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

(2015/C 145/11)

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
,LICKI KRUMPIR”
Nr. UE: HR-PGI-0005-01242 - 10.07.2014
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea
,Licki krumpir”
2. Statul membru sau tara tertd

Republica Croatia

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

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale, proaspete sau prelucrate

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

,Licki krumpir” sunt tuberculi destinati comercializarii in vederea consumului uman. Tuberculul are un diametru
minim de 35 mm si o formd oblong-ovala.

Pentru productia de ,Licki krumpir” se utilizeazd cartofi de simantd din soiurile Desiree, Bintje sau Victoria — sau
soiuri cu caracteristici similare — care au un continut de substanti uscatd de minimum 19 %.

Caracteristicile organoleptice ale tuberculului ,Licki krumpir”:

aspectul tuberculului: coajd intre netedd si asprd, de culoare ce variazi intre galben si maro sau rosiatic;

culoarea pulpei tuberculului: intre alb strilucitor si galben;

textura pulpei tuberculului: find, cu granulatie mic;

gustul tuberculului: fiinos, cu consistentd friabild sau uscatd, datorati procentajului ridicat de materie uscatd
(continutului bogat in amidon), deoarece cartoful tinde s devind prea fiert. La consum, in gurd se dezviluie

intreaga aromd a cartofului.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

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

Etapele productiei de ,Licki krumpir” care trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd la punctul 4 sunt:
plantarea, musuroitul si recoltarea tuberculilor de cartof.

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

Inainte de ambalare, cartofii ,Lic¢ki krumpir” se sorteazd in functie de dimensiuni sau de calibru, care trebuie si fie
de cel putin 35 mm, si se curdtd de pdmant cu ajutorul unei perii. Pentru a se asigura pdstrarea aspectului
traditional al tuberculilor, acestia nu trebuie clatiti cu apa.

,Licki krumpir” se ambaleazd utilizdnd doar urmdtoarele tipuri de ambalaj: saci din iutd, in, plasd sau hartie sau

ambalaje realizate din materialele enumerate. De asemenea, cartofii ,Licki krumpir” se comercializeazd in vrac,
potrivit modului traditional de vanzare pe piatd.
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3.6. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

4. Delimitarea concisa a ariei geografice

Aria de cultivare a cartofilor ,Licki krumpir” este zona geograficd numitd Lika, o regiune continentald in sud-vestul
Croatiei, inconjuratd de lanturi muntoase inalte (lantul muntos Velebit spre sud si vest, muntele PljeSevica spre est
si lantul muntos Kapela spre nord).

Acest mediu natural este format din numeroase campii carstice (,polje”), si anume Lipovo polje, Korenicko polje,
Bijelo polje, Krbavsko polje, Lapacko polje, Dabarsko polje, Krasno polje, Vrhovinsko polje, Turanjsko polje,
Homoljacko polje, Podlapacko polje, Krbavsko polje, Kosinjsko polje, Mazinsko polje, Gubavcevo polje, Bruvno-
polje si Rudopolje, Veliko i Malo Popinsko polje, Brezovacko polje, Srb-Suvajsko polje, Kosni¢ko polje si Poljice,
Brinjsko polje, Stajnicko polje, Vodotecko polje si Krizpolje, Gostovo polje, Licko-jasenicko polje si Potpolje,
Saborsko polje, Licko polje si Gacko polje. Cele mai vaste sunt Licko si Gacko polje.

Zona Lika, in care se afld campiile carstice mentionate mai sus, cuprinde doud regiuni administrative: in principal,
diviziunea administrativd Lika-Senj si, in mai micd misurd, diviziunea administrativd Zadar. Zona Lika cuprinde
toate comunele si oragele din diviziunea administrativd Lika-Senj, cu exceptia orasului Novalja, si localitatea Gracac
din diviziunea administrativi Zadar. Aria in care sunt cultivati cartofii ,Licki krumpir” include toate locurile aflate
la peste 400 m deasupra nivelului marii, si anume orasele Gospi¢, Otocac si Senj, precum si comunele Brinje,
Vrhovine, Plitvicka jezera, Perusi¢, Udbina, Lovinac, Gracac, Donji Lapac si Karlobag.

5. Legdtura cu aria geografica

Protejarea produsului ,Licki krumpir” se bazeazd pe calitatea acestuia, care derivd din caracteristicile specifice ale
ariei de productie, si pe reputatia acestui cartof.

In aria geograficd delimitati la punctul 4, clima afecteazd calitatea cartofilor ,Licki krumpir”, ficandu-i deosebiti si
diferentiindu-i de cartofii produsi in alte regiuni. Aria geograficd Lika are o climd montand, cu o perioadd de
vegetatie relativ scurtd. Pe aceste platouri si campii, temperatura medie a lunii ianuarie este de aproximativ — 2 °C,
far in primele cinci luni ale anului temperatura minimd scade sub 0 °C. Temperatura medie a lunii iulie pe platouri
este de 18 °C, dar scade odati cu cresterea altitudinii.

Temperaturile medii zilnice mai scizute ale iernii si ale verii favorizeazd cresterea cartofilor ,Licki krumpir”,
permitand o fotosinteza intensd, rezultatul fiind sinteza zaharurilor. In regiunea Lika, zaharurile acumulate sunt
consumate in mai mici misurd in procesul de respiratie si sunt transferate in schimb in tuberculul de cartof, unde
se acumuleazd sub formi de polizaharide (amidon), formand partea cea mai consistentd a materiei uscate a tuber-
culului. Nu acelasi este cazul regiunilor de la altitudini joase, unde predomind temperaturile de zi si de noapte
ridicate, iar plantele respird mai repede atunci cand temperaturile sunt mai mari, utilizind zaharurile sintetizate,
care se acumuleazd in tubercul in cantititi mai mici.

Campiile carstice, element esential al reliefului carstic, s-au format prin miscdri tectonice si sub efectul eroziunii,
urmate, in pleistocen, de procese de sedimentare. in acest sens, campiile carstice sunt forme de relief tectonic de
acumulare. Acest relief influenteazd dezvoltarea unei structuri edafice favorabile, solul predominant fiind nisipos si
nisipos-lutos, bogat in materii organice, propice cultivirii cartofului ,Li¢ki krumpir”. De asemenea, relieful afecteaza
microclima, un factor cheie pentru calitatea produsului.

Locuitorii regiunii Lika au profitat mereu de conditiile naturale favorabile, traditia cultivirii cartofilor ,Li¢ki krum-
pit” in zoni fiind indelungati. In 1760, cartoful a fost adus din alte parti ale Imperiului austro-ungar in regiunea
numitd Granita Militard, din care ficea parte Lika (Vinko Mandeki¢, Krumpir, Zagreb, 1923, p. 7). Din cauza speci-
ficitatii ariei geografice Lika (clima si solul montane), cultivarea cerealelor pentru paine s-a dovedit un esec, drept
care in secolul al XVIIl-lea, in vremea Imperiului austro-ungar, s-au ficut eforturi pentru extinderea productiei de
cartofi. Conditiile agricole, climatice si pedologice au dus la rispandirea cultivarii cartofului in regiunea Lika (aria
de productie a cartofului ,Licki krumpir”). Aceleasi conditii aveau un impact negativ asupra productiei de cereale de
panificatie, deci cartoful a ajuns sd inlocuiascd in mare parte painea ca aliment de baza.

Avand in vedere rolul si importanta cartofului ,Licki krumpir” in hrana locuitorilor din Lika, soiurile care au fost
,<domesticite” pentru productia de ,Lic¢ki krumpir” au fost cele caracterizate de o proportie mai ridicatd (minimum
19 %) de substantd uscatd. Datd fiind clima specificd a regiunii, acest continut de substantd uscatd este si mai pro-
nuntat, conferind cartofului ,Licki krumpir” gustul siu plin de savoare si distinctiv, de amidon.
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Cercetdrile stiintifice au confirmat cd aceleasi soiuri de cartofi, cultivate prin aceeasi tehnici in Lika (Brinje), pre-
zintd un procentaj de substantd uscatd mai ridicat (in medie, de 23,5-24,3 %) in comparatie cu aceleasi soiuri de
cartofi cultivate in diviziunea administrativi Medimurje (Belica, Slovinska Kovacica), unde se obtine un procentaj de
substantd uscatd mai redus (in medie, de 21,1-21,4 %). Rezultatele testelor au ardtat ci soiul cultivat in Brinje (Lika)
contine mult mai multd substantd uscatd gratie influentei factorilor climatici care predomind in aria de productie
a cartofului ,Licki krumpir” si 1i conferd caracterul siu distinctiv, In comparatie cu acelasi soi cultivat in Belica
(diviziunea administrativi Medimurje — principala regiune cultivatoare de cartofi a Croatiei). Continutul ridicat de
substantd uscatd conferd cartofului ,Licki krumpir” gustul de amidon, plin de savoare (studiu stiintific de M. Poljak
et al, Grafikon 4 si 5, 2001).

Dovezi privind renumele si reputatia cartofului ,Licki krumpir” se gdsesc si in articole de ziar precum cele din Licke
novine (Arhivele de stat, Gospi¢, 1953 si 1955), care se referd la traditia cultivirii cartofilor ,Licki krumpir” in
regiunea Lika, date fiind conditiile climatice favorabile care predomind in aria geograficd respectivd, la calitatea
specificd a tuberculilor ,Licki krumpir”, care nu se zdrobesc atunci cand sunt gititi, si la continutul bogat in
amidon.

Cartofii ,Licki krumpir” au dobandit o reputatie considerabild in randul consumatorilor, fapt dovedit de un sondaj
in cadrul cdruia 93 % dintre respondenti au declarat ci le este cunoscutd denumirea ,Licki krumpir”, iar 74 % s-au
declarat dispusi sd plateascd mai mult pentru ,Licki krumpir”. De asemenea, constatdrile sondajului aratd cd regiu-
nea Lika, principala arie de productie pentru cartofii ,Licki krumpir”, influenteaza calitatea specificd a acestui pro-
dus (extras din sondaj, Miroslav Bozi¢, ,Marketing Strategy and Quality Labels in Traditional Food
Industry”, 2009-2010).

Pe langd factorii naturali, precum conditiile climatice, care sunt influentate de altitudine, determinand acumularea
unor mari cantititi de substantd uscatd in tuberculii ,Licki krumpir”, ceea ce distinge cartofii cultivati in aceastd arie
de cei din alte regiuni, legitura dintre acest produs si aria geografici Lika se datoreazd faimei aduse regiunii de
,Licki krumpir”. Aceastd legdturd este evidentiatd de lucrarea pe teme culinare ,Vodi¢ Hrvatske gastro ikone”, un
ghid al produselor emblematice ale gastronomiei croate, care mentioneazd ,Licki krumpir” printre simbolurile gas-
tronomice ale regiunii Lika. Intentia autorului era de a documenta diversitatea gastronomiei croate prin elaborarea
unei liste de produse culinare emblematice, aceasta indicand clar renumele adus de ,Licki krumpir” regiunii din care
provine (,Vodi¢ Hrvatske gastro ikone”, 2007).

Aceastd reputatie, pe care dorim sd o protejim prin inregistrarea denumirii ,Licki krumpir”, a devenit evidentd la
inceputul acestui secol, cind au inceput si fie organizate in regiunea Lika evenimente cultural-culinare care se
desfisoard si in zilele noastre. Unul dintre aceste evenimente, organizat anual, este ,Dan Lickog krumpira” (,Ziua
«Li¢ki Krumpir”), vizitatorilor fiindu-le oferit acest produs (Evenimentul gastronomic ,Dan «Lickog krumpiray,
2014"). De asemenea, ,Lic¢ki krumpir” face parte din mostenirea culturald a regiunii Lika, fapt dovedit de referirile
la acest produs in numeroase cintece populare (Anexd, Nikola Matijevi¢, ,Licki Grudobran”, Zagreb, 1940, p. 62).

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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