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1. Ime proizvoda

Meso istrskega goveda — boSkarina /Meso istarskog goveda — boskarina

2. Opis proizvoda

Meso istrskega goveda — boSkarina/Meso istarskog goveda — boSkarina je sveZe meso,
podvrzeno kontroliranemu postopku zorenja vsaj 15 dni, pridobljeno iz goveda istrsko govedo,
ki se je rodilo v geografskem obmocju, definiranem v 3.tocki, bilo zaklano in katerega trupi so
bili obdelani po standardnem postopku.

Meso istrskega goveda — boskarina /Meso istarskog goveda — boskarina se daje na trg kot sveze
ali kot zamrznjen proizvod.

Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda — boSkarina je svetlo roZnate do
temno rdece barve, zmerno prezeto z intramuskularnim mas¢obnim tkivom (marmorirano),
aromaticno, prijetnega vonja, polnega znacilnega okusa govedine, mehko in socno ter kot tako
primerno za pripravo razlicnih mesnih jedi.

Odvisno od starosti in kategorije zivali glede na tezo goveda morajo imeti trupi istrskega
goveda naslednje lastnosti:

Teleta in telice v starosti od 8 do 12 mesecev — obdelane polovice imajo maso od 100 do
250 kg; meso je svetlo roZnate barve, mehko, so¢no, blago izraZene aromati¢nosti, zmerno
marmorirano; podkozno mascobno tkivo je svetle do bele barve.

Telice, starejSe od 12 mesecev — obdelane polovice imajo maso od 180 do 320 kg; meso je
roznate barve, mehko, sofno, blago izraZzene aromati¢nosti, zmerno marmorirano;
podkoZno mascobno tkivo je svetle do bele barve.

Mladi biki (samci, zaklani v starosti od 12 do 24 mesecev) — obdelane polovice imajo maso
od 200 do 400 kg; meso je roznate do intenzivno rdece barve, mehko, so¢no, zmerno
izraZene aromati¢nosti in marmoriranosti; podkozno mascobno tkivo je bele do blago
rumene barve.

Krave - obdelane polovice imajo maso vec¢jo od 220 kg; meso je roZnate do purpurno rdece
barve, sofno, aromati¢no in marmorirano; podkoZzno masc¢obno tkivo je blago do
intenzivno rumene barve.

Biki (samci, zaklani v starosti nad 24 mesecev) — obdelane polovice imajo maso, vecjo od
280 kg; meso je roznate do purpurno rdece barve, socno, aromati¢no; podkozno mas¢obnno
tkivo je blago do intenzivno rumene barve.

Voli (kastrirani samci, zaklani v starosti nad 24 mesecev) — obdelane polovice imajo maso,
vecjo od 350 kg; meso je rdeCe do temno rdeCe barve, aromati¢no in marmorirano;
podkoZno masc¢obno tkivo je intenzivno rumene barve.

Fotografije preseka hrbtne miSice (musculus longissimus dorsi) v predelu 5.-7. prsnega

vretenca za vsako od navedenih kategorij goveda so prikazane v Prilogi 1.

Trupi istrskega goveda se razvrS€ajo z uporabo sistema klasifikacije EUROP. Glede na
konformacijo morajo biti trupi uvrsceni v razred E, U, R ali O, glede na stopnjo prekritosti z
masc¢obnim tkivom pa v razred 2, 3 ali 4.



Vrednost pH, merjena v hrbtni miSici (muskulus longissimus dorsi) vsaj 24 ur po klanju in
hlajenju polovic, mora biti < 5,8.

3. Geografsko obmocje proizvodnje

3.1.0bmocje proizvodnje proizvoda

Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda — boSkarina se proizvaja na obmocju
istrskega polotoka, kvarnerskega otoja, na Krasu, v Ci¢ariji in na Podgrajskem podolju z
juznimi obronki Brkinov (zemljevid je prikazan v Prilogi 2).

Proizvodnja na obmocju istrskega polotoka je dovoljena znotraj administrativnih meja Istrske
Zupanije in dela Primorsko-goranske Zupanije ter na obmocju slovenskega dela Istre. V Istrski
Zupaniji se proizvodnja lahko opravlja na obmoc¢ju naslednjih mest in obcCin: Buje, Buzet,
Labin, Novigrad, Pazin, Pore¢, Pulj, Rovinj, Umag, Vodnjan, Bale, Barban, Brtonigla,
Cerovlje, Fazana, Funtana, Gracis¢e, Groznjan, Kanfanar, Karojba, Kastelir-Labinci, Krsan,
LaniS¢e, LiZnjan, Lupoglav, Marcana, Medulin, Motovun, Oprtalj, Pican, Rasa, Sveta Nedjelja,
Sveti Lovreg, Sveti Petar u Sumi, Svetvin&enat, Tar-Vabriga, Tinjan, Visnjan, Vizinada, Vrsar
in Zminj. V Primorsko-goranski Zupaniji se proizvodnja lahko opravlja na obmocju naslednjih
mest in obCin: Mos¢enicka Draga, Lovran, Opatija, Matulji in Kastav. V slovenskom delu Istre
se proizvodnja lahko opravlja na obmocju naslednjih ob¢in: Piran, Izola, Koper in Ankaran.

Proizvodnja na obmocju kvarnerskega oto¢ja je dovoljena na obmocju otokov Cres, LoSinj,
Unije in Krk. Navedeni otoki so znotraj administrativnih meja naslednjih mest in obc¢in
Primorsko-goranske Zupanije: Cres, Mali LoSinj, Krk, Baska, Dobrinj, Malinska-Duba3nica,
Omisalj, Punat in Vrbnik.

Proizvodnja na obmocju Krasa je dovoljena znotraj administrativnih meja sledecih slovenskih
obcin: Sezana, Komen in Divaca.

Proizvodnja na obmodju slovenske Cicarije, Podgrajskega podolja z juznimi obronki Brkinov
je dovoljena znotraj administrativnih meja slovenskih ob¢in Hrpelje-Kozina in Ilirska Bistrica.

Vse faze proizvodnje Mesa istrskega goveda — boSkarina /Mesa istarskog goveda — boSkarina ,
od telitve goveda do zakola ter primarne obdelave, razseka in zorenja mesa, morajo biti
opravljene znotraj opisanega obmocja proizvodnje.

4. Dokazilo o poreklu

Poreklo Mesa istrskega goveda — boSkarina /Mesa istarskog goveda — boskarina se dokazuje z
vrsto dokumentov in oznacb, ki so sestavni del sistema sledljivosti, in so v pristojnosti
pooblasc¢enih javnih sluzb in subjektov znotraj verige proizvodnje in trZenja proizvoda
(kmetijsko gospodarstvo — rejec goveda, klavnica, razsekovalnica/zorilnica, mesnice, ki
prodajajo nepredpakirano meso).

Sistem sledljivosti sestavljajo naslednje baze podatkov, dokumenti in oznake: Register
kmetijskih gospodarstev, uSesna znamka (vsebuje Identifikacijsko Stevilko goveda), Centralni
register goveda, Register goveda na gospodarstvu, Evidenca nabave hrane in Evidenca porabe
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hrane za Zivali, Potni list , Zapisnik o razvrS¢anju govejih trupov, oznaka na razvrScenih govejih
trupih, Evidenca razseka in zorenja, oznaka na predpakiranem in na nepredpakiranem kon¢nem
proizvodu, dobavnica ali racun z vpisano identifikacijskosko Stevilko z oznake na pakiranju.

Govedo, namenjeno za proizvodnji Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog goveda
—boskarina, je oznaCeno z dvema uSesnima znamkama, na katerih je napisana identifikacijska
Stevilka goveda, pod katero je govedo evidentirano v Centralnem registru goveda in v Registru
goveda na gospodarstvu. Identifikacijsko Stevilko govedu dodeljuje pristojni organ v skladu z
veljavno zakonodajo

Dokazilo o poreklu krme, ki se uporablja za hrano goveda in ki vkljucuje koliCine, sestavo in
poreklo krme, se vpisuje v Evidenco proizvodnje hrane oziroma Evidenco nabave hrane, poraba
krme pa se vpisuje v Evidenco porabe hrane. Navedene evidence vodijo kmetijska
gospodarstva, ki redijo goveda. Evidenco proizvodnje hrane vodijo tudi proizvajalci hrane iz
geografskega obmocja proizvodnje, opisanega v 3. tocki.

Vsako premeScanje goveda se evidentira v Centralnem registru goveda, ki ga vodi pristojni

organ, ter v Registru goveda na gospodarstvu, ki ga vodi kmetijsko gospodarstvo, s Cimer se
omogoca ugotavljanje identitete goveda in kmetijskega gospodarstva, na katerem se je govedo
otelilo, kot tudi vsa gospodarstva, na katerih je govedo bivalo v ¢asu Zivljenja. Potni list je
uradni dokument, ki spremlja premescanje goveda med gospodarstvi oziroma do klavnice,
izdaja pa ga pristojni pooblasceni organ.

Dostava goveda v klavnico, klanje in primarna obdelava trupa se belezijo v zapisniku o
razvrscanju govejih trupov.

Po klanju in primarni obdelavi se trupi, ki izpolnjujejo zahteve iz 2. tocke te Specifikacije,
oznacijo z oznakami, predpisanimi z veljavno zakonodajo o oznaCevanju govejega mesa. Trupe
oznacuje pooblasceni kontrolor na nacin, da je pri nadaljnjem razseku trupa na polovice ali
cetrti vsak kos trupa oznacen. NajmanjSe Stevilo oznacb, ki se daje na trup, je predpisano z
veljavno zakonodajo.

Postopek kontroliranega zorenja ter pripravljalnega (pred zacetkom postopka zorenja) ali
zakljucnega (po koncanem postopku zorenja) razseka Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa
istarskog goveda — bosSkarina se belezi v Evidenci razseka in zorenja, ki jo vodi
razsekovalnica/zorilnica.

Sledljivost razseka se zagotavlja tako, da se vsi razsekani deli mesa posameznega goveda
odlozijo na delovno mizo, oznaceno z Identifikacijsko Stevilko goveda, ki je na nalepkah
govejega trupa. Vsak kos mesa se posebej izkosti v posamezne miSi¢ne/anatomske kose ali pa
gre v postopek zorenja s kostmi. Posamezni miSi¢ni kosi, ki so izkoS¢eni pred zorenjem, se
shranijo v vakuumske vrecke, ki razen podatkov, navedenih na trupu, oznacijo tudi s kategorijo
goveda v skladu z razvrstitvijo iz 2. to¢ke. Kosi s kostmi, ki so namenjeni suhemu zorenju, se
oznacijo s predhodno navedenimi podatki, po zorenju pa se izkostijo v posamezne misSice in
vloZijo v vakuumske vrecke, ki so oznacene z istovetnimi podatki pred izkoS¢icenjem.

Po koncu postopka zorenja se Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda —
boskarina daje na trg nepredpakirano ali predpakirano. Na vsakem pakiranju, kot tudi na
nepredpakiranem mesu morajo biti poleg podatkov, predpisanih z veljavno zakonodajo o
oznacevanju govejega mesa, prav tako navedeni datum klanja in kategorija goveda v skladu z
razdelitvijo iz 2. tocke.

,Stevilka lota“ je enaka Identifikacijski $tevilki zaklanega goveda (Stevilka na usesni znamki
goveda), s ¢imer se zagotavlja sledljivost mesa od vzreje do dajanja na trg.

Prodaja Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog goveda — bosSkarina se v
razsekovalnici/zorilnici spremlja s pomoc¢jo dobavnic ali racunov iz katerih je razvidna
kolicina, kategorija in Stevilka lota dobavljenega proizvoda. Prodaja Mesa istrskega goveda —
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boskarina /Mesa istarskog goveda — boSkarina v mesnicah (maloprodaji), ki prodajajo
nepredpakirano meso, se spremlja prek izdanih racunov, iz katerih sta razvidna koli¢ina in
kategorija prodanega proizvoda.

Opisani sistem zagotavlja popolno sledljivost Mesa istrskega goveda — boSkarina /Mesa
istarskog goveda — boSkarina od kmetijskega gospodarstva do njegovega dajanja na trg, hkrati
pa omogoca preverjanje spostovanja dolocb te Specifikacije.
Shematski prikaz sistema sledljivosti je prikazan v Prilogi 3.

5. Postopek proizvodnje

5.1. Reja istrskega goveda

Meso istrskega goveda — boSkarina/Meso istarskog goveda — boSkarina se proizvaja izklju¢no
iz goveda pasme istrsko govedo, ki je vpisano v Jedinstveni registar domacih Zivotinja
Republike Hrvatske oziroma Centralni register goveda Republike Slovenije in se je otelilo na
geografskem obmocju proizvodnje iz 3. tocke te specifikacije.

Teleta, namenjena pitanju, se odstavljajo starejSa od 4 mesecev. Pred zacetkom pitanja se v
prehrano telet, poleg mleka, postopno v uvajata seno in pasa, s ¢imer se spodbuja razvoj
prebavnega sistema, da bi lahko po zacetku pitanja zauzila dovoljSnjo koli¢ino voluminozne
krme

Prehrana goveda po osmih mesecih starosti temelji na voluminozni krmi (pasi, senu), ki se
praviloma proizvaja na geografskem obmocju proizvodnje Mesa istrskega goveda — boSkarina
/Mesa istarskog goveda — boSkarina. V obdobjih, ko zaradi slabih vremenskih razmer
primanjkuje voluminozne krme, se lahko goveda hrani s senom in senazo, ki sta proizvedena
zunaj tega geografskega obmocja, ampak najve¢ do 15% skupne letne koli¢ine voluminozne
krme, izrazene v suhi snovi. Prehrano je dovoljeno dopolniti z mo¢nimi krmili (Ziti) do najvec
20% celotnega dnevnega obroka (izraZzeno kot masni delez suhe snovi, vsebovane v krmi).
Moc¢na krmila se smejo nabavljati zunaj geografskega obmocja proizvodnje Mesa istrskega
goveda — boskarina /Mesa istarskog goveda — boskarina.

Celotni delez vseh krmil, proizvedenih izven geografskega obmocja proizvodnje Mesa
istrskega goveda — boSkarina /Mesa istarskog goveda — boSkarina, ki jih goveda pojejo v enem
letu, lahko znaSa najve¢ 28%, izraZzeno v suhi snovi. Ker na senzori¢ne in aromati¢ne lastnosti
mesa vpliva predvsem sestava zauZite voluminozne krme, je uvoz le-te iz obmocij, kjer ni
dovoljena proizvodnja Mesa istrskega goveda — boSkarina /Mesa istarskog goveda — boSkarina
omejena na 15% letno zauZite voluminozne krme, izrazeno v suhi snovi. Ker se lahko uvazajo
le vizrednih razmerah te omejene koli¢ine nimajo pomembnega vpliva na lastnosti proizvoda,
opisanih v 2. tocki.

Za prehrano goveda ni dovoljeno uporabljati mle¢nih nadomestkov, gotovih mocnih krmnih
mesanic, ki vsebujejo stranske proizvode Zivilske industrije ter silaZe.

Uporaba senaZe trav in deteljno-travnih meSanic pri prehrani dovoljena do najve¢ 40 %
koli¢ine dnevnega obroka, izraZzeno v suhi snovi.

Istrsko govedo se lahko redi v prosti ali vezani reji. Ce so Zivali privezane, jim je najmanj
dvakrat tedensko (minimalno 60 dni na leto) treba omogociti prosto gibanje na pasniku ali na

nekem drugem odprtem prostoru (izpustu). Objekti za namestitev morajo imeti dovolj prostora
za neovirano hranjenje, leganje, vstajanje in stanje. Neto povr§ina za enega pitanca v zaprtem
objektu mora biti vsaj 2,0 m? /100 kg telesne mase.



5.2. Prevoz do klavnice in postopek klanja
Prevoz zivali od kmetijskega gospodarstva do klavnice se izvaja z ustreznimi prevoznimi
sredstvi, katerih minimalna povrSina tal na glavo mora biti vsaj 50% vecja od tiste, ki je
predpisana z veljavno zakonsko doloc¢bo.

Postopak klanja goveda se izvaja na standarden nacin: po omamljanju se Zivalim prerezejo
velike vratne krvne Zile in se pustijo, da izkrvavijo v viseCem poloZaju.

5.3. Primarna obdelava trupa

Po izkrvavitvi se trupi obdelajo skladno z nacionalno in evropsko zakonodajo.

Trupe nato, skladno s sistemom EUROP, ocenjuje pooblas¢eni kontrolor in jih razvrsti v
pripadajoce razrede. Takoj po razvrS€anju se pred hlajenjem se trupi v skladu z zahtevami iz
te specifikacije oznacijo z oznacbami) ki so enakomerno razporejene na njihovih zunanjih
straneh v Stevilu, predpisanem z veljavno zakonodajo.

Po primarni obdelavi trupa se goveje polovice ohladijo na temperaturo od 2 do 4°C. Ohlajene
polovice se potem po sistemu "hladne verige" prepeljejo v pooblaS€eni objekt za razsek in
zorenje Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog goveda — boskarina.

5.4. Razsek trupa in zorjenje mesa

Pred dajanjem na trg se Meso istrskega goveda — boSkarina /Meso istarskog goveda — boskarina
podvrze postopku zorjenja. Cilj izvajanja postopka zorenja je narediti Meso istrskega goveda
— boSkarina/Meso istarskog goveda — boSkarina mehkejSe, socnejSe, bolj aromati¢no in bolj
prebavljivo ter primernejse za kon¢no kulinari¢no pripravo.

Zorenje Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog goveda — boskarina se lahko izvaja
z uporabo suhega ali mokrega postopka. Suho zorenje se izvaja na nacin, da je meso V
neposrednom stiku z atmosferskim zrakom ali modificirano atmosfero v komori za zorenje. V
primeru mokrega zorenja se meso vakuumira, s ¢imer se zadrZi prosta voda, ki jo meso izloca
med zorenjem.

Za izvedbo suhega zorenja mesa ni treba razsekati, zato se takSnemu nacinu zorenja obi¢ajno
podvrZzejo goveje polovice ali Cetrti oz. posebni kosi. Glede na to, da se mora za izvedbo
mokrega zorenja meso vakuumirati, se goveje polovice razsekajo na standardne kose v
klavni¢ni industriji. UpoStevajo se anatomske pozicije, vrednosti posameznih kategorij in
izkoristljivost celotnega trupa. Razsek se izvaja tako, da se s polovic ali Cetrti loCijo pleca s
kostmi, stegno s kostmi, vrat s kostmi, rebra in prsi s kostmi in potrebusSina ter ledje in pljuc¢na
Zorenje mesa traja najmanj 15 dni, temperatura v komori za zorenje pa mora biti v razponu
med 2 in 4°C.

5.5. Skladis¢enje in pakiranje proizvoda

Po opravljenem postopku zorenja se lahko Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog
goveda — boskarina hitro zamrzne ali da na trg kot sveZ proizvod. Pri hitrem zamrzovanju je
treba v vseh tockah proizvoda v ¢im krajSem ¢asu doseci temperaturo -18°C ali niZjo ter jo
stalno ohranjati v navedenih mejah. Meso se mora pred zamrzovanjem vakuumirati.

Ce se je zorenje mesa opravljalo v polovicah ali &etrteh, se te pred zamrzovanjem ali dajanjem
na trg razsekajo na standardne kose na nacin, ki je opisan v tocki 5.4 te specifikacije.

SveZze meso se lahko da na trg nepredpakirano ali predpakirano v vakuumu ali modificirani
atmosferi. Zamrznjeno meso se lahko daje na trg samo vakumsko pakirano.



6. Povezanost z geografskim obmoc¢jem proizvodnje

6.1. Podrobnosti o geografskem obmo¢ju

Obmocje proizvodnje Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog goveda - boSkarina je
na severovzhodnem delu Jadranskega morja, zajema pa istrski polotok in njegove otoke, del
kvarnerskih otokov ob istrskem polotoku ter slovenski del Ci¢arije in Kras. Gre za obmogje, na
katerem pred 25.000 leti ni bilo morja in je tvorilo enotno kopno.

Heterogenost in kompleksnost geoloske in geomorfoloske strukture celotnega obmocja je
pogojevala razvoj razlicnih tipov tal. Severni in severovzhodni rob proizvodnega obmocja
tvorijo karbonatne kamenine s skromno rastlinsko odejo in ogolelimi kraskimi povrSinami.
Juzneje so niZja fliSna gri¢evja, ki so sestavljena iz nepropustnih laporjev, gline in pesc¢enjakov.
Preostali del tvori apnencasta planota vzdolZ morske obale, ki je pokrita z jerovico. Osnovno
kameninsko maso kvarnerskih otokov tvorijo karbonatne kamenine, ki so praviloma pokrite z
jerovico oziroma rjavimi tlemi na apnencu in dolomitu, medtem ko so na posameznih manjSih
otokih v celoti prekrite s puhlico.

Osnovno znacilnost daje podnebju celotnega obmocja sredozemsko podnebje. Ta se proti
notranjosti in severu polotoka postopno spreminja in prehaja v zmerno kontinentalno zaradi
hladnega zraka, ki priteka z gora, in zaradi blizine Alp. Glavne znacilnosti sredozemskega
podnebja so topla in suha poletja ter blage in mile zime z zelo redkim sneZenjem. Povpre¢na
letna temperatura zraka znasa od 14 do 16 °C. Obdobje, ko je povprecna dnevna temperatura
zraka viS§ja od 10 °C, traja priblizno 260 dni letno. Odvisno od obmocja se spreminja koli¢ina
padavin od 800 do 1700 mm, najve¢ padavin pa pade jeseni in spomladi.

Razli¢nost reliefa, tal in podnebja ter njihova medsebojna interakcija se je izrazila v bogastvu
in raznovrstosti rastlinske odeje. Zastopan je rastlinski svet dinarskega, alpskega in
sredozemskega obmocja, z zimzelenimi gozdovi hrasta ¢rnike in makije ter listopadnimi
gozdovi puhastega hrasta, gabra in bukve. Gozdovi prekrivajo tretjino obmocja, medtem ko
pomemben del povrSine tvorijo paSniki in makija, na katerih raste ve¢ kot 300 rastlinskih vrst
(1. Vitasovic Kosic i sur.: Pasture flora on family farms in Istria (Croatia), XVII International
Botanical Congress, Vienna, 2005., str. 623 — Priloga 4.1).

Na opisanem naravnem obmocju kmetje Se danes na tradicionalen nacin redijo istrsko govedo
— izvorno pasmo goveda, ki ima izvor na tem proizvodnem obmo¢&ju. Ceprav se ta pasma redi
od davnine, prvi pomembnejsi zapisi datirajo s konca 19. stoletja, ko Povse (1894) navaja, da
se v Istri vzreja okoli 50.000 goved (M. Caci¢ i sur.: Istarsko govedo — prva knjiga rodoslovlja,
Zagreb, 2015., str. 15 — Priloga 4.1). V tem obdobju je bila reja zelo ekstenzivna, ¢eprav so se
kmetje trudili zagotoviti govedu najvec, kar lahko.

Prehrana je temeljila na paSi, nekaj malega na travniSkem senu, lucerni, pSenic¢ni in jeCmenovi
slami, koruzovini in vejnikih. Odvisno od rastlinske odeje in podnebnih razmer vzrejnega
obmocja je bilo govedo na pasi od 6 do 9 mesecev letno, nekje pa tudi vse leto. V mnogih delih
proizvodnega obmocja, Se posebej tam, kjer prevladuje kras, so pasniS8ke povrSine zelo
skromne, zato je moralo govedo na prosti pasi samo poiskati hrano tudi zunaj paSnikov. V
poletnih mesecih, ko so bili pasniki Ze suhi, so govedo gnali v gozdove, kjer v glavnem ni bilo
dovolj pase ter je bilo primorano brstiti listno maso z dreves, kot so hrast ¢rnika, ¢rni jesen,
robinija, murva, dren, kraski gaber, jagodnjak, Sirokolistna zelenika, mirta in divja oljka, v sili
pa je posegalo tudi po zimzeleni flori. Prav zaradi takSnega nacina reje in prehrane so mnogi
lastniki svoja goveda imenovali ,,boskarin® (boska = gozd, visoka makija), od koder tudi izvira
sinonim za istrsko govedo. O razSirjenosti tega imena govori tudi pripovedka hrvaskega
knjiZzevnika Vladimirja Nazorja z naslovom ,,.BoSkarina® iz leta 1910. Ime boSkarin se je kot
svojevrsten naziv za pasmo istrskega goveda v zadnjih 30 letih razsiril na obmocje celotne



HrvaSke ter zelo pogosto v sestavinah kulinaricnih receptov naletimo na izraz ,,meso
boskarina“.

Kadar zaradi vremenskih razmer ni bilo spravljenega dovolj sena za zimo, so kmetje v naravi
okoli sebe nasli razlicne nacine prehrane za svoja goveda ter so mu po potrebi dodajali v
prehrano listje ter zelene mladice vinske trte, plevel, ki je rastel v vinogradih, in tudi tropine.
Danasnji nacin vzreje istrskega goveda se le malo razlikuje od nekdanje tradicionalne vzreje.
Ceprav se istrsko govedo ne uporablja ve¢ kot delovna Zivina, imajo vse Zivali v reji redno
dostop do pasnikov, makije in gozdnih povrSin ter se najveCji del prehrane izvaja na
tradicionalen nacin.

Govedo je bilo v nekdanjih istrskih kmeckih gospodinjstvih predvsem delovna Zivina, zato je
bilo nujno obdrZzati njihovo delovno kondicijo, da bi bila sposobna za oranje, vleko vpreznih
vozov in vla¢enje hlodov iz gozda. Da bi zdrZalo teZke delovne razmere, je istrsko govedo Cez
stoletja razvilo mo¢no konstitucijo ter se prilagodilo podnebju in vegetaciji vzrejnega obmocja
ter skromnemu nacinu prehranjevanja. Znacilnost istrskega goveda je, da s svojo velikostjo
presega druge pasme iz skupine podolskega goveda. Prilagojenost okolju in genetska
variabilnost istrskega goveda sta se v najvecji mozni meri ohranili do danes (J. Ramljak i sur.:
Analysis of genetic and cultural conservation value of three indigenous Croatian cattle breeds
in a local and global context, Journal of Animal Breeding and Genetics, 128 (1), 2011., str. 83
— Priloga 4.3).

Glede na to na, da se je istrsko govedo skozi pretekla stoletja razvilo kot delovno govedo, ima
skromne do zmerne potencijale v proizvodnji mleka in mesa. Ceprav se v preteklosti govedo ni
sistemati¢no pitalo z namenom proizvodnje mesa, so teleta in starejSa govedo, ki se ni moglo
veC uporabljati za delo, klali zaradi prodaje govejega mesa. Meso se je zelo redko uporabljalo
v kmeckih gospodinjstvih.

PovSe (1894) navaja, da se je konec 19. stoletja za proizvodnjo govejega mesa uporabljalo
starejSe govedo, medtem ko so bila teleta po krajSem pitanju prodana v mesta, predvsem v Pulj
in Trst (F. Povse: Rinder der Karst- und Kiistenldnder, Zweites heft: Gorz, Istrien and Triest,
Wien, 1894., str. 113 — Priloga 4.4). Meso istrskega goveda se je pogosto uporabljalo za oskrbo
vojne mornarice, o ¢emer piSe v besedilu iz leta 1631, v katerem se omenja vzreja goveda na
otoku Unije. O pomembnosti mesa istrskega goveda za vojsko pric¢a tudi fotografija vojne
klavnice v Pulju iz leta 1910 (glej Prilogo 4.8).

Kljub poskusom, da se istrsko govedo zaradi poveCanja okvirja, mleCnosti in mesnatosti
oplemeniti s kriZanjem z italijanskima pasmama Romagnola in Maremana, je bila Ze leta 1931
sprejeta odlocitev o vzreji istrskega goveda s selekcijo znotraj pasme (A. Ogrizek: Prilog
poznavanju istarskog primigenog goveda, Acta biologica I, Zagreb,1957., str. 157 — Priloga
4.5). MiSon in Jardas navajata, da ima istrsko govedo dobro osnovo za proizvodnjo mesa ter da
v bistvu glede sposobnosti za pitanje zelo malo zaostaja za drugimi pasmami (J. Mison, F.
Jardas: Istarsko govedo, Stocarstvo 4, br. 12, Zagreb, 1950., str. 356 — Priloga 4.6).

Po drugi svetovni vojni je priSlo industrijalizacije in mehaniziranja kmetijske proizvodnje ter
migracij prebivalcev iz ruralnih obmocij, zato je sCasoma istrsko govedo izgubilo pomen
delovne Zivali, na trgu govejega mesa pa so vodilno vlogo prevzele intenzivne mesne pasme,
ki so bile pitane v nekdanjih velikih kmetijsko-Zivilskih sistemih, znacilnih za socialisticno
obdobje.

Ker so vsi razlogi za povpraSevanje in zanimanje za istrsko govedo pocasi izginjali, se je Stevilo
glav istrskega goveda tako zmanjSalo, da je postal vprasljiv tudi obstanek pasme. Konec
osemdesetih let prejSnjega stoletja je bila ustanovljena Zveza rejcev istrskega goveda (Savez
uzgajivaca istarskog goveda - SUIG), ki je v sodelovanju s pristojnimi organi regionalne
samouprave zacela program revitalizacije istrskega goveda ter zacela izvajati vrsto ukrepov za
popularizacijo vzreje te izvorne pasme. Rezultat tega je bila ponovna rast Stevila glav v zadnjih
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desetletjih. K temu je pomembno prispevala tudi Agencija za ruralni razvoj Istre (AZRRI), ki
je izvedla vrsto projektov s ciljem gastronomske valoriziracije posebnih znacilnosti mesa
istrskega goveda in sistemske promocije Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog
goveda — boskarina, kot gurmanske poslastice, zaradi Cesar je precej poraslo povprasevanje po
tem posebnem proizvodu, s tem pa tudi njegova cena oziroma dobickonosnost vzreje istrskega
goveda.

6.2. Podrobnosti o lastnostih proizvoda

Istrsko govedo pripada skupini evropskega izvornega primigenega goveda, ki je zelo blizu
izhodiS¢ni arhaicni obliki Bos primigenius, ki je prebivala na ravninskih paSnikih in odprtih
gozdovih istrskega polotoka. Rezultati genetskih raziskav kazejo na to, da istrsko govedo
pripada posebni genetski skupini goveda, kar se kaze v karakteristi¢ni konformaciji trupa glede
na druge mesne pasme. Za trup istrskega goveda so znacilna moc¢nejse oprsje in manjSa stegna,
zmerno je obrastel z miSi¢nim in mas¢obnim tkivom, izplen posameznih starostnih kategorij je
manjsi kot pri drugih evropskih mesnih pasmah goveda. Lastnosti trupa se posredno kazejo tudi
na lastnostih mesa.

Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda — boSkarina je svetlo roZnate barve
pri mladem govedu do temno rdece pri starejSem.

Meso istrskega goveda — boskarina*/,,Meso istarskog goveda — boSkarina“ vsebuje veliko
kolagena, veziva, zato se to meso pripravlja s postopki mokre toplotne obdelave (kuhanje v
vodi, parjenje) in suho-mokrimi kombiniranimi (npr. prazenje in duSenje) postopki do
srediS¢nih temperatur najmanj 80 °C, ki zagotavljajo uc¢inkovito meh€anje in razvoj optimalne
arome po kuhanem govejem mesu. Po drugi strani pa najkakovostnejse kose ,,Mesa istrskega
goveda — boSkarina‘/,,Mesa istarskog goveda — boSkarina* lahko pripravimo tudi s suhimi
postopki toplotne obdelave, vendar se v tem primeru mocno priporo¢a predhodno mokro ali
suho zorenje mesa. Med tehnoloskim postopkom zorenja se meso zmehca in oblikuje polna
aroma zrelega mesa (zrelina).

Torej, med zorenjem mesa istrskega goveda potekajo proteoliticni procesi, ki izboljSajo
njegovo senzoricno (mehkoba, vonj in aroma) kakovost in razSirijo njegovo kulinaricno
uporabnost. Delez intramuskularne mas¢obe v mesu je zmeren (manjSa je marmoriranost), kar
je zaZzeleno s prehranskega vidika. Mascobno tkivo starejSega goveda je intenzivno rumene
barve. Z znanstvenimi raziskovami je bilo dokazano, da je razmerje nasic¢enih in nenasi¢enih
mascobih kislin v masc¢obno kislinski sestavi lipidov mesa istrskega goveda v korist nasi¢enih
mascobih kislin (priblizno 60:40%), kar prispeva k manjSi dovzetnosti mesa za
avtooksidacijske spremembe pri daljSem skladiS¢enju (N. Cukon i sur.: Kakvocéa mesa istarskog
goveda, Meso Vol. X1V, Zagreb, 2012., str.153 i 156 — Priloga 4.7). Ta lastnost Mesa istrskega
goveda— boskarina/Mesa istarskog goveda — boskarina je Se posebej pomembna za ohranitev
njegove oksidacijske stabilnosti v fazi zorenja.

Meso istrskega goveda — bosSkarina‘/,,Meso istarskog goveda — boSkarina*“ je primerno za
pripravo razli¢énih mesnih jedi, vendar se njegove specificne lastnosti najbolje izrazijo v
postopkih, ki zahtevajo daljSo mokro toplotno obdelavo, ali pa v postopkih suhe toplotne
obdelave, ki sledijo pravilno izvedenim postopkom zorenja najkakovostnejSih kosov mesa.

6.3. Vzroéno-poslediéna povezanost geografskega obmocja in lastnosti zivilskega proizvoda

Povezava Mesa istrskega goveda — boskarina/Mesa istarskog goveda — boSkarina in obmocja
proizvodnje sega dale¢ v zgodovino, v Cas, ko se je na istrskem polotoku vzrejala arhai¢na
oblika goveda Bos primigenius, ki se Steje za prednika istarskega goveda. Istrski Zivinorejci so
¢ez stoletja izpopolnjevali to pasmo, ki se je tradicionalno uporabljala kot delovno govedo,



lahko pa jo opiSemo tudi kot dobrohotno in posluSno Zival, s skromnimi prehranjevalnimi
zahtevami ter sposobno za dolgotrajno in naporno delo, tako pri obdelavi tal kot pri vleki.

Treba je poudariti, da se je do sredine 20. stoletja ta pasma v Istri uporabljala predvsem kot
delovna Zival, zato je bila njena funkcija pri oskrbi z mlekom in mesom drugotnega pomena.

S kulinari¢no valorizacijo mesa istrskega goveda, ki se je zacela pred desetimi leti, se je Zelela
poudariti njegova posebnost in raz$iriti paleta istrskih avtohtonih proizvodov, ki se lahko
ponudijo tudi na turisticnem trgu.

Med posebnimi lastnostmi Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog goveda —
boskarina se lahko poudarita njegova vecja trdota in temnejSa barva glede na meso drugih
pasem, ki sta posledica vecje vsebnosti kolagena v miSi¢nem tkivu. Koli¢ina kolagena v miSicah
je dedni dejavnik, v istrskom govedu pa ga je vec, ker gre za delovno pasmo, ki je potrebovala
moc ter je razvila miSicne ovojnice, ki vsebujejo posebno zdrzljiv kolagen.

Ena od lastnosti je tudi manjSa marmoriranost mesa kot posledica zmernega deleza
intramuskularne mascobe, ki je rezultat zmerne intenzitete pitanja in skromnega deleza
energetskih krmil v obroku. Intenzivno rumena barva masc¢obnega tkiva starejSega goveda je
posledica sestave masc¢obe oziroma hrane, ki so jo zivali jedle.

Zahvaljo¢ stoletni selekciji je istrsko govedo namre¢ v popolnosti prilagojeno podnebju in
drugim ekoloSkim razmeram, v katerih Zivi, Se posebej pa skromnim virom hrane. V nasprotju
z visoko produktivnimi komercijalnimi mle¢nimi ali mesnimi pasmami, ki potrebujejo
visokoenergetska krmila, se istrsko govedo v primeru pomanjkanja paSe lahko prehrani tudi z
brstom mladic in listiem mnogih vrst drevesnih rastlin. Prav zaradi te svoje lastnosti je istrsko
govedo med ljudmi poznano tudi pod imenom boskarin.

Glede na to, da so dosedanje relevantne raziskove potrdile nedvoumno povezanost botanicne
sestave krme s senzori¢nimi ter aromati¢nimi odlikami mesa, se lahko z gotovostjo trdi, da
geografsko obmocje reje neposredno in pomembno vpliva na kakovostne (nutritivne in
organolepti¢ne) znacilnosti Mesa istrskega goveda — boSkarina/Mesa istarskog goveda —
boskarina.

Kot posebna in prepoznavna pasma je bilo istrsko govedo leta 1998 uvr§ceno na Seznam
izvornih in za$¢itenih pasem in vrst domacih Zivali Republike Hrvaske (NN 127/98).

7. Pooblas¢ena organa

Republika Slovenija, Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano, Dunajska 22, 1000
Ljubljana,
Republika Hrvaska, Ministarstvo poljoprivrede, Ulica grada Vukovara 78, 10000 Zagreb.

8. Pravila ozna€evanja

Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda — boskarina se lahko daje na trg
nepredpakirano ali predpakirano v vakuumu ali v modificirani atmosferi.

Ce se Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda — boskarina  prodaja
kon¢nemu potroSniku nepredpakirano v maloprodajnem objektu, se mora na vidnem mestu
postaviti napis Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda — boSkarina in
skupni znak za Meso istrskega goveda— boskarina/Meso istarskog goveda — boskarina/ (glej
Sliko 1). Najmanjsa velikost skupnega znaka na napisu mora znaSati 7 x 7 cm.



Ce se Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog goveda — boskarina daje na trg
predpakirano, mora vsako pakiranje imeti napis Meso istrskega goveda — boskarina/Meso
istarskog goveda — boskarina in skupni znak za Meso istrskega goveda — boSkarina/Meso
istarskog goveda — boskarina. Napis Meso istrskega goveda — boSkarina/Meso istarskog
goveda — boskarina mora biti glede velikosti ¢rk jasno poudarjen glede na kateri koli drug
napis. Najmanjsa velikost skupnega znaka na pakiranju mora znasati 2,5 x 2,5 cm.

Poleg podatkov, predpisanih z veljavno zakonodajo o ozna¢evanju govejega mesa, je treba na
paketu ali na napisu, v primeru nepredpakiranega mesa, dodatno navesti datum klanja in
kategorijo goveda v skladu razvrstitvijo iz 2. tocke -ter napis Zorjeno meso.

Slika 1. Grafi¢ni prikaz skupnega znaka za
Meso istrskega goveda — boskarina/ Meso
istarskog goveda — boskarina

Obstajata dve razlicici skupnega znaka za Meso istrskega goveda — boskarina/Meso istarskog
goveda — boskarina, ki ustrezata dvema razli¢icama imena proizvoda — slovenski in hrvaski.
Skupni znak predstavlja stilizirano glavo in del sprednje polovice telesa istrskega goveda, ki
sta znotraj kroga svetlo sive barve. Okoli kroga je kroZnica temno sive barve, okoli notranjega
oboda te pa je, odvisno od razli¢ice, napis Meso istrskega goveda — boSkarina /Meso istarskog
goveda —boskarina . Risba istrskega goveda je enake temno sive barve kot tudi kroZnica, rogovi
pa imajo rdece polnilo. Barva napisa je enaka barvi polnila rogov.

Skupni znak se praviloma uporablja v vecbarvni izvedbi, ki vsebuje naslednje barve:
Rdeca — Pantone 1805; CMYK 21-94-80-13; RGB 178-41-46

Svetlo siva — Pantone Warm Gray 2; CMYK 23-21-25-3; RGB 202-194-185

Temno siva — Pantone Warm Gray 10; CMYK 45-44-47-31; RGB 123-111-103

Ce vecbarvna izvedba skupnega znaka ni mogoca, je dovoljena uporaba enobarvne izvedbe v
¢rni barvi ali eni od osnovnih barv, iz katerih je sestavljen vecbarvni znak.
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