2.5.2018 Uradny vestnik Eurépskej tinie C153/11

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2018/C 153/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

JEDNOTN\? DOKUMENT
~LICKA JANJETINA“
EU &: PGI-HR-02179 - 13.9.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov

,Licka janjetina“

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Chorviétsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.1 Cerstvé miso (a vnttornosti)

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Licka janjetina“ je méso, ktoré sa ziskava zabitim samcov a samic jahniat autochténneho ov¢icho plemena ,licka
pramenka“ (Lika Curly, lickd kucerava).

Jahnatd plemena ,licka pramenka“ pouzivané na vyrobu misa ,Licka janjetina“ sa zabijaji vo veku 90 az 160 dni,
ked ich telesnd hmotnost dosahuje 22 az 36 kg. Hmotnost Vypltvanych jatoénych tiel, ktoré sa pouzivaji na
Vyrobu misa ,Licka janjetina“, sa pohybuje od 12 do 18 kg; ich dlzka je do 80 cm. Cerstvé miso ,Licka janjetina“
mé svetld az vyraznejSiu Cervend farbu a jemni $truktiru svalstva s pevanymi vrstvami podkozného a viscerdlneho
tuku bielej farby so Zltkastym odtiefiom a intenzivnou, no nie prili§ dominantnou vonou baraniny.

Miso ,Licka janjetina“ sa konzumuje len tepelne upravené. Ked' sa miso ,Licka janjetina“ tepelne upravuje, tuk sa
postupne topi, miso nadobuda §tavnatost a jemnost a vyvija sa intenzivna, ale nie dominantnd chut a vona bara-
niny. Aromaticky profil masa ,Licka janjetina“ obsahuje prchavé zlaceniny (aldehydy, alkoholy, ketény) z krmiva
jahniat plemena ,licka pramenka®, ktoré je zlozené z rastlinnych druhov pasienkov a lik v zemepisnej oblasti
chovu oviec plemena ,licka pramenka“.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Pred zabitim sa jahnatd uréené na produkciu misa ,Licka janjetina“ kfmia ov¢im mlickom (dojéenim), v zime
senom z lik a zmesou obilnin (ovos, tritikale, ja¢meri, raz, pSenica a kukurica) a v lete sa pasd. Jahiiatd plemena
,licka pramenka“ sa pasti minimélne 30 dni.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Chov, parenie a bahnenie oviec ,licka pramenka“, ako aj chov a zabifjanie jahniat tohto plemena sa musia
uskutocnit v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Miso ,Licka janjetina“ sa uvddza na trh iba ako Cerstvé celé jatocné telo alebo polovica jatoéného tela bez
spodnych casti nohy alebo orgdnov v hrudnej, brusnej a panvovej dutine. Hlava, oblicky a oblickovy loj sii neodde-
litelnou stcastou jato¢ného tela.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Miso ,Licka janjetina“ sa na bitinku oznacuje umiestnenim nezmazatelnej znacky na stehno, pliecko alebo rebrd
vychladeného jato¢ného tela. Nezmazatelnd znacka je ovalneho tvaru: v jej vrchnej Casti sa nachddza slovo ,licka“,
v strede oznaclenie ,Zig klaonice” [,znacka bitinku“] a v spodnej ¢asti slovo ,janjetina“.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast Lika sa nachddza v dvoch administrativnych regiénoch, vicsia cast v Licko-senjskej Zupe
a mensia Cast v Zadarskej Zupe. Oblast, v ktorej sa chovaji ovce ,licka pramenka“ a vyrdba miso ,Licka janjetina“,
zahfnia mesto Gospi¢ a obce Donji Lapac, Karlobag, Lovinac, Perusié, Plitvicka jezera, Udbina, Vrhovine, Senj,
Brinje a Otocac v Licko-senjskej Zupe a obec Gracac v Zadarskej Zupe.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

O ochranu ndzvu vyrobku ,Licka janjetina“ sa ziada vzhladom na povest vyrobku, ktord vyplyva z kvality masa
a z dlhej tradicie osobitného sposobu chovu oviec.

Opis zemepisnej oblasti

Lika je vnutrozemsky region ohraniceny pohoriami (pohorim Velebit z juhu, pohorim Velika Kapela zo zdpadu,
horou Pljesivica z vychodu a horou Mala Kapela zo severu) s pocetnym vyskytom krasovych planin (nazyvanych
polje“) (Gacko Polje, Licko polje, Krbavsko polje, Licko Pounje atd.). Ide o oblast polnohospodirskej vyroby; pes-
tujd sa tu obilniny (s vynimkou kukurice), ktoré sa pouzivaji predovsetkym ako krmivo pre ovce. Krasové planiny
predstavuji akumulativny, tektonicky tvar zemského povrchu. Povrch planin md priaznivy vplyv na Struktiru pody,
pricom prevladaji hlinité piesky a pieso¢naté pody. Oblast Lika md drsné horské podnebie s pomerne kratkym
vegetaénym obdobim. Na ndhornych plosinich a planindch sa priemernd teplota v janudri pohybuje okolo -2 °C
a pocas prvych Siestich mesiacov roka minimélna teplota klesd pod 0 °C. Silné posobenie severozdpadného vetra
spolu s dlhymi zimami ovplyviiuje rastlinnd pokryvku v oblasti Lika, ako aj zloZenie rastlin a distribtciu rastlin-
nych spolocenstiev.

Osobitny spdsob chovu oviec

Obyvatelia regiénu Lika vidy chovali ovce plemena ,licka pramenka“ starym tradiénym sposobom, teda na
otvorenych pasienkoch. Sposob chovu, ktory sa zachoval az do stcasnosti, je zdokumentovany v niekolkych
historickych zdrojoch [Kosovié, B. (1935), Postanak naziva Lika i Licani (Povod ndzvov ,Lika“ a ,Licani), Licki
kalendar, s. 62 — 63, 75 — 79]. Spdsob chovu oviec v oblasti Lika sa vyrazne li$i od postupov v inych podobnych
oblastiach, pretoZe v horskych oblastiach regiénu, v podmienkach bohatych pasienkov pocas leta a slabej vyzivy
v zime, zostdvaji ovce plemena ,licka pramenka“ cely rok v rovnakej oblasti. Naopak v Dalmaécii sa z dovodu
slabej pastvy v letnych mesiacoch ovce plemena Dalmatian Curly (dalmdtska kuceravd) casto odvddzali na vyssie
pasienky a neskoro na jeseri sa vracali do oblast{ s niz§ou nadmorskou vyskou. Tradi¢ny sposob chovu oviec, ktory
sa pouziva v regione Lika, ovplyvnil aj vlastnosti oviec plemena ,licka pramenka“: kedZze st velmi fyzicky aktivne,
st odolné (aj voci chorobdm) a st nendro¢né, pokial ide o poziadavky na ustajnenie a vyZivu.
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Stvislost medzi sposobom chovu oviec a ich mésom

Vzhladom na osobitny spdsob chovu tohto autochténneho ov¢ieho plemena ,licka pramenka® t. j. chov vonku
v horskych oblastiach Liky, md miso ,Licka janjetina“ v porovnani s jahnacim méisom z inych oblasti aj typicka
chut, farbu a vonu. Tieto vlastnosti boli potvrdené niekolkymi vedeckymi $tddiami. Mdso jahniat ,licka pramenka“
chovanych na pasienkoch méd vyraznej§iu cervend farbu v porovnani s mdisom jahniat chovanych
v polnohospodarskych podnikoch, a to z dovodu ich intenzivnejsicho pohybu a fyzickej aktivity. Okrem plemena
stvisi odli§nd farba misa priamo aj s telesnou hmotnostou jahniat plemena Lika pred zabitim (od 22 kg do 36 kg).
So zvysujlicim sa vekom a hmotnostou jahniat Lika sa zvySuje sa aj oxida¢nd aktivita a mnozstvo myoglobinu,
takZe mdso tychto zvierat md vyraznejsiu ervent farbu [Kaié, A. (2013), Fizikalno-kemijska svojstva mesa i sastav
trupa janjadi licke pramenke (Fyzikdlno-chemické vlastnosti misa a zloZenie jato¢nych tiel jahniat plemena ,licka
pramenka“), dizerta¢nd prica)).

Vlastnosti tepelne upraveného misa ,Licka janjetina®, ktoré md intenzivnu, ale nie dominantnt chuf a voiu bara-
niny, st ovplyvnené zemepisnou oblastou, kde sa ovce chovajti, vyZivou zaloZenou na rozmanitej a bohatej vegeta-
cii horskych pasienkov, vekom jahniat (90 — 160 dni) a ich telesnou hmotnostou v ¢ase zabitia (22 —36 kg). Vdaka
lepsim vyZzivovym podmienkam (mlieko, pasienky a seno) sa jahnatd z oblasti Lika zabijaji neskor ako jahnatd
z inych Casti Chorvatska (jahnatd z Cresu sa zabijaju vo veku 80 dni, jahnatd z Pagu vo veku 33 dni), takZe jato¢né
teld jahniat st dlhsie (aZz do 80 cm) a vyvinutejsie ako jato¢né teld jahniat z ostrovov Cres a Pag [Kasap et
al. (2010), Neke odlike trupova janjadi licke pramenke (Niektoré vlastnosti jato¢nych tiel jahniat ,licka pramenka®),
vedeckd stadia, s. 858 — 861].

Aromaticky profil tepelne upraveného misa ,Licka janjetina“ je osobity vzhladom na botanické zloZenie luk
a pasienkov, na ktorych sa jahriatd v oblasti chovaji. Vora dalmaétskej jahfiaciny je ind, kedZe odlisné je aj
botanické zloZenie lik a pasienkov.

Viac ako 85 % prchavych zlacenin v celkovom aromatickom profile tepelne upraveného misa ,Licka janjetina“
tvoria aldehydy, alkoholy a ketény. Tri najcastej$ie prchavé zlaceniny v mise ,Licka janjetina“ st hexanaldehyd,
etanol (alkohol) a 2,3-oktdndién (keton). NajtypickejSou prchavou zldceninou, ktorej pritomnost je dosledkom
chovu zvierat na pasienkoch, je 2,3-oktdndion.

Vegetdciu pasienkov v oblasti Lika mozno klasifikovat ako pasienky vnitrozemskych nizin (prirodné a osiate liky)
a Ciastocne ako kamenisté liky (prirodné pasienky) so zastipenim 96 druhov fléry. Vyznamny podiel tvoria
aromatické bylinky, pricom prevldda chrdneny vres obycajny (Calluna vulgaris) a orlicnik obycajny (Pteridium aquili-
num). Hojne sa vyskytuje aj drobnobyl rolnd (rod Aphanes), veronika lekdrska (Veronica officinalis) a niekolko
druhov lisajnikov.

Z vyskumu vyplynulo, Ze rozhodujicu tlohu pri vytvdrani aromatického profilu masa ,Licka janjetina“ zohrdva
krmivo, rastlinné spolocenstvé pasienkov a lik v oblasti Lika a zloZenie kfmnej davky.

Okrem ov¢ieho mlieka sa kimna davka, t. j. vyzivovy prijem jahniat ,licka pramenka“ pasicich sa na likach
a pasienkoch v oblasti Lika, skladd z tychto druhov rastlin: Bromus erectus (stoklas vzpriameny), Scorzonera villosa,
Chrysopogon gryllus (zlatofuz juzny), Festuca pseudovina (kostrava paovcia), Dichantium ischaemum (fazatka prstnatd),
Satureo edraianthetum, Filipendula hexapetala (tiZobnik oby¢ajny), Lotus corniculatus (ladenec rozkaty), Leontodon hispi-
dus (pupavec srstnaty), Sanguisorba muricata (krvavec mensi mikkoostnity), Eryngium amethystinum (kotag), Sesleria
tenuifolia, Trinia carniolica, Gentiana symphyandra (horec Zzlty) a Genista holopetala (krucinka).

Z toho vyplyva, Ze hlavnym faktorom odliujiicim prchavé aromatické zliiCeniny v mise ,Licka janjetina“ od zltce-
nin pritomnych pri inych porovnatelnych jahnatich, je zemepisnd oblast, v ktorej sa jahfiatd chovali (tzv. vplyv
tizemia) [Krvavica a kol. (2015), Isparljivi spojevi arome licke janjetine (Prchavé aromatické zldceniny ,Licka janjetina®),
vedeckd Stadia, s. 238 — 246].

Povest

Povest masa ,Licka janjetina“ sa v regiéne Lika vyzdvihuje najmi od roku 1998, ked sa zacalo organizovat poduja-
tie s ndzvom Jesent v Like (Jesen u Lici“). Na tomto podujati sa navitevnikom predstavuje identita regionu Lika
a pripravuji sa miestne vyrobky. Cielom tohto kazdoro¢ného gastronomického podujatia v kalenddri kultirneho
turizmu je predstavit ndvstevnikom autentické ludové piesne a ludové tance regionu Lika a pripravit a prezentovat
tradi¢né miestne vyrobky regiénu, napr. na razni peené jahna ,Licka janjetina“ a kysld dusent jahnacinu na
miestny sposob.
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Suvislost medzi povestou misa ,Licka janjetina“ a oblastou Lika potvrdzuje aj kulindrska publikdcia Vodic Hrvatske
gastro ikone (Sprievodca chorvatskymi kulindrskymi symbolmi), v ktorej sa ,Licka janjetina“ uvddza ako jeden
z kulindrskych symbolov* regiénu Lika (Andri¢, V. a kol. (2007), Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone, Gastronomad,
Zagreb, s. 210 — 211). ,Licka janjetina“ sa uvddza aj v publikdcii Hrvatska eno-gastronomija (Enogastronémia
Chorvitska) ako vyrobok, ktory z gastronomického hladiska definuje regién Lika a ktory je jednou z jeho najzna-
mejsich $pecialit. Miso ,Licka janjetina“ sa pripravuje prikryté alebo na razni.

Povest a kvalitu, ktorti si vyrobok ,Licka janjetina“ dodnes udrzal, potvrdzuje skuto¢nost, Ze ndzov vyrobku
a sposob jeho pripravy sa uvadzaji v $pecializovanych publikdcidch a Casopisoch o mise [Cvrtila et al. (2007),

Kakvoca janjeceg mesa (Kvalita jahfiaciny), Meso 9/2: 114-120, s. 115].

Recepty na pripravu masa ,Licka janjetina“ sa nachddzajii v roznych kulindrskych publikdcidch, napriklad v sérii
knth ,Hrvatska tradicionalna jela i pila“ (Tradi¢né chorvétske jedld a ndpoje).

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

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