond de
oi ,licka pramenka”.

Mieii din aceastd rasd utilizati pentru productia de ,Licka janjetina” sunt sacrificati cind au o varstd cuprinsd intre
90 si 160 de zile si o greutate cuprinsd intre 22 kg si 36 kg. O carcasd fird intestine utilizatd pentru productia de
,Licka janjetina” variazd de la 12 kg la 18 kg in greutate si ajunge pand la 80 cm in lungime. Carnea proaspitd
,Licka janjetina” poate fi de la un rosu aprins la un rosu mai intens, are o structurd delicatd a muschiului, cu
depozite ferme de grasime subcutanati si viscerald, de culoare albd cu o tentd gilbuie, si prezintd o aroma intensd,
dar nu exagerat de puternicd, de carne de oaie.

Carnea ,Licka janjetina” se consumd doar gititd. In cursul prepardrii, grisimea se topeste treptat, iar carnea devine
fragedd si suculentd, dobandind un gust si o aromd intense, dar nu exagerat de puternice, de carne de oaie. Profilul
aromatic al cirnii ,Licka janjetina” contine compusi volatili (aldehide, alcooli, cetone) din hrana mieilor ,licka pra-
menka”, care include soiuri de plante de pe pisunile si pajistile din aria geografici unde sunt crescuti mieii din
aceasta rasd.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

[naintea sacrificirii, mieii destinati productiei de ,Licka janjetina” sunt hraniti cu lapte de oaie (prin aldptare), cu fan
provenit de pe pajisti si cu un amestec de cereale (orz, ovdz, triticald, secard, griu si porumb) in timpul iernii si
sunt scosi la pasunat in timpul verii. Mieii din rasa ,licka pramenka” petrec cel putin 30 de zile pe pasune.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Cresterea, inmultirea si fitarea ovinelor din rasa ,Licka pramenka” si cresterea si sacrificarea mieilor din aceastd rasi
trebuie si se desfdsoare in aria geograficd indicatd la punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

Carnea ,Licka janjetina” se comercializeazd numai sub formd de carcasi intreagd sau semicarcasd proaspdtd, fird
partile inferioare ale picioarelor sau organele din cavitatea toracicd, abdominald si pelviand. Capul, rinichii si stratul
de grasime al rinichilor sunt parte integranti a carcasei.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

,Licka janjetina” se eticheteazd in abator prin plasarea unui marcaj indelebil pe coapsele, spetele sau coastele carca-
selor refrigerate. Marcajul indelebil are forma ovald si cuprinde cuvantul ,licka”, situat in partea de sus, mentiunea
,Zig klaonice” [,marca abatorului”] la mijloc si cuvantul ,janjetina”, in partea de jos.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd Lika se giseste in doud regiuni administrative, cea mai mare parte in diviziunea administrativd Lika-
Senj si o parte mai micd in diviziunea administrativi Zadar. Zona in care sunt crescute animalele din rasa ,licka
pramenka” si unde se produce carnea ,Licka janjetina” include orasul Gospi¢ si localititile Donji Lapac, Karlobag,
Lovinac, Perusié, Plitvicka jezera, Udbina, Vrhovine, Senj, Brinje si Otocac din diviziunea administrativd Lika-Senj si
localitatea Gracac din diviziunea administrativd Zadar.

5. Legitura cu aria geografici

Se doreste obtinerea protectiei pentru denumirea produsului ,Licka janjetina”, datoritd reputatiei produsului, care
rezultd din calitatea cdrnii si din lunga traditie a cresterii oilor intr-un anumit mod.

Descrierea ariei geografice

Lika este o regiune continentald inconjuratd de lanturi muntoase (lantul Velebit la sud, lantul Velika Kapela la vest,
Muntele Pljesivica la est si Muntele Mala Kapela la nord), care contin numeroase cimpii carstice (sau ,polje”) (Gacko
polje, Licko polje, Krbavsko polje, Licko Pounje, etc.). Este 0 zond de productie agricold; aici se cultivd cereale (cu
exceptia porumbului), care sunt utilizate in principal ca hrand pentru ovine. Cimpiile carstice sunt o forma de
relief de acumulare, de tip tectonic. Forma suprafetei lor are o influentd favorabild asupra structurii solului. Predo-
mind nisipurile argiloase si solurile nisipoase. Zona Lika are o climd montand asprd, cu o perioadd de vegetatie
relativ scurtd. Pe platourile si cAmpiile sale, temperatura medie a lunii januarie este de aproximativ — 2 °C, iar in
primele sase luni ale anului temperatura minima scade sub 0 °C. In Lika, actiunea puternicd a vantului care sufla
din nord-vest, corelatd cu iernile lungi, influenteaza invelisul vegetal si compozitia acestuia, precum si distributia
comunitatilor vegetale.

Modul specific de crestere a ovinelor

Locuitorii regiunii Lika au crescut dintotdeauna oi din rasa ,licka pramenka” in modul traditional strdvechi, si
anume pe pisuni deschise. Acesta este atestat in mai multe relatdri istorice [Kosovi¢, B. (1935), Postanak naziva
Lika i Licani (originea denumirilor ,Lika” si ,Licani”), Licki kalendar, pp. 62-63, 75-79] si a fost pdstrat pand in
prezent. Modul de crestere a ovinelor din zona Lika diferd semnificativ de metodele utilizate in alte zone similare,
deoarece in zonele muntoase ale regiunii oile din rasa ,licka pramenka” petreceau tot timpul in acelasi loc, indife-
rent de conditii (pdsunat abundent in timpul verii, dar redus in timpul iernii). In Dalmatia, pe de altd parte, din
cauza pdsunatului insuficient pe timp de vard, oile din rasa ,dalmatinska pramenka” erau adesea transferate pe
pisuni situate la altitudini mai mari, revenind in zone situate la altitudini mai mici citre sfarsitul toamnei. Metoda
traditionald de crestere a ovinelor practicatd in regiunea Lika a afectat totodatd caracteristicile oilor din rasa ,licka
pramenka”: Datoritd activitdtii fizice intense, aceste animale sunt deosebit de robuste, rezistd bine la imbolnaviri si
nu sunt exigente in materie de addpost si nutritie.
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Legdtura dintre modul de crestere a oilor i carnea acestora

Datoritd metodei specifice de crestere a acestei rase autohtone de ovine ,licka pramenka”, si anume in aer liber, in
zonele de munte din Lika, carnea ,Lic¢ka janjetina” are, la randul sdu, un gust, o culoare si o aromd distincte in
comparatie cu carnea de miel din alte zone. Acest lucru a fost confirmat de diverse studii stiintifice. Datoritd acti-
vitdtii fizice intense a animalelor, aflate in continud miscare, carnea provenitd de la mieii din zona Lika crescuti pe
pdsuni are o culoare rogie mai intensd decat carnea provenitd de la mieii crescuti in exploatatii agricole. Aceastd
diferentd de culoare nu se datoreazd numai rasei: ea este direct legatd si de greutatea corporald a mieilor din zona
Lika in momentul sacrificdrii (intre 22 kg si 36 kg). Pe masurd ce mieii se apropie de maturitate, iar greutatea lor
corporald creste, se intensificd si activitatea oxidativd si creste cantitatea de mioglobind, astfel incit carnea acestor
animale dobandeste o culoare rogie mai intensd [Kaié, A. (2013), tezd de doctorat institulatd ,Fizikalno-kemijska
svojstva mesa i sastav trupa janjadi licke pramenke” (Caracteristici fizico-chimice ale cirnii si compozitia carcasei
mieilor din rasa ,licka pramenka”)].

Caracteristicile carnii gatite ,Licka janjetina”, cu gust §i aromd puternice, fird a fi insd dominante, de carne de oaie,
sunt influentate de zona geograficd in care sunt crescute oile, de faptul ci animalele se hrinesc cu vegetatia abun-
dentd si variatd de pe pdsunile alpine, precum si de varsta (90-160 de zile) si greutatea lor corporald (22-36 kg) in
momentul sacrificdrii. Datoritd unor conditii nutritionale mai bune (lapte, fAn, pdsunat), mieii din zona Lika sunt
sacrificati mai tarziu decit cei din alte zone ale Croatiei (mieii din Cres sunt sacrificati la varsta de 80 de zile, cei
din Pag la 33 de zile), iar carcasele de miei din Lika sunt mai lungi (pand la 80 de centimetri) si mai dezvoltate
decat carcasele mieilor din Cres sau din Pag [Kasap et al. (2010), studiu stiintific intitulat ,Neke odlike trupova
janjadi licke pramenke” (Caracteristici ale carcasei de miel din rasa ,licka pramenka”), p. 858-861].

Profilul aromatic al cdrnii gitite ,Licka janjetina” are un caracter distinctiv datorat compozitiei botanice a pajistilor
si pasunilor pe care sunt crescuti mieii din Lika. Aroma de carne de miel din Dalmatia este diferitd, deoarece si
compozitia botanicd a pajistilor si a pasunilor din aceastd zona este diferita.

Aldehidele, alcoolii si cetonele reprezintd peste 85 % din compusii volatili ai profilului aromatic general al cdrnii
,Licka janjetina”. Cei trei compusi volatili predominanti din carnea ,Licka janjetina” sunt hexanaldehida, etanolul si
cetona 2,3-octandiond. Compusul volatil cel mai reprezentativ pentru influenta cresterii animalelor pe pasuni este
2,3-octandiona.

Vegetatia pisunilor din Lika se imparte in doud categorii: zonele de ses continentale (pisuni naturale si insi-
mantate) si pajistile pietroase (pasuni naturale), cu o compozitie floristicd alcituitd din 96 de specii. O parte semni-
ficativd este reprezentatd de ierburi aromatice, dominante fiind iarba-neagrd (Calluna vulgaris) si ferigile (Pteridium
aquilinum), care sunt specii protejate. Sunt prezente din abundenti si plante din genul Aphanes si Veronica officinalis,
precum si o serie de licheni.

Conform studiilor realizate, compozitia alimentatiei animalelor si comunitatile vegetale prezente pe pajistile si
pasunile din Lika joacd un rol decisiv in stabilirea profilului aromatic al cirnii ,Licka janjetina”.

Pe langd laptele de oaie, aportul nutritional al mieilor din rasa licka pramenka care pasc pe pajistile si pasunile din
Lika este bazat pe urmdtoarele specii de plante: Bromus erectus, Scorzonera villosa, Chrysopogon gryllus, Festuca pseudo-
vina, Dichantium ischaemum, Satureo edraianthetum, Filipendula hexapetala, Lotus corniculatus, Leontodon hispidus, Sangui-
sorba muricata, Eryngium amethystinum, Sesleria tenuifolia, Trinia carniolica, Gentiana symphyandra si Genista holopetala).

Acest lucru sugereazd cd principalul factor care distinge compusii aromatici volatili ai cdrnii ,Licka janjetina” de cei
ai altor tipuri de carne de miel comparabile este reprezentat de aria geograficd in care au fost crescuti mieii
(influenta teritoriului) [Krvavica et al. (2015), studiu stiintific intitulat ,Isparljivi spojevi arome licke janjetine” (Compusi
aromatici volatili ai cirnii ,Licka janjetina”), p. 238-246].

Reputatia

Carnea ,Licka janjetina” este cunoscutd si apreciatd in regiunea Lika in special incepand din 1998, cind a fost
lansatd o manifestatie intitulatd ,Toamna in Lika” (,Jesen u Lici”). Cu acest prilej, vizitatorii s-au putut familiariza cu
identitatea regiunii Lika si au fost preparate produse locale. Acest eveniment gastronomic, cultural si turistic, orga-
nizat anual, are scopul de le face cunoscute vizitatorilor cantecele si dansurile folclorice autentice din regiunea Lika
si totodatd de a prepara si prezenta produse locale traditionale din regiune, printre care carne de miel ,Licka janje-
tina” la protap si ,licka kisela juha”, o tocand acrigsoard de miel.
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” A

Reputatia de care se bucurd ,Licka janjetina” in legdturd cu regiunea Lika este atestatd de publicatia gastronomicd
,Vodic kroz hrvatske gastro ikone”, care o prezintd drept ,0 icoand gastronomicd a regiunii” [Andri¢, V. et al. (2007):
Vodic kroz hrvatske gastro ikone, Gastronomad, Zagreb, p. 210 et 211)], precum si de lucrarea intitulatd ,Hrvatska
eno-gastronomija”, care precizeazd cd ,Licka janjetina” este unul dintre produsele emblematice ale gastronomiei din
Lika si una dintre cele mai renumite specialitdti. Carnea ,Licka janjetina” se poate prepara indbusit sau la protap.

Reputatia si calitatea de care se bucurd si in prezent carnea ,Licka janjetina” sunt evidentiate de faptul cd denumirea
produsului si metoda de preparare sunt mentionate in publicatii si reviste de specialitate pe teme legate de carne
[Cvrtila et al. (2007), Kakvoca janjeCeg mesa (Calitatea cdrnii de miel), Meso 9/2:114-120, p. 115].

Retete pentru prepararea cirnii ,Licka janjetina” sunt mentionate in diferite publicatii culinare, cum ar fi, de exem-
plu, in seria ,Hrvatska tradicionalna jela i pila” [Alimente si bauturi traditionale croate].

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

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