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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C[2025/4514)
Po tomto zvefejnéni mohou organy clenského stitu nebo tfeti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté¢ ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
HIstarski ovdji sir [ Istrski ovdji sir”
EU ¢.: PDO-HR+S1-02859 — 4.8.2022

CHOP (x) CHZO ()

1. Nizev (nazvy) (CHOP)

Lstarski ovdji sir [ Istrski ovdji sir

2. Clensky stit nebo treti zemé

Chorvatsko a Slovinsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu
Ttida 1.3. Syry
Kéd kombinované nomenklatury

— 04 MLEKO A MLECNE VYROBKY; PTACI VEJCE; PRIRODNI MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
PUVODU, JINDE NEUVEDENE ANI NEZAHRNUTE

0406 — Syry a tvaroh

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Jstarski ovdji sir [ Istrski ovéji sir” je tvrdy plnotuény syr, ktery se ziskdva srazenim syfidla ze syrového nebo
pasterovaného ov¢iho mléka s oddélenim syrovatky.

Muze byt uveden na trh po nejméné 60 dnech zrdni, nejpozdgji viak po 12 mésicich zrni, pokud ma tyto vlastnosti:
—  Susina: minimélné 60 %.

—  Obsah tuku v susiné: minimalné 45 %.

—  Tvar: vélcovity.

—  Rozméry: vilec o priméru 16 aZ 22 cm a vysce 6 aZ 9 cm.

—  Hmotnost: od 1,8 do 4,5 kg, v zdvislosti na velikosti syra.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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—  Karka: hladkd, Zlutohnédé az hnédé jednotné barvy. MizZe byt chrdnéna bezbarvym polymernim natérem
na syr.

—  Struktura: mirné pruznd, ale umoziiuje krdjeni, azZ mirné kiehka.

—  Rez: slonovinové az slémové barvy, vétsinou uzavieny, ale mfize mit i rovnomérné rozmisténé nepravidelné
otvory o velikosti aZ 4 mm.

—  Chut a viiné: plna chut, kterd poskytuje pocit vyZivnosti (sytosti); sland a kofenénd, s vyraznym aromatickym
nddechem ovctho mléka a rostlin, kterymi se ovce Zivi. Dlouho zrajici syry se pii konzumaci rozplyvaji
v Ustech a jejich chut je vyrazngjsi. P del$im zrdni ziskdvd syr typickou kofenénou, plnou a vyzivnou chut
a béhem zrani se posiluje viiné ov¢iho mléka, kterd je vysledkem lipolyzy a uvolfiovani mastnych kyselin
s kratkym Fetézcem, jez jsou typické pro ovéi mléko a pozdéji i pro samotny syr.

Syr je nejlepsi spottebovat do 12 mésicii od uvedeni na trh.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Krmivo

Ovce se Zivi pastvou na pastvinich s moznym pridavkem suseného jetele, sena, koncentrované krmné smési pro
ovce uréené k produkci mléka a obilovin a $rotu. P¥i krmeni je rovnéz povoleno pouzivat vitaminové a minerdlni
dopliiky. Maximalni povoleny podil koncentrované krmné smési v krmné davce pro ovce je 20 % celkové denni
krmné davky v susiné. Krmivo pro ovce miZe byt vyrobeno i mimo oblast produkce, ale maximdlné do vyse 40 %
celkové denni krmné davky vyjadiené v susiné. Objemnd ¢dst denni krmné ddvky vyprodukovand mimo oblast
vymezenou v bodé 4 mize Cinit maximdalné 20 % susiny celkové denni krmné ddvky a mize byt pouzita pouze
v obdobi, kdy je nedostatek objemnych krmiv v dasledku Spatnych klimatickych podminek. Toto omezeni zajistuje
dostate¢né zastoupeni mistni flory v denni krmné déavce, kterd dodava produktu charakteristické aroma. Umoziiuje
také chovateliim ovci obstarat si objemné krmivo mimo oblast produkce v obdobich, kdy jim $patné povétrnostni
podminky bréni v produkci dostatecného mnozstvi krmiva pro zvifata.

Je zakdzano krmit ovce sildzovanym krmivem.
Suroviny

Jstarski ovdji sir [ Istrski ovdji sir” se vyrdbi ze syrového nebo pasterovaného mléka ziskaného od ovci jakéhokoli
plemene, pokud jsou chovany vyhradné v zemépisné oblasti uvedené v bodé 4.

Pii vyrobé syra se pouziva také st a sytidlo; lze pouZit rovnéz lysozym a zakysové kultury.

Mléko musi byt zpracovano do 48 hodin po nadojeni a nejpozdéji do 2 hodin zchlazeno na teplotu nejvyse 6 °C.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny fdze vyroby produktu ,Istarski ov¢ji sir | Istrski ovéji sir“ musi probihat v zemépisné oblasti uvedené
v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Sledovatelnost kazdého jednotlivého syrového bochniku je zaloZena na pofadovém ¢isle uvedeném na kaseinové
znadce, které se pii krdjeni, fezani nebo strouhdni syra zni¢i, ¢imz se pferusi sledovatelnost produktu a znemozni se
uréeni jeho pivodu. Porcovani, strouhdni a baleni syra proto musi provadét sami vyrobci, ktef{ vedou pfedepsanou
evidenci, aby byla zachovéna a zarucena sledovatelnost produktu a minimalizovdna moznost zneuzZiti chranéného
oznaleni puvodu ,Istarski ov¢ji sir [ Istrski ov¢ji sir®.

Porcovani, strouhdni a baleni produktu ,Istarski ov¢ji sir | Istrski ov¢ji sir“ musi probihat v zemépisné oblasti
uvedené v bodé 4, aby byla zajisténa sledovatelnost a jakost produktu, ktery jiz neni v ptivodni Giplné podobg.
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Zvldstni pravidla pro oznaCovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Pfed uvedenim na trh musi byt zrajici syr oznacen ndzvem produktu ,Istarski ov¢ji sir nebo ,Istrski ovdji sir, jehoZ

grafické zndzornéni musi byt z hlediska velikosti, typu a barvy pismen zfetelnéjsi nez jakykoli jiny ndpis. Vyska
pismen ostatnich ndpisti nesmi pfesahnout 70 % vysky pismen ndzvu produktu.

Kromé chrdnéného ndzvu musi byt na produktu uveden také nize uvedeny spolecny symbol.

ISTARSKI OVCJI SIR ISTRSKI OVC]I SIR

Pouze v ptipadé, Ze je syr vyroben vyhradné z mléka piivodniho plemene ovci ze zemépisné oblasti produkce, tedy
istrijskych ovci (chorvatsky ,Istarska ovca“, slovinsky ,Istrska pramenka“), je povoleno na vyrobek umistit npis
v chorvatstiné ,100 % mlijeko istarske ovce nebo ve slovinstiné ,100 % mleko istrske pramenke“ (oboji ,100 %
mléko istrijskych ovci).

Struné vymezeni zemé&pisné oblasti

Zemépisnd oblast produkce produktu ,Istarski ovcji sir [ Istrski ov¢ji sir” zacind v piistavu Preluk na hranici mezi
mésty Rijeka a Opatija. Hranice probihd po zdpadni sprdvni hranici mést Opatija a Kastav a pokracuje k trojmezi
mezi mésty Kastav, Matulji a Klana. Hranice pokraCuje po hranici obce Matulji, nez dosdhne silnice Rupa-
Novokracine. Pokracuje po silnici smérem na Novokracine, prochdzi Zabice a dosahuje do Podgraje. Zde opousti
silnici a pokracuje na sever k Rakitnimu vrchu (1220 m n. m.), kde se sti¢i na severozdpad, piekracuje
trigonometricky bod 1036 a pfichdzi severné od obce Jurise, kterou obchdzi severnim smérem, nez dosdhne
silnice Juri$¢e-Pivka. Po této silnici vede az pied obec Pal¢je, kterou obchdzi severnim smérem a vraci se na silnici
smérem na Pivku, po které pokracuje az do obce Klenik. V Kleniku odbocuje na silnici na Trnje, kterou sleduje az
do obce Slovenska vas, kterou obchdzi severnim smérem, a poté se severozapadnim smérem dostdva k fece Pivce,
kterou sleduje az do Prestranku. V Prestranku se dostdvd na silnici a sleduje ji aZ do Razdrta. Z Razdrta pokracuje
podél silnice, prochdzi Senozecemi a pied Divaou odbocuje ze silnice na jihozdpad a obchdzi Divacu
jihozdpadnim smérem. Za obci Divaca se hranice vraci k silnici, a kdyZ se silnice pfiblizi k Zelezni¢ni trati, hranice
sleduje Zelezni¢ni trat a piechdz{ Kozinu az k zatd¢ce za Zelezni¢ni stanici Crnotice. Odtud pokracuje na zdpad az
k silnici na Osp. Vede po silnici pfes Osp az na slovinsko-italskou hranici.

Hranice pokracuje na zdpad podél mezindrodni hranice az k pobfezi, které sleduje na jih az k vychozimu bodu
v piistavu Preluk.

Zemépisnd oblast produkce produktu ,Istarski oveji sir [ Istrski oveji sir* zahrnuje také tyto ostrovy: Cres, Loginj, V.
Cutin, Trstenik, V. Orijule, M. Orijule, Sveti Petar, Ilovik, Susak, Koludrac, V. Srakane, M. Srakane, Unije, Zeca,
Veruda, Veliki Brijun, Mali Brijun a Krasnica (Vanga).

Souvislost se zemépisnou oblasti

Specifické vlastnosti a jakost produktu ,Istarski ov¢ji sir [ Istrski ovéji sir” jsou vysledkem poloextenzivniho zptisobu
chovu ovci, slozeni mléka piivodniho plemene istrijskych ovci (Istarska ovcaflstrska pramenka) a dlouhé tradice
a dovednosti vyroby ovciho syra.
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Spole¢nym znakem zemépisné oblasti produkce produktu ,Istarski ov¢ji sir [ Istrski oveji sir” je geomorfologie krasu.
Vétsinu Gzemi pokryva kras, ktery vznikl na vdpenato-dolomitickych hornindch, na nichz se vytvorily pfevdzné
mélké, malo vyvinuté pady slabé az stfedni Grodnosti. Z klimatického hlediska se tato oblast, s vyjimkou podhorské
a horské ¢dsti, vyznacuje mirnym submediterdnnim podnebim s horkym a suchym létem a primérnymi teplotami
vzduchu ve dvou hlavnich letnich mésicich (¢ervenec a srpen) nad 21 °C. Primérny ro¢ni thrn sriZek se pohybuje
od 700 mm v zdpadni pobfezni ¢dsti po 1 000 mm na ostrovech a 1 400 mm v podhorské a horské ¢asti (Sttni
meteorologickd a hydrologickd sluzba, Atlas podnebi Chorvatska 1971-2000, Zéhteb, s. 37 a 52; Archiv
meteorologickych dat slovinské agentury pro Zivotni prostiedi).

Z hlediska reliéfu, ptdy, geomorfologie a klimatu je tato oblast pokryta lesy, ornou piidou s mélkou trodnou vrstvou
pudy, ale také pfirodnimi pastvinami s omezenymi vynosy a specifickym botanickym slozenim zahrnujicim velké
mnozZstvi aromatickych stfedomofskych plané rostoucich druhd. Specifi¢nost istrijskych pastvin spocivd ve 100
rostlindch (91 druht a 9 poddruhd) z 80 rodi a 24 Celedi. Vétsina téchto rostlin patif do celedi submediterannich
aromatickych kvetoucich rostlin Gramineae (19 %), Compositae (16 %) a Leguminosae (16 %), které jsou vhodné pro
poloextenzivni chov a pastvu ovci s kombinovanou produkci (na maso a mléko), ale nemaji dostate¢né vynosy pro
chov skotu se stejnou produkei a ticelem.

V oblasti Istrie se k obdéldvani ptdy tradi¢né pouzival spiSe skot nez kong, a proto déval mdlo mléka a nebyl dojeny.
Pro vyrobu syra tak zemédé€lci chovali ovce, které vzhledem k produkénim podminkdm oblasti ddvaly mnohem vétsi
mnozstvi mléka. Tradi¢ni zvyklost istrijskych zemédélcti produkovat ovei mléko vedla postupem Casu k selekci
ptivodniho plemene ovci, které v Chorvatsku a Slovinsku ddvad nejvice mléka: istrijské ovce (.Istarska ovca“
v Chorvatsku, ,Istrska pramenka“ ve Slovinsku).

Tradi¢ni zptisob kocovného chovu ovei se sezénnim stéhovanim stdd z letnich horskych pastvin na pobfezni
zimovisté se na Istrii udrzel az do 60. let 20. stoletf, poté byl postupné zaveden poloextenzivni systém chovu, ktery
se pouzivd dodnes. Po opusténi tradi¢niho zemédglstvi a ko¢ovného chovu ovci v disledku rychlého rozvoje jinych
hospodatskych ¢innosti, coz vedlo na jedné strané k vyznamnym socidlnim zméndm a na druhé strané ke zvyseni
dojivosti istrijského plemene ovci a k zavedeni dalsich mléénych plemen, ¢imz se zvysila potteba kvalitniho krmiva,
piizptisobili chovatelé ovci na Istrii difvéjsi systém chovu ovei nové realité. Zna¢nou ¢dst objemného krmiva ovece
stdle nachdzeji pfimo na pastvinach, zbytek ziskdvaji ve formé sena z luk v oblasti chovu ovci, ¢imz je zajisténo, ze
krmivo vychdzi z mistni fléry, coz v kone¢ném disledku pfispivd ke specifické viini produktu ,Istarski ov¢ji sir |
Istrski ov¢ji sir. Dalsi kalorie potfebné pro vysokou dojivost ovce ziskdvaji z piisné omezeného mnoZzstvi
koncentrovaného krmiva.

Ovei mléko je velmi vyZivnd potravina, ale ma velmi kratkou trvanlivost a vyroba syri je nejjednodussi zpiisob, jak
,uchovat jeho nejcennéjsi slozky, zejména mléény tuk a mlééné bilkoviny. Obecné plati, Ze syr jako zpracovany
produkt md mnohem del§{ trvanlivost nez mléko, pfiemz trvanlivost samotného syra zdvisi na zptsobu jeho
vyroby a skladovani. ProtoZe na Istrii pfevladaji horkd a suchd léta, vyvinuli istrij$ti chovatelé ovci v pribéhu
historie zptsob vyroby tvrdého syra, ktery umoziuje jeho deli skladovani a zrdni pfi vyssich teplotich. Zpiisob
vyroby tohoto druhu syra byl po generace vyvijen a zdokonalovan istrijskymi chovateli ovci a syrafi, kteff si své
tradiéni know-how pfedavaji dodnes.

Syrafi obvykle provadéji vSechny faze produkce sami a maji kontrolu nad celym produkénim fetézcem, od chovu
ovci, dojen{ a zpracovani mléka aZ po zrani syra. Znalosti a dovednosti istrijskych syraii proto presahuji rimec
znalosti a dovednosti potiebnych pouze pro zpracovani mléka a zahrnuji i znalosti a dovednosti spojené s chovem
ovcl. PHimé Fizeni procesu produkce mléka, véetné krmeni ovci a zajisténi jejich dobrého zdravotniho stavu,
umoziiuje syraitim zajistit vysoce kvalitni suroviny pro pozdé&jsi pouZiti ve fazi zpracovani. Zatimco o chov ovci
a produkci mléka se starali muzsti clenové rodiny, vyrobu syra vétsinou zajistovaly Zeny, které postupem casu
vyuzivaly své zkuSenosti k rozvoji a zdokonalovéni techniky vyroby tvrdého syra. Zvlastni pozornost byla
vénovdna procesu krajeni tvarohu na velmi malé kousky (velikosti hrasku), které se pak zahffvaly a susily.
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V davnych dobach, kdy jesté nebyly teploméry, Zeny pfi ru¢nim michdni mléka a tvarohu vyuZivaly svych
zkugenosti, aby urcily spravnou teplotu pro staZzeni kidé z ohné. Poté se dostate¢né nakrdjené a suché syrové zrno
vlozilo do forem a lisovalo, pfi¢emz sila a délka lisovani se rovnéz urcovala na zakladé zkusenosti, aby se co
nejdfive oddélila syrovatka a mohla zacit faze soleni a zrdni pro vyrobu tvrdého syra.

Dodnes se produkt ,Istarski ov¢ji sir [ Istrski ov¢ji sir vyrdbi na zakladé zkuSenosti, které syrafi ziskali v minulosti.
Velikost a suchost syrového zrna se stdle vyhodnocuje empiricky a lisovani syra se rovnéz provadi bez pouziti
tlakoméru.

Vzhledem k tomu, Ze v minulosti neexistovala chladici zafizeni, syr se tradi¢né skladoval ve sklepich, které byly
dobfe izolovany od vykyvi vngjsi teploty a kde bylo mozné dosdhnout stdlého mikroklimatu. V soucasnych
vyrobnich podminkdch muaze byt ,Istarski ov¢ji sir | Istrski ov¢ji sir“ skladovdn a maze zrat po dlouhou dobu.

Produkt ,Istarski ov¢ji sir | Istrski oveji sir” se vyznacuje vysokym obsahem susiny a soli ve vodné fazi syra, coZ
znamend, Ze se nekazi ani pii skladovéni za teplot, které jsou obecné nevhodné pro skladovani jinych druht syrt
(do 19 °C). Tradi¢ni skladovani syra pfi vyssich teplotdch vede k rychlejsimu rozkladu bilkovin na kone¢né produkty
rozkladu: volné aminokyseliny. JelikoZ existuje souvislost mezi koncentraci celkovych volnych aminokyselin
a koncentraci aromatickych volnych aminokyselin v syru, lze vyvodit zavér, ze produkt ,Istarski ov¢ji sir | Istrski
ovdji sir“ obsahuje vyznamnou koncentraci volnych aromatickych aminokyselin. Rozkladem volnych aromatickych
aminokyselin v syru béhem skladovéni vznikaji aromatické slouceniny (Paul McSweeney, Maria Sousa: Biochemical
pathways for the production of flavour compounds in cheeses during ripening: A review (Biochemické cesty produkce
aromatickych ldtek v syrech béhem zrini: prehled.) Le Lait, INRA Editions, 2000, 80 (3), s. 293-324), zatimco vysoky
obsah organickych kyselin doddva syru nizsi kyselost, coz navic podporuje jeho trvanlivost a stabilitu béhem
skladovéni. Zdroven nedochdzi k mikrobiologickym ani biochemickym zméndm, které by mohly vést ke ztraté
zddoucich organoleptickych vlastnosti syra nebo ohrozit jeho zdravotni nezdvadnost (V. Magdi¢ a kol.): A survey on
hygienic and physicochemical properties of Istrian cheese. (Piehled hygienickych a fyzikdlné-chemickych viastnosti istrijského
syra) Mljekarstvo, 63 (2), Zagreb, 2013, s. 55-63).

Z téchto divodt ma ,Istarski ov¢ji sir [ Istrski ov¢ji sir” velmi vyrazné aroma v disledku nahromadéni aromatickych
slou¢enin z rozkladu volnych aromatickych aminokyselin a dlouhou trvanlivost v disledku vyrazného nahromadéni
organickych kyselin. O vyrazné viini a specifické jakosti produktu ,Istarski ov¢ji sir [ Istrski ovji sir“ svédéi Cetnd
ocenéni a ceny, které ziskal na ndrodnich soutézich a veletrzich.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija%
20Istarski%20sir_14_8 2024 _1.pdf
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