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1. Naziv proizvoda

»Meso istarskog goveda — boskarina" / ,,Meso istrskega goveda — boskarina"

2. Opis proizvoda

,»Meso istarskog goveda — boskarina® / ,,Meso istrskega goveda — boskarina* je svjeze meso
podvrgnuto kontroliranom postupku zrenja u trajanju od najmanje 15 dana, dobiveno od goveda
izvorne pasmine istarsko govedo oteljenih u zemljopisnom podrucju definiranom u tocki 3. i
podvrgnutih standardnom postupku usmréivanja i obrade trupa.

»Meso istarskog goveda —boskarina®/,,Meso istrskega goveda — boskarina® stavlja se na trziSte
kao svjezi ili zamrznuti proizvod.

,»Meso istarskog goveda — boskarina“/ ,,Meso istrskega goveda — boSkarina“ je svijetloruzicaste
do tamnocrvene boje, umjereno prozeto intramuskularnim masnim tkivom (mramorirano),
aromati¢no, ugodnog mirisa, punog karakteristicnog okusa govedine, meko i so¢no, te kao
takvo pogodno za pripremu razli¢itih mesnih jela.

Ovisno o dobnoj i tezinskoj kategoriji goveda, trupovi istarskog goveda moraju imati sljedece
odlike:

e junad i junice usmréene u dobi od 8 do 12 mjeseci — obradene polovice imaju masu od 100
do 250 kg; meso je svijetlo-ruzi¢aste boje, meko, socno, blago izrazene aromati¢nosti,
umjereno mramorirano; subkutano masno tkivo je bijele boje.

e junice usmréene u dobi vecoj od 12 mjeseci — obradene polovice imaju masu od 180 do
320 kg; meso je ruzicaste boje, meko, so¢no, blago izrazene aromati¢nosti, umjereno
mramorirano; subkutano masno tkivo je bijele boje.

e mladi bikovi (muska grla usmréena u dobi od 12 do 24 mjeseca) — obradene polovice imaju
masu od 200 do 400 kg; meso je ruzi¢aste do intenzivno crvene boje, meko, socno,
umjereno izrazene aromaticnosti i mramoriranosti; subkutano masno tkivo je bijele do
blago zute boje.

e krave (zenska grla usmréena u dobi vecoj od 24 mjeseca) — obradene polovice imaju masu
vecu od 220 kg; meso je ruzicaste do purpurno crvene boje, socno, aromaticno i
mramorirano, subkutano masno tkivo je blago do intenzivno Zute boje.

e bikovi (muska grla usmréena u dobi vecoj od 24 mjeseca) — obradene polovice imaju masu
vecu od 280 kg; meso je ruzicasto do purpurno crvene boje, so¢no, aromati¢no; subkutano
masno tkivo je blago do intenzivno Zute boje.

e volovi (kastrirana muska grla usmréena u dobi ve¢oj od 24 mjeseca) — obradene polovice
imaju masu vec¢u od 350 kg; meso je crvene do tamno crvene boje, aromati¢no i
mramorirano; subkutano masno tkivo je intenzivno Zute boje.

Fotografije presjeka lednog miSi¢a (musculus longissimus dorsi) u poziciji 5-7 grudnog
kraljeska za svaku od navedenih kategorija goveda prikazane su u Prilogu 1.

Trupovi istarskog goveda razvrstavaju se koriste¢i EUROP sustav klasifikacije. S obzirom na
konformaciju, trupovi moraju pripadati klasama E, U, R ili O, a s obzirom na stupanj
prekrivenosti masnim tkivom razredima 2, 3 ili 4.

Vrijednost pH, mjerena u lednom misi¢u (musculus longissimus dorsi) najranije 24 sata nakon
klanja i hladenja polovica, mora iznositi < 5,8.



3. Zemljopisno podrucje proizvodnje

3.1 Podrucje proizvodnje proizvoda

»Meso istarskog goveda — boskarina® / ,,Meso istrskega goveda — boskarina® proizvodi se na
podrudju istarskog poluotoka, kvarnerskog oto¢ja, na Krasu, Ciéariji i na Podgrajskom podolju
s juznim padinama Brkina (zemljovid je prikazan u Prilogu 2.).

Proizvodnja na podrucju istarskog poluotoka dopusStena je unutar administrativnih granica
Istarske zupanije 1 dijela Primorsko-goranske Zupanije te na podrucju slovenskog dijela Istre.
U Istarskoj Zupaniji proizvodnja se smije odvijati na podrucju sljede¢ih gradova i op¢ina: Buje,
Buzet, Labin, Novigrad, Pazin, Porec, Pula, Rovinj, Umag, Vodnjan, Bale, Barban, Brtonigla,
Cerovlje, Fazana, Funtana, GraciS¢e, Groznjan, Kanfanar, Karojba, Kastelir-Labinci, Krsan,
Lani$c¢e, Liznjan, Lupoglav, Marcana, Medulin, Motovun, Oprtalj, Pican, Rasa, Sveta Nedjelja,
Sveti Lovre¢, Sveti Petar u Sumi, Svetvinéenat, Tar-Vabriga, Tinjan, ViSnjan, Vizinada, Vrsar,
Zminj. U Primorsko-goranskoj Zupaniji proizvodnja se smije odvijati na podru¢ju sljedeé¢ih
gradova i op¢ina: Moscenicka Draga, Lovran, Opatija, Matulji 1 Kastav. U slovenskom dijelu
Istre proizvodnja se smije odvijati na podrucju sljede¢ih op¢ina: Piran, Izola, Kopar i Ankaran.

Proizvodnja na podrucju kvarnerskog otoc¢ja dopustena je na podrucju otoka Cresa, LoSinja,
Unija 1 Krka. Navedeni otoci nalaze se unutar administrativnih granica sljede¢ih gradova i
op¢ina Primorsko-goranske zupanije: Cres, Mali Losinj, Krk, Baska, Dobrinj, Malinska-
Dubasnica, Omisalj, Punat i Vrbnik.

Proizvodnja na podru¢ju Krasa dopustena je unutar administrativnih granica sljedecih
slovenskih op¢ina: Sezana, Komen i Divaca.

Proizvodnja na podruéju slovenske Cicarije, Podgrajskog podolja s juznim padinama Brkina
dopustena je unutar administrativnih granica slovenskih op¢ina Hrpelje-Kozina 1 Ilirska
Bistrica.

Sve faze proizvodnje ,,Mesa istarskog goveda — boskarina® / ,Mesa istrskega goveda —
boskarina", od teljenja goveda do usmréivanja te primarne obrade, rasijecanja i zrenja mesa
moraju se provesti unutar opisanog podrucja proizvodnje.

4. Dokaz o podrijetlu

Podrijetlo ,,Mesa istarskog goveda — boskarina® / ,Mesa istrskega goveda — boskarina®
dokazuje se nizom dokumenata i oznaka koji su sastavni dio sustava sljedivosti, a u nadleznosti
su ovlastenih javnih sluzbi i subjekata unutar lanca proizvodnje i trZenja proizvoda
(poljoprivredno gospodarstvo — uzgajivac goveda, klaonica, rasjekaonica/zrionica, mesnice
koje prodaju nezapakirano meso).

Sustav sljedivosti Cine sljede¢e baze podataka, dokumenti i oznake: Registar farmi, uSna
markica (sadrzi Jedinstveni zivotni broj goveda), Jedinstveni registar goveda, Registar goveda
na gospodarstvu, Evidencija nabave hrane i Evidencija koriStenja hrane za Zivotinje, Putni list,
Pojedinacni zapisnik o razvrstavanju govedih trupova, oznaka na klasiranim govedim
trupovima, Evidencija rasjecanja i zrenja, oznaka na pakovinama i na nezapakiranom gotovom
proizvodu, izdatnica ili racun s upisanim zivotnim brojem oznake na pakovini.

Goveda namijenjena proizvodnji ,,Mesa istarskog goveda — boSkarina® / ,Mesa istrskega
goveda — boskarina“ oznacena su dvjema uSnim markicama na kojima je napisan Jedinstveni
zivotni broj goveda pod kojim su goveda evidentirana u Jedinstvenom registru goveda i u



Registru goveda na gospodarstvu. Jedinstveni zivotni broj govedu dodjeljuje nadlezno
javnopravno tijelo u skladu s vaze¢om zakonskom regulativom.

Dokaz o porijeklu krme koja se koristi u hranidbi goveda, ukljucujuéi koli¢ine, sastav i
podrijetlo krmiva upisuju se u Evidenciju proizvodnje hrane, odnosno u Evidenciju nabave
hrane, a potrosnja krmiva upisuje se u Evidenciju utroSka hrane. Navedene evidencije vode
poljoprivredna gospodarstva u kojima se uzgajaju goveda. Evidenciju proizvodnje hrane vode
1 proizvodaci hrane iz zemljopisnog podrucja proizvodnje opisanog u tocki 3.

Svako premjesStanje goveda evidentira se u Jedinstvenom registru goveda koje vodi nadlezno
javnopravno tijelo te u Registru goveda na gospodarstvu koje vodi poljoprivredno
gospodarstvo, ¢ime se omogucuje utvrdivanje identiteta goveda 1 poljoprivrednog gospodarstva
na kojem je govedo oteljeno, kao i sva gospodarstva na kojima je govedo boravilo tijekom
zivota. Putni list sluzbeni je dokument koji prati premjestanje goveda medu gospodarstvima,
odnosno do klaonice, a izdaje ga nadlezno ovlasteno tijelo.

Dopremanje goveda na mjesto klanja, klanje i primarna obrada trupa biljeZi se u Pojedinacnom
zapisniku o razvrstavanju govedih trupova.

Nakon klanja 1 primarne obrade, trupovi koji zadovoljavaju zahtjeve iz tocke 2. ove
Specifikacije oznacavaju se odgovaraju¢im oznakama na kojima su navedeni podaci propisani
vaze¢om regulativom o oznaCavanju govedeg mesa. Oznake na trupove stavlja ovlasteni
klasifikator na nacin da prilikom daljnjeg rasjecanja trupa na polovice ili ¢etvrti, svaki komad
trupa bude oznacCen. Najmanji broj oznaka koji se stavlja na trup propisan je vazecom
zakonskom regulativom.

Postupak kontroliranog zrenja i rasijecanja mesa biljezi se u Evidenciji rasijecanja i zrenja koju
vodi rasjekaonica/zrionica.

Sljedivost rasjeka osigurava se tako da se svi rasjeceni dijelovi mesa pojedinog goveda odloze
na radni stol oznacen Jedinstvenim zivotnim brojem goveda koji se nalazi na naljepnicama
govedeg trupa. Svaki komad mesa zasebno se odkostava ili odlazi u postupak zrenja s kostima.
Pojedina¢ni miSi¢ni rezovi koji su odkosteni prije zrenja spremaju se u vakuum vrecice na koje
se stavlja oznaka koja osim podataka navedenih na oznaci s trupa, sadrzi i kategoriju goveda
sukladno podjeli iz to¢ke 2. Na komade s kostima namijenjenih suhom zrenju stavlja se oznaka
koja sadrzi prethodno navedene podatke, a nakon zrenja se iskoStavaju i spremaju u vakuum
vrecice na koje se stavlja oznaka koja sadrzi istovjetne podatke s oznake prije iskoStavanja.

Nakon zavrSetka postupka zrenja, ,,Meso istarskog goveda — boSkarina“ / ,,Meso istrskega
goveda — boskarina® stavlja se na trziSte u pakovinama ili nezapakirano. Na svakoj pakovini,
kao 1 na nezapakiranom mesu, pored podataka propisanih vaze¢om regulativom o ozna¢avanju
govedeg mesa, moraju takoder biti navedeni: datum klanja i kategorija goveda sukladno podjeli
1z tocke 2.

,Lot broj*“ identi¢an je Jedinstvenom zivotnom broju zaklanog goveda (broj na uSnoj markici
goveda), ¢ime se osigurava sljedivosti mesa od uzgoja do stavljanja na trziste.

Prodaja ,,Mesa istarskog goveda — boSkarina“ / ,Mesa istrskega goveda — boSkarina“ u
rasjekaonici/zrionici prati se putem izdatnica ili rauna iz kojih je vidljiva koliina, kategorija
i lot broj isporucenog proizvoda. Prodaja ,,Mesa istarskog goveda — boskarina®“ / ,Mesa
istrskega goveda — boSkarina® u mesnicama (maloprodaji) koje prodaju nezapakirano meso
prati se putem izdanih racuna iz kojih je vidljiva koli¢ina i kategorija prodanog proizvoda.
Opisani sustav osigurava potpunu sljedivost ,,Mesa istarskog goveda — boskarina® / ,,Mesa
istrskega goveda — boskarina®, od poljoprivrednog gospodarstva do njegovog stavljanja na
trziste, a omogucuje i provjeru postivanja odredbi ove Specifikacije.

Shematski prikaz sustava sljedivosti prikazan je u Prilogu 3.



5. Postupak proizvodnje

5.1. Uzgoj istarskog goveda

»Meso istarskog goveda — boskarina“ / ,,Meso istrskega goveda — boskarina“ proizvodi se
iskljuc¢ivo od goveda pasmine istarsko govedo upisanih u Jedinstveni registar domacih Zivotinja
Republike Hrvatske, odnosno Jedinstveni registar domacih zivotinja Republike Slovenije i
oteljenih na zemljopisnom podrucju proizvodnje iz tocke 3. ove specifikacije.

Telad namijenjena tovu odbija se od mlijeka najranije u dobi od 4 mjeseca. Prije pocCetka tova,
u hranidbu teladi se pored mlijeka postupno uvodi sijeno i paSa Cime se poti¢e se razvoj
probavnog sustava kako bi po ulasku u tov mogli konzumirati dostatnu koli¢inu voluminozne
krme.

Hranidba goveda nakon 8 mjeseci starosti temelji se na voluminoznim krmivima (pasi, sijenu)
koja se u pravilu proizvode na zemljopisnom podrucju proizvodnje ,,Mesa istarskog goveda —
boskarina® / ,,Mesa istrskega goveda — boskarina®. U razdobljima kada zbog losih vremenskih
prilika nedostaje voluminozne krme, goveda se mogu hraniti sijenom i sjenaZzom proizvedenih
izvan tog zemljopisnog podrucja, ali do najviSe 15% ukupne godis$nje koli¢ine voluminoznih
krmiva izrazeno u suhoj tvari. Dozvoljeno je hranidbu nadopuniti krepkim krmivima
(zitaricama) do najviSe 20% ukupnog dnevnog obroka (izraZzeno kao udjel u masi suhe tvari
sadrzane u krmi). Krepka krmiva smiju se nabavljati izvan zemljopisnog podrucja proizvodnje
,Mesa istarskog goveda — boskarina* / ,,Mesa istrskega goveda — boSkarina“.

Ukupni udio svih krmiva proizvedenih izvan zemljopisnog podrucja proizvodnje ,,Mesa
istarskog goveda — boskarina® / ,,Mesa istrskega goveda — boskarina®“, koja goveda pojedu
tijekom godine dana, moze iznositi do najvise 28 % izraZeno u suhoj tvari. S obzirom na to da
na senzorne i aromati¢ne odlike mesa prvenstveno utjece sadrzaj konzumiranih voluminoznih
krmiva, da je uvoz iz podrucja u kojima nije dozvoljena proizvodnja ,,Mesa istarskog goveda —
boskarina® / ,Mesa istrskega goveda — boskarina®“ ograni¢en na 15 % njihove ukupno
konzumirane godi$nje koli¢ine izrazeno u suhoj tvari te da se uvoze samo u izvanrednim
okolnostima, uporaba uvezenih krmiva u navedenim ograni¢enim koli¢inama nema znacajnog
utjecaja na svojstva proizvoda opisanih u tocki 2.

Za hranidbu goveda nije dozvoljeno koristiti mlijeCne zamjenice te gotove krepke krmne smjese
koje sadrze nusproizvode prehrambene industrije. Za hranidbu je takoder zabranjeno koriStenje
silaze.

KoriStenje sjenaze trava i djetelinsko-travnih smjesa u hranidbi je dozvoljeno do najvise 40 %
koli¢ine dnevnog obroka izrazeno u suhoj tvari.

Istarsko govedo moze se uzgajati slobodno ili na vezu. Ako se Zivotinje drze na vezu, treba im
osigurati najmanje dva puta tjedno (minimalno 60 dana kroz godinu) slobodno kretanje na
ispasi ili na nekom drugom otvorenom prostoru (ispustu). Objekti za smjestaj trebaju imati
dovoljno prostora za neometano hranjenje, lijeganje, ustajanje i stajanje. Neto povrSina po
tovljeniku u zatvorenom objektu treba iznositi najmanje 2,0 m? /100 kg tjelesne mase.

5.2. Prijevoz do klaonice i postupak klanja

Prijevoz Zivotinja od poljoprivrednog gospodarstva do klaonice obavlja se primjerenim
prijevoznim sredstvima ¢ija minimalna podna povrSina po grlu mora biti barem 50% veca u
odnosu na onu propisanu vaze¢om zakonskom normom.

Postupak usmréivanja goveda provodi se standardnim nacinom: nakon omamljivanja,
zivotinjama se presijecaju velike vratne krvne Zile 1 ostave da iskrvare u vise¢em polozaju.



5.3. Primarna obrada trupa

Nakon iskrvarenja, trupovi se obraduju sukladno nacionalnoj i europskoj regulativi. Trupove
potom, sukladno EUROP sustavu, ocjenjuje ovlasteni klasifikator i razvrstava ih u pripadajuce
klase. Neposredno nakon klasiranja, a prije hladenja, trupovi sukladni zahtjevima ove
specifikacije oznacavaju se naljepnicama (oznakama) ravnomjerno postavljenim na njihovim
vanjskim stranama u broju propisanom vaze¢im pravilnikom.

Nakon osnovne klaonic¢ke obrade trupa, govede polovice se hlade na temperaturu od 2 do 4°C.
Ohladene polovice se potom sustavom ,hladnog lanca®“ prevoze u odobreni objekt za
rasijecanje 1 zrenje ,,Mesa istarskog goveda — boSkarina“ / ,Mesa istrskega goveda —
boskarina®.

5.4. Rasijecanje trupa i zrenje mesa

Prije stavljanja na trziste ,,Meso istarskog goveda — boSkarina“ / ,,Meso istrskega goveda —
boskarina® podvrgava se postupku zrenja kojim se djeluje na primarni proizvod i bitno
mijenjaju njegove kvalitativne odlike. Cilj zrenja jest uciniti ,,Meso istarskog goveda —

.....

Zrenje ,,Mesa istarskog goveda — boskarina® / ,,Mesa istrskega goveda — boskarina“ moze se
provesti uporabom suhog ili mokrog postupka. Suho zrenje provodi se na nac¢in da je meso u
neposrednom kontaktu s atmosferskim zrakom ili modificiranom atmosferom u komori za
zrenje. U sluCaju mokrog zrenja meso se vakuumira, ¢cime se zadrzava slobodna voda koju meso
otpusta tijekom zrenja.

Za provedbu suhog zrenja nije potrebno rasijecati meso, pa se takvoj vrsti zrenja podvrgavaju
u pravilu govede polovice ili Cetvrti ili posebni rezovi. S obzirom da se za provedbu mokrog
zrenja meso mora vakuumirati, govede polovice se rasijecaju prema standardnim rezovima u
klaonic¢koj industriji. Vodi se briga o anatomskim pozicijama, vrijednosti pojedinih kategorija
1 iskoristivosti cijelog trupa. Rasijecanje se provodi tako da se s polovica ili ¢etvrti odvajaju
plecka s kostima, but s kostima, vrat s kostima, rebra i prsa s kostima i potrbusinom te slabina
1 pisanica s kostima. Svaki od navedenih komada zasebno se odkostava u pojedinac¢ne misi¢ne
rezove.

Zrenje mesa traje najmanje 15 dana, a temperatura u komori za zrenje mora biti u rasponu
izmedu 2 1 4°C.

5.5. Skladistenje i pakiranje proizvoda

Nakon provedenog postupka zrenja, ,,Meso istarskog goveda — boskarina® / ,,Meso istrskega
goveda — boskarina® moze se brzo smrznuti ili staviti na trziSte kao svjezi proizvod. Prilikom
brzog smrzavanja u svim to¢kama proizvoda potrebno je u §to kra¢éem vremenskom roku postici
temperaturu od -18°C ili nizu te ju stalno odrzavati u navedenim granicama. Meso se prije
smrzavanja mora vakuumirati.

Ako se zrenje mesa provodilo u polovicama ili Cetvrtima, one se prije smrzavanja ili stavljanja
na trziste rasijecaju prema standardnim rezovima u klaonickoj industriji na nacin koji je opisan
u tocki 5.4 ove specifikacije.

Svjeze meso se na trziSte moze staviti nezapakirano ili zapakirano u vakuumu ili modificiranoj
atmosferi. Smrznuto meso se na trziSte moze staviti samo zapakirano u vakuumu.



6. Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem proizvodnje

6.1. Pojedinosti o zemljopisnom podruéju

Podrucje proizvodnje ,,Mesa istarskog goveda - boskarina® / ,Mesa istrskega goveda —
boskarina® smjeSteno je na sjeveroistocnom dijelu Jadranskog mora, a obuhvaca istarski
poluotok i njegove otoke, dio kvarnerskih otoka smjestenih uz istarski poluotok te slovenski
dio Cicarije i Kras. Radi se o podru¢ju na kojem prije 25.000 godina nije bilo mora i &inilo je
jedinstveno kopno.

Heterogenost 1 slozenost geoloSke i geomorfoloske strukture cijelog podrucja uvjetovala je
razvoj razliCitih tipova tala. Sjeverni i sjeveroistoni rub proizvodnog podrucja tvore
karbonatne stijene oskudnog biljnog pokrova i ogoljelih kraskih povrSina. Juznije se nalaze niza
pobrda flisa koja se sastoje od nepropusnih lapora, gline i pjeScenjaka. Preostali dio €ini
vapnenacka zaravan uz morsku obalu koja je pokrivenu zemljom crvenicom. Osnovnu stijensku
masu kvarnerskih otoka tvore karbonatne stijene koje su u pravilu pokrivene crvenicom,
odnosno smedim tlom na vapnencu i dolomitu, dok su na pojedinim manjim otocima u cijelosti
pokrivene lesom.

Osnovnu znacajku podneblju cjelokupnog podruc¢ja daje sredozemna klima. Ona se prema
unutrasnjosti 1 sjeveru poluotoka postupno mijenja i prelazi u umjereno kontinentalnu, zbog
hladna zraka koji struji s planina i zbog blizine Alpa. Glavna su obiljezja sredozemne klime
topla 1 suha ljeta te blage 1 ugodne zime s vrlo rijetkim pojavama snijega. Godisnji prosjek
temperatura zraka iznosi od 14 do 16°C. Razdoblje kada je dnevni srednjak temperature zraka
visi od 10°C traje priblizno 260 dana godisnje. Ovisno o podrucju, godiSnja koli¢ina oborina
kre¢e se od 800 do 1700 mm, a najvise oborina padne u jesen i proljece.

Razlicitost reljefa, tala i klime te njihova medusobna interakcija rezultirala je bogatstvom i
raznolikos¢u biljnoga pokrova. Zastupljen je biljni svijet dinarskog, alpskog 1 sredozemnog
podrucja, s vazdazelenim Sumama hrasta crnike i makije te listopadnim Sumama hrasta
medunca, graba i bukve. Sume prekrivaju tre¢inu podrudja, dok zna¢ajan dio povriina ¢ine
pasSnjaci i makija na kojima raste preko 300 biljnih vrsta (1. Vitasovi¢ Kosié i sur.: Pasture flora
on family farms in Istria (Croatia), XVII International Botanical Congress, Vienna, 2005., str.
623 — Prilog 4.1).

U opisanom prirodnom okruzenju poljoprivrednici i danas na tradicionalan nacin uzgajaju
istarsko govedo — izvornu pasminu goveda podrijetlom iz ovog proizvodnog podrucja. Premda
se ova pasmina uzgaja od davnina, prvi vazniji zapisi datiraju iz kraja 19. stolje¢a kada Povse
(1894.) navodi da se u Istri uzgaja oko 50.000 goveda (M. Cacié i sur.: Istarsko govedo — prva
knjiga rodoslovija, Zagreb, 2015., str. 15— Prilog 4.1). U to je doba uzgoj bio vrlo ekstenzivan,
1ako su se seljaci trudili pruziti govedu najvise §to mogu.

Hranidba se bazirala na pasi, neSto malo na livadnom sijenu, lucerki, pSenic¢noj i je¢menoj
slami, kukuruzovini i listincu. Ovisno o vegetacijskom pokrovu i klimatskim uvjetima
uzgojnog podrucja, goveda su bila na ispasi od 6 do 9 mjeseci godiSnje, a ponegdje 1 cijele
godine. U mnogim dijelovima proizvodnog podrucja, posebice u onima gdje prevladava krs,
pasnjacke povrsine su vrlo skromne pa su goveda u slobodnoj ispasi morala sama pronalaziti
hranu mimo samih pasnjaka. U ljetnim mjesecima, kada su pasnjaci ve¢ bili suhi, goveda su
tjerana u Sume gdje nije bilo dovoljno pase te su uglavnom bila primorana brstiti lisnu masu
stabala poput hrasta crnike, crnog jasena, bagrema, duda, drijena, bijelog graba, planike,
zelenike, mirte 1 mastrinke, a u nuzdi su posezala i za zimzelenom florom. Upravo zbog
ovakvog nacina uzgoja i prehrane, mnogi su vlasnici svoja grla nazivali ,,Boskarin“ (boska =
Suma, visoka makija) od kuda i potjece sinonim za istarsko govedo. O rasprostranjenosti ovog
imena svjedoCi 1 pripovijetka hrvatskog knjizevnika Vladimira Nazora pod nazivom
,Boskarina*“ iz 1910. godine. ,,Boskarin* se kao svojevrsni naziv od milja za pasminu istarskog



goveda u posljednjih 30-tak godina uvrijezio na podrucju cijele Hrvatske te vrlo Cesto u
sastojcima kulinarskih recepata nailazimo na izricaj ,,meso boSkarina“.

Kada zbog vremenskih prilika nije bilo spremljeno dovoljno sijena za zimu, seljaci su u prirodi
oko sebe pronalazili razli¢ite nacine prehrane za svoja goveda pa su ih po potrebi dohranjivali
lis¢em te zelenim mladicama vinove loze, korovom koji je bio prisutan u vinogradima pa i
korom od grozda. Danasnji nacin uzgoja istarskog goveda neznatno se razlikuje od nekadasnjeg
tradicionalnog uzgoja. Premda se istarskog govedo viSe ne koristi kao radna stoka, sva grla u
uzgoju redovito imaju pristup pasnjacima, makiji 1 Sumskim prostorima te se najveci dio
prehrane odvija na tradicionalni nacin.

Govedo je u nekadasnjim istarskim seoskim domacinstvima sluzilo prvenstveno kao radna
stoka te je bilo bitno odrzati njihovu radnu kondiciju kako bi bila spremna za oranje, vucu
zapreznih kola te izvlaCenje drvenih trupaca iz Sume. Kako bi izdrzao teske uvjete rada istarsko
govedo je tijekom stoljeca razvilo snaznu genetsku konstituciju te se prilagodilo klimi 1
vegetaciji uzgojnog podrucja te skromnom nacinu prehrane. Karakteristika istarskog goveda
jest da svojom veli¢inom nadmasuje druge pasmine iz podolske skupine goveda. Prilagodenost
okruZenju 1 genetska varijabilnost istarskog goveda u najvecoj se mjeri, ocuvala do danas (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 — Prilog 4.3).

S obzirom na to da se istarsko govedo kroz protekla stolje¢a razvilo kao radno govedo ono ima
skromne do umjerene potencijale u proizvodnji mlijeka i mesa. Premda se u proslosti goveda
nisu sustavno tovila u cilju proizvodnje mesa, telad te starija goveda, koja se viSe nisu mogla
koristiti za rad, klana su radi prodaje govedeg mesa. Meso se vrlo rijetko koristilo u samim
seoskim domacinstvima.

Povse (1894.) ukazuje da su se krajem 19. stoljeca za proizvodnju govedeg mesa koristila starija
grla, dok su telad nakon kraceg tova prodavana u gradove, prvenstveno Pulu i Trst (F. Povse:
Rinder der Karst- und Kiistenldinder, Zweites heft: Gorz, Istrien and Triest, Wien, 1894., str.
113 — Prilog 4.4). Meso istarskog goveda Cesto se koristilo za opskrbu ratne mornarice o cemu
se govori u tekstu iz 1631. godine u kojem se spominje uzgoj goveda na otoku Uniju. O vaznosti
mesa istarskog goveda za vojsku svjedoci 1 fotografija vojne klaonice u Puli iz 1910. godine
(vidi Prilog 4.8).

Premda je bilo pokuSaja da se istarsko govedo oplemeni krizanjem s talijanskim pasminama
Romagnola 1 Maremana radi povecanja okvira, mlijecnosti i mesnatosti, jo§ je 1931. godine
bila donesena odluka o gojidbi istarskog goveda selekcijom unutar pasmine (4. Ogrizek: Prilog
poznavanju istarskog primigenog goveda, Acta biologica I, Zagreb,1957., str. 157 — Prilog
4.5). MiSon i Jardas ukazuju da istarska goveda imaju dobru osnovu za proizvodnu mesa te da
zapravo u pogledu tovnih odlika vrlo malo zaostaju iza drugih pasmina (J. MisSon, F. Jardas:
Istarsko govedo, Stocarstvo 4, br. 12, Zagreb, 1950., str. 356 — Prilog 4.6).

Nakon drugog svjetskog rata dolazi do industrijalizacije 1 mehaniziranja poljoprivredne
proizvodnje te migriranja stanovniStva iz ruralnih podrucja pa je s vremenom istarsko govedo
izgubilo znacaj radne Zivotinje, a na trziStu govedeg mesa dominaciju su preuzele komercijalne
mesne pasmine tovljene u nekadaSnjim velikim poljoprivredno-prehrambenih sustavima,
tipi¢nim za socijalisti¢ko razdoblje.

Kako su svi ¢imbenici potraznje i interesa za istarskim govedom pomalo nestajali, broj grla
istarskog goveda smanjio se do te mjere da je postao upitan i opstanak same pasmine. Krajem
80-1h godina proslog stolje¢a osnovan je Savez uzgajivaca istarskog goveda (SUIG), koji je u
suradnji s resornim tijelima regionalne samouprave pokrenuo program revitalizacije istarskog
goveda 1 poduzeo niz mjera za popularizaciju uzgoja ove izvorne pasmine. To je rezultiralo
ponovnim porastom broja grla u posljednjih desetak godina. Porastu broja grla znacajno je
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doprinijela i Agencija za ruralni razvoj Istre (AZRRI) koja je provela niz projekata s ciljem
gastronomske valorizacije posebnih karakteristika mesa istarskog goveda 1 sustavne promocije
»Mesa istarskog goveda — boskarina® / ,,Mesa istrskega goveda — boskarina“ kao gurmanske
delicije, uslijed Cega je znatno porasla potraznja tog posebnog proizvoda, a samim time i
njegova cijena, odnosno profitabilnost uzgoja istarskog goveda.

6.2. Pojedinosti o karakteristikama proizvoda

Istarsko govedo pripada skupini europskih izvornih primigenih goveda, vrlo bliskih ishodi§nom
arhai¢nom obliku Bos primigenius koji je obitavao na ravniCarskim pasnjacima i otvorenim
Sumama istarskog poluotoka. Rezultati genetskih istrazivanja ukazuju na to da istarsko govedo
pripada zasebnoj genetskoj skupini goveda, §to se odrazava na karakteristi¢nu konformaciju
trupa u odnosu na ostale mesne pasmine. Trup istarskog goveda karakteriziraju jace prsiste i
manji butovi, umjereno je obrastao misi¢nim i masnim tkivom, a randman pojedinih dobnih
kategorija manji je u odnosu na europske mesne pasmine goveda. Svojstva trupa posredno se
odrazavaju i na svojstva mesa.

»Meso istarskog goveda — boskarina®/ ,,Meso istrskega goveda — boskarina® je svijetloruzicaste
boje kod mladih goveda do tamnocrvene kod starijih. Sadrzi ve¢i udio kolagena u misSi¢nom
tkivu u odnosu na druge pasmine, §to utjece na tvrdou mesa zbog ¢ega ono zahtijeva dulju
termiCku obradu kojom se kolagen razgraduje, a na kraju rezultira puninom okusa i so¢nos¢u
mesa. U cilju smanjenja njegove tvrdoce te pojacavanja i razvijanja posebnih aroma, meso se
nakon klanja podvrgava procesu zrenja u kojem dolazi do razgradnje kolagenih vlakana i
oslobadanja dijela aminokiselina.

Zbog veceg sadrzaja vezivnog tkiva (kolagena), ,,Meso istarskog goveda — boskarina* / ,,Meso
istrskega goveda — boskarina“ se u pravilu priprema mokrim postupcima toplinske obrade
(kuhanje u vodi, kuhanje na pari) i kombinirano suho-mokrim postupcima (pecenje i dinstanje)
do temperatura jezgre od najmanje 80 °C, Sto osigurava ucinkovito omekSavanje i razvoj
optimalne arome po kuhanom govedem mesu. Najkvalitetniji komadi mesa mogu se pripremati
1 suhom toplinskom obradom, ali se u ovom slucaju preporuca koristiti meso koje je bilo
podvrgnuto postupcima suhog ili mokrog zrenja. Naime, proteoliticki procesi koji se deSavaju
tijekom zrenja unaprjeduju senzoricke osobine mesa (mekoca, so¢nost, tekstura, miris, stvara
se puna aroma zrelog mesa) te povecavaju mogucnosti njegove uporabe u gastronomiji.

Udio intramuskularne masti u mesu je umjeren (manja je mramoriranost) §to je pozeljno s
prehrambenog stanovista. Masno tkivo starijih goveda intenzivno je zute boje. Znanstvenim
istrazivanjem je utvrdeno da je odnos zasi¢enih 1 nezasi¢enih masnih kiselina u
masnokiselinskom sastavu lipida mesa istarskog goveda u korist zasi¢enih masnih kiselina
(priblizno 60:40%) $to doprinosi manjoj podloznosti mesa autooksidativnim promjenama pri
duzem uskladistenju (N. Cukon i sur.: Kakvoca mesa istarskog goveda, Meso Vol. X1V, Zagreb,
2012., str.153 i 156 — Prilog 4.7). Ovo svojstvo ,,Mesa istarskog goveda — boskarina* / ,,Mesa
istrskega goveda — bosSkarina“ posebno je vazno za ocuvanje njegove oksidacijske stabilnost u
fazi zrenja.

»Meso istarskog goveda — boskarina“ / ,,Meso istrskega goveda — boskarina“ pogodno za
pripremu razli¢itth mesnih jela, a njegova specifi¢na svojstva dolaze najvise do izrazaja u
postupcima koji zahtijevaju mokru termicku obradu ili u postupcima suhe termicke obrade koji
slijede nakon pravilno provedenog postupka zrenja najkvalitetnijih dijelova trupa.

6.3. Uzroéno-posljedi¢na povezanost zemljopisnog podrucja i karakteristika prehrambenog
proizvoda

Veza ,,Mesa istarskog goveda — boskarina® / ,,Mesa istrskega goveda — boskarina“ i podrucja
proizvodnje seze daleko u povijest, u doba kada se na istarskom poluotoku uzgajao arhai¢ni
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oblik goveda Bos primigenius koji se smatra pretkom istarskog goveda. Istarski stocari su
stolje¢ima izgradivali ovu pasminu koja se tradicionalno koristila kao radno govedo, a mozemo
ju opisati kao dobro¢udnu i poslusnu zivotinju, skromnih prehrambenih zahtjeva te sposobnu
za dugotrajan 1 naporan rad, kako u obradi tla ili za vucu.

Potrebno je naglasiti da se do sredine 20. stoljeca ova pasmina u Istri koristila prvenstveno kao
radna Zivotinja, pa je njena funkcija u opskrbi mlijekom i mesom bila od sekundarnog znacenja.

Zbog svoje manje ukupne tezine, sporog prirasta, loSijeg randmana i sveukupne kakvoce mesa,
istarsko govedo ima vrlo ograniceni potencijal za proizvodnju govedeg mesa pa se ova pasmina
gotovo iskljuc¢ivo uzgaja na podruc¢ju opisanom u tocki 3. Naime, ekonomska isplativost uzgoja
istarskog goveda izravno ovisi o gastronomskoj valorizaciji njegovog mesa putem ZOI-a.

Gastronomskom valorizacijom mesa istarskog goveda, koja je zapocela prije desetak godina,
zeljela se istaknuti njegova posebnost i prosiriti paleta istarskih autohtonih proizvoda koji se
mogu ponuditi i na turistickom trzistu.

Medu posebnim svojstvima ,,Mesa istarskog goveda — boskarina® / ,,Mesa istrskega goveda —
boskarina® mogu se izdvojiti njegova veca tvrdoc¢a i tamnija boja u odnosu na meso drugih
pasmina, a posljedica su veceg sadrzaja kolagena u miSi¢nom tkivu. Koli¢ina kolagena u
miSi¢ima nasljedni je faktor, a u istarskom govedu ga ima vise jer se radi o radnoj pasmini koja
je trebala snagu te je razvila miSi¢ne ovojnice koje sadrze posebno izdrzljive kolagene.

Jedno od svojstava jest 1 manja mramoriranost mesa kao posljedica umjerenog udjela
intramuskularne masti, a rezultat je umjerenog intenziteta tova i skromnog udjela energetskih
krmiva u obroku. Intenzivno Zuta boja masnog tkiva starijih goveda posljedica je sastava masti,
odnosno hrane koju su zivotinje jele.

Naime, zahvaljuju¢i stoljetnoj selekciji, istarsko govedo je u potpunosti prilagodeno klimi i
drugim ekoloskim uvjetima u kojem Zivi, a posebice skromnim resursima hrane. Za razliku od
visokoproduktivnih komercijalnih mlije¢nih ili mesnih pasmina koje trebaju visokoenergetska
krmiva, istarsko se govedo u nedostatku ispase moze prehraniti i brstom mladica i li§¢a mnogih
vrsta drvenastih biljaka. Upravo je zbog ove svoje karakteristike istarsko govedo u narodu
poznato i pod imenom ,,boskarin.

S obzirom da su dosadas$nja relevantna istrazivanja utvrdila nedvojbenu povezanost botanickog
profila krmiva i senzornih te aromati¢nih odlika mesa, moze se slobodno ustvrditi da
zemljopisno podrucje neposredno i znacajno utjece na kvalitativne (nutritivne 1 organolepticke)
odlike ,,Mesa istarskog goveda — boskarina“/ ,,Mesa istrskega goveda — boskarina“.

Kao osobita i prepoznatljiva pasmina, istarsko govedo je 1998. godine uvrSteno na Popis
izvornih 1 zasti¢enih pasmina i sojeva domacih Zivotinja Republike Hrvatske (NN 127/98).

7. Ovlastena tijela za provjeru sukladnosti

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

8. Pravila ozna€avanja

,»Meso istarskog goveda — boSkarina* / ,,Meso istrskega goveda — boskarina* moze se stavljati
na trziSte nezapakirano ili zapakirano u vakuumu ili u modificiranoj atmosferi.

Ako se ,,Meso istarskog goveda — boSkarina* / ,,Meso istrskega goveda — boskarina* prodaje
krajnjem potroSacu nezapakirano u maloprodajnom objektu, mora se na vidljivom mjestu
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izloziti natpis ,,Meso istarskog goveda — boskarina*/ ,,Meso istrskega goveda — boskarina“ i
zajednicki znak ,,Mesa istarskog goveda — boskarina*“ / ,,Mesa istrskega goveda — boSkarina‘“
(vidi Sliku 1.). Najmanja dimenzija zajednickog znaka na natpisu mora iznositi 7x7 cm.

Ako se ,,Meso istarskog goveda — boSkarina“ / ,,Meso istrskega goveda — boSkarina“ na trziste
stavlja zapakirano, svaka pakovina mora sadrzavati natpis ,,Meso istarskog goveda —
boskarina® / ,,Meso istrskega goveda — boskarina* 1 zajednicki znak ,,Mesa istarskog goveda —
boskarina®“ / ,,Mesa istrskega goveda — boskarina“. Natpis ,,Meso istarskog goveda —
boskarina® / ,,Meso istrskega goveda — boskarina* mora veli¢inom slova biti jasnije istaknut
od bilo kojeg drugog natpisa. Najmanja dimenzija zajedni¢kog znaka na pakovini mora
iznositi 2,5x2,5 cm.

Pored podataka propisanih vaze¢om regulativom o oznaCavanju govedeg mesa na pakovini ili
na natpisu, u slucaju nezapakiranog mesa, potrebno je dodatno navesti datum klanja i kategoriju
goveda sukladno podjeli iz tocke 2. te natpis ,,Zrelo meso®.

Slika 1. Graficki prikaz zajednickog znaka
,,Mesa istarskog goveda - Boskarina® / ,,Mesa istrskega goveda - BoSkarina“

Postoje dvije inacice zajednickog znaka ,,Mesa istarskog goveda — boSkarina“/,,Mesa istrskega
goveda — boskarina“ koje odgovaraju dvjema inaCicama naziva proizvoda — hrvatskoj i
slovenskoj. Zajednicki znak predstavlja stiliziranu glavu i dio prednje polovice tijela istarskog
goveda pozicioniranih unutar kruga svijetlosive boje. Oko kruga nalazi se kruznica tamnosive
boje oko Cijeg se unutarnjeg oboda, ovisno o inacici, nalazi natpis ,,Meso istarskog goveda —
boskarina“ ili ,,Meso istrskega goveda — boskarina®. Crtez istarskog goveda je iste tamnosive
boje kao 1 kruznica, a rogovi imaju crvenu ispunu. Boja natpisa istovjetna je boji ispune rogova.

Zajednicki znak se u pravilu koristi u viSebojnoj izvedbi koja sadrzi sljedece boje:
Crvena — Pantone 1805; CMYK 21-94-80-13; RGB 178-41-46

Svijetlosiva — Pantone Warm Gray 2; CMYK 23-21-25-3; RGB 202-194-185
Tamnosiva — Pantone Warm Gray 10; CMYK 45-44-47-31; RGB 123-111-103

Ako visebojna izvedba zajednickog znaka nije mogucéa, dozvoljeno je koristiti jednobojnu
izvedbu u crnoj boji ili jednoj od osnovnih boja od kojih se sastoji viSebojni znak.
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