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1. Naziv proizvoda

.Meso istrskega goveda — boskarina"/ ,Meso istagsoveda — boskarina"

2. Opis proizvoda

.Meso istrskega goveda — boSkarina“ je zivilski iprod iz govedizvirne pasmeistrsko
govedo oteljenih v geografskem obrja definiranem v téki 3., ki so bila zaklana in trupi
obdelani po standardnem postopku in podvrzeni ktirinemu postopku zorjenja.

.Meso istrskega goveda — bosSkarina“ je svetlo rd@aaemno rdée barve, zmerno prezeto z
intramuskularnim mastnim tkivom (marmorirano), aedkno, prijetnega vonja, polnega
zn&ilnega okusa govedine, mehko irtso, ter kot tako primerno za pripravo r&nih mesnih
jedi.

Odvisno od starosti in tezinski kategoriji govedwrajo trupi istrskega goveda imeti sléee
lastnosti:

e teleta in telice v starosti od 8 do 12 mesecevdetame polovice imajo maso od 100 do
250 kg; meso je svetlo-roznate barve, mehkénsoblago izrazene aromé&iosti, zmerno
marmorirano; podkoZno mastno tkivo je svetle de lberve.

» telice starejSe od 12 mesecev — obdelane polowiegimaso od 180 do 320 kg; meso je
roznate barve, mehko, &, blago izrazene arom&iosti, zmerno marmorirano;
podkozno mastno tkivo je svetle do bele barve.

* mladi biki (zivali mosSkega spola, zaklane v starast 12 do 24 mesecev) — obdelane
polovice imajo maso od 200 do 400 kg; meso je r&zda intenzivno rd& barve, mehko,
sano, zmerno izrazene aromatosti in marmoriranosti; podkoZzno mastno tkivo geb
do rahlo rumene barve.

« krave - obdelane polovice imajo masa@jeeod 220 kg; meso je roznate do purpurn@ede
barve, séno, aromatino in marmorirano, podkozno mastno tkivo je bldgantenzivno
rumene barve.

» biki (Zivali moSkega spola, zaklane v starosti Bddnesecev) — obdelane polovice imajo
maso veéjo od 280 kg; meso je roZnate do purpurnaegdes@no, aromatino; podkozno
mastno tkivo je blago do intenzivno rumene barve.

* voli (kastrirane zivali moSkega spola, zaklane arciti nad 24 mesecev) — obdelane
polovice imajo maso o od 350 kg; meso je rde do temno rd& barve, aromatno in
marmorirano; podkozno mastno tkivo je intenzivnmeume barve.

Fotografije preseka hrbtne miSicaysculus longissimus doysi predelu 5-7 prsnega
vretenca za vsako od navedenih kategorij govegaikazane v Prilogi 1

Trupi istrskega goveda se raziaf na osnovi EUROP sistema klasifikacije. Glede na
konformacijo se trupi lahko uvrstijo v razrede E, ® ali O, glede na stopnjo prekritosti z
mastnim tkivom pa v razrede 2, 3 ali 4.

Vrednost pH, merjena v hrbtni miSiangskulus longissimus doysrsaj 24 ur po klanju in
hlajenju polovic, mora bit< 5,8.



3. Geografsko obmogje proizvodnje

3.1 Obmocje proizvodnje proizvoda

.Meso istrskega goveda — boSkarina®“/,Meso istarsgogeda — boskarina“ se proizvaja na
obmaju istrskega polotoka, kvarnerskegado na KrasuCicariji in na Podgrajskem podolju
z juznimi obronki Brkinov (zemljevid je prikazanRrilogi 2.)

Proizvodnja je na obnéqu istrskega polotoka dovoljena znotraj administrah meja Istrske
Zupanije in dela Primorsko-goranske zupanije tesbraaju slovenskega dela Istre.

V Istrski Zupaniji jeproizvodnja dovoljena na obréjo naslednjih mest in @m: Buje, Buzet,
Labin, Novigrad, Pazin, Pafe Pula, Rovinj, Umag, Vodnjan, Bale, Barban, Brgbaj
Cerovlje, Fazana, Funtana, G&te, Groznjan, Kanfanar, Karojba, Kastelir-LabincrS&n,
Lani&e, Liznjan, Lupoglav, Maana, Medulin, Motovun, Oprtalj, &in, RaSa, Sveta Nedjelja,
Sveti Lovre, Sveti Petar u Sumi, Sveteienat, Tar-Vabriga, Tinjan, Visnjan, Vizinada, Vrsar
Zminj. V Primorsko-goranski Zupaniji se lahko pngifa na obm&u naslednjih mest in @n:
Moscenicka Draga, Lovran, Opatija, Matulji in Kastav. Vsémskom delu Istre jeroizvodnja
dovoljena na obmigu naslednjih otin: Piran, Izola, Koper in Ankaran.

Proizvodnja na obmigu kvarnerskega otga je dovoljena na obndu otokov Cres, LoSin;,
Unije in Krk. Navedeni otoki so znotraj adminisivaih meja naslednjih mest in &
Primorsko-goranske Zupanije: Cres, Mali LoSinj, KBasSka, Dobrinj, Malinska-DubasSnica,
Omisalj, Punat in Vrbnik.

Proizvodnja na obmigu Krasa je dovoljena znotraj administrativnih mejade€ih slovenskih
olxin: Sezana, Komen in Diva.

Proizvodnja na obniju slovenskeCicarije, Podgrajskega podolja z juznimi psp@rkinov
je dopugena znotraj administrativnih meja slovenskiltiatHrpelje-Kozina in llirska Bistrica.

Vse faze proizvodnje ,Mesa istrskega goveda — ho¥kd,Mesa istarskog goveda —
bosSkarina®, od telitve goveda do zakola in primashdelave, razseka in zorjenja mesa morajo
biti izvedene znotraj opisanega obtjgoproizvodnje.

3.2 Obmocje proizvodnje hrane za zivali izven geografskega obmocja proizvodnje proizvoda

Voluminozna krmila za prehrano goveda, ki izviragven obmdja proizvodnje ,Mesa
istrskega goveda — boskarina“ / ,Mesa istarskogegav- boskarina“ morajo biti proizvedena
znotraj drzavnih meja Republike Hrvatske in Repguéblovenije (glej Prilogo 2.2).
Koncentrirana krmila za prehrano goveda so lahk@pedena kjerkoli izven obndf iz tacke
3.1.



4. Dokazila o poreklu

Poreklo ,Mesa istrskega goveda — boskarina“ / ,Mesdarskog goveda — boSkarina® se
dokazuje z nizom dokumentov in oznak, ki so sestaah sistema sledljivosti, in so v
pristojnosti poobla®nih javnih sluzb in subjektov znotraj verige prxa@dnje in trzenja
proizvodov (kmetijsko gospodarstvo — rejec goveklvnica, razsekovalnica/zorilnica,
mesnice, ki prodajajo nepakirano meso).

Sistem sledljivosti tvorijo naslednje baze podatkiokumenti in oznake: Register kmetijskih
gospodarstev, uSesna znamka (vsebuje neponovimjerisko Stevilko goveda), Centralni
register goveda, Register govedi na gospodarstudeBca nabave hrane in Evidenca porabe
hrane za Zivali, Potni list , Zapisnik o raztafju govejih trupov, oznaka na razsefih govejih
trupih, Evidenca razseka in zorenja, oznaka napat@canem in na nepakiranekoncnem
proizvodu, dobavnica ali &an z vpisano Zivljenjsko Stevilko z oznake na paket

Goveda namenjena proizvodnji ,Mesa istarskog govedaskarina® / "Mesa istarskog goveda
— boskarina " so ozt@na z dvema uSesnima znamkama na katerih je vpmpanovljiva
Zivljenska Stevilka goveda pod katero so goveddestirana v Centralnem registru goveda in
v Registru goveda na gospodarstvu. Neponovljivorljenisko Stevilko goveda dodeljuje
pristojen javni organ v skladu z veljavno zakonsigulativo.

Dokazilo o poreklu krme, ki se uporablja v prehrgoveda, vkljgujo¢ koli¢ine, sestavo in
poreklo krmil, se vpisujejo v Evidenco proizvodiijeane oziroma Evidenco nabave hrane,
poraba krmil pa se vpisuje v Evidenco porabe hralaedene evidence vodijo kmetijska
gospodarstva, ki redijo goveda. Evidenco proizvedmjane vodijo tudi proizvajalci hrane iz
zemljepisnega obndga proizvodnje opisanega vita 3.

Vsako premea&nje goveda se evidentira v Centralnem registriedayki ga vodi pristojni
javni organ in v Registru goveda na kmetijskem gospstvu, ki ga vodi kmetijsko
gospodarstvo, &imer se omogta preverjanje identitete goveda in kmetijskega gdapstva
na katerem se je govedo otelilo, kot tudi vsa gdapstva na katerih je govedo bivaléasu
Zivljenja. Potni list je uradni dokument, ki spriganpremesganje goveda med gospodarstvi,
oziroma do klavnice in ga izda pristojni poolskad organ.

Dostava goveda na mesto klanja, klanje in primatndelava trupa se belezi Zapisniku o
razvr&anju govejih trupov.

Po zakolu in primarni obdelavi se trupi, ki zagkgé zahtevam iz 2. te te Specifikacije,
ozn&ijo z nalepkami (oznakami), na katerih so navedawoalatki, predpisani z veljavno
regulativo o ozn&vanju govejega mesa. Nalepke na trupe daje pa@blagontrolor na nén,
da je pri nadaljnjem razseku trupa na polovicetaliti vsak kos trupa oztan. NajmanjSe
Stevilo nalepk, ki se jih namesti na trup je predpp z veljavno zakonsko regulativo.

Postopek kontroliranega zorjenja ter pripravljaléored podvrzenjem postopku zorjenja) ali
zakljwenega (po podvrzenju postopku zorjenja) razseka gM&tsskega goveda — boSkarina“ /
.Mesa istarskog goveda — boskarina“ se belezi vidénhci razseka in zorjenja, ki jo vodi
razsekovalnica/zorilnica.

Sledljivost razseka se zagotavlja tako, da seazsekani deli mesa posameznega goveda
odlozijo na delovno mizo, ozti@no z Neponovljivo zivljenjsko Stevilko goveda,da nahaja

na nalepkah govejega trupa. Vsak kos mesa se gjosstkosici v posamezne midne /
anatomske reze ali pa gre na zorjenje s kostrsaiezni migini rezi, ki so razkad¢eni pred
zorjenjem, se vlozijo v vakuum uilee, na katere se namesti nalepka (oznaka), ki poleg
podatkov navedenih na nalepki (oznaki) s trupa weehudi kategorijo goveda skladno z
razdelitvijo iz take 2. Na kose s kostmi, namenjenimi suhemu zorjesguinamesti nalepka
(oznaka) ki vsebuje predhodno navedene podatkeopenju pa se razk®ijo v posamezne
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miSiéne reze in vlozijo v vakuum wke, na katere se namesti nalepka (oznaka) ki veebuj
istovetne podatke z nalepke (oznake) pred raz&esjem.

Po koncu postopka zorjenja se ,Meso istrskega govdabskarina“ / ,Meso istarskog goveda
— boskarina“ da na trg predpakirano ali nepakird@vsakem paketu, kot tudi na nepakiranem
mesuy morajo biti poleg podatkov, ki so predpisani zja@ho zakonodajo o0 ozdevanju
govejega mesa, navedeni tudi: datum klanja in kaiggoveda v skladu z razdelitvijo iz
tocke 2.

,Stevilka lota“ je enaka Neponovljivi Zivljenjsktevilki zaklanega goveda (Stevilki na udesni
znamki goveda), &imer se zagotavlja sledljivost mesa od vzreje doreche na trg.

Prodaja ,Mesa istrskega goveda — boskarina“ / ,Miestarskog goveda — boskarina® v
razsekovalnici/zorilnici se spremlja preko dobavaliacatunov iz katerih je razvidna kdélna,
kategorija in Stevilka lota dobavljenega proizvod&odaja ,Mesa istrskega goveda —
bosSkarina“ / ,Mesa istarskog goveda — boskaring“mesnicah (maloprodaji), ki prodajajo
nezapakirano meso, se spremlja preko izdantbn@v, iz katerih je razvidna kdlha in
kategorija prodanega proizvoda.

Opisani sistem zagotavlja popolno sledljivost ,Mestaskega goveda — boskarina®“ / ,Mesa
istarskog goveda — boSkarina“ od kmetijskega goamstda do dajanja na trg in omagotudi
preveritev spostovanja ddibte Specifikacije.

Shematski prikaz sistema sljedivosti je prikazdfrilogi 3.

5. Postopek proizvodnje

5.1. Reja istrskega goveda

.Meso istrskega goveda — boskarina“ / ,Meso istagsgoveda — boSkarina“ se proizvaja
izklju¢no od goveda pasme istrsko govedo, vpisanih v daaini registar dongéh zivotinja
Republike Hrvatske, oziroma Centralni register glavRepublike Slovenije, oteljenih na
geografskem obn®u proizvodnje iz toke 3. te specifikacije.

Teleta namenjena pitanju se odstavljajo od mleggarosti od 4. meseca dalje. Predetkom
pitanja se v prehrano telet poleg mleka postopmoelirano uvaja seno in pasaiimer se
spodbuja razvoj prebavnega sistema, da bi lahkaaf®iku pitanja zauzildovoljSnjo koltino
voluminozne krme.

Prehrana goveda po 8 mesecih starosti temelji henmozni krmi (pasi, senu), ki se praviloma
proizvaja na geografskem obtio proizvodnje ,Mesa istrskega goveda — boskarinéesa
istarskog goveda —bosSkarina“. V obdobjih, kadaadeslabih vremenskih razmer primanjkuje
voluminozne krme, se lahko goveda hrani s senonsenazo proizvedeno izven tega
geografskega obndf@, vendar najwe do 15% skupne letne koine voluminozne krme,
izrazene v suhi snovi. Dovoljeno je prehrano dopiatrmocnimi krmili (Zitaricami) do najve
20% celotnega dnevnega obroka (izrazeno kot deleiasi suhe snovi vsebovane v krmi).
Moc¢na krmila se lahko nabavljajo izven geografskegaain proizvodnje ,Mesa istrskega
goveda — boSkarina“ / ,Mesa istarskog goveda — hioS&".

Za prehrano goveda ni dovoljeno uporabljatiinle nadomestkov ter gotovih @h krmil,

ki vsebujejo stranske proizvode Zivilske industriga prehrano je prav tako prepovedano
uporabljati silazo.

Uporaba senaze trav in deteljno-travnih meSamcgeehrani dovoljeno do najyel0 %

kolicine dnevnega obroka izrazeno v suhi snovi.



Istrsko govedo se lahko redi v prosti ali vezani. r€e so Zzivali privezane, jim je treba
zagotoviti najmanj dvakrat tedensko (minimalno &drth leto) svobodno gibanje na

pasniku ali na nekem drugem odprtem prostoru (izpu®bjekti za namestitev morajo imeti

dovolj prostora za neovirano hranjenje, leganj¢gjagje in stanje. Neto povrSina za enega
pitancav zaprtem objektu mora biti 2,000 kg telesne mase.

5.2. Prevoz do klavnice in postopek klanja

Prevoz zivali od kmetijskega gospodarstva do kleerrse izvaja s primernimi prevoznimi
sredstvi, katerih minimalna povrSina tal na Zivabren biti vsaj 50% W§a v primerjavi z
veljavno zakonsko normo.

Postopak klanja goveda se izvaja na standardiinnpo omamljanju se zivalim prerezejo
velike vratne krvne Zile in pusti, da izkrvavijorisetem poloZaju.

5.3. Primarna obdelava trupa

Po izkrvavljenju se s trupa gke koza, odstrani glavang mestu med zatiljno kostjo in prvim
vratnim vretencepp dolnji deli nog fa mestu med tarzalnimi in karpalnimi zglpborgani
prsne, trebusne in medeéne votline (azen ledvic in led¢nega mastnega tkiyahrbtenj&a,
spolni organi in vime pri zivalih zenskega spoleuge nateskladno s sistemom EUROP oceni
pooblageni kontrolor in jih razvrsti v pripadaje razrede. Takoj po razvehju se pred
hlajenjem trupi, skladni z zahtevami te specifilgg@nakomerno 0zkgo na zunanjih straneh

z nalepkami (oznakami) v Stevilu, predpisanim Zaxelim pravilnikom.

Po osnovni klavréini obdelavi trupa se goveje polovice hladijo napenaturo od 2 do 4°C.
Ohlajene polovice se potem po sistemu "hladneggéprepeljejo v odobreni objekt za razsek
in zorjenje "Mesa istrskega goveda — boskariniesa istarskog goveda — boSkarina®.

5.4. Razsek trupa in zorjenje mesa

Pred dostavo na trg se "Meso istrskega govedaskaboa" / ,Meso istarskog goveda —
boSkarina“ podvrze postopku zorjenja, s katerim se vplivgonearni proizvod in bistveno
spremeni njegove kvalitativne lastnosti. Zorjenjesa temelji na biokemijskih procesih z
delovanjem encimov v kislem mediju mise ml&ne kisline, kar povzrd delno topljenje
vezivnega tkiva. Cilj izvajanja postopka zorjefga napraviti ,Meso istrskega goveda -
boSkarina" / ,Mesa istarskog goveda — boSkaringhkejSe, stnejSe, aromatnejSe, bolj
prebavljivo in primernejSe za ciljano kulin&mo pripravo.

Zorjenje ,Mesa istrskega goveda — boskarina®/ ,Messarskog goveda — bosSkarina“ se lahko
izvaja z uporabsuhegaali mokregapostopkaSuhozorjenje se izvaja na &ia da je meso v
neposrednom kontaktu z atmosferskim zrakom ali freddino atmosfero v komori za zorjenje.
V primerumokregazorjenja se meso vakuumiragisner se ohranja prosta voda, ki jo meso
izlo¢a v teku zorjenja.

Za izvedbosuhegazorjejnja ni potreben razsek mesa, zato se tak$nestinu zorjenja
obicajno podvrzejo goveje polovice aletrti oz. posebni rezi. Glede na to, da se mora za
postopeknokregazorjenja meso vakuumirati, se goveje polovice kagepo standardnih rezih
v klavniski industriji. UpoSteva se anatomske pigejcvrednosti posameznih kategorij in
izkoristljivost celega trupa. Razsek se izvaja taleose s polovic atetrti locijo plece s kostmi,
stegno s kostmi, vrat s kostmi, rebra in prsa srhko® potrebusino ter ledja in plfna p€enka

s kostmi Vsak od navedenih kosov se posebej razkog posamezne midne reze.



Zojenje mesa traje najmanj 15 dni, temperaturamd za zorjenje mora biti v razponu med
2 in 4°C.

5.5. Skladis¢enje in pakiranje proizvodov

Po izvedenem postopku zorjenja se lahko ,Mesokisgja goveda — boSkarina,Meso
istarskog goveda — bosSkarina“® hitro zamrzne alindatrg kot svezi proizvod. Pri hitrem
zamrzovanju je potrebno &m krajSemcéasu v vseh ttkah proizvoda dosetemperaturo
-18°C ali nizjo ter jo ohranjati v navedenih mejah. Mege potrebno pred zamrzovanjem
vakuumirati.

Ce se je zorjenje izvajalo v polovicah &ditrtih, se te pred zamrzovanjem ali prodajo razseka
po standardnih rezih v klavniski industriji nacimg ki je opisan v t&ki 5.4 te specifikacije.
Sveze meso gre lahko na trg nepakirano ali predpaiiv vakuumu oz. modificirani atmosferi.
Zamrznjeno meso se lahko daje na trg samo vakupedkicano.

6. Povezanost z zemljepisnim obmog¢jem proizvodnje

6.1. Znacilnosti zemljepisnega obmocja

Obmaije proizvodnje ,Mesa istrskega goveda — boSkarihgMesa istarskog goveda -
boSkarina“ se nahaja na severovzhodnem delu Jddrga morja, zajema istrski polotok in
njegove otoke, del kvarnerskih otokov v bliZzinrs&ega polotoka ter slovenski dékarije in
Kras. Gre za podtge, na katerem pred 25.000 leti ni bilo morjaartjorilo enotno kopno.

Heterogenost in kompleksnost geoloske in geomaskalostrukture celega obija je
pogojevala razvoj razinih tipov tal. Severni in severovzhodni rob proidaega obmga
tvorijo karbonatne kamenine s skromno rastlinskej@dn ogolelimi kraskimi povrSinami.
Juzneje se nahajajo nizja fliSna ¢gwja, ki jih sestavljajo nepropustni laporji, glina
pe&enjak. Preostali del tvori apn&asta planota ob morski obali, ki je prekrita zéaeemljo.
Osnovno kameninsko maso kvarnerskih otokov tvd@doonatne kamenine, ki so praviloma
pokrite z rdéo zemljo, oziroma rjavimi tlemi na apnencu in dolbmmedtem ko so na
posameznih manjSih otokih v celosti prekrite s mahl

Osnovno znélnost daje podnebju celotnega obtfj@o sredozemska klima. Ta se proti
notranjosti in severu polotoka postopno spreminjarehaja v zmerno kontinentalno zaradi
hladnega zraka, ki priteka z gora in blizine Alpae znailnosti sredozemske klime so topla
ni suha poletja ter blage in prijetne zime z zeddkimi pojavi snega. Povpnea letna
temperatura zraka znaSa od 14 do 16°C. Obdobjg govpréna dnevna temperatura zraka
viSja od 10°C traja priblizno 260 dni letno. Odwsyd obmdja se letha kotina padavin giblje
od 800 do 1700 mm, najy@adavin pade jeseni in spomladi.

Razliénost reliefa, tal in klime ter njihova medsebojnterakcija se je izrazila v bogatstvu in
raznolikosti rastlinske odeje. Zastopan je rastiigget dinarskega, alpskega in sredozemskega
obmasja, z zimzelenimi gozdovi hrastanicevja in makije ter listopadnimi gozdovi puhastega
hrasta, gabra in bukve. Gozdovi prekrivajo tretphbonaja, medtem ko pomemben del povrsin
tvorijo pasniki in makija na katerih raste prekd3@stliskih vrst I Vitasovi Kosié i sur.:
Pasture flora on family farms in Istria (CroatiaXVIl International Botanical Congress,
Vienna, 2005., str. 623 — Prilog 4.1



Na opisanem naravhem ob&w kmetje tudi danes redijo istrsko govedo— izvopasmo
goveda s poreklom iz tega proizvodnega ofjmaoa tradicionalen rn. Ceprav se ta pasma
goji od davnin, prvi pomembnejSi zapisi datiraj&anca 19. Stoletja, ko PovSe (1894.) navaja,
da se u Istri redi okoli 50.000 goved.(Cacié i sur.: Istarsko govedo — prva knjiga rodoslovlja,
Zagreb, 2015., str. 15 — Prilog 4.1V tem c¢asu je bilareja zelo ekstenzivn&geprav so se
kmetje trudili nuditi govedu kar najie

Prehrana je bazirala na pasi, nekaj malega naislem senu, lucerni, pSe€ni in jecmenovi
slami, koruzoviniin vejnikih. Odvisno od rastlinske odeje in klim&ts pogojev vzrejnega
obmaija so bila goveda na pasi od 6 do 9 mesecev v petoekod tudi celo leto. V mnogih
delih proizvodnega obnt@m, posebno tam, kjer prevladuje kras, so paSnikesSine zelo
skromne, pa so si goveda na prosti pasi moral&kaibierano tudi izven samih pasnikov. V
poletnih mesecih, ko so bili pasniki Zze izsuSemigaveda gnali v gozdove, kjer so se bila zaradi
pomanjkanja pase primorana hraniti z listho magves, kot so hrastnicevje, mali jesen,
robinija, murva, dren, kraski gaber, jagodnjakonlistna zelenika, mirta in divja oljka, v sili
pa so posegla tudi po zimzeleni flori. Prav zatakiega néina reje in prehranjevanja so mnogi
lastniki svoja goveda poimenovali ,Boskarin“ (bo$kgozd, visoka makija), od tod tudi izvira
sinonim za istrsko govedo. O razSirjenosti teganan@rta tudi pripovedka hrvatskega
knjizevnika Vladimirja Nazorja z imenom ,Boskarin& 1910. leta. ,BoSkarin“ se je, kot
svojevrstno ime za pasmo istrskega goveda od nekdapslednjih 30-tih letih razsiril na
podraije cele HrvasSke, tako da zelo pogosto v sestawndihari¢nih receptov si&amo izraz
»,meso boskarina“.

Kadar zaradi vremenskih razmer ni bilo pripravlgaelovolj sena za zimo, so kmetje v naravi
okoli sebe poiskali razine vire prehrane za svoja goveda. Dokrmljevaliisazjlistiem ter
zelenimi mladicami vinske trte, plevelom ki je st vinogradih in tudi s tropinami. Danasnji
nasin vzreje istrskega goveda se le malo razlikujmekidanje tradicionalne vzrejéeprav se
istrsko govedo ne uporabljad/&ot delovna zivina, imajo vse zivali v reji reddostop do
pasnikov, makije in gozdnih povrsin, tako da sgvewi del prehrane izvaja na tradicionalni
nacin.

Govedo je nekdaj na istrskih vaskih datyeh sluzilo predvsem kot delovna Zzivina, zato je
bilo pomembno vzdrzevati njeno delovno kondicij@, j@ bila sposobna za oranje, vlieko
vpreznih vozov ter vleko hlodov iz gozda. Da bi zado tezke delovne pogoje je istrsko
govedo skozi stoletja razvilo krepko genetsko kitunsjo ter se prilagodilo klimi in vegetaciji
vzrejnega obmga ter skromni prehrani. Zugnost istrskega goveda je, da po velikosti presega
druge pasme iz skupine podolskega goveda. Prilagsjeokolju in genetska variabilnost
istrskega goveda st v najveji mjeri ohranila do danes(Ramljak i sur.: Analysis of genetic
and cultural conservation value of three indigen@ueatian cattle breeds in a local and global
context, Journal of Animal Breeding and Geneti@8 (1), 2011., str. 83 — Priloga 4.3

Glede na to na, da se je istrsko govedo skozeklestoletja razvilo kot delovno Zivina, ima
skromne do zmerne potencijale v proizvodnji mlekaniesaCeprav se v preteklosti goveda
nisu namensko pitala s ciljem proizvodnje mesdghaia ter starejSa goveda, ki niso bilé ve
sposobna za delo, klali za prodajo govejega mesaedko so meso porabili na samih vaskih
domaijah.

PovSe (1894.) navaja, da so se proti koncu 19etfoka proizvodnjo govejega mesa
uporabljala starejSa goveda, medtem ko so telet&krg@em pitanju prodajali v mesta,
predvsem Pulo in Trst~( PovSe: Rinder der Karst- und Kistenlander, Zegeieft: Gorz,
Istrien and Triest, Wien, 1894., str. 113 — Prildg). Meso istrskega goveda se je pogosto
koristilo za oskrbo vojne mornarice,cemer se govori v tekstu iz 1631. leta v katerem se
omenja vzreja goveda na otoku Unije. O pomenu neteskeg goveda za vojsko @ai tudi
fotografija vojne klavnice v Puli iz 1910. letgl¢j Prilogo 4.8.



Kljub poskusom, da se istrsko govedo oplemenitirizakjem z italijanskimi pasmami
Romagnola in Maremana zaradi péasja okvirja, mlénosti in mesnatosti, je bila ze 1931.
leta sprejeta odtgtev o vzreji istrskega goveda s selekcijo zngt@gme A. Ogrizek: Prilog
poznavanju istarskog primigenog goveda, Acta bickd, Zagreb,1957., str. 157 Priloga
4.5). MiSon in Jardas navajajo da imajo istrska gowsalaro osnovo za proizvodnjo mesa ter
da pravzaprav v pogledu sposobnosti za pitanje ello zaostajajo za drugimi pasmaii (
MiSon, F. Jardas: Istarsko govedo, &iostvo 4, br. 12, Zagreb, 1950., str. 356 — Prifbg).

V c¢asu industrijalizacije in mehaniziranja kmetijsk@ipvodnje po drugi svetovni vojni ter
migriranja prebivalstva iz ruralnih obripje istrsko govedo&soma izgubilo pomen delovne
Zivine. Na trzigu govejega mesa so dominacijo prevzele intenzier@@sne pasme, pitane v
nekdanijih velikih kmetijsko-zivilskih sistemih, tifmih za socijalistino obdobje.

Kot so skozicas vsi razlogi za povpraSevanje in interes pokistrs govedu izginjali, se je
Stevilo glav istrskega goveda zmanjSalo do te nuage postal vprasljiv obstoj same pasme.
Ob koncu 80-ih let preteklega stoletja je bila netdjena Savez uzgajiva istarskog goveda
(SUIG), ki je v sodelovanju z resornimi organi kagalne samouprave &l program
revitalizacije istrskega goveda in podvzel niz gkre za popularizacijo reje te izvorne pasme.
To se je odrazilo na ponovnem porastu Stevila glazdnjih desetletjih. K temu je pomembno
prispevala tudi Agencija za ruralni razvoj IstreZgRRlI), ki je izvedla niz projektov s ciljem
valoriziracije gastronomskih karakteristik mesarsistga goveda. S sistemsko promocijo
.Mesa istrskega goveda — boSkarina“/,Mesa istarsgogeda — boSkarina®“, kot gurmanske
delikatese je znatno narastlo povprasevanje pgotesabnem proizvodu in tudi njegova cena
oziroma dohikonosnost reje istrskega goveda.

6.2. Znacilnosti proizvoda

Istrsko govedo pripada skupini evropskih izvornimpgenih goved, zelo bliznjih izhodigi
arhatni obliki Bos primigeniuski je prebival na ravninskih pasnikih in odprtilozglovih
istrskega polotoka. Rezultati genetskih raziskakamajejo, da istrsko govedo pripada posebni
genetski skupini goved, kar se odraza v karakt&niskonformaciji trupa, drugani kot pri
drugih mesnih pasmah. Trup istrskega goveda karakigo mainejSe oprsje in manjSa stegna,
zmerno je obrastel z m&iim in mastnim tkivom, izplen posameznih staroskategorij pa je
manjSi v primerjavi z evropskimi mesnimi pasmamvegga. Lastnosti trupa se posredno
odrazajo tudi na lastnostih mesa.

»Meso istrskega goveda — boskarina“ / ,Meso istagsgoveda — boskarina“ je svetloroznate
barve pri mlajSih govedih do temnot@epri starejSih. V celoti gledano je meso nekoliko
temnejSe v primerjavi z drugimi pasmami zaradij@e&sebnosti kolagena v misiem tkivu.

Prisotnost kolagena vpliva tudi na trdoto mesa. sMistrskega goveda — boskarina“ / ,Meso
istarskog goveda — boskarina“ zaradi tega zahtalgo terméino obdelavo, s katero se
kolagen razgrajuje, a se na koncu izrazi s poloasiusa in stnostjo mesa. Z namenom
zmanjSanja njegove trdosti in poudarjanja in ramja posebnih arom se meso po klanju
podvrze procesu zorjenja, v katerem prihaja doreatge kolagenih vlaken in spt@hja dela
aminokislin.

Delez intramuskularne mé&sbe v mesu je zmeren (manjSa je marmoriranost)pkapeva k
kakovosti mesa. Mastno tkivo starejSih govedi jenzivno rumene barve. Z znanstvenimi
raziskavami je potrjeno, da je razmerje gasih in nezasenih masobih kislin v magobno
kislinski sestavi lipidov mesa istrskega govedaovidt zastenih masobih kislin (priblizno
60:40%), kar prispeva k manjSi dovzetnosti mesavtaoksidativne spremembe pri daljSem
skladi€enju (N. Cukon i sur.: Kakwa mesa istarskog goveda, Meso Vol. X1V, Zagreb2201
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str.153 i 156 — Prilog 4.)( Ta lastnost ,Mesa istrskega goveda — boSkaripkliesa istarskog
goveda — boskarina“ je posebno pomembna za ohjamgygove kakovosti v fazi zorenja.

S podvrgavanjem svezega mesa istrskega goveda pgastrorjenja se vzpodbujajo
proteoliténi procesi v mesu, ki poudarjajo njegove senzomkulinarine vrednosti (vonj,
aroma, neznost, mehkobag¢sost, tekstura, struktura, konzistenca, prebawfivo

.Meso istrskega goveda — boskarina“ / ,Meso istagsgoveda — boskarina“ je primerno za
pripravo razlénih mesnih jedi, vendar se njegove spéndi lastnosti najbolj izrazijo v
postopkih, ki zahtevajo daljSo te’nb obdelavo.

6.3. Vzroéno-poslediéna povezanost geografskega obmocja in karakteristik prehranskega
proizvoda

Povezava ,Mesa istrskega goveda — boSkarina“ / gvisgarskog goveda — boSkarina“ in
obmaja proizvodnje sega dales zgodovino, as, ko se je na istrskem polotoku vzrejala
arhatna oblika govedd@os primigeniuski se smatra za prednika istarskog goveda. Istrski
Zivinorejci so skozi stoletja oblikovali to pasnkb se je tradicionalno uporabljala kot delovno
govedo. Lahko jo opiSemo kot dobrohotno in postu&ral, skromnih prehranskih zahtev ter
sposobno za dolgotrajno in naporno delo, tako Ipdietavi tal, kot pri vleki.

Potrebno je poudariti, da se je do sredine 20e#ola pasma v Istri uporabljala predvsem kot
delavna Zival, tako da je bila njena funkcija ks z mlekom in mesom sekundarnega
pomena.

Z gastronomsko valorizacijo mesa istrskega govkdae je zaela pred desetimi leti, se je
Zelelo poudariti posebnost tega mesa in razSiaieetp istrskih avtohtonih proizvodov, ki se
lahko ponudijo tudi v turizmu.

Med posebnimi lastnostmi ,Mesa istrskega govedaskarina® / ,Mesa istarskog goveda —
boSkarina“ se lahko poudari njegovaijeetrdota in temnejSa barva v primerjavi z mesom
drugih pasem, kar je posledicatjeevsebnosti kolagena v misiem tkivu. Koltina kolagena

v miSicah je dedni faktor. V istrskom govedu @ddgena vé& ker govorimo o delovni pasmi,
ki je potrebovala mbter je razvila migine ovojnice, ki vsebujejo posebno zdrzljive kolagen

Ena od lastnosti je tudi manjSa marmoriranost mkst posledica zmernega deleza
intramuskularne m&sbe, ki je rezultat zmerne intenzitete pitanja kromnega deleza
energetskih krmil v obroku. Intenzivno rumena bamafobnega tkiva starejSega goveda je
posledica sestave m@be oziroma hrane ki so jo Zivali jedle.

Zahvalja stoletni selekciji je namegistrsko govedo v popolnosti prilagojeno Klimi irudim
pogojem okolja v katerih zivi, Se posebej skromnwimom hrane. Za razliko od
visokoproizvodnih komercijalnih méaih ali mesnih pasem, ki potrebujejo visokoenelgets
krmila, se istrsko govedo v pomanjkanju pase lgetirani tudi z mladicami in listiem mnogih
vrst lesnatih rastlin. Prav zaradi te svoje kanagtike je istrsko govedo med ljudstvom
poznano tudi pod imenom ,boskarin®.

Glede na to, da so dosedanje relevantne raziskovdilp nedvoumno povezanost botara
sestave krme s senz@rimi ter aromatinimi odlikami mesa, lahko z gotovostjo trdimo, da
geografsko obmipe reje neposredno in pomembno vpliva na kakovosthi&e (nutritivne in
organolepiine lastnosti) ,Mesa istrskega goveda — boSkaripslesga istarskog goveda —
boSkarina“.

Kot posebna in prepoznavna pasma je istrsko go¥8€8. leta uvi&no na Popis izvornih in
zagitenih pasem in sojev dortia Zivali Republike Hrvaske (NN 127/98).



7. Pooblaséeni organi za prevero skladnosti

Ministarstvo poljoprivrede, Ulica grada Vukovara 18000 Zagreb.
Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehraBonajska 22, 1000 Ljubljana, Republika
Slovenija.

8. Pravila oznaéevanja

.Meso istrskega goveda — boskarina“ / ,Meso istagsgoveda — boSkarina“ se lahko daje na
trg nezapakirano ali predpakirano v vakuumu aliodificirani atmosferi.

Ce se ,Meso istrskega goveda — boskarina“ / ,Mesarskog goveda — boSkarina“ prodaja
koncnemu porabniku nezapakirano v maloprodajnem objek¢umora na vidnem mestu
postaviti napis ,Meso istrskega goveda — bosSkafiMeso istarskog goveda — boskarina“ in
skupni znak ,Mesa istrskega goveda — boSkarina‘esMistarskog goveda — boSkarina“ (glej
Sliko 1.). NajmanjSa dimenzija skupnega znaka masnamora biti 7x7 cm.

Ce se ,Meso istrskega goveda — boskarina® /,Mesarsg&bg goveda — boskarina“ na tt&s
daje predpakirano, mora vsak paket vsebovati nMeso istrskega goveda — boskarina®/
.Meso istarskog goveda — boskarina“ in skupni zfMksa istrskega goveda — boSkarina“/
.Mesa istarskog goveda — boSkarina®. Napis ,Me$skega goveda — bosSkarina®/ ,Meso
istarskog goveda — boskarina“ mora biti po velikdgk jasneje poudarjen od kateregakoli
drugega napisa. NajmanjSa dimenzija skupnega zmakakiranju mora biti 2x2 cm.

Poleg z veljavno regulativo predpisanih podatkazoaevanju govejega mesa na paketu ali
na napisu v primeru nezapakiranega mesa, je parelmatno navesti datum klanja in
kategorijo goveda skladno razdelitvi iZke 2. ter napis ,Zrelo meso“.

Slika 1. Grafi¢ni prikaz skupnega znaka
.Mesa istrskega goveda - Boskarina“ / ,Mesa istagsgoveda - BoSkarina“

Obstajajo dve razlice skupnega znaka ,Mesa istrskega goveda — bosKdriMesa istarskog
goveda — boSkarina“ ki odgovarjajo dvem rédzlhm naziva proizvoda — hrvaski in slovenski.
Skupni znak predstavlja stilizirano glavo in dekgmje polovice telesa istrskega goveda
pozicioniranih znotraj kroga svetlosive barve. Qkobga se nahaja kroznica temnosive barve
okrog katere notranjega oboda, odvisno od ¢&#j se nahaja napis ,Meso istrskega goveda —
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boSkarina“ ali ,Meso istarskog goveda — boSkarirgdika istrskega goveda je enake temnosive
barve kot kroznica, rogovi pa imajo t@epolnilo. Barva napisa je istovetna barvi polndgov.

Skupni znak se po pravilu uporablja &karvni izvedbi ki vsebuje sletie barve:
Rde&a — Pantone 1805; CMYK 21-94-80-13; RGB 178-41-46

Svetlosiva — Pantone Warm Gray 2; CMYK 23-21-2R@&B 202-194-185
Temnosiva — Pantone Warm Gray 10; CMYK 45-44-478GB 123-111-103

Ce vetbarvna izvedba skupnega znaka ni m@gge dovoljeno uporabljati enobarvno izvedbo
v ¢rni barvi ali eni od osnovnih barv iz katerih jess/ljen vébarvni znak.
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