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

(2022/C 288/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (') in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
~Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina”
Nr. UE: PDO-HR+SI-2655 — 19.1.2021
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina”

2. Statul membru sau tara tertd
Republica Croatia

Republica Slovenia

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.1 carne (si organe comestibile) proaspete

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

,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” este o carne proaspitd supusd unei maturari
controlate timp de cel putin 15 zile. Carnea provine de la o rasd autohtond cunoscutd sub denumirea de bovine din
Istria (,istarsko govedo/istrsko govedo”), fitate in aria geograficd delimitatd la punctul 4 si supuse unei proceduri
standard de sacrificare si prelucrare a carcasei.

,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” este introdusd pe piatd ca produs proaspit
sau congelat.

,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” are o culoare care variazi de la roz deschis
pand la rosu inchis, cu un continut moderat de grdsime intramusculard (marmoratd), este aromatd, are un miros
placut si un gust bogat caracteristic cirnii de vit3, este frageda si suculentd si este adecvati ca atare pentru a fi utilizatd
intr-o varietate de mancaruri din carne.

In functie de varstd si de categoria de greutate, carcasele din rasa de bovine din Istria trebuie sd prezinte urmatoarele
caracteristici:

— vitei masculi sau femele, sacrificati la varsta cuprinsd intre 8 si 12 luni — semicarcasele fdrd intestine cantdresc intre
100 kg si 250 kg; carnea este de culoare roz deschis, fragedd, suculentd, usor aromatd, cu marmorare moderat3;
tesutul de grasime subcutanati este de culoare alb3;

— juninci sacrificate la varsta de peste 12 luni — semicarcasele fard intestine cantaresc intre 180 kg si 320 kg; carnea
este de culoare roz, fragedd, suculentd, usor aromatd, cu marmorare moderatd; tesutul de grasime subcutanatd este
de culoare albg;
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— tauri tineri (masculi sacrificati la varsta cuprinsd intre 12 si 24 de luni) — semicarcasele fird intestine cantdresc intre
200 kg si 400 kg; carnea are o culoare care variaza de la roz la rosu intens, este fragedd, suculentd, usor aromatd si
marmoratd; tesutul de grisime subcutanati este de culoare albd, mergind pénd la o culoare usor gilbuie;

— vaci (femele sacrificate la varsta de peste 24 de luni) — semicarcasele fird intestine cintdresc peste 220 kg; carnea
are o culoare care variazd de la roz la rosu-violet, este suculentd, aromatd si marmoratd; tesutul de grisime
subcutanatd este de culoare galben pal, mergand pana la galben intens;

— tauri (masculi sacrificati la vérsta de peste 24 de luni) — semicarcasele fard intestine cantdresc peste 280 kg; carnea
are o culoare care variazd de la roz la rosu-violet, este suculenta si aromatd; tesutul de grisime subcutanat este de
culoare galben pal, mergand pani la galben intens;

— juncani (masculi castrati sacrificati la vérsta de peste 24 de luni) — semicarcasele fdrd intestine cantiresc peste
350 kg; carnea are o culoare care variazi de la rosu la rogu inchis, este aromati si marmoratd; tesutul de grisime
subcutanatd este de culoare galben intens.

Carcasele rasei de bovine din Istria sunt clasificate utilizand sistemul de grili EUROP. In ceea ce priveste conformatia,
carcasele trebuie sd apartind clasei E, U, R sau O, iar in ceea ce priveste gradul de acoperire cu grasime, clasei 2, 3 sau
4,

Valoarea pH-ului, masuratd in muschiul dorsal (musculus longissimus dorsi) cel mai devreme la 24 de ore dupd
sacrificarea si ricirea semicarcasei, trebuie si fie mai mica sau egald cu 5,8.

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

Viteii pentru ingrdsare sunt inarcati cel mai devreme la varsta de 4 luni. Inainte de inceperea ingrasirii, in hrana lor se
introduc treptat fan i nutret, pe langa lapte.

Hrana primard pentru bovinele in varstd de peste 8 luni o reprezinta furajele grosiere (nutret, fan), care ar trebui, in
principiu, s fie produse in aria geograficd delimitatd la punctul 4.

Este permisd addugarea de furaje concentrate (cereale) pentru maximum 20 % din ratia zilnicd totald (exprimatd ca
procent din greutatea substantei uscate continute in furajele concentrate). Furajele concentrate pot fi achizitionate din
afara ariei geografice delimitate la punctul 4.

In cazul in care furajele grosiere disponibile sunt insuficiente din cauza conditiilor meteorologice nefavorabile,
bovinele se pot hrini cu fin i cu fan balotat produs in afara ariei geografice delimitate, dar numai pentru maximum
15 % din cantitatea anuala totald de furaje grosiere exprimatd in substantd uscata.

Proportia totald a furajelor (furaje grosiere, furaje concentrate) produse in afara ariei geografice delimitate cu care se
pot hrini bovinele in cursul unui an dat poate fi de pand la 28 %, exprimata in substantd uscatd. Deoarece provin din
afara ariei geografice delimitate numai in circumstante exceptionale, utilizarea unor astfel de furaje in cantitdti atat de
limitate nu are un efect major asupra proprietdtilor produsului descris la punctul 3.2.

Nu este permisd utilizarea la hrdnirea bovinelor a inlocuitorilor de lapte sau a amestecurilor de furaje concentrate gata
preparate care contin subproduse ale industriei alimentare. De asemenea, este interzisd utilizarea furajelor insilozate
pentru hranire.

Utilizarea pentru hrinire a ierbii de fan balotat §i a unui amestec de trifoifiarba este permisd pentru maximum 40 %
din ratia zilnicd exprimatd in substantd uscati.....

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdasoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei de ,Meso istarskog goveda — boskarina”[,Meso istrskega goveda — boskarina”, de la fitare,
sacrificarea bovinelor, prelucrare primard si transare, pand la maturarea cirnii, trebuie si se desfisoare in aria
geograficd mentionatd la punctul 4.

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

Dupd incheierea procesului de maturare, ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina”
poate fi congelatd rapid sau introdusd pe piatd ca produs proaspdt. Carnea trebuie ambalatd in vid inainte de a fi
congelatd.
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In cazul in care carnea a fost maturatd in jumdtiti sau sferturi de carcasd, carcasele trebuie si fie transate in
conformitate cu bucitile standard din industria de sacrificare inainte de a fi congelate sau introduse pe piat.

Carnea proaspitd poate fi introdusd pe piatd neambalatd sau ambalatd in vid sau in atmosferd modificatd. Carnea
congelatd poate fi introdusd pe piatd numai ambalati in vid.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Atunci cand ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” este vAndutd consumatorului
final neambalatd intr-un punct de vinzare cu amanuntul, trebuie si fie afisate in mod clar inscriptia ,Meso istarskog
goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” si simbolul comun al ,Meso istarskog goveda —
boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” (a se vedea ilustratia de mai jos). Simbolul comun de pe inscriptie nu
trebuie si fie mai mic de 7 x 7 cm.

Atunci cand ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” este introdusa pe piatd in forma
ambalatd, fiecare ambalaj trebuie sd contind inscriptia ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda —
boskarina” si simbolul comun al ,Meso istarskog goveda — boskarina”/,Meso istrskega goveda — boskarina”. Inscriptia
,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” trebuie sd iasd in evidentd mai clar decat orice
altd inscriptie, utilizand caractere mai mari. Simbolul comun de pe ambalaj nu trebuie sd fie mai mic de 2,5 x 2,5 cm.

Pe langd informatiile previzute in reglementirile in vigoare privind etichetarea carnii de vitd, ambalajul sau inscriptia
(in cazul cirnii neambalate) trebuie si contind, de asemenea, data sacrificdrii, categoria de bovine mentionati in
caietul de sarcini si mentiunea ,,Carne maturatd”.

[lustrarea simbolului comun

Existd doud versiuni ale simbolului comun al ,Meso istarskog goveda — boskarina”/,Meso istrskega goveda —
boskarina”, care corespund celor doud versiuni (croatd si slovend) ale denumirii produsului.

Simbolul comun este utilizat in general in varianta multicolord. In cazul in care varianta multicolord a simbolului
comun nu este posibild, se poate utiliza varianta monocolord, cu negru sau cu una dintre culorile primare care
alcdtuiesc simbolul multicolor.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” este produsi pe teritoriul peninsulei Istria, al
arhipelagului Kvarner, al platourilor Karst si Cicarija si al vdii Podgrad, inclusiv versantii sudici ai dealurilor Brkini.

In Croatia, productia poate avea loc pe teritoriul urmitoarelor localitdti si comune: Buje, Buzet, Labin, Novigrad,
Pazin, Pore¢, Pula, Rovinj, Umag, Vodnjan, Bale, Barban, Brtonigla, Cerovlje, FaZana, Funtana, Gracisée, GroZnjan,
Kanfanar, Karojba, Kastelir-Labinci, Kr$an, Lani$Ce, LizZnjan, Lupoglav, Mar¢ana, Medulin, Motovun, Oprtalj, Pi¢an,
Rasa, Sveta Nedjelja, Sveti Lovre¢, Sveti Petar u Sumi, Svetvincenat, Tar-Vabriga, Tinjan, Vi$njan, Vizinada, Vrsar,
Zminj, Moséenicka Draga, Lovran, Opatija, Matulji si Kastav, Cres, Mali Losinj, Krk, Baska, Dobrinj, Malinska-
Dubasnica, Omisalj, Punat si Vrbnik.

In Slovenia, productia poate avea loc pe teritoriul urmitoarelor comune: Piran, Izola, Koper, Ankaran, Hrpelje-Kozina,
Tlirska Bistrica, Sezana, Komen si Divaca.



29.7.2022 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 288/49

5. Legdtura cu aria geograficd

Diversitatea si complexitatea structurii geologice si geomorfologice a ariei de productie a ,Meso istarskog goveda —
boskarina”[,Meso istrskega goveda — boskarina” au condus la dezvoltarea unei varietdti de tipuri de sol. Clima ariei
geografice in ansamblu este mediteraneeand, modificindu-se treptat in interiorul si spre nordul peninsulei, unde
devine temperat continentald. Diversitatea topografiei, a solului si a climei, precum i interactiunea dintre acestea au
condus la un strat vegetal bogat si divers. Aici se gdseste o flord dinaricd, precum si alpind si mediteraneand, cu
paduri de stejar de stincd si tufdris de stincd si paduri de foioase de stejar pufos, carpen si fag. Suprafata impaduritd
acoperd o treime din teren, in timp ce o mare parte din suprafati este formatd din pasuni si tufdrisuri care gizduiesc
peste 300 de soiuri de plante.

Rasa autohtond de bovine din Istria care provine din aria geograficd este crescutd in mod traditional pand in ziua de
astdzi. In trecut, bovinele erau crescute cu ajutorul unui sistem de crestere foarte extensiv. Hrinirea se baza pe nutret
si, intr-o mai micd misurd, pe fan de pajiste, lucernd, paie de grau si orz, tulpini de porumb si litierd. In functie de
stratul de vegetatie si de conditiile climatice ale ariei de reproducere, bovinele pasunau timp de 6-9 luni pe an sau in
unele locuri pe tot parcursul anului. In multe parti ale ariei de productie, in special in cele in care predomina karstul,
pasunile disponibile erau sirace, ceea ce a fortat bovinele care pasc liber sd treacd dincolo de pasunile respective in
cdutare de hrand. In lunile de var, cand pasunile erau deja uscate, bovinele erau conduse in padure, unde nu existau
suficiente pdsuni i, in cea mai mare parte, erau obligate sd pascd frunzele arborilor, cum ar fi stejarul de stincd,
mojdreanul, salcdmul, dudul, cornul, carpenul oriental, copacul de cipsuni, stejarul vesnic verde, mirtul si maslinul
sdlbatic, sau sd recurgd la flora persistentd, dacd era necesar. Aceastd metoda de crestere si de hranire a fost cea care
i-a determinat pe multi proprietari si isi denumeascd septelul ,Boskarin” (dupd boska = padure, tufirisuri inalte),
nume utilizat ca sinonim pentru rasa de bovine din Istria.

Metoda actuald de crestere a bovinelor din Istria diferd doar putin de metoda traditionald. Desi bovinele din Istria nu
mai sunt utilizate ca animale de tractiune, toate au acces regulat la pdsuni, la tufdrisuri si la suprafete impddurite si
sunt hrdnite, in cea mai mare parte, in mod traditional.

In trecut, bovinele din Istria nu erau ingrisate in mod sistematic pentru productia de carne. O exceptie a fost
ingrdsarea pentru nevoile armatei, astfel cum se mentiona intr-un document din 1631 care se referd la cresterea
bovinelor pe insula Unjje. La sfarsitul secolului al XIX-lea, carnea bovinelor din Istria era vandutd in orase, in special
in Pula si Trieste.

Pentru a conserva materialul genetic si pentru a impiedica disparitia rasei, la sfarsitul anilor 1980 s-a lansat o
campanie de revigorare a cresterii bovinelor din Istria, care s-a axat pe exploatarea valorii gastronomice a
caracteristicilor specifice ale ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” si pe
promovarea sa sistematici ca delicatesd gastronomicd. Datoritd greutdtii totale mai scdzute, cresterii naturale lente si
randamentelor mai slabe, precum si datoritd calitdtii generale a cirnii lor, bovinele din Istria au un potential foarte
limitat pentru productia de carne de vitd §i, prin urmare, rasa este exploatatd aproape exclusiv in aria descrisd la
punctul 4. In afara ariei geografice, cresterea vitelor este mai intensivd, ceea ce are un efect negativ asupra
caracteristicilor organoleptice ale cirnii, aceasta fiind mai grasd si mai putin aromata.

Legdtura dintre ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” i aria de productie dateaza de
demult, dintr-o perioadd in care in peninsula Istria se crestea un tip arhaic de bovine, considerate a fi strimosul
bovinelor din Istria, Bos primigenius. Cercetdrile genetice indicd faptul cd bovinele din Istria apartin unui grup genetic
separat, ceea ce se reflectd in conformatia caracteristici a carcasei in comparatie cu alte rase de carne. Carcasa
bovinelor din Istria se caracterizeazd printr-un piept relativ puternic si picioarele din spate mici. Are un continut
moderat de muschi si de grasime, iar randamentul anumitor categorii de varstd este mai scizut decit cel al altor rase
europene de bovine de carne. Caracteristicile carcasei le afecteaza in mod direct si pe cele ale cirnii.

O caracteristicd specificd a ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” este cd este mai
tare dect carnea altor rase, fiind rezultatul continutului mai ridicat de colagen in tesutul muscular. Cantitatea de
colagen din muschi este un factor ereditar §i este mai mare la bovinele din Istria, deoarece aceasta era o rasi de
tractiune care avea nevoie de fortd si de un tesut muscular dezvoltat ce continea colagen deosebit de solid. Carnea
tare necesitd un tratament termic mai indelungat, care descompune colagenul si, in cele din urmi, conferd cirnii
suculenta si gustul siu deplin. Pentru a-i reduce duritatea si pentru a imbundtiti si dezvolta aromele specifice, carnea
este supusd unui proces de maturare dupd sacrificare, pe parcursul ciruia fibrele de colagen sunt descompuse, iar o
parte din aminoacizi sunt eliberati.
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Una dintre proprietatile ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso istrskega goveda — boskarina” este gradul sdu scizut
de marmorare, ca urmare a proportiei moderate de grisime intramusculard, a intensitdtii moderate a ingrdsarii i a
proportiei reduse de furaje bogate in calorii din ratia alimentard. Culoarea galbend intensd a tesutului adipos al
bovinelor mai in varstd este rezultatul compozitiei grasimii, cu alte cuvinte al hranei consumate de animal. Studiile
stiintifice au aritat cd raportul dintre acizii grasi saturati si cei nesaturati din compozitia de acizi grasi a lipidelor din
carne ale bovinelor din Istria favorizeazi acizii grasi saturati (aproximativ 60:40 %), ceea ce contribuie la reducerea
predispozitiei cirnii la autooxidare atunci cind este depozitatd o perioadd lungd de timp. Aceastd proprietate este
deosebit de importantd pentru pastrarea calititii cdrnii in etapa de maturare. Supunerea cirnii proaspete de bovine
din Istria la maturare stimuleazd procesele proteolitice ale cdrnii, care accentueazd proprietitile organoleptice ale
acesteia (frdgezime, suculentd, texturd, miros si aroma deplind a cdrnii maturate) si ii sporeste potentialul gastronomic.

Caracteristicile specifice ale bovinelor din Istria si ale cdrnii produse de acestea au fost dezvoltate in primul rind de
crescdtorii de bovine din Istria, care, de-a lungul istoriei, au cultivat rasa pe scard largd si au utilizat-o ca animale de
tractiune. Datoritd secolelor de selectie, bovinele din Istria s-au adaptat pe deplin la conditiile climatice si la alte
conditii ecologice in care triiesc, in special la penuria de hrana. Spre deosebire de rasele comerciale de lapte sau de
carne foarte productive, care au nevoie de nutret cu un nivel ridicat de energie, bovinele din Istria se pot hrini, in
absenta pdsunilor, prin pasunatul l3starilor si al frunzelor numeroaselor specii de plante lemnoase.

Intrucat cercetarea relevantd de pand in prezent a stabilit o legiturd clard intre profilul botanic al hranei si
caracteristicile organoleptice si aromatice ale cirnii, se poate afirma ci aria geograficd are un efect semnificativ si
direct asupra caracteristicilor calitative (nutritionale §i organoleptice) ale ,Meso istarskog goveda — boskarina/Meso
istrskega goveda — boskarina”.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_
meso_istarskog_goveda_boskarin.pdf

https:/[www.gov.si/assets/ministrstva/ MKGP/[PODROCJA/HRANA /SHEME-KAKOVOSTI/SPECIFIKACIJE-EVROPSKA-
KOMISIJA/Boskarin.pdf
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