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1. NAZIV PROIZVODA
,,LICKA JANJETINA*

2. OPIS PROIZVODA

,Licka janjetina“ je meso dobiveno klanjem zenske i muske janjadi ojanjene od hrvatske
izvorne pasmine ovce, licka pramenka. Janjad licke pramenke za proizvodnju ,,Licke
janjetine* kolje se u dobi od 90-160 dana pri tjelesnoj masi od 22 do 36 kg. Masa klaonic¢ki
obradenog trupa ,,Licke janjetine* kreée se u rasponu od 12 do 18 kg, uz duzinu trupa do
najvise 80 cm (Prilog 1. Trupovi licke janjadi).

Svjeze meso ,Licke janjetine” je svijetlo crvene do intenzivnije crvene boje, njezne
strukture miSi¢a s bijelim potkoznim i unutra$njim masnim naslagama ¢vrste konzistencije
s primjesama zuckaste boje, intenzivnog, ali ne prejakog mirisa po ov¢jem mesu.

,Licka janjetina“ na trziste se plasira iskljucivo svjeza, u obliku cijelog trupa, s kojega je
nakon klanja i iskrvarenja skinuta koza, te polovice trupa, dobivene rasijecanjem trupa po
crti razdvajanja koja prolazi kroz sredinu svakog kraljeSska kao i kroz sredinu kriZne,
zdjeli¢nih i prsne kosti. Sastavni dio trupa su glava i bubrezi s bubreznim lojem te, bez
organa u prsnoj, trbusnoj i zdjeli¢noj Supljini i bez donjih dijelova nogu.

»Lic¢ka janjetina“ konzumira se isklju¢ivo termicki obradena. Pri termiCkoj obradi mesa
masnoca se postupno topi, meso ,,Licke janjetine” postaje so¢no, mekano, intenzivnog, ali
ne prejakog okusa i mirisa po ov¢jem mesu, a ¢iji profil arome sadrzi isparljive spojeve
(aldehide, alkohole, ketone) sto je posljedica hranidbe janjadi licke pramenke prisutnim
biljnim vrstama sa livada i pasnjaka na zemljopisnom podru¢ju uzgoja izvorne pasmine
ovaca, licke pramenke.

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE

,Licka janjetina“ se proizvodi i uzgaja na zemljopisnom podrucju Like. Lika je gorska
visoravan okruzena lancima planinskih masiva: Velebit na jugu, Velika Kapela na zapadu,
Mala Kapela na sjeveru te Licka Pljesivica na istoku. Cijelo podrucje Like moze se
okarakterizirati kao planinska zaravan ras¢lanjena manjim planinskim lancima unutar kojih
se nalaze mnogobrojna krska polja (Gacko, Licko i Krbavsko polje) te Licko Pounje.
(Prilog 2.1.: Zemljovid zemljopisnog podrucja Like).

Zemljopisno podrucje Like nalazi se u dvije administrativne regije i to vecim dijelom u
Licko-senjskoj Zupaniji, a manjim dijelom u Zadarskoj Zupaniji. Podruc¢je uzgoja licke
pramenke i proizvodnja ,,Li¢ke janjetine” obuhvaca: grad Gospié¢ te op¢ine Donji Lapac,
Karlobag, Lovinac, Perusi¢, Plitvicka jezera, Udbina, Vrhovine, Senj, Brinje i Otocac u



Licko-senjskoj zupaniji, te Gracac u Zadarskoj zupaniji (Prilog 2.2.: Geopoliticki
zemljovid podrucja Hrvatske).

4. DOKAZ O PODRIJETLU

Pracenje i nadzor sustava sljedivosti provodi se putem obrazaca dokumentacijskog sustava
koje vode svi subjekti u lancu proizvodnje. Janjad za proizvodnju ,,Li¢ke janjetine* potjece
od izvorne pasmine ovaca Licka pramenka (mati¢na i osnovna stada), upisanih u
Jedinstveni registar domaéih Zivotinja (JRDZ) ¢&iju evidenciju vodi nadlezna sluzba. Svi
proizvodaci ,,Li¢ke janjetine* obvezni su voditi evidenciju kroz Farmske knjige (Prilog
3.1. Farmska knjiga s prilozenim obrascima: 3.1.1.-3.1.4.).

Prije utovara janjadi u prijevozno sredstvo te transporta do registrirane klaonice, uzgajivac
Zivotinja ispunjava Putni list (Prilog 3.2. Putni list za ovce i koze). Uzgajivacu zivotinje
veterinar dodjeljuje Svjedodzbu o zdravstvenom stanju zivotinje (Prilog 3.3. Svjedodzba o
zdravstvenom stanju i podrijetlu Zivotinje). Veterinar u klaonici usporeduje dodijeljeni
jedinstveni Zivotni broj (JZB) kojim su oznalene Zivotinje dopremljene u klaonicu s
jedinstvenim zivotnim brojem iz Putnog lista.

Tjelesnu masu i dob zaklane janjadi moguce je utvrditi temeljem zapisnika o razvrstavanju
ov¢jih trupova i polovica (Prilog 3.4. Zapisnik o razvrstavanju ov¢jih trupova i polovica).

5. OPIS METODE DOBIVANJA PROIZVODA

5.1. Uzgoj licke pramenke

Licka pramenka je hrvatska izvorna pasmina ovaca izrazene otpornosti, ¢vrste grade i1
snazne Konstitucije, a obitava na planinskim podrué¢jima Like. Uzgaja se na tradicionalan
nacin: na pasnjacima provode vec¢i dio godine tijekom dana, a tijekom no¢i se smjeStaju u
nastambe (Prilog 4.1.: Mikulec i sur., 1979.: O proizvodnim odnosima licke ovce danas i
teziSte na uzgoj mesnog tipa u perspektivi, Stocarstvo 3-4,: str.117-120). Tijekom zime
tradicionalno drzanje licke pramenke ne ukljucuje selidbu u ravni€arske predjele ve¢ su to
razdoblje smjeStene u stajama. Ovce na pasi provode veci dio godine, a kasnu jesen/zimu
provode u stajama. Ovce se tijekom vegetacije pusStaju slobodno na pasu nakon dizanja
rose, odnosno idu na pasu sve dok to dozvoljavaju vremenski uvijeti.

5.2. Pripust i janjenje licke pramenke

Osnovno stado se formira od ovaca licke pramenke (mati¢na 1 osnovna stada) i odraslih
ovnova. Ovnovi se drze u haremskom pripustu u stadu s ovcama tokom cijele godine, pri
¢emu je vecina oplodnje ovaca od rujna do studenog, a manji dio oplodnje od svibnja do
rujna. Neposredno prije janjenja ovce se smjeStaju u staje kako bi bile zasticene od
vremenskih nepogoda. Ovce se ve¢inom janje od pocetka prosinca do polovice lipnja, a
vecina janjenja je u veljaci, ozujku i travnju (Prilog 4.2.: Mulc, D. i sur., 2015: Ovc¢arstvo,
kozarstvo i male zivotinje, Izvjesc¢e za 2014. godinu, HPA , str. 21). Ovca nakon janjenja
prihvaca janje, koje ostaje uz nju sve do klanja.



5.3. Hranidba licke janjetine

Hranidba mlade licke janjadi zapocinje sisanjem mlijeka te se nastavlja ispasom. Janjad
licke pramenke s ovcama hrani se pasom na prirodnim paSnjacima koji se ne kose,
prirodnim livadama koje se kose jednom godiS$nje te povremeno na zasijanim livadama
koje se kose vise puta godi$nje. Janjad licke pramenke provede tijekom godine minimalno
30 dana na ispasi.

Sisanje i pasa su najvazniji izvori hrane za licku janjad i podmiruju najveci dio njihovih
potreba za hranom, dok se manji dio podmiruje iz sijena koje se dobiva koSnjom prirodnih
livada zemljopisnog podrucja Like. Tijekom zime se licka janjad s ovcama smjesta u staje
gdje se hrane sisanjem i sijenom te se dodatno prihranjuju mjesSavinom zitarica s podrucja
Like (zob, triticale, jeCam, raz, pSenica) te kukuruzom, koji se doprema sa susjednih
podrucja Like.

5.4. Klanje licke janjetine

Klanje ,Li¢ke janjetine“ provodi se u odobrenim klaonicama, koje se nalaze na
definiranom zemljopisnom podruéju Like. Licka janjad se kolje u dobi od 90-160 dana kad
dosegne tjelesnu masu od 22 do 36 kg, a masa Kklaonic¢ki obradenog trupa mora biti u
rasponu od 12 do 18 kg. Nakon klaonicke obrade utvrduje se zdravstvena ispravnost mesa
te se trupovi oznacavaju zigom registrirane klaonice.

5.5. Stavljanje ,,Licke janjetine* na trZiste

,Licka janjetina®“ na trziste dolazi iskljucivo svjeza, u obliku trupa, polovice trupa, bez
organa probavnog sustava, slezene, koZe i donjih dijelova nogu. Sastavni dio trupa su glava
i bubrezi s bubreznim lojem.

6. POVEZANOST IZMEDU PROIZVODA I ZEMLJOPISNOG PODRUCJA

Zastita naziva proizvoda ,,Li¢ka janjetina“ temelji se na ugledu kojeg je proizvod stekao
radi kvalitete mesa te duge tradicije i specificnog nacina uzgoja ovaca. Razni povijesni
zapisi dokazuju povezanost naziva proizvoda cija se kakvoéa mesa temelji na
tradicionalnom polu intenzivnom sustavu uzgoja na otvorenim pasnjacima s zemljopisnim
podru¢jem uzgoja — Likom.

6.1. Posebnosti zemljopisnog podrucja

Prirodni ¢imbenici

Zemljopisno podrucje proizvodnje ,,Licke janjetine je Lika. Rije¢ Lika potjece od grcke
rije¢i Avkog (Lykos), sto znaci vuk. Povijesni zapisi navode da se jo§ u doba Rimljana,
stanovniStvo koje je nastanjivalo danaSnje podrucje Like, bavilo uzgojem ovaca i koza,
(Prilog 4.3. Kosovié, B., 1935.: Postanak naziva Lika i Li¢ani, Licki kalendar, str. 62-63;
76-79). O uzgoju ovaca na podrucju Like svjedoci i crkveni zapis iz knjige Lika i njezina
crkva u proslosti i sadaSnjosti (Prilog 4.4. Bogovi¢ M., 2014.: Lika i njezina Crkva u
proSlosti i sadasnjosti, str. 15-17) u kojem se navodi kako: ,,Lika spada u brdsko-planinsko
podrucje pa se na tom podru¢ju lokalno stanovnistvo (hrvatski Vlasi) ve¢ od 14. stoljeca
bavilo stocarstvom, a posebno ovc¢arstvom®.



Lika je kontinentalna regija unutar planinskih lanaca (Velebit na jugu, Velika Kapela na
zapadu, Pljesivica na istoku i Mala Kapela na sjeveru) unutar kojih se nalaze mnogobrojna
krska polja (Gacko polje, Licko polje, Krbavsko polje; Licko Pounje itd.) na kojima se
odvija poljoprivredna proizvodnja odnosno uzgajaju zitarice (osim kukuruza) Kkoje se
koriste prvenstveno kao prehrana ovaca u periodu gravidnosti i dojenja te manjim dijelom
tijekom ispasSe.

Krska polja pripadaju akumulacijsko-tektonskom tipu reljefa, a ¢iji oblik utjeCe na
povoljnu strukturu tla te prevladavaju ilovasto-pjeskovita i pjeskovita tla. Zemljopisno
podrudje Like je podrucje ostre planinske klime s kratkim vegetacijskim razdobljem. U tim
zaravnima i poljima srednja temperatura u sijecnju se krece oko -2°C, a u prvoj polovici
godine minimalna temperatura se spusta ispod 0°C. Snazno djelovanje sjeverozapadnog
vjetra uz dugotrajne zime u Lici imaju utjecaj i na biljni pokrov te sastav i raspored biljnih
zajednica lickog podrugdja.

Pasnjacka vegetacija Like razvijena je dijelom u obliku kontinentalnih ravni¢arskih
pasnjaka (prirodne i zasijane livade), a dijelom kamenjarskih pasnjaka (prirodni pasnjaci)
koji zbog svojeg flornog sastava imaju veliko znaéenje za tradicionalan nadin uzgoja i
ispaSu ovaca i janjadi licke pramenke, a na ¢emu se i temelji kvaliteta mesa ,,Licke
janjetine®. Florni sastav podruc¢ja Like obuhvacéa ukupno 96 vrsta, a vrlo vazan je i udio
aromati¢nih biljaka kojima se hrani janjad licke pramenke (Prilog 4.5. Trinajsti¢, ., 1999.:
Sintaksonomska analiza flornoga sastava, Agronomski glasnik, 1-2,: str.23-34.)

Na ravnicarskim pasnjacima prisutno je staniSte vriStina umjerenog pojasa u kojima
dominira zajednica europskih suhih vriStina s biljnom zajednicom vriStina vrista (As.
Genisto sagittalis-Callunetum Ht. 1931) u kojoj uglavhom dominiraju dvije biljne vrste:
zaSticena vrsta vrijes ili vrist (Calluna vulgaris), zapadnoeuropska vrsta ¢ija je najisto¢nija
granica upravo u Lici te bujad (Pteridium aquilinum). Ovisno o dominaciji jedne od tih
vrsta, lokalno stanovnistvo Like ove pasnjake naziva «vriStine» ili «bujadnice», Cije se
najve¢e povrsine prostiru upravo u Lici izmedu Gospica i Zira. Uz ove dvije vrste na
lickim paSnjacima se u velikom udjelu javljaju slijedece vrste: lipica (Chamaespartium
sagittale), dlakava zutilovka (Genista pilosa), pasja ljubica (Viola canina), petolist
sréenjak (Potentilla erecta), poljska bekica (Luzula campestris) te brojni lisaji (Lichenes).
Kamenjarski pasnjaci pripadaju stanistu prirodnih i poluprirodnih travnjaka i prostiru se na
Cistinama breZuljaka ili su unutar Sumskih povrSina poput Cistina ili proplanaka. Na
podrucju Like ve¢inom dominiraju isto¢no submediteranski suhi travnjaci (Scorzoneretalia
villose), a na viSim planinskim padinama zajednice planinskih i pretplaninskih
vapnenackih travnjaka, oba s brojnim, pa i endemi¢nim biljnim vrstama (Prilog 4.6.:
Topi¢, J. 1 Vukelié, J., 2009.: Prirucnik za odredivanje kopnenih staniSta u Hrvatskoj prema
Direktivi o staniStima EU, DZZP; str. 91-93; str. 114-117).

Ljudski ¢imbenici

Stanovnistvo podruc¢ja Like ovce pasmine licka pramenka uzgaja na stari tradicionalan
nacin, na otvorenim pasnjacima tijekom pasnog razdoblja (ozujak-studeni). Nacin uzgoja
ovaca licke pramenke u planinskim podruc¢jima Like, koje u uvjetima obilne ljetne pase na
pasnjacima, ali i oskudne ishrane u prilicno oStrim zimskim klimatskim uvjetima cijelo
vrijeme borave na istom podrucju razlikovao se od uzgoja ovaca iz Dalmacije (poput



dalmatinske pramenke) koje su zbog oskudne paSe u ljetnim mjesecima cCesto bile
izgonjene na pasnjake visih nadmorskih visina, pa se u kasnu jesen ponovno vracale u niza
podrugja.

Stoga je takav tradicionalan na¢in uzgoja utjecao i na odlike ovce pasmine licka pramenka
koja je vrlo izdrzljiva, otporna na bolesti i skromna u pogledu smjestaja i ishrane (Prilog
4.7. Zdanovski, N., 1947.. Ov¢je mljekarstvo, Poljoprivredni nakladni zavod, Zagreb,
Hranidba ovaca brstom — u Lici, str. 21-28).

6.2. Posebnost proizvoda

Zbog specifi¢nog nadina uzgoja na otvorenom u planinskim podru¢jima Like tijekom
pasnih mjeseci te autohtone pasmine ovce licke pramenke, i meso ,,LiCke janjetine® je
drugacijeg okusa, konzistencije, boje i mirisa u odnosu na janjetinu sa drugih podrudja.
Naime, meso licke janjadi drzane na paSnjaku je uslijed intenzivnijeg kretanja i fizicke
aktivnosti intenzivnije crvene boje od mesa janjadi drZanih u zatvorenim nastambama. Uz
pasminu, tjelesna masa janjadi pri klanju jedan je od glavnih ¢imbenika izravno povezan s
promjenama boje mesa. S obzirom da oksidativna aktivnost i koli¢ina mioglobina rastu s
povecanjem dobi zivotinje, meso starijih Zivotinja je intenzivnije crvene boje. Brojna
istrazivanja su potvrdila utjecaj genotipa, spola, sustava uzgoja, tjelesne mase pri klanju, na
kakvocu janje¢eg mesa (Prilog 5.1. Kai¢, A., 2013.: Fizikalno-kemijska svojstva mesa i
sastav trupa janjadi licke pramenke, Doktorski rad, prosireni sazetak).

Na svojstva termicki obradenog mesa ,,Li¢ke janjetine” koje ima intenzivan, ali ne prejak
miris i okus po ovéjem mesu utjece zemljopisno podrudje uzgoja, hranidba licke janjadi na
raznovrsnoj i bogatoj vegetaciji planinskih pasnjaka te dob i tjelesna masa pri klanju. Zbog
boljih hranidbenih uvjeta (mlijeko, pasa i sijeno) licka janjad se kolje kasnije od janjadi iz
drugih podru¢ja Hrvatske (creska janjad i paska janjad), a time su 1 trupovi licke janjadi
duzi 1 razvijeniji od trupova janjadi creske ovce 1 janjadi paske ovce. Dominacija veliCine
trupova janjadi licke pramenke u odnosu na trupove drugih mediteranskih pasmina (paska,
creska janjad) rezultat je i razlike u prosje¢noj dobi janjadi pri klanju, jer se paska janjad
kolje u dobi od 33 dana, creska janjad u dobi od 80 dana, a li¢ka janjad u dobi od 160 dana
(Prilog 5.2.: Znanstveni rad, Kasap i sur., 2010.: Neke odlike trupova janjadi licke
pramenke. str. 858-860).

Profil arome termicki obradenog mesa ,,Licke janjetine“ je specifian i zbog botanickog
sastava livada i paSnjaka na kojima je licka janjad uzgojena, u usporedbi s aromom
dalmatinske janjadi €iji je botanicki sastav livada i paSnjaka drugaciji.

Istrazivanjem je utvrdeno da su upravo hranidba i biljne zajednice lickih pasnjaka i livada
te sastav obroka, klju¢an ¢imbenik o kojem ovisi profil arome isparljivih spojeva mesa
,Licke janjetine.

Sastav obroka, uz maj¢ino mlijeko, odnosno hranidba janjadi licke pramenke na lickim
pasnjacima i livadama sastoji se od slijedec¢ih biljnih vrsta: Bromus erectus (stoklasa),
Scorzonera villosa (zmijak), Chrysopogon gryllus (krsin), Festuca pseudovina (vlasulja),
Dichantium ischaemum (tupa vlaska), Satureo edraianthetum (modri vrijes), Filipendula
hexapetala (medunika), Lotus corniculatus (smiljkita), Leontodon hispidus (lavlji zub),
Sanguisorba muricata (krvara), Eryngium amethystinum (plavi kotrljan), Sesleria tenuifolia



(Sasika), Trina carniolica (trin), Gentiana symphyandra (siriStara) i Genista holopetala
(zutilovka).

Od ukupnog profila aroma termicki obradenog mesa ,,Licke janjetine aldehidi, alkoholi,
ketoni ¢ine 88.52% isparljivih spojeva. Tri najzastupljenija isparljiva spoja u mesu ,,Licke
janjetine su aldehid-heksanal, alkohol-etanol i keton 2,3-oktanedion. Kao utjecaj pasnog
nacina uzgoja najzastupljeniji je isparljivi spoj 2,3-oktanedion.

Isparljivi spojevi u mesu mogu biti ugradeni nepromijenjeni izravno iz hrane, a mogu
nastati i kao produkt metabolizma Zivotinja ili djelovanjem mikroflore buraga. Navedeno
upucuje kako je glavni ¢imbenik u razlici arome isparljivih spojeva ,,Licke janjetine™ u
odnosu na drugu usporedivanu janjad bilo zemljopisno podrucje uzgoja (tzv. efekt
teritorija) ovaca (Prilog 5.3. Znanstveni rad, Krvavica i sur., 2015.: Isparljivi spojevi arome
licke janjetine, Meso, 17/3,: str. 238-246).

Pri termickoj obradi mesa masnoca se posStpuno topi, a meso ,,Licke janjetine” postaje
so¢no, mekano, topljivo u ustima, intenzivnog okusa i mirisa, bez jako izrazene arome po
ov¢jem mesu.

Specifi¢no upucivanje na ugled proizvoda ,,Licka janjetina“ dolazi do izrazaja kada je na
podrucju Like od 1998. godine pokrenuta manifestacija pod nazivom ,,Jesen u Lici” (Prilog
4.8. Jesen u Lici - Katalog izlagaca, 2015) na kojoj se posjetiteljima prezentira identitet
lickog kraja i pripremaju autohtoni licki proizvodi. Cilj ove gastronomsko, kulturno-
turisticke manifestacije koja se i odrzava svake godine je upoznavanje posjetitelja sa
izvornim narodnim pjesmama i plesovima lickog kraja te izlozba i priprema-tradicionalnih
autohtonih proizvoda tog kraja, a medu kojima je i ,,Licka janjetina“ s raznja te licka kisela
juha od janjetine. Od 2004. godine ova manifestacija ima i medunarodni karakter na kojem
prisustvuju izlagaci iz Madarske, Slovenije, Srbije te Bosne i Hercegovine. Identitet Like
se ogleda 1 kroz gastronomsku ponudu, a umijece pripremanja tradicionalnih jela bogato je
naslijede koje se prenosi s generacije na generaciju.

O ugledu koji proizvod ,,Licka janjetina® predstavlja u odnosu na podruéje Like svjedoci i
gastronomska publikacija ,,Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone®, u kojoj je kao jedna od
,»gastro ikona“ lickog kraja uvrStena i ,,Li¢ka janjetina“ (Prilog 4.9. Andri¢, V. i sur.,
2007.: Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone, Gastronomad, Zagreb, str. 210-211).

PotroSaci posebno cijene ,,Licku janjetinu“ zbog specificne arome i okusa te se ,,Licka
janjetina® nudi i danas kao specijalitet u restoranima (Prilog 4.10. Preslike menija:
Restoran ,,Sapina“).

Jedna od publikacija koja promovira podrucje Like 1 gastronomsku ponudu tog kraja je
,,Hrvatska eno-gastronomija“ u kojoj se spominje i ,,Li¢ka janjetina* kao proizvod Koji je
gastronomsko obiljezje regije Like te jedan od najpoznatijih specijaliteta - ,,Licka
janjetina“ pripremljena ispod peke i na raznju (Prilog 4.11. Fabijani¢ & Pudak, 2012.:
Hrvatska eno-gastronomija, Hrvatska turisticka zajednica, str. 8; 34;).

Ugled i kvaliteta koju ,,Licka janjetina® ima i danas dokazana je ¢injenicom da se naziv i
njegova priprema spominju u stru¢nim publikacijama i ¢asopisima 0 mesu (Prilog 5.4.
Cvrtila i sur., 2007.: Kakvoca janje¢eg mesa. Meso 9/2:114-120, str. 115). Ovcarstvo je
tradicionalna aktivnost ve¢ine mediteranskih zemalja, a mlada janjetina, koja je posebno
cijenjena, kod nas se u Hrvatskoj uzgaja na otocima i priobalju te na planinskom krskom



podrucju. Najpoznatija je licka janjetina, zatim paska, bracka i creska (Prilog 5.5. Fumi¢ &
Mikus, 2011.: Janjetina, Meso, 13/2:105).

Recepti o pripremi ,,Licke janjetine® se spominju i u razli¢itim kuharskim publikacijama,
kao S§to je primjerice serijal ,,Hrvatska tradicionalna jela i pila“ (Prilog 4.12. Nadvornik, Z.
2011.: Hrvatska tradicionalna jela i pila, str. 1464; str. 1540-1543).

6.3. Uzrocno posljedi¢na povezanost zemljopisnog podrucja i proizvoda

Proizvod ,,Lic¢ka janjetina“ je ime dobio po zemljopisnom podrucju - Like, uzgojnom
podruc¢ju ovce licke pramenke (Prilog 4.13. Kopac, D., 1933.: Poljoprivreda Like, Licki
kalendar, str. 32-35). O tome da je Lika od davnina bila poznata po uzgoju ovaca svjedoce
1 brojni povijesni zapisi pa tako zapis iz 1405. godine navodi: ,,kako je narod u Krbavi
davao crkvi ,,blago malo i veliko®, pri ¢emu su goveda bila veliko, a ovce i koze malo
blago (Prilog 4.14. Simonovié¢, R., 1937.: Stoc¢ari u Lici i na Velebitu, Li¢ki kalendar, str.
49-59). Prvom polovicom 20. stolje¢a (1932.-1937.) na danasnjem podrucju Like godisnje
se u rasplodu i proizvodnji koristilo oko 170.000 ovaca (Prilog 4.15. Pavlini¢, P., 1939.:
Ponesto o lickome ovéarstvu, Lic¢ki kalendar, str. 20-28), dok se u 2014. godini taj broj
ovaca procjenjuje na 30.000 (Prilog 4.2.: Mulc, D. (ur.) i sur., 2015: Ov¢arstvo, kozarstvo i
male zivotinje, Izvjesce za 2014. godinu, HPA , str. 11-13).

Obzirom je Lika brdsko-planinsko zemljopisno podrucje s uvjetima gdje prevladava ostra
planinska klima s niskim temperaturama te dugotrajnim zimama uzgojena je autohtona
pasmina licka pramenka tradicionalnim nac¢inom uzgoja - na otvorenim paSnjacima. Stoga
se ova pasmina ovaca odlikuje otpornos$¢u na bolesti, skromnoS$¢u u ishrani te izdrZljivoséu
jer su morale prelaziti velike povrSine traZe¢i hranu, a time je i meso ,,Li¢ke janjetine*
intenzivnije crvene boje u odnosu na janjetinu drzanu u zatvorenim nastambama. Na
posebnu kvalitetu mesa ,,Licke janjetine* pored zemljopisnog podrucja uzgoja utjecaj ima i
hranidba licke janjadi na planinskim pasSnjacima koji obiluju raznovrsnim flornim
sastavom 1 znacajnim udjelom aromati¢nog bilja te prosjena dob pri klanju. Zbog boljih
hranidbenih uvjeta, trupovi ,,Li¢ke janjetine su duzi i razvijeniji u odnosu na trupove
janjadi iz drugih podru¢ja Hrvatske te se zbog toga kolju kasnije, $to potvrduju razna
istraZivanja.

Od 1998. godine je licka pramenka sluzbeno evidentirana kao izvorna pasmina ovaca i
ukljucena u Popis izvornih zasti¢enih pasmina i sojeva domacih Zivotinja te njihov potrebit
broj. Sustav tehnologije uzgoja i koristenja licke pramenke dio je tradicijskih proizvodnih
sustava Like (Prilog 4.16. Jutarnji list, 2009; Slobodna Dalmacija, 2010.).

Kroz povijest, pa tako i danas je ,Lic¢ka janjetina“ izuzetno trazena i cijenjena medu
potroSacima, pa se nalazi u ponudi mnogih restorana i1 mesnica §to u mnogome govori o
tradiciji i ugledu tog proizvoda (Prilog 4.17. Li¢ke novine 1968, oglasni dodatak; Prilog
4.14. Simonovi¢, R., 1937.: Li¢ki kalendar, oglasni dodatak; Prilog 4.15. Pavlini¢, P.,
1939.: Licki kalendar, oglasni dodatak).

O tradiciji i vaznosti ,,Licke janjetine* govori i ¢injenica da se Spominje u raznim narodnim
pjesmama te je na taj nacin i sastavni dio kulturne bastine podrucja Like. Tako cuveni
hrvatski pjesnik Vladimir Nazor (1876.-1949.) u pjesmi Nas Velebit navodi: Cuvam ovce,
da ih vuci ne zateku* (Prilog 4.18. Nazor, V., 1940.: Nas Velebit, Licki kalendar, str. 65).



7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU
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8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACIVANJA PROIZVODA

Oznacavanje ,,Licke janjetine* vrsi se u klaonici stavljanjem trajnog ziga na butove,
plecke ili rebra ohladenih trupova. Navedeni trajni Zig ovalnog je oblika, a sadrzi, u
gornjem dijelu rijec¢ ,licka“, u sredini oznaku "Zig klaonice*, a u donjem dijelu rijec
,janjetina®.



