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uvoD

Tema ovog diplomskog rada jesu istarske mesne preradevine. Svrha rada je istraziti
istarske preradevine kao dio nematerijalne kulturne bastine Istre te uvidjeti vaznost
mesnih preradevina spomenutog podru¢ja kao dio kulturnog naslieda koje nije
dovoljno valorizirano.

Rad je podijeljen na Sest glavnih poglavlja ne brojec¢i uvodno i zakljuéno. Nakon
uvodnog, prvo poglavlje se bavi definicijom i op¢im stavkama nematerijalne kulturne
bastine. U drugom poglavlju opisuje se nematerijalno kulturno nasljede Istre koje se
bavi kratkim pregledom istarske povijesti kako bi se lakSe povezala proSlost i
sadasnjost u kontekstu danasnje nematerijalne ostavstine na ovom podrucju. Kako bi
se razumjela tema mesnih preradevina, vazno je naglasiti tradiciju u obliku obiCaja i
stila Zivota Istrana te tradicionalnih istarskih jela koja su u potpunosti utabala put
danasnjoj gastronomiji Istarske zupanije. Tre¢e poglavlje zapocCinje detaljnu analizu
teme, tocCnije istarskih preradevina od mesa svinje te objasSnjava zasto se radi upravo
o toj Zivotinji. Nakon toga slijedi klanje domace istarske stoke koje se bavi naCinom
klanja svinja uz mjere opreza koje se trebaju poduzeti prije klanja te takoder koje se
greSke mogu javiti ukoliko se nepravilno postupa sa mesom. Nadalje, slijedi niz
preradevina mesa gdje je objasnjeno od kojeg se dijela svinje rade te kako se na
tradicionalan nacin obradivao odreden dio svinje.Glavna potpoglavlja u ovom dijelu
jesu: ledvica; zarebnjak ili ombolo;, Spaleta; kobasice; prsut; ¢varci mast i lardo;
panceta i guanciale; jezik, usi, papci, njuska i kosti; te ostali dijelovi koji ne spadaju u
preradevine budu¢i da se ne obraduju (pluéa, srce, jetra) ali se
iskoristekonzumacijom. Nakon toga, slijedi Cetvrto poglavlje koje obraduje temu jela
koja se mogu spraviti od ovih mesnih preradevina, s malim osvrtom na nacin kako je
to bilo u tradicionalnoj Istarskoj kuhinji i kako je to sada u danasnjoj istarskoj kuhiniji
uzimajuci u obzir ne samo kucanstva, vec i brojne kvalitetnije hotele i restorane koji
svoju pricu baziraju na Istri i njenoj gastronomskoj ponudi. U petom poglavlju osvrt je
na valorizaciji tih preradevina kroz manifestacije kao sredstvo. Medu njih je ubrajan
Sajam prSuta u Tinjanu, Vodnjanska Spaleta, S klobasicom u Europu te druge
manifestacije u usponu koje direktno ili indirektno svoju ponudu povezuju sa temom
ovoga rada. Sesto, a ujedno i posliednje poglavije istice neke gastronomske

specifiCnosti Istre te njihovu involvaciju i vaznost pri promociji mesnih preradevina.



Istaknuta gastronomska bogatstva poluotoka jesu prsut, maslinovo ulje, vino, tartufi,
Sparoge, sirevi, tjestenine i boSkarin kao autohtono istarsko govedo. Poglavlje
zavrSava primjerom kompletnog gastronomskog turistiCkog proizvoda Istre prema
ideji autorice rada kako bi se tradicijske mesne preradevine valorizirale te stopile sa
prepoznatom modernom gastronomijom. Nakon svega slijedi zavrSno poglavlje kojim
se sazima cjelokupni rad kroz kriticko razmisljanje na ovu temu, popisi literature i
priloga te saZetak na hrvatskom, kao i na engleskom jeziku.

Metode koje su koristene pri pisanju ovog diplomskog rada jesu induktivna,
deduktivha, metoda analize, sinteze, deskripcije te metoda intervjuiranja. Uz

navedene metode i dostupnu literaturu, proveo se i intervju sa lokalnim kazivacem.



1. NEMATERIJALNA KULTURNA BASTINA

Nematerijalnu kulturnu bastinu je kao pojam prvi puta sluzbeno koristio UNESCO
(Organizacija Ujedinjenih naroda za obrazovanje, znanost i kulturu) koji je i dan
danas prva poveznica s pojmovima kulture i bastine, dok se u Hrvatskoj ovaj pojam
pocCeo koristiti 1999. u Zakonu o zastiti i oCuvanju kulturnih dobara. Rezultat je

Konvencija o zastiti nematerijalne kulturne bastine koja je sastavljena u Parizu, u

listopadu 2003. godine, a ratificirana u svibnju 2005. godine.1

Svrha ovog dokumenta jest oCuvanje i za$tita nematerijalne kulturne bastine
CovjeCanstva jer procesi globalizacije i transformacije drustva, gledano s negativnog
aspekta, dovode do netolerancije, gubitaka vrijednosti, nestajanja i unistenja tradicije
i bastine. Takoder, primijetilo se da ne postoji nikakav instrument za zastitu
nematerijalne kulturne bastine u obliku zakona, a postojala je potreba za izgradnjom
vecCe svijesti medu starijim, a posebice mladim narastajima koji ¢e nastaviti prenositi
tradiciju i nasljede do sljedecih generacija. Osim toga, svrha ove Konvencije jest i
razviti te osigurati postivanje tude nematerijalne kulturne bastine. toCnije bastine

zajednica, skupina i pojedinaca, ali isto tako i osigurati medunarodnu suradnju i

pomoé.2

Nematerijalno kulturno dobro je pojam koji obuhvaca znanje, vjestine, prakse, izricaje
te povezano s navedenim i instrumente, predmete, objekte i prostore koji su
prihvaéeni od strane zajednica, skupina, a ponekad i pojedinaca kao dio njihove
kulturne bastine. Takva nematerijalna basStina se prenosi kroz generacije
prilagodavajuéi se vremenu i okruzenju, ali pritom ne mijenjajuci svoju srz i razlog
postojanja. Pojedinci, skupine i Citave zajednice putem nematerijalne bastine

dobivaju osjecaj pripadnosti, identiteta i kontinuiteta Sto promi¢e, danas posebice

potrebito, posStovanje za kulturni diverzitet i ljudsku kreativnost.3

1Ministarstvo kulture, Nematerijalna kulturna bastina i procedure upisa na popise, https://www.min-
kulture.hr/default.aspx?id=21765, 4. kolovoza 2020.
2 Zakon o potvrdivanju Konvencije o zastiti nematerijalne kulturne bastine, NN 5/2005.

3UNESCO, Konvencija za zastitu nematerijalne kulturne bastine,
http://unesdoc.unesco.org/images/0013/001325/132540e.pdf, 4. kolovoza 2020.
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Nematerijalna kulturna bastina se dijeli na tri osnovne kategorije. Prva se odnosi na
jezik, dijalekte, govore i toponimiku te usmenu knjizevnost. Ovakva tradicija putem
usmene predaje je ujedno i najstariji nacin predaje buducdi da je postojala i prije nego
su ljudi poceli zapisivati vazne Cinjenice. Kao takva, igra ogromnu ulogu kada se
govori kulturno nematerijalnoj ostavstini nekog podru¢ja. Druga kategorija
podrazumijeva folklorno stvaralastvo koja se manifestira kroz glazbu, ples, predaju,
igre, obrede, obiCaje i druge tradicijske pucke vrednote. Ovakva vrsta tradicije
najbolje se prikazuje kroz manifestacije, obrede i razne sve€anosti koje kroz takvu
platformu postaju anualni dogadaji koji svake godine sve viSe povecavaju razinu
svijesti kod gradana i Sire. Tre¢a i posljednja kategorija jesu tradicijska umijeca i
vjestine prikazane najCesc¢e kroz tradicijske obrte. Vazno je napomenuti da Republika
Hrvatska ve¢ dugi niz godina od ratifikacije UNESCO-ove Konvencije o zastiti

nematerijalne kulturne bastine 2005. godine, intenzivho provodi aktivnosti

valorizacije, popisivanja, dokumentiranja i promidzbe nematerijalne kulturne bastine.?

sMinistarstvo kulture, Nematerijalna kulturna bastina i procedure upisa na popise, https://www.min-
kulture.hr/default.aspx?id=21765, 4. kolovoza 2020.
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2. NEMATERIJALNO KULTURNO NASLJEDE ISTRE

Istra je najzapadnija Zupanija Republike Hrvatske te najveci jadranski poluotok,

povrsine 2.820 km?.

Geografi ju tradicionalno prema prirodoslovnim kriterijima dijele na Bijelu, Sivu i
Crvenu. Sjeverni i sjeverozapadni dio je brdovit te je zbog svijetlih i golih vapnenastih
povrsina dobio ime Bijela Istra, jugoistocno previadava fli§ te je erozija na mnogim
mjestima ogolila kamen i to u karakteristicno sivu boju te se taj dio naziva Sivom
Istrom, dok Crvena Istra oznaCava isto¢nu i juznu obalu koje karakterizira zemlja

crljenica. 5 Geografski polozaj ovog poluotoka je najznacajnija osobina i odluc€ujuci

element kada se radi o njegovom valoriziranju, pri ¢emu pomaze i njegova povijest. 6

Istru su kroz povijest stalno pohodili i pohode je jo$ uvijek, od prapovijesti i povijesti
do suvremenosti. Razlozi su bili brojni, od najéeSée nomadskih i osvajackih do ovih
danasnjih, turistickin. U Istri se Zivjelo uz mitove i legende, zatim pecinski,
neandertalski i kromanjonski, predurbano i predcivilizacijski, u kasnom bron¢anom
dobu, u zajednici Histra, do civilizacijski i urbanog Rimskog Carstva, Bizanta, pod
Francima, Akvilejom, Mle¢anima, Napoleonom, u Austriji, Austrougarskoj, Italiji,
Jugoslaviji i sve do sada — u Hrvatskoj. Vazno je napomenuti kako je anti¢ki period i
period Austrougarske ostavio najviSe u vidu materijalne bastine, dok i dan danas,
najviSse nematerijalne kulturne bastine je ostavila vladavina Italije, a isto tako se iz
toga razdoblja mogu vidjeti najveci utjecaji na danasnju Istru i njezinu kulturu. Kroz
ovakvu proSlost, mijeSale su se kulture, narodi, mentaliteti, jezici, tradicija, obicaji,
umjetnosti i vjerovanja. Uvijek je bila na periferiji carstava ili drzava Sto znaci da
gotovo nikad u potpunosti nije zrcalila drustvo u kojem se tijekom povijesti nasla, vec
je bila izdvojena i posebna na neki svoj nacin, kao Sto je i danas slucaj. Duga i

tegobna povijest; ratovi i mirenja, potresi i suSe, siromastvo i glad, razbojnistvo,

sDarko Darovec, Pregled istarske povijesti, Pula, 1997. str. 11.
5Tone Perusdko, Miroslav BertoSa, Josip Bratuli¢ i dr., Knjiga o Istri, Zagreb, 1968. str. 3.



bolest, migracije, patetika proSlosti i neshvacenost, te usprkos svemu tome, Istra je
uspijevala zadrzati i saCuvati svoju posebnost.7 Danas u Hrvatskoj, Istra predstavlja
vrlo vaznu regiju, i to ne samo zbog poljoprivrednih, industrijskih i turistiCkih
potencijala, ve¢ zbog golemog spomenickog i umjetnickog bogatstva. Takoder, sva

stradanja, nadmetanja i suzivot, ucinili su danasnje Istrane mudrima, snoSljivima i
otvorenima prema svijetu, a zbog toga Istra pripada u one prostore na kojima se

zapocinje neka nova i buduca Europa.8

lako je na popriStu triju kultura — romanske, slavenske i germanske (talijanske,
hrvatske i austrijske), uspjela je iskristalizirati zavi€ajnost uz specifiCni tolerantni
odnos dviju nacionalnih povijesti — hrvatske i talijanske te njihovih kultura i jezika.
Medutim, svojevrsna istarska autohtonost ne lezi u Ziteljima buduci da starosjedilaca
odavno nema, vec u dosljacima koji se periodicno smjenjuju, nastavljaju i respektiraju

stoljetna iskustva narodnih obicaja i tradicija.9 Njih je Istra prigrlila kao svoje, a oni su

nju zauzvrat voljeli, vracali joj sve trudom i vrijednim radom u ponu.lOIz svega toga su

proizasle iznimnosti u glazbi, graditeljstvu, enogastronomiji, mentalitetu, suzivotu,
ponasanju i mnogoCemu drugome. lIstra je nagradila teZacki naporan rad svojim
Cudotvornim i neoCekivanim vinom, ali i ostalim delicijama. Sve ove vazne Cinjenice
stvaraju univerzalne uvjete na svakom dijelu danasnje Istre za fenomen zvan

turizam. No, tek u onim najzapustenijim ruralnim dijelovima, gdje se okopavao

vinograd, brala maslina i sjekla Suma, izviru slojevi tisucljetne i stoljetne proélosti.ll

Danas su na podrucju Istre razvijeni nauticki, lje€iliSni, kongresni, izletnicki, lovni i
ribolovni, kulturni, sportsko-rekreacijski, planinarski, konji¢ki turizam,agroturizam te

ono $to je za ovaj kontekst najvaznije — eno-gastronomski turizam.*?

7Igor Zirojevi¢ i Silvio Forza,/stra/lstria: stvorena po mjeri covjeka, Pula, 2016. str. 7.

8Antun Travirka, Istra — povijest, kultura, umjetnicka bastina, Zadar, 2001. str. 21.
slgor Zirojevi¢ i Silvio Forza, Istra/lstria: stvorena po mjeri covjeka, Pula, 2016. str. 7.

10 jadranka Bota, Carobna Istra, Kastav, 2007. str.8.

uilgor Zirojevi¢ i Silvio Forza, Istra/lstria: stvorena po mjeri covjeka, Pula, 2016. str. 7.
12vesna Camdzi¢ (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 11.



2.1. Obicaiji i stil zivota

Istarski Covjek je ljubazan, a u sebi nosi duboku spoznaju prolaznosti, a bez
osvetoljubivosti je kroz stoljeca postao svjestan svoga trajanja Sto ga Cini smirenim.
Kao svoj simbol i simbol Istre je izabrao kozu €ime pokazuje da tezi sadrzaju, a ne
formi. Koza je Zivotinja koja stiZze na najviSe, najokomitije i najnepristupacnije stijene,

a krase je epiteti simpati¢nosti, spretnosti i neuhvatljivosti kada to zeli. 13

Uz kozu, tipicne domace zivotinje koje je svako seosko domacinstvo moralo imati
jesu boSkarin i tovar ili magarac. Bo$karin je istarska autohtona pasmina goveda
kojeg karakteriziraju jaki i savijeni rogovi, a nekada je bio najvaznija Zivotinja za rad.
Koristio se za oranje vrgnjem ili plugom, kao i za vu€u velikih zapreznih kola ili
istarskog voza. Nakon boSkarina, najvecu ulogu je imao magarac ili tovar s kojim se
iSlo na izvor po vodu, a istarski seljak je tijekom stolje¢a svojom dovitljivos¢u stvorio
mnogo tradicijske opreme pomocu koje su se na tovaru prevozila drva, plodovi s
njiva, zemlja, kamenje i sve ostalo Sto je bilo potrebno. | vozici koje je vukao tovar su
bili konstruirani drugacije od vozova za volove. Na seoskom gospodarstvu joS su
najcesce bile i svinje, kokoSi, macka, pas koji je Cuvao kucu, ovce i poneka koza, a
riede purani, patke i guske. Ku€u okruZuju u najviSe slu€ajeva vrt i voénjak, malo
dalje i vinograd, dok su se polja i krumpiriSta stavljali na najkvalitetniju zemlju. lako
ima posla cijele godine, oni veci radovi poput koSnje, Zetve, berbe grozda ili klanja
svinje su tradicijski dogadaji koji okupljaju Siru obitelj i prijatelje te i neke susjede

kojima se kasnija vraca usluga.14

lzvorna istarska seoska kuca je u pravilu gradena od kamena, a to se moze usko
povezati i sa tipinom tradicionalnom okruglom suhozidnom kucicom od kamena
kazunom Kkoji se mogu naci skrivenima na obroncima livada gdje je nekada Istranin
cuvao svoje neobicno krupne bijele boskarine. U kaZzunima se za vrijeme nevremena
sklanjao pastir, ali se i drzao poljski alat. Na takve istarske seoske kuce se nadozidao
baladur — stubiste kojim se ulazilo u gornji (stambeni) dio kuée, dok se u njegovom

donjem dijelu ulazilo u konobu ili Stalu koja je oznaCavala gospodarski dio kuce.

13jadranka Bota, Carobna Istra, Kastav, 2007. str. 122.-125.

14vesna Camdzi¢ (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 83.-84.



Najveca prostorija stambenog dijela je bila kuhinja u kojoj se nalazilo otvoreno
ognjis¢e koje je ujedno i predstavljalo dusSu svake istarske kuce ili hize. Na ognjiS¢u
se na vatri pripremala hrana, a oko njega se Cesto sjedilo, pricalo, radilo i provodilo
brojne veceri. Za blagdane je to bilo mjesto obreda i obiCaja, kao Sto je npr.
polaganje panja ili coka na badnju vecer, kojemu se davalo pomalo od svega jela i
pi¢a kako bi idu¢a god. bila rodna i puna obilja. U nekim krajevima Istre su se kuce

naslanjale jedna na drugu kako bi se ustedjelo na zidu.1°s druge strane, minijature

kazuna su danas mozda i najpopularniji istarski izvorni suvenir, a Cesto sluzi i kao

nadahnu¢e mnogim novijim gradevinama.

lzmedu Nove godine i blagdana Sveta tri kralja obicno su se obilazile kuce, Cestitalo
se i upucivale su se dobre Zelje za idu¢u godinu. Karnevalski dani traju samo od
Pusne nedjelie do Pusnog utorka, a u razliitim dijelovima Istre se razlikuju i
karnevalski obiCaji te maske. U proljece je sredisSnji blagdan Uskrs koji takoder slavi
posne obroke na Veliki petak, odlazak na polnoc¢ku, sve€ani blagdanski rucak,
blagoslov hrane te pripremu posebnih kolaca poput slatke pince i jajarice, kao i
bojanja i darivanja jaja ili pisanica. Takoder, svaka Zupa jednom godiSnje slavi
blagdan svoga sveca zastitnika, a samanj je ujedno i najveca festa u godini. Tada se
odrzava blagdanska sveCana misa, bogati ruCak za obitelj i goste, sportska
natjecanja u bocanju i ostalim istarskim sportovima te plesna zabava. Kada dode
jesen, zna se da je doSlo vrijeme polja, vinograda i radovima koji su dio istarskog
nacina Zivota od kad se pamti. Vino ima i svoj blagdan koji se zove Martinje ili
Martinja te se u to vrijeme prvi put kusa vino iz posljednje berbe. Isto tako se pocinje

peci rakija te je to razdoblje u godini poznato prema viSku vremena koje se koristi za

druzenje i susretanje.16

Istrani ili Istrijani kako domace stanovnistvo govori o sebi, jo$ uvijek njeguju narodne
igre kao Sto su bocanje i pljoCkanje, i to rade kroz razne udruge i natjecanja. Dok se
u boc¢anju koriste kugle, u pljo€kanju se koriste kamene plocice ili pljocke. Cilj igre je,
s udaljenosti od 10-ak metara, pljoCku baciti Sto blize balinu, odnosno manjoj

kamenoj plocici. Osim igara, ono §to je prepoznatljivo u Istri jest boravak u prirodi i to

yvesna Camdzi¢ (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 82.
16\/esna Camdzi¢ (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 88.-89.



najéeS¢e motivom branja divljih plodova poput Sparoga, tartufa ili gljiva, ovisno

dakako o razdoblju godine.17

Ono §to je svinjokolja ili kolinje u kontinentalnim dijelovima Hrvatske, to je prascina u
Istri. Nekada su prascine bile feSte od toliko velikog znacaja da su po vaznosti bile u
rangu sa svadbama, a isto tako, se nekada svinjama u Istri svakodnevno kuhao bar

jedan obrok jer se svinja smatrala gotovo kao ¢lanom obitelji.

To je dan kada se zakolje prasac, okupi brojna rodbina i prijatelji te se uz pjesmu i
ples prave suhomesnati proizvodi. Buduci da je Istra nekada bila izuzetno siromasan
kraj i buduci da se meso nije jelo svaki dan, ve¢ svaki peti ili jednom tjedno, ovi
suhomesnati proizvodi bi trebali trajati do idu¢e godine i do sljedec¢e prascine.
Medutim, toga dana niSta ne smije faliti. TeSko je uvijek domacinima koji moraju
praviti preradevine, a isto tako usluzivati goste koji pomazu. Kada se sve zgotovi,
onda se tek svi mogu opustiti uz pjesmu, ples i pokoju ¢aSicu vise. No, prije dana
pras€ine mora se sve pripremiti i organizirati, pozvati na vrijeme rodbinu i susjede te
osigurati pribor, marendu, vecCeru i vino. Rano ujutro se zapali oganj kako bi voda
mogla zakuhati, a dok se to priprema, skupljali bi se ljudi koji c¢e pomoci zaklati svinju
i skinuti joj dlaku. Zatim je netko, tko je imao najviSe iskustva i talenta za to, rezao
svinju, vadio nepotrebne dijelove te ju dijelio na komade. Domacica kucée tada ocisti
crijeva kako bi iduéi dan Zene mogle nadivati kobasice. Kada su kobasice gotove,
stavljaju se ne nekakav kolac gdje ¢e se susiti uz pokoiji list lovora. Ovo je samo

jedan od mnogobrojnih nacina na koji se radi pras€ina, a sve, naravno, ovisi o dijelu

Istre buduci da je skoro svaka Zupa imala drugacije nacine. '8

Osim mesa, povremeno, kada se upecala, jela se i riba. More, vesla i teSka ribarska
mreza oznacavale su bogat ulov, ali i ruke koje su ispucale od soli. No, znacilo je i

odli¢an dan za istarskog seljaka i njegovu obitelj buduéi da su imali priliku jesti nesto

Sto je za ostatak svijeta specijalitet — svjeZe ulovljenu morsku ribu iz Jadrana.!®

Y jura Zilié, Istra: obala i unutragnjost, Zagreb, 2008. str. 79.

1sMarko BijaZzic¢, Istarski narodni obiCaji i stari zanati, Pula, 1999. str. 102.-107.
19 jadrankaBota, Garobna Istra, Kastav, 2007. str. 17.



2.2. Tradicionalna istarska jela

Istarska se kuhinja temelji na sezonskim jelima te sezonskoj hrani koja je se nudi u
odredeno doba godine. Presudan utjecaj u istarskoj kuhinji je imalo siromastvo u
kojem se nekada Zivjelo na podrucju Istre, Sto je poticalo mastovitost domacica da od

niCega naprave nesto. Na osobitost istarske kuhinje utjecalo je i podneblje koje je

razlog zbog ¢ega na ovom podrucju rastu razno povrce, bilje, trave i zagini.?0

Jela su ovisila o godiSnjem dobu, pa je tako za vrijeme proljeca najviSe pripremano:
fritaje (kajgana); s mladim lukom, s izbojcima, s divljim radi¢em, s prSutom, s celerom
i s gliivama, salate, maneStrice, Sparoge, bljusti ili bljus¢i, leprini, divlji radi¢, klice
c¢esnjaka (puce ili paske), mladi luk i gljive. Takoder, prolje¢e je doba kada se more,
Suma i polja ponovno pretvaraju u bogate riznice hrane i zdravlja, stoga treba
iskoristiti sve blagodati koje ovo doba dariva. Ljeto obiluje povréem i vocem, ali i
mesom i ribom, pa se tako spremaiju: riba na gradelama (reSetke od rostilja), sardele
przene i na savor (ukiseljena frigana srdela), buzare (Sugo od ribe) i juhe, Suga
(umaci) s tjesteninom i okruglicama te salate. Tijekom ovog doba najviSe se jede riba
i morski plodovi, svjeze povrée (mlade cuke, tikvice, merlin, rokula, raj€ica), a krumpir
se sprema na padelu, u pepelu ili na salatu. Ljeto je vrijeme rajCice, a to znadi
priprema $al$e u jelima, ali i kao zimnicu. Sal$a se moze jesti i sama sa kruhom, ali i
uz njoke, lazanje, pastu, krumpir i joS u raznim varijantama u kojima se ispreplic¢e
okus raj€ice i mediteranskog bilja. Riba i morski plodovi su odigrali veliku ulogu u

kuhinjama na obalnim podrucjima Istre, a najviSe se spremaju brodeti ili brudeti,

rizota, salate, tjestenine ijuhe.21

Jesen je vrijeme gljiva koje se stapaju sa fritajom i raznim gulasima sa tjesteninom ili
palentom. Buduci da je to vrijeme lova, pripremaju se i razna jela od zeca, jarebice ili
srnetine koja se naj¢eS¢e spajaju s njokima od krumpira, fuzima, kru$nim
okruglicama ili Zli€njacima koji se pripremaju od brasna, vode, jaja i dodataka.??

Zima je bila rezervirana za jela s ognjista, a tu je uvijek najvecu ulogu odigrala

pras€ina. Zimi se pripremaju manestre i kupus sa svinjskim mesom i preradevinama.

20v/esna MedvedecBursic, Tradicionalna istarska jela — sezonska i blagdanska, Racice, 2010. str. 5.-6.
lesto, str. 9.-39.

221sto, str. 61.
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Od svinje se koristilo gotovo svaki dio koji se pomno spremao i obradivao, da li u
svjezem ili suSenom stanju. Kupus i repa su se pripremali sa svinjetinom ili
kokosSkom, slaninom, pancetom, samo s pestom ili na bijelo, s malo domacega ulja,
kuhani, pirjani, svjezi, s grahom ili pak tjesteninom. Zimi se Cesto priprema i broskva
ili zelje i to na juhu, u manestri, na padelu, s krumpirima, posuticama, slanim

srdelama ili palentom.23

Naspram slanih jela, u Istri je ograniCen broj slastica koji se pripremao. Najvedi razlog
tome jest Sto slastice nisu mogle dati ono $to su mogle manestre i palenta — sitost i
energiju za rad u polju. Od slastica su se najvise pripremale fritule, krostule ili
hroStule, povetica (savijaCa od dizanog tijesta s nadjevom od oraha i jabuka),
pandiSpanj (biskvit od jaja, Secera i brasna), jajarice (UskrSnje pecivo s jajetom),
pinca (slatki uskrsni kruh), cukeranci¢i (prhko tijesto uvaljano u SeCer = cuker),
Strudel (Strudla ili savijaca) od jabuka, oraha i ljeSnjaka, breskve, ravioli te przeni
krafi(testenina punjena sirom) u umaku od oraha. Novije vrijeme je donijelo i puno

veci izbor slatkih jela, posebice uz mijeSanje tradicionalne sa modernom kuhinjom.24

-

Slika 1. Fritule (okrugle) i kroStule (tanke i drugacke)

Izvor: https://www.infovodice.com/obavijesti/5492-vodice-dobiva-svoj-festival-fritula-i-krostula-
frostulijada.html, 23. kolovoza 2020.

23lsto, str. 10.-79.
24lsto, str. 10.
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https://www.infovodice.com/obavijesti/5492-vodice-dobiva-svoj-festival-fritula-i-krostula-frostulijada.html
https://www.infovodice.com/obavijesti/5492-vodice-dobiva-svoj-festival-fritula-i-krostula-frostulijada.html

Pekao se, najCeSce, crni, mijeSani kruh ili onaj od kukuruznog brasna, iako danas
prevladava bijeli. Ako ga je bilo, jelo ga se sa zadovoljstvom i velikom zahvalnoS¢u, a

danasnjim razvijenim nutricionistiCkim znanjima saznaje se da je takav kruh bio i

puno zdraviji od bijeloga.?®

Tjestenina nosi posebnu titulu u istarskoj kuhinji, a njena specifi¢nost je to Sto se u
raznim krajevima Istre koriste razliCiti nazivi za ista jela, poput: makaruni,
makaruncici, rezanci, tisto, parenci i zaparenci, zliCnjaci i zli¢njaki, strunjci, Strunci,
Struklji i Struclji, lazanje, zbiriéi, frkatici, trkanci, pakljuni, posutice, pasutice, fuzi koji

su ujedno i najpoznatija istarska tjestenina te mnogi drugi.26

Osim sezonskih jela, postoje i ona koja su se jela u svako doba godine, neovisno o
godiSnjem dobu. Palenta, je nekad bila kao i maneStra, pripremana na gotovo
svakodnevnoj bazi, a razlog tome je Cinjenica da je kukuruzno brasno bilo jedino
brasno u kuéi. Jela se nekoliko puta na tjedan i to za doru€ak, marendu, rucak ili
vecCeru. Pripremala se od Zutog ili bijelog kukuruza koji se mljeo u mlinovima, a zatim
se palenta kuhala i po sat vremena kada bi se njen miris rasirio po cijelom dvoristu.
Jela se zalivena s malo masti i preprzenog luka, s €varcima ili Spekom, u boljoj
varijanti sa Sugom od kobasica i ombola, sa SalSom, Sugom od kokoSke, sa
svinjskom utrobom, sa rakovima ili brodetom (brudetom). Kukuruzno brasno se

koristilo i kao dodatak raznim juhama i Sugu za dobivanje gustoce, ali i jaCine kada se

radilo o jelu siromasnom namirnicama te za kruh.?’

Manestra je tradicionalno istarsko jelo koje sadrzi razno povrcée, a moze se pripremiti
na bezbroj na€ina. Osnovna pravila manestre jesu da se uvijek kuha u vec¢em loncu
jer se obi¢no jede dva dana kada je ionako bolja drugi dan i jer nije dobro tijekom
kuhanja dodavati joj vodu. Najbolje ju je kuhati duze i na slabijoj vatri (3-4 sata).
Cesto, da bi bila guséa, se u nju stavi nekoliko cijelih oguljenih krumpira koji se pri
kraju izvade i zgnjeCe vilicom te se vrate u lonac. Poznati pest je sastavni dio
manestre i kiselog kupusa, a nekada je on €inio jedini mesni dio u tom jelu, buduci da
se manestra jela skoro svaki dan dok sa mesom to nije bio slu€aj. Pest se pravi od
slanine, ¢eSnjaka i perSina, a negdje se dodaje i luk. Svi sastojci se pomijeSaju i

isjeckaju u jednoli€nu masu koja se zatim stavlja u manestru i daje joj posebne

2slsto, str. 10.
26lsto, str. 9.
27Isto, str. 9.-12.
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ukuse. PesSt se uvijek sjeckao nozem, a mnogi i danas tvrde kako je taj nacCin i
najbolji. PeSt se moze i namazati na razeni ili kukuruzni kruh, a kao dokaz su mnogi
ugostiteljski objekti koji upravo njega nude kao specijalitet. Pripremaju se manestre
od koromaca, mladog graska, krumpira, stupanog kukuruza, jeCma, kupusa ili repe, s
domacim lazanjama (vrsta tjestenine), od slanca, od trava s svinjskim jezikom, od
Sparoga, od mi$janice (razno divlje bilje i povrée), od slanca i na jo$ stotine drugih

nacina koje vjerojatno ni knjige nemaju zapisano.28

Od zacina se, u istarskoj kuhinji, najceSce upotrebljavaju ruzmarin, kadulja i lovor.
No, od mediteranskog bilja upotrebljavaju se joS i menta, mazuran i bosiljak osobito
za jela sa rajCicom. Lovor se Koristi uz svinjetinu, suhu i svjezu, dok se ruZzmarin i

kadulja koriste u pripremi mesa i Suga te krumpira. Kada se priprema divlja¢, lovor,

kadulja i ruzmarin se ve¢ stavljaju u tekucinu Cija je namjena meksSanje mesa.??

Poznata istarska supa mozZe se svrstati u jela Istre buduci da govori 0 mastovitosti
siromasnog seljaka kojem je ovo jelo/pice Cesto bila jedini objed. Istarska supa je

oblik jela s pe€enim kruhom u bukaleti (zemljani vr¢) crnog mladog terana.3?

U svakom slu€aju, koje god godiSnje doba bilo, vidljivo je kako su istarske domadice,
radi neimastine, morale isprobavati ve¢ poznata jela na druge nacine koji su u tom
trenutku mogli proizvesti zasitno i ukusno jelo. Svako jelo ima pregrst varijanti na koje
se moze pripremiti, stoga je nemoguce nabrojati ih sve. Tradicionalna istarska
kuhinja je dokaz da se svaka namirnica moze sljubiti sa drugom, na prvi pogled

nemoguc¢om, samo ukoliko se dovoljno koristi masta i dosjetljivost.

aslsto, str. 11.-21.
wlsto, str. 12.-13.

30viesna Camdzic (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 245.
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3. ISTARSKE MESNE PRERADEVINE

Opce je poznato da se svjeze meso u neodgovaraju¢im uvjetima brzo kvari i time
postaje neuporabljivo za ljudsku uporabu, pa su ljudi ba$ iz tog razloga oduvijek
trazili naCine na koje ¢e uspjeti dulje saCuvati meso od kvarenja. lako nije poznato u
kojem je povijesnom razdoblju ¢ovjek otkrio sol kao konzervans, postoje dokazi koje

pokazuju da se posoljeno i na dimu osuseno meso koristilo u prehrani i prije 3000

godina.31

lako je Istra bogata tradicijom, gastronomijom i spojem ta dva pojma, posebnu
vaznost mora se pridati mesnim preradevinama na podrucju Istarskog poluotoka. Od
davnina se uvijek koristio jedan od najucinkovitijin recepata kod konzerviranja mesa,
a to je soljenje i susenije, i to iskljucivo svinjskog mesa. Naime, Istra je dozZivjela veliki
preokret sto se tiCe financijskog statusa u Hrvatskoj. Oduvijek je bila siromasna regija
koja je mogla njegovati samo one kulture koje su uspijevale i koje nisu bile skupe za
odrzavanje. Iz tog razloga, tematika ovog poglavlja se oslanja na suhomesnate
istarske proizvode od svinjskog mesa. Vazno je napomenuti da se u danasnje
vrijeme gastronomija podosta modernizirala, posebice u kontaktu sa turistima, pa iz
tog razloga danas postoje i nekada nezamislive preradevine od koze, ovce,

boskarina i tovara (magarca).

3.1. Klanje domace istarske stoke

Doprema svinja u klaonicu mora biti pazljiva i bez udaraca Stapovima ili medusobne
borbe svinja. Cak i kada se omame, te$ke svinje se vje$aju tek kada vise ne postoji
mogucnost da Ce trzati i poskakivati jer tada nastaju prekinuca krvnih zila i misicnih
primjetno kod gotovog proizvoda. Ovaj postupak mora imati dobre higijenske uvjete
klanja i dobro hladenje kako bi se pojednostavila i olakSala organizacija rada, a
samim time se ubrzava i proces prerade Sto ujedno poboljSava osnovne uvjete za
dobar proizvod. Jo§ je jako vazno i pratiti temperaturu mesa te njegovu pH-vrijednost.

Ukoliko meso nije crveno, nego blijedo i vodenasto te koje nakon klanja ima pH-

31Zeljko Pavici¢, Domace kobasice od izrade do jela, Zagreb, 2004. str. 12.

14



vrijednost ispod 6,0 ne treba rabiti za trajne suhomesnate proizvode (kulen, prsute,
domace Sunke i dr.) zbog loSe boje, velikog kala i moguc¢nosti kvarenja proizvoda.

Isto tako, pretjerano tamno i suho meso s povisenom pH-vrijednosti (iznad 6,2)

nakon hladenja podlozno je brzom kvarenju i ne rabi se za pr8ute i domace Sunke.3?

Najprije se meso svinje mora rasjeCi i otkostiti mu polovice imaju¢i na umu da
temperatura prostorije u kojoj se to obavlja treba iznositi +10 do +15 °C te da stolovi i
pribor za rasijecanje i otkoStavanje moraju biti besprijekorno Cisti i higijenski obradeni
kao i ruke te odjecCa sjekaca. Ovaj postupak se mora odraditi brzo, a meso se mora

Sto prije dovesti u uvjete za cijedenje i usitnjavanje, s obzirom na to da se dobro

ohladeno meso ne smije drzati duZe od jedan sat rasjekaonici i izvan hIadnjaka.33

Upotrebljava se meso potpuno odraslih svinja koje su dostigle bioloSku i tehnoloSku
zrelost, a svinje uoCi klanja trebaju biti zdrave i odmorne Sto se moZe saznati
pregledom prije klanja. Takoder, treba izbjegavati mijeSanje mesa razlicitih
genotipova i kategorija svinja. GreSke koje se mogu pojaviti kod nepravilnog
postupanja s mesom jesu: loSa boja mesa, loSa konzistencija i C&vrstina pri

narezivanju gotovog proizvoda, mutni presjek (razmazan), plijesni u proizvodu,

nestabilnost boje nadjeva i lo$ okus.3*

Naravno, u kuc€anstvima se ovaj postupak malo razlikuje zbog jednostavno manjka
opreme, no iz tog razloga se komad mesa zaklane svinje nosi na testiranje na neke
moguce bolesti kako bi ukuc¢ani bili sigurni da ¢e mesna preradevina koju planiraju

napraviti biti i sigurna za konzumaciju.

3.2. Preradevine od svinjskog mesa

Iz prethodne cjeline se da primijetiti kako su mesne preradevine Istre zasnovane na
svinjskom mesu. To ne znaci da su preradevine od neke druge zivotinje manje
cijenjene. Stovige, drugih, vrednijih Zivotinja je nekada bilo jako malo, pa su se

preradevine radile iskljuCivo od mesa svinje koje je bilo viSe i koja je bila jeftinija. lako

32 Antun Petri€evi¢, Krsto Bencevi¢ i Goran KuSec, Slavonski domaci kulen i kobasice: Il., dopunjeno i
izmijenjeno izdanje, Osijek, 2010. str. 93.-94.

33Isto, str. 94.
34|sto, str. 95.-96.
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moderna kuhinja pokuSava rasiriti pojam mesnih preradevina Istre, ovaj tradicionalan
aspekt je dubinski prozeo korijenje, pa se meso i njegova prerada bazira na mesu
svinje, posebice u kuc¢anstvima. Ovo je vidljivo kroz istarske kobasice kao primjer
mesnih preradevina. Naime, iako se proizvode kobasice od ovce, divljaci, boskarina i
tovara, istarske kobasice podrazumijevaju svinju buduéi da su za razliku od druge
stoke (tovar i boskarin), svinje uzgajali za meso. S druge strane, kobasice od
boSkarina i tovara su jako rijetke jer su ih oduvijek smatrali korisnom stokom koja je
prevozila robu, orala njive, vukla teret i/ili davala mlijeko. Stoga se meso takvih
Zivotinja konzumiralo tek kod prirodne smrti ili na izmaku njihovih snaga tj. kada stoka
nije viSe mogla raditi jer je bila slaba ili stara. Buduci na nekadasnji status Istre kao
podosta siromasnog podrucja, takva radna stoka (boskarin, magarac i konj) je
nekada bila znak bogatstva jer su jedan ili dva boskarina radila u cijelom selu bez
obzira Ciji im je vlasnik, te kada bi uginula, to bi znacilo veliku Zalost u selu. Tada bi
se po selu skupljao novac za novog boskarina tako $to bi ljudi davali novac vlasniku,
a u zamjenu dobivali meso od ve¢ mrtvog boSkarina. No, i kada bi se svo meso
prodalo, to i dalje nije bilo dovoljno za kupnju novog buduci da je tada to bila izrazito
cijenjena stoka upravo zato Sto se od stoke poput krave, magarca i boSkarina
dobivalo i mlijeko od kojeg su se kasnije radili sirevi kao $to su skuta i tvrdi kravlji

sir.?’5

Kada se govori o pravom domaéem istarskom mesu, ono podrazumijeva ne samo
stoku sa tog podrucja, vec¢ njen nacin Zivota i ishrana moraju biti u sklopu domaceg i
tradicionalnog postupanja. Okus mesa ne odreduje samo nacin tretiranja, vec i je li
se ta svinja hranila po domaci i sa hranom koja raste iskljuivo na tom podrucju.
Hranjenje svinja za proizvodnju Istarskog prSuta i drugih suhomesnatih proizvoda
zasniva se na repi, bundevi, krumpiru, zitaricama, kukuruzu i drugom bilju, a buduci

da se svinje Cesto drze i na paSi, u njihovoj se prehrani Cesto nade hrastov Zir,
razliCito korijenje, te podzemna plodiSta raznih gljiva (gomoljace —tartufi).36

Na sljedecoj slici brojevima su oznaceni dijelovi svinje. Brojevi oznacavaju dijelove
sljede¢ih mesnih preradevina: ledvica — 8, ombolo — 3, Spaleta — 11,13,14, panceta —
9, guanciale — 1, prSut — 12 i 13, kobasice — najcesSce 4, 5, 6, 7, 10, lardo i ¢varci — od

masti po cijeloj svinji.

35Kazivag: Ivan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, zivi u Peruskima, u opéini Marana, 9. lipnja 2020.
36 Dijana Eterovi¢, Tehnologija proizvodnje Istarskog prsuta, Zavrsni rad, Osijek, 2016. str. 5.
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Slika 2.Dijelovi svinje

(Izvor: http://uputespek.blogspot.com/2011/04/svinjetina.html, 23. srpnja 2020.)

3.2.1. Ledvica

Ova mesna preradevina poznata je kao svinjski biftek ili lungi¢, a kao i vecina drugog
mesa priprema se na slican nacin. Meso odlezi tri dana u krupnoj soli i lovoru, a
nakon ta tri dana izvadi se i oCisti se od soli, dobro uvalja u papar te se vjeSa na
susenje. Veoma je vazno kod paprenja da se niti jedna povrSina mesa ne vidi od
papra, buduéi da se tom tehnikom konzervira meso i §titi od kukaca. Ona se otprilike
susi mjesec dana, a naj¢eS¢e se konzumira suha, narezana i sa domac¢im kruhom
ispod peke. Vecina ljudi u Istri koji su imali domace pripremljenu ledvicu, davali su je

sveceniku kada im je doSao blagosloviti kuéu.3’

37Kazivac: Ivan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, zivi u Peruskima, u op¢ini Mar¢ana, 9. lipnja 2020.
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Slika 3. Suha i narezana ledvica

(Izvor:https://www.simic-speck.at/de/online-shop/svinjsko-meso-

schweinefleisch/suhi-lungic/schweinefiletspeck/, 23. srpnja2020.)

3.2.2.Zarebnjak (ombolo)

Ombolo ili u Istri poznatiji kao zarebnjak ili Zlomprt pravi se od svinjskog ramsteka.
Meso se odvoji od kosti te se dobro mora o istiti od zZilica, opni i viSka masnog tkiva,
nadalje se stavlja u sanduk sa soli, lovorovim listom i ¢eSnjakom gdje stoji tri do pet
dana. Nakon Sto odstoji, dobro se o isti od soli te se uvalja u papar tako da sve
povrSine mesa budu prekrivene paprom kao $to je slucaj i sa ledvicom. Meso tada
ide na suSenje te je nakon sedam dana spremno za upotrebu, ali se i dalje ne moze
smatrati suSenim. Takvo polususeno meso priprema se na giravolta nadin na

gradelama ili na tavi uz podlijevanje vinom, dok se sa daljnjim suSenjem mesa dobiva

potpuno suho meso koje se takvo i konzumira. 38

38sto, 9. lipnja 2020.
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Slika 4. Ombolo ili zarebnjak

(Izvor: https://uberiovo.hr/proizvod/istarski-ombolo-cca-200-g-zminjski-gusti/,
23. srpnja 2020.)

3.2.3.Spaleta

Ova mesna preradevina dobiva se od svinjske plecke. Za razliku od nekih drugih
hrvatskih regija, u Istri se koza i masnoca skidaju sa Spalete te se tako oCiS¢eno meso
stavlja u sanduk sa soli i lovorom na sazrijevanje. Nakon pet dana, meso se izvadi i ide
pod preSu gdje se svaki dan postepeno stiS€e kako bi izgubilo viSak vode. Kada preSa u

potpunosti ispreSa meso, meso se stavlja u papar kao Sto je sluCaj sa ledvicom i

ombolom. Spaleta se najéesée nadinje za vrijeme Uskrsa u krugu obitelji.39

39lsto, 9. lipnja 2020.
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Slika 5. Prikaz rezanja Spalete

(Izvor: http://www.regionalexpress.hr/site/more/da-li-znate-to-je-paleta-, 23. srpnja

2020.)

3.2.4. Kobasice

Kada se otkrila sol kao konzervans mesu, tada zapocinje i proizvodnja prvih kobasica
buduci da su za to stvoreni uvjeti. Rije€ kobasica potjeCe iz latinskog (salsicius) to
znaci ,pripremljeno soljenjem®, a nakon Homera i njegovog spominjanja kobasica u
epu ,Odiseja“, i ostali Grci spominju ovu mesnu preradevinu i pridaju ju vaznost u

svojim literarnim djelima.40

Istarska kobasica je tradicionalna trajna kobasica koja se proizvodi u Istri koristeci
tradicionalnu recepturu i tehnologiju. Od sirovine tj. svinje najprije se kolje i obraduje
trup, zatim se hlade svinjske polovice te se rasijecaju, iskoStavaju i odstranjuju
suviSne masnoce i vezivna tkiva. Nadalje se meso priprema odnosno konfekcionira,
usitnjava i mijeSa, dodaju se kuhinjska sol i zacini, mijeSa se nadjev, nadijeva se
svinjsko tanko crijevo nakon Cega se sirove kobasice vjeSaju. Mora se izjednaditi

temperatura nadjeva, fermentacije i suSenja kako bi kobasice mogle fermentirati,

40Zeljko Pavici¢, Domace kobasice od izrade do jela, Zagreb, 2004. str. 12.
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osusiti se te zrjeti nakon Cega se skladiste i pakiraju.4lNajbonim mesom za kobasice
se smatraju slanina s leda i meso plecke, ali rasprave koje se potiCu na ovu temu

mogu biti beskrajne.42

Neke vrste zaCina koje se stavljaju u nadjev kobasica imaju antibakterijska svojstva i
utjeCu na trajnost kobasice, a takvi jesu ¢eSnjak i papar.43 Ovaj podatak je viSe bio
koristan u povijesti kada su bili loSiji higijenski uvjeti rada kobasica. Danas, Istrani u
nadjev ne dodaju suhu mljevenu papriku, a ¢ak su i sa ¢eSnjakom oprezni kako ne bi
prerastao u prevladavaju¢i okus buduci da domaci istarski CeSnjak ima jaku i
specificnu aromu i okus. Diskretna aroma ¢eSnjaka koja se mijeSa u grubo mljeveno
meso za kobasice postize se tako Sto se C€eSnjak najprije kuha u vinu zajedno s

lovorovim listom te se na kraju procijedi tekuéina koja je dobivena dok se komadi

¢esnjaka i lovora bacaju buduci da je sve korisno ostalo u vinu.*4

Svinje ve¢inom imaju ,zive vage“ 160-170 kg, radi se o svinjskom mesu Il. kategorije
(meso ple¢ke, vrata i obresci) i slanina u omjeru 75:25%. Kuhinjska sol zauzima do
1,6%, papar do 0,3% te se ponekad dodaje tuceni papar i lovorovi listovi, a malvazija

koja je kuhana sa ¢eSnjakom 1,6 — 1,7% te je ovitak od svinjskog tankog crijeva (lat.

intestinumtenue).45

Preradevina je izduzenog oblika i poluévrste konzistencije te dok izvana poprimi
smedu, pa i crvenkastu boju, presjek bude svjetlije do tamnocrvene boje te upravo
zato kobasica poprima izgled mozaika zbog komadi¢a miSi¢nog tkiva crvenkaste boje
i masnog tkiva bijele boje. Kobasica je sjajna i glatka, bez Supljina i pukotina, a okus i
miris su karakteristiCni zbog malvazije i ¢eSnjaka te je umjereno slana i slabije ili jace

Ijuta.46

41Dragan Kovacevi¢, Tehnologija kulena i drugih fermentiranih kobasica, Osijek, 2014. str. 224.-225.
42 Nikola Stambak, Istra: potpuni vodic¢: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, PuljStina, Labinstina,

Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 179.

43Zeljko Pavic€i¢, Domace kobasice od izrade do jela, Zagreb, 2004. str. 23.

4Nikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina,
Labinstina, Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 179.
#Ssto, str. 226.

46 Dragan Kovacevi¢, Tehnologija kulena i drugih fermentiranih kobasica, Osijek, 2014. str. 226.
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Slika 6. Prikaz Istarske kobasice zacinjene lovorovim listom

(Izvor: https://www.coolinarika.com/recept/istarske-kobasice/, 23. srpnja2020.)

3.2.5. PrSut

Istarski prSut je suhomesnati proizvod zastiCen oznakom izvornosti koji se proizvodi
od svinjskog buta odredenih pasmina svinja koji se obraduje na specifican i
tradicionalni nacin. Specifi¢an je po tome $to je to prirodni i zdrav proizvod, bez
umjetnih dodataka i aditiva, soljen i suSen na zraku bez dimljenja u prirodnim
klimatskim uvjetima Istre. Ovaj autohtoni istarski proizvod jedinstven je u svijetu zbog
svoje kvalitete i naCina pripreme koji se ne mijenja vecC stolje¢ima, a posebna
tehnologija pripreme prSuta i mikroklimatski uvjeti rezultiraju vrhunskim proizvodom.
Odlikuju ga izrazito crvena boja mesa, bez potkoZznog masnog tkiva, te intenzivni
okus i miris koji se razlikuje od autohtonih prsuta drugih regija. Za razliku od drugih
vrsta hrvatskih prSuta i Sunki, Istarski prSut se ne dimi, nego se susi uz pomo¢ Cistog
zraka, zbog Cega ne sadrzi opasne kancerogene sastojke $to ga Cini joS privlacnijim
Sto domacem, Sto stranom Covjeku. Obradeni butovi se sole iskljuivo sa morskom
soli uz pomo¢ prirodnih zacina, a oni jesu papar, ruzmarin, lovor i eSnjak. Proizvodi

se u zimsko vrijeme zbog prvih dana svjeze bure te zbog prigodnih temperatura, susi
narednih pet, a dozrijeva 12 mjeseci.47lstarski prSut se moze proizvoditi samo u

unutrasnjosti Istre, toCnije barem 12 kilometara udaljeno od

a7Dijana Eterovi¢, Tehnologija proizvodnje Istarskog prSuta, Zavrsni rad, Osijek, 2016. str. 2.
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mora. Vjetrovi koji puSu u Istri takoder pogoduju pravilnom susenju prSuta. Upravo

zbog blage umjereno tople klime i €estih hladnih vjetrova Cine unutrasnjost Istre

idealnu za proizvodnju ovog suhomesnatog proizvoda.48

Nakon rasijecanja trupa, but se odvaja od polovice rezom, a na butu ostaju kosti
kukovlja, odnosno bocna, sjedna i preponska kost, a odstranjuje se samo krizna kost
i repni kraljesci. S lateralne (prema povrsini) i medijalne (prema unutrasnjosti) strane
buta skida se koza i potkoZzno masno tkivo do visine 10-15 cm od sko¢nog zgloba. Za
dio na kojem ostaje koza veze se konop za vjeSanje, a ovako obradeni butovi
karakteristicno su dugi i zatvorene povrSine. Butovi se sole smjesom morske soli i
zacina te se nakon soljenja s butova rukom otare viSak soli. Slazu se na police na
kojima ostaju najmanje 7 dana, a pozeljno je da police na kojima odlezavaju budu od
tradicionalnog materijala, odnosno drva. Temperatura u prostoriji mora biti 0-6 °C. Po
zavrSetku faze soljenja zapocCinje faza preSanja koja se moze obavljati u istim

prostorijama u kojima se provodilo i soljenje. PreSanje traje najmanje 7 dana, a odvija

se pod istim mikroklimatskim uvjetima kao i soljenje.49

Tijekom faze zrenja potrebno je odrzavati mikroklimatske uvjete koji ce omoguciti rast
pozeljnih mikroorganizama i obrastanje vanjske povrSine gljivicama koje Istarskom
prSutu daju prepoznatljiv izgled. Plijesni u roku mjesec do mjesec i pol dana pocinju
obrastati prSute u obliku okruglih kolonija, te ih tijekom nekog vremena gotovo u
potpunosti obrastu, nopovrSinske plijesni indikatori su pravilnog procesa susenja i
zrenja. Istarski se prdut ubraja medu najzdravije proizvode ove vrste na Mediteranu

jer se proizvodi bez nitrita, natrata i dima u kojima ima Stetnih, pa ¢ak i kancerogenih

sastojaka.50

Plasman istarskog prSuta osiguran je u vrhunskim restoranima, hotelima i trgovackim
lancima. Prema zahtjevima suvremenog trzita i potroSaca, prSut se prodaje u

komadu, u vakuum pakiranjima, rezan ili u komadima. Zreli pr8ut blago je slan te ima

trajnu punu aromu.>?

48 Jura Zili¢, Istra: obala i unutradnjost, Zagreb, 2008. str. 50.

49Dijana Eterovi¢, Tehnologija proizvodnje Istarskog prsuta, Zavrs$ni rad, Osijek, 2016. str. 6.-7.
solsto, str. 8.

51Zeljko Bukvi¢, Davor Kralik i Zlata Milakovi¢, Hrvatski autohtoni proizvodi, Osijek, 2007. str. 87.
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3.2.6. Cvarci, mast i lardo

Cvarci i mast

Cvarci su jelo od przenog masnog svinjskog tkiva te se proizvode i pripremaju tako
Sto se masno tkivo reZe na kockice duge, Siroke i debele otprilike 3 cm te se nareze
veca koli€ina masnog tkiva. Zatim se stave u hladan lonac te se na laganoj vatri uz
konstantno mijeSanje ¢eka da se masnoca pocne topiti te da se salo kao takvo po¢ne
prziti u vlastitoj masnoci. Gotovi su kada dobiju zlatno smedu boju. Kada se postigne
takva boja, vade se iz masnoce te se protisnu kroz preSu. OdloZe se na papirnate
ruénike kako bi upili ostatak masnoc¢e. Ona masnocCa u kojoj su se Cvarci przili
paZljivo se procijedi kako bi sav talog ostao u loncu, te kasnije kada se ohladi sluzi
kao svinjska mast. Ono §to je specificno za istarski nacin proizvodnje ¢varaka jest

mala koli¢ina masnoce u gotovom proizvodu kako bi bili Sto hrskaviji, dok se, za

usporedbu, u kontinentalnim dijelovima Hrvatske, dio masnoce ostavlja u proizvodu
52

Sto ih ¢ini mekSima i so€nijima.

Slika 7. Istarski ¢varci — hrskaviji i manje masni od slavonskih

(Izvor:https://glasistrenovine.hr/arhiva-portala/pregled-vijesti/topit-ce-se-cvarci-na-

slavonski-samoborski-i-istarski-nacin-520936, 23. srpnja2020.)

s2Kazivac: lvan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, Zivi u PeruSkima, u op¢ini Mar€ana, 10. lipnja 2020.
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Lardo

Kao $to je sluCaj sa ¢varcima, lardo se dobiva od svinjskog masnog tkiva. Medutim,
razlika je u tome Sto lardo ne prolazi kroz nikakvu termiCku obradu, ve¢ se masnoc¢a
posoli te se ostavlja u sanduk kako bi pustilo svu svoju vodu. Nakon tri do Cetiri dana,
oCisti se od soli, uvalja se u papar (kao ombolo i ledvica) te se suSi nekoliko mjeseci.
Takoder, vazno je napomenuti joS jednu bitnu razliku larda i svinjske masti, a ta je da

se lardo iskljuCivo radi od masnog tkiva koje se nalazi uzduz kraljeznice svinje.

Kuhari ga najc¢eSce koriste kao zamjenu za sol i que.53

Slika 8. Lardo

(Izvor: https://www.mediterraneandirect.co.uk/shop/cured-meats-cheese/italian-
cured-lardo/, 23. srpnja2020.)

ssKazivac: lvan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, Zivi u PeruSkima, u op¢ini Mar€ana, 10. lipnja 2020
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3.2.7. Panceta i guanciale

Jedina razlika izmedu pancete i guanciale je u dijelovima mesa od kojih se
proizvode. Panceta se proizvodi od carskog mesa koje se nalazi na svinjskim
rebrima, a guanciale se proizvodi od obrazine koja se nalazi na glavi svinje, medutim
u kuharskom svijetu guanciale je puno cjenjenija i kvalitetnija namjernica zbog svoje
strukture i slatko¢e. Priprema ovih namirnica je potpuno ista, a sastoji se od toga da
meso prvo odstoji u soli i lovoru te nakon tri dana ide pod preSu dok se ne izvuce sav
visak vode iz njih. Nakon toga se uvaljaju u papar te se suSe nekoliko mjeseci,

imaju¢i na umu da se panceta suSi nesSto duze od guanciale. Panceta se, takoder,

moze smotati u rolu kad je na pola suha kako bi zadobila drugadiji oblik.>*

Slika 9. Prikaz Istarske pancete

(Izvor: http://www.samopozitivho.com/panceta-postaje-zasticena-delicija-

smjet-ce-se-prozvoditi-samo-u-cetiri-dalmatinske-zupanije/, 23.
srpnja2020.)

54Kazivag: Ivan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, Zivi u Perudkima, u opc¢ini Mar¢ana, 11. lipnja 2020.
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3.2.8. Ostale mesne preradevine

Ovi se proizvodi koriste kao dodatci drugim jelima te se kao takvi ne konzumiraju
sami za sebe. Prolaze kroz postupak susenja kao i ostali dijelovi svinjskog mesa, a
naj¢eSce se dodaju u manestre, razna variva, umake i peCenja. Jezik, kao zasebna

namirnica moze se pojedinacno kuhati i tako pripremljen najceS¢e se dodaje u razne

salate ili se jede zasebno.>®

3.2.9.0stali dijelovi

Ovi dijelovi se ne mogu konzervirati solju i suSenjem buduci da se radi o organima,
pa samim time, tehniCki gledano, ne spadaju u preradevine svinjskog mesa.
Medutim, tradicionalno se ve¢ godinama koriste, posebice za vrijeme prascine kada
su svjezi. Jetrica se najceScCe jede za vrijeme prascCine, dok se srce konzumira u
kvalitetnijim restoranima kao hladno ili toplo predjelo gdje se dugim kuhanjem na
niskim temperaturama izvlaci Zeljezo iz njega kako ne bi nastetilo okusu. Ovaj proces

pokrece Cinjenica da kroz srce prolazi krv koja vrvi Zeljezom. Srce se najCeSce

priprema na salatu ili kao pasteta, dok se plué¢a najviSe pripravljaju na gulas (éugo).56

%5sto, 11. lipnja 2020
56sto, 11. lipnja 2020
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4. JELA OD MESNIH PRERADEVINA

Ledvica

Ledvica se jede suha, bez ikakve termiCke obrade. Stoga ona je spremna za

upotrebu ¢im se nareze.>’

Ombolo

Prije nego Sto postane potpuno suh, ombolo se termicki obraduje na viSe nacina.
Jedan od tih nacina je giravolta na rostilju, ombolo u umaku od bijelog vina i ¢eSnjaka
i ombolo sa kiselim kupusom(sl. 9). Kod zadnjeg jela ombolo se kuha u kiselom
kupusu, dok se u drugom jelu najprije ombolo zapeCe sa jedne i sa druge strane,
zatim se doda jedan rezanj ¢eSnjaka u komadu dok ne dobije zlatno-Zutu koru te se
zalije sa bijelim vinom. Nakon Sto se vino malo ukuha, ombolo je gotov za

posluzivanje. Za vrijeme pras€ine, dok se tradicijski peku ombolo i kobasice, domacin

i njegovi gosti uzivaju u okusima istarske supe.58

Slika 10. Ombolo sa kiselim kupusom

(Izvor: https://www.pula-online.com/article.php?id=377, 23. srpnja2020.)

571sto, 11. lipnja 2020.
58)sto, 11. lipnja 2020.
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Spaleta

Kada se Spaleta zapocne rezati, prvi dio sa jedne i druge strane je suh te se jede kao
takav, a sve blize kosti meso je viSe sirovo te ga je potrebno termicki obraditi
(giravolta nacin). Kost od Spalete koja ostane kada se meso pojede, koristi se za
istarsko tradicionalno jelo zvano manestra, takoder u kiselom kupusu i sli¢nim

jelima.59

Kobasice

Kobasice se u osStarijama (konobama) nude kratko suSene, podimljene i sve do
potpuno suhih koje se rezu na fete (kriske) i posluzuju kao predjelo. Za gradele su
namijenjene polusirove kobasice koje jos imaju dovoljno vode u sebi koju gube
tijekom pecenja, dok bi se suhe kobasice kroz takav nacin pripremanja presusile.
CvrCanje kobasica na gradelama na otvorenom ognjistu atrakcija je samo po sebi, ali

isto tako neki viSe vole kada se one preprze i podlijevaju vinom, i to teranom.

Takoder, nerijetko Ce se kobasice, kao i ombolo, pronaci u fritajama.60

NajCesCe se koriste kao glavno jelo i to u sljede¢im moguc¢im oblicima: pecena
kobasica, kobasica u vinu, kobasica na zaru, manestra sa kobasicom te kiseli kupus
sa kobasicom. Uz spremljenu kobasicu nerijetko se za pi¢e koristi istarska supa.
Medutim, kobasica se sve viSe u ugostiteljskim objektima visih kategorija spravlja kao
moderno jelo u obliku kobasice sa bijelom ¢okoladom i batuda (nacin rezanja —
Sljunak/sitne kockice) od kobasice. Batuda od kobasice se radi od polusuhe kobasice
koja se reze na otprilike jednake veoma sithe kockice koje se dodaju na vec
izdinstani luk, a kada se malo termicki obradi doda se sitno sjeckana suSena rajCica

te se, na posljetku, sve zalije bijelim vinom. Kada se vino ukuha, jelo je spremno za

posluzivanje kod kojega se naj¢eSc¢e koristi potage od krumpira.61

Takoder, postoji jo§ mnogo raznih nacina na koji se istarska kobasica moze pripremiti u

svrhu predjela, a neki od njih jesu: omlet s kobasicama, pecivo s kobasicama,

59sto, 11. lipnja 2020.
60 Nikola Stambak, Istra: potpuni vodic: Bujstina, PoreStina, Rovinjstina, Puljtina, Labinstina,

Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 179.
61Kazivag: Ivan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, zivi u Peruskima, u op¢ini Mar&ana, 11. lipnja 2020.
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zapecCene kobasice s povréem, palaCinka od kobasica, rizoto od kobasica, savijaCa
od kobasica i gljiva te savijaCa od kobasica i kupusa. Od juha mozZe se pripremiti
zimska juha, juha od kobasica i mahuna (fazoleta), juha s okruglicama od kobasica te
razne juhe svjetskih utjecaja (ameriCka, meksiCka, talijanska). Kobasica se moze
raditi i na salatu i to uz luk, pikantne dodatke ili pak krumpir. Kao glavno jelo kobasica

se Cesto nade na raznim pizzama, u gulasima, sloZzencima te uz priloge od krumpira

ili povrca, a isto tako se ne smije izostaviti priprema kobasica na roétilju.62

Prsut

Kada je prSut spreman za rezanje, ono se Ccini iskljuCivo noZzem, a ne
strojem.63Takav, stari prSut posluzuje se tanko narezan kao predjelo uz ov¢ji ili kozji
sir, masline, crno vino i topli domac¢i kruh. Osim toga, jedna od najpoznatijih

kombinacija jest prSut s dinjom Ciji se okusi, za mnoge ljude, izuzetno dobro
sljubljuju.

Osim Sto se prsut koristi kao samostalno hladno predjelo uz neke dodatke, njegove
arome su pozeljne i u nekim jelima kojima sluzi kao dodatak ili zacin, a jedno od
takvih jela jest fritaja. Takoder, moze se Kkoristiti u polusirovom izdanju (tzv. mladi
prsSut)te se u tom slu€aju reze na deblje fete koje se kratko preprze s obje strane na
maslinovom ulju (giravolta) te se sve zajedno podlijeva bijelim suhim vinom. Ovaj
nacin pripreme je naj¢esc¢e koristen kada je korisnik previSe nestrpljiv kako bi ¢ekao
da prsut sazrije, a neki tvrde da je pravi istarski prSut spreman za uporabu tek nakon
dvije ili tri godine odlezavanja, no o ukusima se ne raspravlja. S druge strane,

uglavnom svi se slaZzu oko kosti prSuta koja svojom aromom obogati svaku manestru

i poboljSa njen okus.®*

5zZeljko Pavici¢, Domace kobasice od izrade do jela, Zagreb, 2004. str. 132.-188.
ssVesna Camdzié (ur.), Istra: vodic, Pula, 2002. str. 243.

64 Nikola Stambak, Istra: potpuni vodi¢: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 179.
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Lardo i mast

Kao Sto se vec navelo, lardo se koristi kao dodatak jelima, pa tako u modernoj kuhinji
postoji filet strijelke sa lardom i pireom od peéenog celera, dok se u tradicionalnoj
kuhinji lardo viSe koristi za mesna jela, kao Sto su lardo sa svinjskim vratom na zaru i
krumpirom pod lugom. Takoder, lardo je jako vazan jer se od njega izraduje pest
(lardo, istarski crveni ¢eSnjak te malo tekucine od jela koji se priprema — sve se usitni
dok ne poprimi teksturu pastete) koji sluZi kao neizbjeZzan dodatak tradicionalnim

jelima kao Sto su manestra, kiseli kupus, a ¢ak se i maze na kruh te se jede takav. U

bogatijim obiteljima se u proSlosti lardo koristio za podmazivanje roétilja.65

Svinjska mast se nekada najviSse Kkoristila kao dodatak jelima prilikom pecenja,

przenja, dinstanja ili kao dodatak kruhu umjesto ulja ili maslaca.®®

Pancetai guanciale

U tradicionalnoj kuhinji najceS¢e su se konzumirale suhe, dok se u modernoj kuhinji
koriste kao zamjena za sol ili dodatak drugim jelima, kao $to su Cips od pancete,
pile¢a rolada punjena pancetom, razna jela sa tjesteninom i rizom. Kao primjer jela
sa tjesteninom i pancetom mogu se uzeti pljukanci pesto (od bosiljka) panceta, a kao

primjer jela sa guanciale tu je luk pecen u soli koji se kasnije ocisti, prereZe na pola te

se na kraju zapeCe sa komadom guanciale na vrhu %7

65Kazivag: Ivan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, zivi u Peruskima, u op¢ini Mar¢ana, 11. lipnja 2020.
66sto, 11. lipnja 2020.
67)sto, 11. lipnja 2020.
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5. VALORIZACIJA ISTARSKIH MESNIH PRERADEVINA PUTEM MANIFESTACIJA

Danas, jednoj od vaznijih aktivnosti prezentacije i prepoznatljivosti nekog podrucja
pripada znanje i vjestine na podruCju kulinarske prehrambene kulture. Ritual
prehranjivanja ne €ini viSe iskljucivo fizioloSka potreba, ve¢ nju premasuju socijalni i
kulturni zna€aj koji hrana predstavlja za zajednicu, ali i pojedinca. U danaSnjem
vremenu, prehrana je usko povezana s kulinarskim priredbama na kojima se
prikazuju tradicionalni specijaliteti naj¢eS¢e regionalne i lokalne sredine s ciliem
promocije nekog podrucja. Takoder, svemu tome prethodi €injenica da je uklju€ivanje
bastine u turizam pocCetkom stoljeca postala najbrze rastuca turistiCka djelatnost.
Takoder, kulturna bastina, a u ovom slu€aju njen veliki dio tj. kulinarstvo, predstavlja
snazan turisticki motiv, ali i ono joS vaznije — kulturni kapital nekog mjesta. Ciljne
skupine koje privlagi taj snazan motiv jesu ljubitelji kulinarskih specijaliteta, ljubitelji
Istre i njenih proizvoda, izletnici, posjetitelji, turisti, lokalno stanovnistvo, poznavatelji
odredenih proizvoda poput vina i maslinova ulja, ponudacCi usluga, ali i svi drugi
prolaznici koji nesvjesno sudjeluju u Sirenju znanja, oCuvanju tradicije te razvoju

Istre.68

Suvremene gastronomske priredbe ili manifestacije su dogadaji koji su organizirani s
cilem predstavljanja i promocije grada te njegove kulinarske kulture u koji se
ukljuCuju i struCna ocjenjivanja te prodaja lokalnih proizvoda i/ili jela. One su

prilagodene godiSnjem dobu izvedbe, pa tako ponuda jela ovisi 0 osnovnom sastojku

koji ovisi o kalendarskoj godini.69

Glavni ciljevi, osim promocije kulture i tradicije Istre, jesu povecanje opsega
turistickog prometa, povecanje potroSnje, poboljSanje prepoznatljivosti Istre kao

turistiCke destinacije i to posebice izvan glavne turisticke sezone, povezivanje

sudionika te povecanje kvaliteta usluga na podrucju Zupanije. 70

68 Aleksander Panjek, Istarski praznik: pro$lost, sadasnjost, autenticnost: ,Sagre“i narodni praznici u
sjevernoj Istri, Koper, 2012. str. 63.-68.

69Isto, str. 67.
70Isto, str. 68.
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5.1. Sajam pr8uta u Tinjanu

Na internacionalnom sajmu prSuta u Tinjanu, treCeg vikenda u listopadu, u opcini
koja se proglasila op¢inom prsuta, se u tri dana okupi 0ko30.000 posjetitelja. Tijekom
trodnevne manifestacije proda se ili pojede vide stotina prduta iz svih regija. Velika
posjecenost i dobra prodaja glavni su razlozi zbog kojih je interes izlagaCa za
sudjelovanje na sajmu iz godine u godinu sve veci. Osim hrvatskih prSutara, na
sajam dolaze i prSutari iz Italije, Slovenije, Njemacke, Austrije, Madarske, Bosne i
Hercegovine, Srbije, Crne Gorete Spanjolske. MozZe se kusati vise od trideset vrsta
prSuta, a svaki je poseban s obzirom na geografsko porijeklo te ima svoju
specificnost i unikatnu notu mirisa i okusa. Takoder, kako se s prSutom izvrsno
sljubljuje sir i vino u ponudi su uvijek i ovi proizvodi, posebice na vanjskom dijelu

sajma. Isto tako, osim sajamskog prostora, od nedavno se manifestira i ,Gastro

show* koji je svoju premijeru imao 2019. godine.71

ISAP je najveCa gastronomska manifestacija na Istarskom poluotoku koja je
medunarodno poznata po specificnosti svoga sadrzaja, a organizatori svake godine

podizu ljestvicu kada su u pitanju kvaliteta manifestacije, kao i raznolikost

dogadanja.72U nastavku je opisano kako je to izgledalo 2019. godine.

Od sadrzaja tu je bila jednosatna radionica koja prikazuje kako pravilno kuSati prsut,
na koje arome, mirise i okuse obratiti paznju te s kojim vinima je najbolje slagati
aromu prsuta, no uz edukativni, odrzao se i sportsko-rekreativni program za cijelu
obitelj. PjeSacenje ISAP “Preko brezine” je bio aktivan i zabavan nacin na koji se
moze provesti dan u prirodi srediSnje Istre. Kako bi svi uzrasti mogli uZivati u
zdravom zivotu i istarskoj prirodi, pjeSaCenje je bilo osmisljeno po laganoj, kruznoj
stazi duljine 11,5 kilometara, a kotizacija je ukljuCivala okrjepu, topli obrok na cilju,
ulaznicu za ISAP te sportsku animaciju i stru¢no vodstvo. Istoga dana organizirala se
rekreativna biciklijada “Od lokve do lokve”. Sadrzavalo je 25 kilometara dugu stazu

koja povezuje stare tinjanske lokve, a kotizacija je ukljucivala ru¢ak, okrjepu na stazi

71 Hrvatska turistiCka zajednica, Internacionalni sajam pruta — Tinjan, https://croatia.hr/hr-
HR/Aktivnosti-i-atrakcije/Dogadanja/NewEvents/internacionalni-sajam-prsuta-tinjan, 17. kolovoza
2020.

72lstra Terra Magica, Sajam prsuta u Tinjanu, https://www.istriaterramagica.eu/scenal/eventi/sajam-
prsuta-u-tinjanu-uz-gastro-delicije-sport-i-koncerte-jelene-rozge-zeljka-joksimovica-i-gustafa/,

17. kolovoza 2020.

33


https://croatia.hr/hr-HR/Aktivnosti-i-atrakcije/Dogadanja/NewEvents/internacionalni-sajam-prsuta-tinjan
https://croatia.hr/hr-HR/Aktivnosti-i-atrakcije/Dogadanja/NewEvents/internacionalni-sajam-prsuta-tinjan
https://croatia.hr/hr-HR/Aktivnosti-i-atrakcije/Dogadanja/NewEvents/internacionalni-sajam-prsuta-tinjan
https://www.istriaterramagica.eu/scena/eventi/sajam-prsuta-u-tinjanu-uz-gastro-delicije-sport-i-koncerte-jelene-rozge-zeljka-joksimovica-i-gustafa/
https://www.istriaterramagica.eu/scena/eventi/sajam-prsuta-u-tinjanu-uz-gastro-delicije-sport-i-koncerte-jelene-rozge-zeljka-joksimovica-i-gustafa/
https://www.istriaterramagica.eu/scena/eventi/sajam-prsuta-u-tinjanu-uz-gastro-delicije-sport-i-koncerte-jelene-rozge-zeljka-joksimovica-i-gustafa/

te besplatan ulaz na tri dana sajma. AvanturistiCka poslastica slijedila je tjedan dana
kasnije kada zapocinje obiteljska timska utrka “Drugi lov na istarski prSut”. Zamisljena
je tako da prijavljeni timovi, koristecCi kartu Tinjana, pronadu kontrolne toCke te tocno
rijeSe sve kreativne i zabavne zadatke na koje Ce nailaziti na svome putu lova na
blago. Svi timovi na poCetku utrke dobivaju prigodnu vrecicu s blagom, a najbolji tim
ima priliku uloviti i najvrjednije blago — istarski prSut. Za one koji su se odlucili za
otkrivanje istarske tradicije kroz zalogaj i gutljaj, vodila se degustacija “Prsut i vino by
Gustus” u Kuéi istarskog prsuta u Tinjanu. Moglo se nauditi, primjerice, Sto istarski

prsut razlikuje od ostalih hrvatskih i europskih prsuta, ali i zasto su Sampioni ove

vrsne delicije toliko posebni.73

Op¢ini Tinjan i Internacionalnom sajamu prSuta Tinjan dodijeljeno je priznanje Zlatna
koza- Capra d'oro 2019. u kategoriji dogadaja, a potkategoriji gourmet za
organizaciju manifestacije 13. ISAP - Internacionalni sajam prsuta. RijeC je o nagradi
koja se od 1994.dodjeljuje pojedincu ili grupi za izuzetan doprinos na podrucju

marketinskih aktivnosti u turizmu Istre, posebice kada se radi o unapredenju

proizvoda i turistickoj promociji za aktivnosti, proizvode i projekte Istre.”*

5.2. Vodnjanska Spaleta

Ve¢ osam godina zaredom u Vodnjanu se organizira manifestacija na Uskrsnji
ponedjeliak pod nazivom Vodnjanska Spaleta (Spaleta Dignanese). Proces
spravljanja Spalete na ovoj manifestaciji je samo jednom okretanje S$palete f{j.
giravolta na domaé¢em maslinovom ulju kako se nekad na Vazan (Uskrs) radilo. Uz
Spaletu, kao obavezan popratni sadrzaj ide i vino. Manifestacija se odrzava na
Stanciji BursSi¢ od 13:00 sati pa sve do vecernjih sati kada gosti dolaze uzivati u

tradicionalnim receptima, u sajmu autohtonih proizvoda, turniru u pljo¢kanju, djecjem

kutku koji zaintrigira one najmlade te utrci , Teci,isti,piti — RUN 4 HAM®. 7>

Kako svaka preradevina ima svoje vrijeme, tako je i vrijeme Uskrsa uvijek bilo

rezervirano za Spaletu i upravo se iz toga razloga ona i njena vrijednost obiljezavaju

73
Isto.
740pc¢ina Tinjan, Isap novosti, https://tinjan.hr/hr/isap, 17. kolovoza 2020.
75Grad Vodnjan, Vodnjanska Spaleta, https://www.vodnjan.hr/hr/manifestacije/vodnjanska-spaleta---

spaleta-dignanese, 15. kolovoza 2020.
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u vrijeme ove manifestacije. Razlog iz kojega se ona uvijek nacinjala za vrijeme
Uskrsa jest zato Sto se, od kada se kolju svinje u zimskim mjesecima, ona susi sve

do uskrsnjih dana.’®Uz zastitu izvornosti prSuta, Udruga proizvodaca istarskog

prSuta se trudi zastititi Spaletu kao i ostale suhomesnate proizvode Istre, a kroz
ovakvu manifestaciju se vrSi promocija plecke ili Spalete kao vaznog dijela svinje i
vaznog dijela istarske tradicije.

5.3. S klobasicom u Europu

U Op¢ini Sveti Petar u Sumi se svake godine organizira medunarodna manifestacija
S klobasicom u Europu gdje se okuplja velik broj izlagaca, ali i ljubitelja
suhomesnatih proizvoda. Sajam je 2017. godine nagraden zlatnhom poveljom
Suncokret ruralnog turizma Hrvatske. Ovom manifestacijom se ova opcina Zeli
pretvoriti u opcinu Istarskih kobasica. Okupljaju se proizvodaci i potiCe se proizvodnja
i prodaja tradicionalnih kobasiCarskih proizvoda Istre, a gastronomski asortiman
upotpunjuju proizvodacima sireva, vina, rakija, preradevina od voc¢a i povréa te
proizvoda ekoloske poljoprivrede. Na manifestaciji se nade i preko 100 izlagaca,
provodi se nacionalno ocjenjivanje u Cetiri kategorije, a 2016. godine se manifestacija
uspjela povezati sa 11 partnera — 6 medunarodnih i 5 nacionalnih. Na ovom

dogadaju povezuju se OPG-ovci i proizvodacCi iz Citave Hrvatske koji kroz ovu

platformu prezentiraju i promoviraju svoj rad i tradiciju.77

Sajam “S klobasicom u Europu® od 2013. godine organizira opc¢ina Sveti Petar u
Sumi u suradnji s Istarskom Zupanijom, TuristiCkom zajednicom sredignje Istre i
Udrugom senzornih analitiCara Gustus iz Pazina, Cija stru¢na komisija provodi
ocjenjivanje na sajmu. Kao Sto je sluCaj i sa Spaletom, za istarsku kobasicu

pokrenuta je inicijativa za zastitu geografskog porijekla. Smisao je saCuvati

’SKazivag: Ivan Perusko, roden 28.3.1997. u Puli, zivi u Peruskima, u op¢ini Mar¢ana, 11. lipnja 2020.
77Boje zemlje, Medunarodni sajam kobasica S klobasicomu Europu,
https://www.bojezemlje.hr/manifestacije/medunarodni-sajam-kobasica-s-klobasicom-u-europu/,

16. kolovoza 2020.
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tradicionalne recepture i prikazati sve kvalitete Istarske kobasice kroz njezinu

zaétitu.78

U planu je da Sveti Petar u Sumi dobije i prvu hrvatsku Kuéa od klobasic koja bi
koristila u svrhu drustvenog doma, a trebala bi imati prostor za degustaciju, senzorni
laboratorij, kuhinju i mali muzej koji bi se cijele godine Kkoristio za projekte
tradicionalnih proizvoda vezanih uz kobasice, ali bi sluzio i domaéem stanovnistvu,
udrugama i mladima. Kroz taj projekt, joS viSe bi se razvijala gastronomska scena te
bi se organizirale predavanja, edukacije i savjetovanja. Od 2019. godine sajam S

klobasicom u Europe dobiva i ljetno no¢no izdanje koje se odrzalo krajem kolovoza

pod imenom ,Okusi hrvatskog sela®.”®

5.4. Manifestacije u usponu

Dakako, u Istri se organiziraju i druge mnogobrojne manifestacije koje promoviraju
mesne preradevine, ali i ostale gastronomske uZitke ove Zupanije. U nastavku su
prema mjesecima navedene manifestacije koje svojim postojanjem direktno ili

indirektno promoviraju istarske mesne preradevine.

U sijeCnju se u Puli tradicionalno organizira ,Ucvirkfest® na pulskoj trznici koji
posjetiteljima nudi priliku ku$anja starih istarskih jela od &varaka (ucvirki, Zmari,
¢rcki). Pod mislju da je ¢varak zacetnik svih suhomesnatih proizvoda, prilikom ove
manifestacije podijeli se preko 500 obroka. Takoder, u Tinjanu se organizira
manifestacija ,Najbolji je istarski odrezak® koji se sastoji od prezentacije i ocjenjivanja
istarskih suhih narezaka u kojega se najceScCe ubrajaju prSut, kobasice, ombolo i
panceta. Tijekom veljaCe se u Maru$i¢ima organizira ,Luganigada“, odnosno
natjecanje u pripremi istarskih kobasica (luganiga). Ovo je ujedno i jedna od
najdugovjecnijin istarskih gastronomskih manifestacija, a radi se o natjecanju i

proglasenju najboljih kobasiara s gornje Bujstine nakon Cega slijedi spravljanje

"8Ministarstvo poljoprivrede, Ministrica Vuckovic otvorila sajam ,S klobasicom u EU

2019.° https://poljoprivreda.gov.hr/vijesti/ministrica-vuckovic-otvorila-sajam-s-klobasicom-u-
eu-2019/2590, 16. kolovoza 2020.

79Boje zemlje, Medunarodni sajam kobasica S klobasicom u Europu,
https://www.bojezemlje.hr/manifestacije/medunarodni-sajam-kobasica-s-klobasicom-u-europu/, 16.
kolovoza 2020.
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velike fritaje s kobasicama. Kasnije se manifestacija proSirila i to na nacin da se
spravljaju jela koja u svojoj bazi imaju istarsku kobasicu (manestra s kobasicama,
Sugo s palentom, kiseli kupus... itd.), no ona nije natjecateljskog karaktera. Isto tako,
veljata je vrijeme za ,FeStu od kobasic“ u Premanturi koja kroz razna jela od
kobasica (kobasice u vinu, na gradelama, u fritaji, s kupusom, suhe kobasice)
pokusava promovirati domacu kuhinju u zimskim mjesecima. U rujnu se u Buzetu
obiljezava ,Magistrala domacih gastro-delicija“ te se u sklopu nje prezentiraju jela u
sklopu Subotine po starinski. Ulice i trgovi stare jezgre Buzeta prikazuju prosla
vremena kroz mirise manestre, fuza, sira, jela od tartufa, ali i ombola te kobasica.

Stari grad tada postaje muzej obiaja i tradicijskin obrta, igara, muZikanata i

tradicionalnih starinskih jela.80

Osim manifestacija koje promoviraju istarske mesne preradevine i jela od istih,
postoje i one koje promoviraju istarsku kuhinju i gastronomiju Istre na generalnom

planu te su u nastavku navedene takoder prema mjesecima u godini.

U veljaci se u Pazinu organiziraju ,Dani meda“ tijekom kojih udruga pcelara iz Pazina
i TuristiCka zajednica srediSnje Istre organiziraju dvodnevne susrete pcCelara uz
struéna predavanja. Svoje proizvode izlazu, uz pcelare iz Hrvatske, i pcelari iz
susjednih zemalja $to ovoj manifestaciji daje internacionalni karakter. Tijekom ozujka
U Krasici se organizira dvodnevni susret ,Oleum Olivarum® na kojem se okuplja viSe
od stotinu maslinara. Osim S§to ocjenjivacki sud proglaSava najbolja ekstra
djeviCanska maslinova ulja, tijekom manifestacije se odrzava i likovni natjecaj kojime
se okupljaju likovni umjetnici koji stvaraju na temu masline i na taj naCin se spajaju

likovnha umjetnost, gastronomija i tradi(:ija.81

Travanj je ponajviSe rezerviran za Sparoge, pa se tako u Umagu organizira ,Zlatna
Sparuga“; odnosno medunarodno natjecanje na kojem se ugostitelji natjeCu u
spravljanju jela od divljih Sparoga i to prema receptima tzv. visoke kuhinje, u Kastelu
se organizira ,Sparugada“; odnosno natjecanje u spremanju jela od $paroga u
povodu pucke feste Ottava, a nagrade dobiva i bera¢ koji je ubrao najviSe Sparoga,

ali i onaj koji je ubrao najduzu Sparogu dobiva itekako vrijednu nagradu — Spaletu. U

80\esna Medvedec Bursi¢, Tradicionalna istarska jela — sezonska i blagdanska, Racice, 2010.
Str.168.-192.
81Isto, str. 171.
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KrSanu se odvija ,Cesta Sparuga“, odnosno pripremanje specijaliteta od Sparuga
ubranih po Plominskoj gori, od KrSana, preko Plomina do Brseca, dok se u Bujama
odrzavaju ,Dani istarske Sparuge” kada se tijekom ¢itavog mjeseca u restoranima i
konobama na podru¢ju Umaga, Novigrada, Brtonigle i Buja posluzuju razna jela od
Sparoga. Osim Sparoga, putem manifestacije ,Smrckijada“ obiljezavaju se i gljive,
odnosno jedinstvena gljiva smrcka (spunjol, marohlin) koju viSe stotina gljivara
tijekom ove manifestacije trazi od Savudrije, do Tara i Vabrige. Ocjenjuje se najveca
gliiva, najljepsa gljiva, najveci broj pronadenih gljiva i najatraktivniji gljivarski Stap. S
druge strane, u Fazani se tijjekom travnja odrzava manifestacija ,Fazanski gusti i
delicije” koja prezentira ponudu istarskih delicija proljeca i jeseni kao $to su rakovi,
dagnje, Sparuge, manestra, fuzi, njoki, pljukanci i druge. Ova manifestacija je jedna
od onih koje se odrzavaju tijekom sezone, predsezone i posezone u Fazani. Osim
gastronomske, tijekom travnja je razvijena i enoloSka ponuda i to u GraciS¢u pod
manifestacijom ,Smotra vina srediSnje Istre“ kada vinari prezentiraju vina srediSnje
Istre koja se kasnije ocjenjuju, a na smotru dode na tisuce ljudi iz Istre i Kvarnera.
Osim Gracis¢a, i Vodnjan zna organizirati enoloSku manifestaciju, no ovoga puta u
kombinaciji s maslinovim uljem po ¢emu je Vodnjan i oduvijek poznat. ,Smotra vina
juzne lIstre i Smotra ekstra djevicanskog maslinovog ulja“ je jedna od najstarijin

smotri vina i ulja u Istri, a spoj vina i ulja jednostavno je rjeSenje kada se

Vodnjanstina moze pohvaliti kvalitetnim i svjetski priznatim maslinovim quima.82

Svibanj oznafava pocetak ljethe sezone Sto se moze i prepoznati po broju
manifestacija rezerviranim za taj i sljedeée mjesece. U Rovinju se kroz ,Rovinjski
festival delicija“ na gradskoj rivi predstavljaju proizvodaci prsuta, sira, maslinova ulja,
vina, likera i rakije, kruha, pekarskih proizvoda, tjestenine, aromati¢nog bilja,
proizvoda od gljiva te ribljih i mesnih specijaliteta. U Fazani se ide korak naprijed te
se spaja $kola sa manifestacijom kroz ,Skolu soljenja srdela“ kada brojne ekipe na
rivi ue kako soliti najpoznatiju plavu ribu,a mentori su iskusni faZzanski ribari.
Takoder, ovo je jedina Skola soljenja srdela na Jadranu, a temelji se na nekadasnjoj
tvornici za soljenje te bogatoj floti ribarskih brodova koji su smjesteni u Fazani. Sa
slichom namjerom, u Vabrigi, organizira se ,Festa od sarduna“ koje je pokrenuta u

svrhu o€uvanja tradicije u mjestu gdje se nekada Zivjelo od ribarstva. Dovoljno je redi

s2lsto, str. 172.-175.
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da se ovdje osnovala prva ribarska zadruga u Istri, a tradicija soljenja sarduna
(incuna) se prenosila s generacije na generaciju. U PjeS€anoj uvali organizira se
,Dan rakovica“ ili feSta od ,raki na kraski“ Sto obiljeZzava stari premanturski nacin
pripremanja rakova. Zminj organizira ,Dane sira“ u kojima se, izmedu ostalog, nude
lokalni specijaliteti poput; skute, svjeZeg polutvrdog i suhog sira s dodatcima, ravijola,
torte od sira i krumpira, fuza s kremom od sira i tartufa te labinskih krafi. Zatim,
potrebno je istaknuti ,Vinistru® kao vodecu izlozbu vina u lIstri i Hrvatskoj te mjesto
okupljanja kuSaca, proizvodacCa, struke i novinara te svih vaznih na vinskom
podrucju. Ovo je smotra vrhunskih vina, ali i maslina, rakija te vinarske opreme. U

sklopu ove smotre, odrzava se i ,,Svijet malvazije®, odnosno medunarodno natjecanje

proizvodaCa malvazije gdje pravo sudjelovanja imaju malvazije iz cijeloga svijeta.83

U lipnju se u Gracis¢u odrzavaju ,Dani istarske manes$tre®, a u Fazani Ciji je simbol
srdela ,More na stolu“ gdje se spremaju specijaliteti od srdela: srdele na savor,
pohane, marinada, slane srdele, paSteta, salata od srdela i rajCica, pasta sa
srdelama, na gradelama, pikantni namaz. U Puli se odrzava ,lIstrafest na Giardinima“
kada se nude proizvodi vinara, maslinara, medara i ugostitelja, u Brtonigli ,Festa
istarske malvazije” koja je ujedno i jedna od najstarijih manifestacija na podrucjima
Istre, u Rapcu ,,Ca su kuhale nase noni“ gdje lokalni ugostitelji pripremaju domace
delicije, u Skitai ,Smotra vina istoCne Istre®, dok se u Novigradu odrzava

manifestacija ,Novigradske kapesante“ kojom se obiljezavaju Jakobove kapice kroz

gastronomsku manifestaciju na gradskoj rivi.84

Srpanj vrvi gastronomskim manifestacijama kao $to su ,Festa od kuzine“ u Fazani
gdje se kuhaju razne vrste manestre, ,Festa od bobi¢a“ u Babic¢ima prilikom koje se
natjeCu u kuhanju manestre od bobi¢a (mladog kukuruza), ,Rimski Valbandon® u
Valbandonu kroz koju se prezentira rimska povijest Fazane, rimske vile, uljare,
tvornice amfora te jela po receptima Rimljana. Nadalje, u Vodnjanu se organizira
»olatko ljeto kada se mogu degustirati vodnjanske slastice poput bumbarskih fritula i
torti, kroStula, kruha s grozdem i tvrdih medenjaka (pampagnachi), u Medulinu
,Brodet cup“ u sklopu Medulinke noéi, u Krsanu ,Krafifest® kojeg obiljezava
natjecanje u pripremanju krafi na razne nacine, u Funci¢ima ,Festival od pulastri®,

odnosno manifestacija s jelima od pileta (pulastra, pjetli¢a, pilica) gdje se i bira

s3lsto, str. 176.-179.
salsto, str. 180.-183.
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najljepsi pulastar, u Umagu ,Festa od rajCica“, u Kasteliru ,Gramperijada“ ili feSta od
krumpira u kojoj se vodi i natjecanje u brzom guljenju krumpira te se u Momjanu

organizira ,U carstvu muskata“ buduci da je Muskat momjanski najpoznatiji muskat u

Istri.85

Za vrijeme kolovoza, u Vizinadi se organizira festival istarskih slastica ,Slatka Istra“,
u Fazani ve¢ tradicionalna ,Festa od srdela“, u Vabrigi ,Festa od pedoc¢i“ kada se ova
Skoljka (dagnje, pedoce ili pidoci) preiprema na buzaru, u Galizani ,Festa od puzi*
koju predvodi poznato jelo puzevi u Sugu s palentom, u Barbanu ,Festa od smokve i
smokvenjaka“ gdje se predstavljaju proizvodi od smokava, u Zminju festa od vrste
tiestenine makaruna - ,Makarunada“, u Vodnjanu natjecanje u pripremanju palente s

umacima ,Polentacup® te ,Apicijeva Zlica® u Umagu koja predstavlja natjecanje u

kuhanju u sklopu festivala antike.®8

Tijekom rujna manifestira se ,Dani smokve“ u Medulinu kada se prezentiraju jela
poput; salate od sipe i smokve, prSut sa smokvama te lisnato tijesto s gorgonzolom i
smokvama. U Fazani se odrzava ,Fazanafest tradicionalno njegujuci plavu ribu i jela
u kojima ona igra glavnu ulogu, u Valbandonu se ekipe na rivi natjeCu u pripremanju
jela ispod Cripnje ili peke pod manifestacijom ,Valbandon spod Cripnje“, u Livadama
»1uberfest® obiljezava dane istarskog tartufa, u Savudriji se izvodi natjecanje u
pripremanju brodeta ,Zlatna traver$a“ te se u Bujama organizira ,Praznik grozda“ ij.

trodnevna manifestacija koja je posvecena sjecanjima na jesenske radove u polju,

berbu i preradu groZ(]’a.S7

U listopadu na podru¢ju Savudrije, Novigrada i Umaga Citav mjesec traje revija jela
od ribe lista (Svoja) pod nazivom ,Zlatna Svoja“, Hum ili grad biskeje domadin jedinoj
specijaliziranoj smotri istarske zestice ,Domaca rakija je nasa medezija“, u Kaldiru se
odvija festival voéarskih proizvoda pod nazivom ,Festa od fruti“, a mogu se kuSati
razne marmelade, kompoti, med, voéni sokovi, rakija te jela slatkih nota poput
puretine u umaku od kiselih jabuka, njoka sa $ljivama, palacinki s kaldirskom voénom
marmeladom itd., u Svetvinéentu ,Festa mladega vina“ te u Oprtlju poznata

sslsto, str. 183.-187.
sslsto, str. 187.-189.
g7lsto, str. 191.-193.

40



.Kestenijada“ koja promovira ovaj plod od 2009. godine i to kroz peCene kestene,

slastice od kestena, med od kestena te razna jela od ovoga jesenskoga pIoda.88

Tijekom studenog se odvija ,Festival palente® u Porec€u, ,Dani mladog maslinovog
ulja“ u Vodnjanu koji okuplja vrhunske maslinare i uljare, ljubitelje hrane i dobroga
vina te kojega posjecuju i gosti iz Slovenije, Austrije, Italije i Srbije iako je obiljezen
van ljetnih mjeseci, ,Degustacija vina Momjanstine i Medunarodna vetrina muskata“
u Momjanu na kojoj se dodjeljuju titule muskatira te najboljeg muskata malih
proizvodaca, ,Gljivarijada“ u Brtonigli na kojoj se beru i izlazu gljive, a mogu se i
kusati jela od njih, ,Dani gobic* u Zminju ili dani gljiva te ,Divlja¢ u istarskoj kuzini* ili
feSta od divljaCi koja se obiljeZzava u Pazinu kada se sudionici nadmecu u pripremi
jela od divljaci, a neka od jela jesu: juha od fazana, srneci but s verzotom, prsut i
salama od vepra i jelena te medvjede meso s borovnicom. Tijekom prosinca
najpopularnija je Pula kada svake subote ugostitelji pripremaju na stotine litara ili

kilograma hrane koja se prodaje po popularnim cijenama i to pod manifestacijom

JProsinac u padeli na Portarati*. 5%

|z prethodnoga se da zakljuciti kako je naglasak stavljen na gastronomiju i enologiju
Istre izuzetno Cc¢vrst, no kako ima mjesta napretku kada se radi o mesnim

preradevinama koje nisu prsut ili kobasica.

sslsto, str. 194.-195.
solsto, str. 196.-199.
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6. INVOLVIRANJE GASTRONOMSKIH BOGATSTAVA ISTRE U PROMOCIJU
MESNIH PRERADEVINA

Postoje dva smjera u kojima lezi vrijednost neke destinacije. ,Mjesta“ koja nude
originalno i nepatvoreno iskustvo, dozivljaj, Zelju za uzitkom te Zelju za susretom s
lokalnim tradicijama i ljudima, i tzv. ,nemjesta® koja postaju sinonim za masovni

turizam, a potpuna su suprotnost personaliziranim prostorima, iskustvima i
dozivljajima. 90 Novom, modernom, turistu sve se viSe namece Zelja za pravim
mjestom koje ¢e ga opCiniti i koje ¢e moci pamtiti te raspoznati u gomili drugih
destinacija koje je ve¢ posjetio. Trazi se istinska razli€itost, autenti¢nost i autohtonost

mjesta, $to je danas, nazalost, sve teze pronaci.

Kada se bira Istra kao destinacija za odmor, automatski se sa njom povezuje i
poseban gastronomski doZivljaj. Kaze se kako je Istra kraljevstvo triju kraljeva®
rijetkih i cijenjenih tartufa, vinove loze koja daje vrhunska vina te svjetski prepoznata
maslinova ulja. Medutim, Istra je puno viSe od ova tri istaknuta doZivljaja. Ona nudi
niz autohtonih i lokalnih specijaliteta koja se nerijetko nalaze na vrhu gastronomske
cijenjenosti. PokretaC ovih bogatstava jesu mnoga seoska gospodarstva koja jo$

uvijek, uz silnu globalizaciju, nude isklju€ivo hranu iz vlastitoga uzgoja. ol Naime,

najbolje je upoznati neku destinaciju putem njezina ploda, a to je upravo ono $to Istra
nudi: plodovi koji rastu ,na divlje” su medu najvrjednijima. U nastavku ¢e se zasebno
opisati neki od najvaznijih ,plodova“ istarske zemlje i kulture te ¢e se objasniti na koji
nacin bi ve¢ prepoznate delikatese mogle doprinijeti promociji istarskih mesnih
preradevina.

6.1. Vaznost pruta

Oni koji su upuceni, prepoznati Ce istarski prSut i znati ga razlikovati od

dalmatinskoga vec¢ po izgledu i mirisu pomocu kojeg se osjete prepoznatljivi zacini i

90Giorgio Sinkovi¢ (gl. ur.),Istra u kontekstu jadranskih kultura i tradicija, Pula, 2008. str. 71.-72.
9 Jura Zilig, Istra: obala i unutragnjost, Zagreb, 2008. str. 24.
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zacinsko bilje kojega Cine papar, lovor, ruzmarin i c“:eénjak.gzNa istarskom podrucju
ovi se zacini koriste od davno Sto nije nikakvo iznenadenje ukoliko uzmemo u obzir
da nekada globalizacija, Sirom otvorene granice i uvoz robe nisu bili opcija te se
stoga koristilo ono $to odredeno podneblje nudi kao lokalnu i sezonsku ponudu. Osim
zacina i zacCinskog bilja, istarski prsut je ono Sto je danas zahvaljujuci i ishrani svinja,
pasminskom podrijetlu svinja, nacinu obrezivanja buta te procesu suSenja na buri.
Kada se radi o ishrani svinja, vazno je naglasiti ve¢ spomenutu cinjenicu, a to je da
sSu se svinje u Istri smatrale Clanom obitelji Sto je rezultiralo svakodnevnim barem
jednim kuhanim obrokom za ovog ¢lana obitelji. Zbog ovakvog pridavanja paznje,

danas vrhunski poznavatelji prSuta mogu razlikovati prSut od svinje koja je hranjena

domacom hranom, od prsuta koji nije nastao na starinski i domaci nagin. 23

Ovaj proizvod je posebno zasticen i geografskim podrijetlom te se stoga smije
proizvoditi iskljuivo u mjestima smjestenim u unutrasnjosti Istre te udaljenim
minimalno 12 km od obale. ®* Ova ¢injenica mu izuzetno pridaje na vaznosti i

autenti¢nosti buduéi da ograni¢ava zloupotrebu njegove izvrsnosti i sprjeCava
smanjivanje njegove kvalitete.

Problem koiji je tijekom godina nastao jest pronalazenje dovoljnih koli¢ina svinja koje
su odrasle na istarskoj podrucju i koje su uzgajane na istarskoj hrani, zato sto se
potraznja za ovim proizvodom godinama povecavala, dok se interes za bavljenjem
stoCarstvom, tj. svinjogojstvom smanijio. Glavni ¢imbenik u ovoj situaciji jest drasti¢an
porast turizma i turistickin djelatnosti te gubljenje interesa za povratak mladih na
seoska podrucja koja se vezu uz seoska gospodarstva. U novije vrijeme, porastom
proizvodnje i prodaje prSuta, kao predstavnika kulinarstva na istarskom podrudju,
osim proizvodaCa koji prSut prave za vlastite potrebe, porastao je i broj trziSnih
proizvodaca, koji kroz ,Udrugu proizvodaca istarskog prsuta“ legalnoproizvode vece

koliCine prSuta i kroz tradicionalnu tehnologiju proizvodnje toga autohtonoga
proizvoda zele mu osigurati europski i svjetski ugled.95Takoder, zbog spomenute

velike potraznje za prSutom, danas je sirovina razliCita podrijetla, tehnoloski je

92Nikola Stambak, Istra: potpuni vodi&: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 179.

Byesna Camdzic (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 243.

aadura Zilié, Istra: obala i unutraSnjost, Zagreb, 2008. str. 50.

95Zeljko Bukvi¢, Davor Kralik i Zlata Milakovi¢, Hrvatski autohtoni proizvodi, Osijek, 2007. str. 86.
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postupak moderniziran, a kvaliteta prSuta ovisna o sastojcima salamure, nacinu
susenja te uvjetima i trajanju zrenja.%Samim porastom proizvodnje i prodaje prsuta,
raste interes za uzgajanjem svinja u Istri te se svake godine popravlja stanje $to
osigurava duzu i sigurniju buducénost prsuta na istarskom podrucju.

6.2. Vaznost maslinovog ulja

Maslina je mitska i biblijska biljka, simbol sredozemnog svijeta i Zivota te simbol mira.
S druge strane, stoji njezina tekucina koja je simbol Mediterana, zdravilja i
gastronomskog uzitka. Maslinovo ulje je nesvakidasSnjeg gorkastog okusa, jakog
mirisa te viSebrojnih funkcija. Naime, sluzi kao najvrjednija masnoca u ljudskoj
prehrani, sredstvo za njegu tijela te kao lijek kod raznih tegoba. Svjedok povijesti
maslinovog ulja na istarskom podrucju jesu, izmedu ostalog, ostatci antickih uljara

duz cijele zapadne istarske obale, a poglavito na Brijunima, u Barbarigi, Pore€u i

Cervar Portu.®’

Istarsko maslinovo ulje poznato je i cijenjeno jo$ od Rimljana, a iznimnu kvalitetu
moze zahvaliti polozaju buduci da nastaje od masline uzgojene na mediteranskoj
sjevernoj granici opstanka ove biljike. Cak je i za vrijeme Rimskog Carstva, Valerije
Marcijal (40. — 103.) spominjao Istru dok je hvalio svoju rodnu Kordobu: ,UNCTO
CORDUBA LAETIOR VENAFRO HISTRA NEC MINUS ABSOULTE TESTA®
(Kordobo, koja si rodnija od uljevitog Venafra, a savrSena kao ulje iz Istre). Tada je,
istarsko ulje bilo sinonim za najbolje ulje s kojim su se sva druga ulja usporedivala.

Danas, masline u Istri, posebice na zapadnoj obali, daju izuzetno ulje koje bez

problema moze parirati Spanjolskom, grékom i talijanskom.98

Nekada se maslinovo ulje u Istri izradivalo na tri nacina. Prvi je u uljarama s mlinskim
kamenom i preSom koju su pokretale domace Zivotinje ili ljudi viastitim rukama. Drugi

nacin se odnosi na pastrine, odnosno ru¢ne mlinove u kojima se manji mlinski kamen

seHrvatska enciklopedija, Prsut, https://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?id=50846, 4. kolovoza
2020.

9 Jura Zilig, Istra: obala i unutra$njost, Zagreb, 2008. str. 62.
98\esna Camdzi¢ (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 243.
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okretao rukom, a treci nacin podrazumijeva drveno korito u kojem su masline bile
utrpane u konopljanu vrecu koja se gazila nogama. Medutim, svi ovi tradicijski nacini
prerade maslina su izumrli, a danas se ulje proizvodi u modernim uljarama i to
postupcima koji Cuvaju njegova najbolja svojstva.99 Kada se masline beru, ukoliko je
Zeljeno Sto bolje ulje, potrebno je medu njima imati Sto manje grancica, listova i
ostalih dijelova koje nece dati ulje kada se ono bude radilo. Nakon Sto se oCiste i
operu, masline se melju kamenim ili metalnim mlinom Sto rezultira maslinovim
tijestom. Tijesto se prebacuje u stroj za mijeSanje koji tada odvaja cvrsti i tekuci dio,

Sto se alternativno moze uciniti i centrifugiranjem. Naposljetku, kao zavrSetak
procesa slijedi preSanje kojim se cijedi ulje.100 Ne smije se zaboraviti Cinjenica da
urod masline varira o godini te da se ,u narodu“ ve¢ odavno zna kako svake druge

godine bude godina maslina i maslinovog ulja. To isto tako znaci da je jedna godina
izuzetno plodna, dok je druga izuzetno siromasna plodovima masline.

Najugledniji svjetski strucnjaci sve €esS¢e nagraduju maslinova ulja Istre, a takva
priznanja su zamjetno podigla samosvijest istarskihn maslinara. lako su nekada
maslinari brali masline i iz njih cijedili ulje zajedno, danas se njeguju monosortna ulja
u kojima se masline pri berbi i preradi odvajaju prema sorti Sto potiCe razlikovanje
sortnih osobina. Istra promiCe 12 autohtonih sorti na Celu s BuzZom, Istarskom
bjelicom i Crnicom; koja je stara autohtona sorta najée$ée uzgajana na sjevernim
maslinarskim podrucjima, istrazuje neke zaboravljene sorte te njeguje i uvezene

sorte poput Ascolana i Leccina(uz koju se sadi i sorta Pendolino radi oprasivanja)
koje izuzetno uspijevaju na tom podruc“:ju.101Svaka sorta, dakako, ima svoje posebne

karakteristike i hranu s kojom se najbolje sljubljuje.

Istarsko maslinovo ulje je uvijek ponudeno na stolu, a osim toga se koristi kao zacin

ili zamjenska masno¢a u gotovo svim slanim jelima. 102 osim prehrambene,
maslinovo ulje ima i veliku zdravstvenu vrijednost. Vrvi antioksidantima i
mononezasi¢enim masnim kiselinama koje su izrazito vazne za zdravlje, posebice
krvozilnog sustava i srca. Smanjuje kolesterol, djeluje pozitivho na upalne procese,

9vesna Camdzic (ur.), Istra: vodic, Pula, 2002. str. 85.
100 jyra Zili¢, Istra: obala i unutra$njost, Zagreb, 2008. str. 62.

101 Nikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 151.

102y/egna Gamdzié (ur.), Istra: vodi¢, Pula, 2002. str. 86.
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zastitho prema stanicama te preventivno na odredene karcinome, a prirodna je

obrana i protiv bolesti probavnog sustava i starenja kostiju. 103

Istra je vrlo brzo postala ono $to je danas, a to je vodecCa hrvatska maslinarska
destinacija ¢ime je uslijedio i razvoj odli€no oznacenih cesta maslinovog ulja po uzoru

na vinske ceste.1%% Ponuda gini sveukupnu cjelinu od blazih do ulja vrlo intenzivnog

mirisa i okusa. Isto tako, sve navedeno je potaknulo kuhare i sommeliere na potragu

za savrSenim skladom namirnica, recepata, vinskih sorti i odabir idealnog maslinovog

ulja za svaku kombinaciju. 105

6.3. Vaznost vina

Loza i vino su dio identiteta i svakodnevnog Zivota na istarskim prostorima i dio
ponosne tradicije koja govori o ne tako davnoj proslosti kada je veliki dio zitelja Istre
gospodarski ovisio o vinovoj lozi. S druge strane, vino ima dugu povijest na ovom
podrucju buduci da se vjeruje da je vinova loza u Istru stigla jos iz antiCcke Grcke kada

se veé znalo i pri¢alo koliko je vino ve¢ tada bilo dobro.1% S druge strane, legenda
kaze kako su grcki moreplovci u potrazi za zlatnim runom prolazecdi uz istarsku obalu
uskliknuli kalavojna! (krasno vino).107Danas je Istranin kulturno privrzen vinovoj lozi,
a kvaliteti vina potpomaze i posebnost tla, to€nije crvena zemlja uz more i bijela u
unutradnjosti. Kvalitetu istarskog vina potvrduju i nagrade na svjetskoj sceni kojih je
svake godine sve viSe i viSe, a najzasluzniji za to su mladi i entuzijasti¢ni vinari koji
su pokrenuli kompletan vinski preporod. Istra daje vrhunska i bijela i crna vina §to ne

moZe svaka vinogradska regija u Europi, a ona su i donekle egzotiCna jer ih je teSko

kuSati negdje izvan regije $to Cini njihov znacaj u turisti¢koj ponudi jos veéim.108
Najpoznatije istarske sorte vina su Malvazija Istarska, Teran, MuSkat momjanski te

Bordoske sorte (merlot, cabernet, sauvignon i cabernet franc) i rijetka autohtona vina

103 jyra Zili¢, Istra: obala i unutraSnjost, Zagreb, 2008. str. 63.
104 yura Zilic, Istra: obala i unutraSnjost, Zagreb, 2008. str. 24.

105Nikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina, Pazinstina i
Buzestina, Zagreb, 2012. str. 151.

1sVesna Camdzié (ur.), Istra: vodic, Pula, 2002. str. 244.

107 yura Zili¢, Istra: obala i unutradnjost, Zagreb, 2008. str. 65.

108Vesna Camdzié (ur.), Istra: vodic, Pula, 2002. str. 244.
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(borgonja i hrvatica). Malvazija Istarska je uvjerljivo vodeca istarska sorta koja
zauzima vise od polovice vinograda na podrucju Istarske Zupanije te je druga po

zastupljenosti na podrucju Citave Hrvatske.19° Unikatna je sorta koja se moze

pronaci samo u lIstri, a u pravilu predstavlja sinonim za istarsko bijelo vino i istarski
identitet buduéi da je ve¢ duZe od sto godina najCuvenije i najprisutnije vino istarskog
poluotoka. Ovisno o tehnoloSkom postupku prerade, njege i starosti, bojom moze
varirati od slamnatozute do zlatnozute boje. Njen miris asocira na bagremov cvijet,

sadrzi od 11,5 do 13,5 vol%, a najbolje pase uz morsku kuhinju te tjestenine, rizota i
éparoge.llOVino je suho s vrlo blagim kiselinama te cvjetno-vocne arome koja

pripada poluaromatiCnim sortama uz jedva zamjetnu gorCinu badema. Kada se radi o
grozdu koje dolazi s izrazito osuncanih poloZaja, vino ima naglasenu strukturu, zrele
vocne mirise i tada odlezava u malih hrastovim bacvama (barrique).111 Takvo
odlezavanje mu daje kompleksnost, osebujnost te duZi vijek trajanja $to ovu sortu po
potencijalu odlezavanja Cini dijelom rijetkih sorti na svijetu, kao $to je chardonnay.
Malvazije se razlikuju ovisno o terroiru“, odnosno sklopu prirodnih €imbenika
odredenih lokaliteta, a medu njima se uglavnhom spominju dva tipa tla: crvenica (terra
rosa) u priobalju te lapor (fli§) u unutradnjosti. Vina s priobalja imaju jacu strukturu,
dok vina iz unutrasnjosti imaju delikatniji miris. Najbolje Malvazije nose oznaku 1Q

(Istrian Quality) koju vinari dobivaju od vlastite udruge ako prode stroge standarde

prilikom oc:jenjivanja.112

Istarska protuteza malvazije je vodecCa crna sorta Istre —teran, a on i ¢lan njegove
obitelji — refosk, drze se starim i autohtonim vinima Istre. Teran spada u kategoriju
vina kojima je nuzno dozrijevanje. Kada je mlad, to¢nije do tri godine od berbe, boja
mu je karakteristicho tamna s jasnim ljubiCastim odsjajem, nakon pet godina
odlezavanja boja mu je tamnocrvena s tragovima ljubiCaste, dok je nakon jo$

nekoliko godina bez tragova ljubiCaste boje Sto ukazuje na potpuni nestanak

10sNikola Stambak, Istra: potpuni vodic¢: Bujstina, PoreStina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 32.-33.
110 jura Zili¢, Istra: obala i unutrasnjost, Zagreb, 2008. str. 64.

111vesna Camdzic (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 245.

112Njikola Stambak, Istra: potpuni vodic¢: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Pulj$tina, LabinStina, Pazin$tina i
Buzestina, Zagreb, 2012. str. 32.
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elementa mladosti te kvalitativni vrhunac koje je vino doseglo. 113 Zbog njegove

intenzivno tamne rubinove boje, crvena vina, kako se nazivaju svugdje, se zovu
crnima na ovom podrucju. Domaci seljak mu tepa rijeCima: ,kolora je kako zecja krv,
a pije se kako mliko“, odnosno boja mu je kao zecja krv, ali se pije kao i mlijeko.
Razlog tome su zivi voéni mirisi po Sumskom vocu, prepoznatljiv okus, jak karakter,
naglasene kiseline i samo na prvi pogled - neharmoni¢nost. Odli€no nadopunjuje
nesto kaloriCnija jela, istarski prSut, manestre, kobasice, jotu, mesa s rostilja, domace
gulase, Suga i divljaC. Ne smije se zaboraviti kako se od ovoga vina pravi istarska

supa o kojoj je ve¢ bilo rijedi. 114

Muskat momjanski i druge vrste muSkata krasi klimatoloSka specificnost Istre u kojoj
se koliina sunca i svjeZine nuzne za intenzitet i arome skladno balansiraju. Muskat
momjanski, veoma sliCan muskatu bijelom, najatraktivnije je vino iz ove porodice,

kojega vjerno prate rodaci muskat ottonel i muSkat hamburg te porecki muskat ruza.
Muskati iz Istre intenzivho miriSu na muskatno grozde i cvjetne note i blago su

slatkasti uz kiseline koje osvjeiavaju.115 Ipak, onaj najpoznatiji mnogi izdvajaju zbog
njegove zlacane boje, intenzivnog mirisa divljih karanfila, posebne arome te suhog i
slatkog okusa. Najbolje pristaje uz slastice kao $to su kroStule ili pak kombinacija

ov¢jeg sira i meda, voce, te neka druga lagana i profinjena jela, a Cesto se posluzuje i

kao aperitiv.116

Osim najpoznatijih i najkvalitetnijih vina koje Istra nudi, zadnjih godina u istarskim se
vinogradima moze naci i niz starih, ali i modernih sorti groZzda. BordoSke vrste u koje
spada merlot, cabernet, sauvignon i cabernet franc su se itekako snasle u lIstri i to
bolje nego u bilo kojoj drugoj vinskoj regiji Hrvatske. Caberneti i merloti su na ovom
podrucju elegantniji i mirisniji nego u Dalmaciji ili Slavoniji, ali i dalje imaju dovoljno

karaktera da podnesu dugotrajan proces odleZavanja. 117 Takoder, u Istri dobro

113 Nikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 33.
114vesnaCamdzic (ur.), Istra: vodi¢, Pula, 2002. str. 245.

115Nikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujitina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinétina, Pazinstina i
Buzedtina, Zagreb, 2012. str. 33.

116 yura Zili¢, Istra: obala i unutrasnjost, Zagreb, 2008. str. 65.

117 Nikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buze$tina, Zagreb, 2012. str. 33.
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uspijevaju i izrazito kvalitetni chardonnay, pinot bijeli i sivi. U Istri se mogu pronaci i

vrlo rijetka vina autohtonih sorti kao $to su borgonja i hrvatica koje se odlikuju svojim
njeznim mirisima. 118
Tradicionalno se vino Cuvalo u seoskim vinskim konobama u drvenim baCvama, no
podizanjem vinske kulture, porastom kvalitete vina i agroturistiCkim programima te

vinskim cestama, vino se danas Cuva u Kkvalitetniim baCvama od modernijih
materijala.119Posljednjih godina, mladi vinari svojim aktima provode vinski preporod.

Brezuljci, plodno tlo i mnogo sunca ,preto¢eni“ su u vrhunske Malvazije, Terane i
Muskate. S vinskim podrumima kojima se viSe ne zna ni broja, razvile su se i vinske
ceste Porestine, Bujstine i Pazinstine koje su postale jedan od najpopularnijih izleta u
ponudi turistiCkih agencija. Uz to, pokre¢u se razne manifestacije i natjecanja poput
izlozbe i ocjenjivanja istarskih vina Vinistre u PoreCu Ciji se rezultati svake godine u
svibnju nestrpljivo ocekuju. Zatim slijedi manifestacija Dani otvorenih istarskih
podruma na koju brojni domadi, ali i turisti jedva Cekaju doc¢i te kusati razna

nagradivana vina.lZOTakoder, zajednistvo kvalitetnoga vina i hrane u lIstri nazvano

.Istarska gozba“ jos je jedan od promotora gastro i eno kulture koju Istra nudi. Kroz

kulturu prehrane i kvalitetna vina, naglasava se tradicija i sklad seoskog i gradskog

nacina zivota kroz gozbu ,na istarski*. 121

Osim vina, kada se govori o Istri, mora se spomenuti rakija koja se naj¢esce pravi od
liekovitih biljaka: biska (komovica, imela i trave), medenica (med), salvija ili Zalfija
(kadulja), menta, lozovaca, orahovica, erbaluigia (citronovac), ruda i komovica

(kostice groida).lZZU okolici Ro¢a i Huma proizvodi se posebna rakijabiska Ciji je

originalni recept star oko dvije tisu¢e godina. Poseban okus daju joj listovi imele, a

prema receptu humskog Zupnika, poznavatelju ljekovitog bilja, danas se spravlja u

»,HUMSKO] konobi. 123

118y/esna Camdzié (ur.), Istra: vodi¢, Pula, 2002. str. 245.-246.
119/esna Camdzié (ur.), Istra: vodi¢, Pula, 2002. str. 84.
120 yyra Zili¢, Istra: obala i unutrasnjost, Zagreb, 2008. str. 24.

121\/esna Camdzié (ur.), Istra: vodié, Pula, 2002. str. 244.
122y/egna Camdzié (ur.), Istra: vodi¢, Pula, 2002. str. 85.
123y/egna Camdzié (ur.), Istra: vodi¢, Pula, 2002. str. 243.
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6.4. Vaznost tartufa i Sparoga

Tartufi

Tartuf je intenzivna, aromati¢na i skupocjena gljiva koju mnogi smatraju jednom od
najekskluzivnijih delicija koja spada u sam vrh svjetske gastronomije. To potvrduje i
podatak da ih je priroda stvorila teSko dostupnima i rijetkima te da se ova gljiva vaze
u gramima.124Za njegovu Car znali su joS i Rimljani. Stru€njaci ni danas ne znaju
koliko jestivih vrsta postoji pod zemljom, no onih koji se redovito koriste u svjetskim

restoranima ima desetak.125

Medu njima se cijenom i ugledom izdvaja bijeli tartuf (Tuber magnatum pico) Cije se
staniSte nalazi u talijanskom gradu Albi i hrvatskoj Istri u Motovunskoj Sumi te njezinoj
okolini. Tartuf raste u sivoj, glinastoj zemlji na podrucju vlazne hrastove Sume kojom
protjeCe rijeka Mirna, a zona na kojoj raste proteze se ka sjeveru do Lanis¢a, Rasom
prema jugoistoku na Labinstini te na jugu do Pazina. Buduéi da je talijanski tartuf
puno ranije otkriven od istarskog, znacajne koliCine istarskog tartufa su se
desetlje¢ima uvozile u Italiju gdje bi se distribuirale po svijetu pod etiketom tartufa iz
Albe. Medutim, ono $to istarska zemlja u ovom kontekstu nudi jest jedinstveno u
svijetu, a to je Cinjenica da istarski tartufari mogu kupcima nuditi svjeze tartufe
tijekom cijele godine i to spomenuti bijeli tartuf zajedno s nekoliko vrsti crnoga

(najceSce Tuber aestivum vittaldini). lako je tako, vrhuncem sezone tartufa i dalje se
smatra pocetak jeseni kada dozrijeva bijeli tartuf.1%® Oblik mu je gomoljasti, boja mu

varira od oker-zute do svijetlosmede ili od blijedozelene do sivo-zelenkaste, a varira
od veli€ine treSnje do veli€ine jabuke te moze dosedi i veli€inu dinje. S druge strane,

crni tartuf je nesto jeftiniji od bijeloga, izvana crn, a unutra tamnosmed te je

124 yura Zili¢, Istra: obala i unutrasnjost, Zagreb, 2008. str. 24.

125Njikola Stambak, Istra: potpuni vodic¢: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Pulj$tina, Labinstina, Pazin$tina i
Buzestina, Zagreb, 2012. str. 196.

126Njikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina, Pazinstina i
Buzedtina, Zagreb, 2012. str. 196.
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bubrezastog ili nepravilnog oblika i varira od veli€ine oraha do pola kilograma tezine.

Takav, crni, tartuf je posebno cijenjen u francuskoj kuhinji.127

Razlog zbog kojega je tartuf tako teSko pronaci jest Sto nema nadzemne biljke te se
nalazi na dubini od dvadesetak centimetara, a iskusni beraCi mogu ga naéi samo uz
pomo¢ posebno dresiranih pasa i njihovoga njuha ili pak svinja koje se sve manje
koriste jer teze kontroliraju Zelju za tartufom. Vazno je naglasiti da ne postoji posebna
pasmina koji se dresiraju na lov na tartufe, vec¢ ih ljudi sami odabiru i treniraju pri
¢emu nerijetko biraju i pse mjeSance. Kada pas nanjusi tartuf i pokaze mjesto na
kojem se on nalazi, beraC ga oprezno posebnom lopaticom izvadi iz zemlje, a zatim

je jako vazno da ponovno pokrije tlo kako bi u zemlji mogao rasti novi plod i

naposljetku nagradi i psa radi njegova otkrica. 128

Poznavatelji bijelog tartufa pripremaju ga na jednostavan nacin i to bez pecenja,
przenja, kuhanja ili bilo koje druge termicke obrade. Obi¢no se naribaju za stolom po
tanjuru preko tjestenine kao Sto su fuzi ili istarske lazanje, na istarski omlet (fritaja) ili
pak na biftek ili ramstek. No, mnogi ga najviSe vole kada je u prvom planu, a ne kao

dodatak bifteku ili nekom drugom komadu mesa. S druge strane, crni tartufi se mogu

malo i preprziti i to na maslacu u tavi nakon ¢ega slijede umucena jaja.129

Danas je Istra prepoznata kao odrediste tartufa i njihovih uZitaka, a svjetski se kuhari
nadmecu za odli¢je Zlatni tartuf, odnosno ,Tartufo d'Oro“. Takoder, ono $to Cini
konotaciju Istarskog tartufa jest otkri¢e sluzbeno najvecega tartufa na svijetu kojega
je pronaSao Giancarlo Zigante 1999. godine, a tezio je 1,31 kilogram. Ovaj
pronalazak je uSao u Guinessovu knjigu rekorda, a danas u Livadama stoj replika
tartufa izradena u bronci koja je izloZena u prodavaonici domadih proizvoda

Zigante.l?’0 Kao i Zigante, mnoge tvrtke danas plasiraju gotove proizvode u kojima

glavnu ulogu igra tartuf uz neke dodatne autohtone proizvode kao $to je maslinovo
ulje. Ovakvi proizvodi su najvise namijenjeni turistickom sektoru i turistima od kojih
neki dolaze samo zbog ove posebne gljive.

27 3ura Zili¢, Istra: obala i unutragnjost, Zagreb, 2008. str. 60.-61.

128sto, str. 60.
129Nikola Stambak, Istra: potpuni vodi&: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 196.

130 yra Zili¢, Istra: obala i unutradnjost, Zagreb, 2008. str. 61.
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Sparoge

Sparoga je samonikla bilika koja se pojavijuje u prolieée, a moze se pronadi u
Sumama, poljima i na vlaznim mjestima. Iz tog razloga svatko tko u prolje¢e ide u
berbu Sparoga zna da mora Cekati dobru kiSu kako bi pronalazak bio laksi. Ukoliko ne
dode kiSa i kvaliteta Sparoge postaje loSija buduci da bez vode ona ostaje jako tvrda
sve do vrha kada se jako malo nje moze upotrijebiti za pripravu jela. Za razliku od
pitomih, divlje Sparoge(Asparagus acutifolius L) nije moguce uzgajati. Divlja Sparoga
ima gorCi okus od pitome, a njeni meki izdanci se najéeS¢e spremaju sa jajima. S
druge strane, njezin tvrdi dio, koji se nalazi prema korijenu, nije za baciti ve¢ se od
njega moze kuhati juha od Sparoga buduéi da je Cak i zdraviji od vrha, no kada se
iskoristi sve potrebno, juhu treba procijediti buduéi da je taj dio Sparoge pun opni i
vlakana koje je teSko zvakati. U Dalmaciji Sparoga se uglavhom priprema na salatu,
dok se u Istri najceSce spravlja fritaja sa Sparogama. Uz Sparoge, na proljece rastu i
bljusci ili bljusti te leprini (bodljikava veprina) koji se spremaju na isti nacin, ali su
daleko manje cijenjeni. Vrhove S$paroga ili bljusta (Tamuscomunis) se pirja na
maslinovom ulju dok ne omeksSaju te se zatim dodaju razmucena jaja uz sol i papar.
Naravno, kao i svaka istarska namirnica moze se spremiti i na malo moderniji naCin

kao Sto su u ovom slucaju sipe sa Sparogama, pasticcio ili canelloni (Suplji valjci od

tiestenine) sa Sparogama, pasteta od Sparoga, rizoto i mnogi drugi.131

Za vrijeme pocCetka i kraja trajanja Sparoga i njihove berbe, ova biljka zna dosegnuti
cijenu od 300 kuna po kilogramu, a kada nema kiSe niti Sparoga cijena je joS i veca.
U vrijeme berbe, istarske Sume su pune domaceg stanovnistva koje ve¢ godinama

bere Sparoge na istim mjestima u znaku neke vrste tradicije i obiCaja.

131lstra Gourmet, Sparuga, http://www.istria-gourmet.com/hr/gurmanski-dozivljaji/ostali-autohtoni-
proizvodi, 7. kolovoza 2020.
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6.5. Vaznost sireva i tjestenine

Sir

Redovita ponuda istarskih sireva temelji se na vrhunskih sirevima od kravljeg, ov€jeg
i kozjeg mlijeka, a njegova raznolikost se o ituje u standardnim varijacijama od
svjezih proizvoda kao Sto je skuta do primjeraka zrelih viSegodisSnjih kozjih sireva.
Kozji sir svojim mirisom i okusom dostize toliki intenzitet da je dovoljno naribati jedan
gram za cijeli tanjur svjeZe tjestenine. S druge strane, skute se sve ¢eSc¢e koriste kod
priprave jela i to od mijeSanja u tjesteninu Cesto u pratnji pr8uta i Sparoga, preko
fritaja i punjenja tjestenine do deserta moderne kuhinje u kojemu preuzima titulu

glavnog sastojka. NajceSce je dovoljno svjezu skutu preliti mjeSavinom meda i

maslinova ulja, a te tri namirnice isto tako mogu sluziti kao nadjev za palac":inke.132

Sve se CeS8Ce aroma istarskih sireva obogacuje posebnim postupcima kao $to je
odlezavanje sireva u maslinovu ulju koji je najprakticnije drzati u staklenkama jer se
reze na kockice ili ostaje u manjem kolutu. Ono $to dodatno obogacuje aromu sira u
ulju jest domace zacinsko bilje koje se ponekad umijeSa ve¢ u mlijeko. Na sli¢an
nacin se u ranoj fazi pripreme sira mogu dodati i komadiéi tartufa i to ¢eS¢e crni nego
bijeli. Novijim metodama dolazi se do uspjesSnih receptura poput odlezavanja ovcjeg

sira u vinskom talogu crvenih vina koji osim dodatne arome, daju kolutima odlezanog

sira i tamnocrvenu boju.133

Istarski sirevi su, uz prsut, najpoznatija hladna predjela te se njihovi okusi slazu s
istarskim vinima, posebice Teranom i MuSkatom. Osim vina, prSut i sir naj¢eS¢e su

popraceni domacdim toplim kruhom koji dodatno naglasava njihove autohtone okuse i

mirise.134

132 Nikola Stambak, Istra: potpuni vodi&: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 120.

133Nikola Stambak, Istra: potpuni vodic¢: Bujstina, Porestina, Rovinj$tina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 120.
134 Jura Zilié, Istra: obala i unutrasnjost, Zagreb, 2008. str. 59.
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Tjestenina (pasta)

Buducéi da je Istra dugo vremena bila u sastavu lItalije, vidljiv je trag u istarskom

kulinarstvu i u pripremi tjestenine, no, tjestenina je s vremenom poprimila autenticne
karakteristike koje se ocituju u novi oblicima i okusima. 135 Zbog potrage za

tjiesteninom koja ¢e odgovarati raznim umacima, preljevima i juhama, u Istri se razvija
cijela paleta razliCitih tjestenina koje danas krase istarsku kuhinju. Osim okusa, krasi
ih karakteristika da se u posoljenoj kljucaloj vodi kuhaju veoma kratko, najCesSc¢e tek
minutu ili dvije. Domaca tjestenina odlikovana je osjeCajem svjezine koji svakom
kuSatelju daje upecatljiv doZivljaj buduéi da su, zbog ubrzane danasnjice, navikli na
suhu ili smrznutu tjesteninu koja ne donosi tu punoc¢u okusa. Nacin na koji se na prvi
pogled moze prepoznati domada tek radena tjestenina jest jedva zamjetna
neujednacenost pojedinih komada koji simbolicno odmicu takvu tjesteninu od one
uniformirane i industrijske. Domacéem je Covjeku Cak radije vidjeti neujednacene
komade tjestenine na tanjuru jer onda zna da je ona tek nastala od ruku domacina.

Najpopularnije autohtone istarske tjestenine su fuzi, istarske lazanje, pljukanci,

makaruni i éurle.136

Istarski fuzi se mogu nazvati i najpopularnijom vrstom paste, a zahtijevaju i najvisSe
sposobnosti pri izradi. Takva forma tjestenine je prikladna za mnoga jela jer njen
cjevasti oblik upija tekucinu sa kojom je spojena, dok komadiéi prianjaju uz smotuljak,
a najbolji primjer jela u kojem je to sluc€aj jest Zgvacet ili gulad od kokoSi pripremljen
uz fuze. JoS se posluzuju uz tartufe i druge gulase kao $to je gulas od divljaci.
Istarske lazanje nisu ono $to se na prvi trenutak pomisli, ve¢ su to zapravo samo
jedna vrsta plosnatih Sirokih rezanaca koje kada se pripreme malo uze i duze (Sirine
pet do Sest milimetara) postaju idealna baza za naribane tartufe. Pljukanci su
praktiCan vretenasti oblik tjestenine Cije je izvoriste u Svetvin€entu u Istri. Tamo ih
sluze gotovo isklju€ivo uz umak od Sparoga i prSuta. Postoji joS vrsta tjestenine koje
su nekada spadali u kategoriju skoro zaboravljenih tjestenina, a danas se ponovno

otkrivaju. Medu njima su makaruni, zbiriéi, pasutice te razne vrste punjene tjestenine

135 jura Zilié, Istra: obala i unutrasnjost, Zagreb, 2008. str. 58.
136Nikola Stambak, Istra: potpuni vodic¢: Bujstina, PoreStina, Rovinjstina, PuljStina, LabinS$tina, Pazinstina i

Buzestina, Zagreb, 2012. str. 122.
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od kojih su najpoznatiji ravioli i to punjeni nadjevom od svjeze domace skute37 te

labinski krafi tj. ravioli koji se pune smjesom jaja, sira grozdica i oraha koji se zatim

kuhaju, a poslije zaprze sa slatkim umakom. 138

6.6. Vaznost boskarina kao autohtonog istarskog goveda

Jedna od zasti¢enih Zivotinjskih vrsta u Istri je istarsko autohtono govedo Cdije je
znanstveno ime istarski podolac, dok mu je narodni naziv boSkarin. Furlanski termin
boscarin znaci ,neobradeni Stap“, a prema tome je i dobio ime buduéi da su tom
rije¢ju opisivali njegove rogove. Cinjenica $to je opstao do danas ¢ak od 5. stoljeéa,
kada je doSao na podrucja Istre, se moze povezati sa njegovom snagom buduci da

mu je radni ucinak impresivan.139 Smatra se za najstariju vrstu goveda u Europi, a

bio je i ostao simbol Zivota i teSkog rada istarskog Covjeka na zemlji. Prema
poljoprivrednim popisima s druge polovice 20. stolje¢a, prema brojnosti ih je bilo i do
60.000. Ubrzo je, dolaskom poljoprivrednih strojeva i manjkom potrebe za njegovim
radom, taj broj pao na ispod jedne tisuce i boSkarin je postao neisplativ $to je dovelo
u pitanje njegov opstanak. Medutim, obozavatelji raznih vrsta, domoljubi, ekolozi i
drzava priskocili su u pomoc i spasili ovu zivotinju od moguceg izumiranja. Danas se
ovo govedo u velikom broju moze nadi u Istri kod tridesetak registriranih uzgajivaca

koji nastavljaju tradiciju i pricu ove Zivotinje.140

Boskarin je inteligentna zivotinja, a stoCari su to primijetili kada su vidjeli kako spretno
izvija glavu kada mu rogovi ne mogu proci u vodoravnom polozaju kroz uska vrata
staje. Osim njegove inteligencije, danasnji rast broja u Istri moze se zahvaliti
ukusnom mesu ovog goveda Cdiji uzrok nije samo pasmina sama po sebi, vec i
sloboda goveda i vrijeme koje provodi na otvorenom ili tzv. slobodnoj ispasi.
Zapanijujuca je Cinjenica koliko je izdrzljiv kada se uzme u obzir da svih 12 mjeseci u
godini provede na otvorenom i na taj na€in on daje meso koje je vrhunske kakvoce te

kao takvo i moze posti¢i odgovarajucu cijenu. Medutim, postoje situacije u kojima

137)st0.
138 jyra Zili¢, Istra: obala i unutra$njost, Zagreb, 2008. str. 59.

139Nikola Stambak, Istra: potpuni vodié: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina, Pazinstina i
Buzestina, Zagreb, 2012. str. 93.
1oVesna Camdzié (ur.), Istra: vodic, Pula, 2002. str. 13.
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farmeri drze boSkarine u Stalama ne posStujuCi njegov karakter i ne znajuCi —
snizavaju potencijalnu kakvocu njegova mesa. Oni dijelovi boskarina koji spadaju u
,meso izvan kategorije“ danas ve¢ imaju kultni status i posluZuju se kao specijaliteti
prvog reda, a to su biftek, ramstek, t-bone steak te bistecca fiorentina od boSkarina.
Kvaliteta ovoga mesa je toliko cijenjena da se u njihovoj pripremi ne koriste apsolutno
nikakvi zacCini buduci da se smatra da bi to pokvarilo okus mesu. Peku se kratko na
Zaru kako dugom termi¢kom obradom ne bi izgubili svoju so¢nost, arome i vrijedne

sastojke, a tek se na stolu prelijevaju najboljim domacéim istarskim maslinovim

uljem.141

Zbog prijetnje od izumiranja, ali i zbog posebnosti ove Zivotinje, Agencija za ruralni
razvoj Istre (AZZRI) potiCe niz proizvoda od njegovog mesa. Fuzijom tradicije i
moderne, ova agencija kroz razne manifestacije promovira tradicionalne istarske
proizvode pripremliene na moderan nacin. Medu njima nalaze se i suhomesnate

preradevine, a posebno se isticu one koje se Cuvaju i nude u maslinovu quu.l42M02e

se zakljuciti kako je ovo autohtono govedo vrijedan simbol tradicije koja je stoljeCima
opstala na istarskom podruc€ju te kako nije samo vrijedan u ulozi zivotinje, vecC je
izuzetno cijenjen i zbog kvalitete svoga mesa.

11Nikola Stambak, Istra: potpuni vodi&: Bujstina, Porestina, Rovinjstina, Puljstina, Labinstina,
Pazinstina i Buzestina, Zagreb, 2012. str. 93.
142 st0.
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Slika 11. Boskarin

Izvor: https://www.pula.hr/it/guide/cooperazione-
internazionale/dipartimento/novita/detail/10367/odobren-eu-projeki-le-boeuf-a-la-patate-boskarin-s-
krumpirom/, 23. kolovoz 2020.

6.7. Primjer kompletnog gastronomskog turistickog proizvoda Istre

Uz pregled svih manifestacija na kojima se pripremaju gastronomske delicije,
donesen je zaklju€ak da ne postoji niti jedna manifestacija ili sajam koja u potpunosti
promovira ono Sto istarske gastro delicije jesu i to u zimskom periodu kalendarske
godine. Zbog nepostojanja ponude na ovom aspektu, daje se prijedlog manifestacije
ili sajma pod nazivom ,Istarsko blago“ pri Cemu se, ovisno na kojem podneblju, mogu
primijetiti dva klju€na znagenja. Blago u smislu vrijednosti te blago u smislu Zivotinja
kako ih istarski seljak zove. Samim time povezuje se konotacija kako je Zivotinja u

proslosti znacila veliko bogatstvo i vrijednost za istarskog Covjeka.

Manifestacija Zeli promovirati zimu u Istri te pokusSati pokrenuti zimski turizam na
njenom podrucju. Jo$ jedan od razloga zbog kojeg bi se ova manifestacija odrzavala
tada jest Sto se preradevine prave i jedu viSe zimi nego ljeti, a isto tako u tom
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razdoblju, Suma vrvi jesenskim plodovima poput gljiva i kestenja koji nisu joS dovoljno
promovirani. Promocija istarske kuhinje i preradevina od mesa odvijala bi se na cca.
20 Standova od kojih bi svaki promovirao jednu istarsku preradevinu ili jednu

gastronomsku specifi¢nost.

Tako bi na prvom Standu to mogle biti istarske kobasice od svinjetine koje bi bile
podijeliene po vrstama koje bi njih spajale sa ostalim proizvodima manifestacije
(obi¢ne, s tartufima, sa malvazijom i sa teranom). Cilj je dovesti lokalne proizvodace
da promoviraju svoj proizvod turistima i domicilnom stanovniStvu te stjeCu nova
iskustva kroz manifestaciju. Na drugom Standu prezentirale bi se istarske kobasice
od boskarina, ovce, tovara i konja putem udruge AZZRI koja je poznati proizvodac
mesnih preradevina od ove stoke te se bavi ruralnim razvojem lIstre, a kao takav je
vazan za sudjelovanje na ovakvim manifestacijama. Treéi Stand bi reprezentirao
istarski prsuti to kroz one poznate, ali i one manje poznate proizvodace koji bi mogli
na jednom mjestu nuditi svoj proizvod i izmjenjivati iskustva. Kod proizvodaca prsuta
najcesce se razlikuju koliine soli, papra, prirodnih i umjetnih uvjeti, dani pod preSom
te sve to Cini razliCite prSute koji su posebni upravo zbog razliCitih uvjeta prema
kojima se pripremaju. Cetvrti $tand bi mogao promovirati ledvicu i ombolo, dok bi se
peti mogao orijentirati na istarske sireve poput Velog Joze, kravljeg sira s tartufima,
svjeze skute, sudene skute, sira u papru i mnoge druge. Sesti $tand bi bio rezerviran
za gljive i to u razli€itim oblicima i vrstama: suSene i svjeze gljive; Vrganiji, Crne tube,
Sampinjoni, Lisi¢arke, Sunéanice i druge. Na sedmom $tandu izloZzene bi bile slastice
od kestena. U to spadaju kremasti kolaci, torte, tijesta, suhi kolacdi i razne kreme od
kestena. Osmi Stand bi, radi upotpunjivanja, zauzelo maslinovo ulje koje je veé
dovoljno promovirano od strane regionalnih i lokalnih manifestacija. Deveti i deseti,
takoder radi upotpunjivanja cijele manifestacije, zauzimaju bijela i crna istarska vina,
a jedanaesti i dvanaesti istarski crni i bijeli tartufi. Svjeza istarska tjestenina koja bi se
izradivala na licu mjesta bi zauzela 13. Stand, dok bi ona suSena zauzela 14. Na
sljedecem standu bila bi izlozena Spaleta, a na 16. Standu bili bi prezentirani ¢varci,
njihova priprema te nacCin na koji se dobiva svinjska mast. Panceta bi bila izloZzena na
17. Standu, dok bi suseni jezik, usi, papci, njuska i kosti bili izloZzeni na 18. Od velike
je vaznosti pokazati i ove dijelove svinje koji se preraduju te negdje Cine iznimne
delikatese. Predzadnji Stand bi prezentirao slatka desertna vina poput muskata, dok

bi posljednji Stand ili prostor bio rezerviran za Gastro kutak. On bi oznacavao mjesto
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na kojem poznati istarski kuhari izraduju jela od tradicionalnih proizvoda Istre. Neka
od jela koja bi spajala tradiciju i modernu te promovirala te proizvode u njihovim
najboljim spojevima bi bila: Juha od gljiva s orasastim plodovima, ZapeCena skuta sa
medom i maslinovim uljem, Rizoto sa malvazijom i vrganjima, Istarska pasta sa
pancetom i pestom od bosilika, Manestra, Pirjano meso boskarina, Sugo od
boskarina, Batuda od tovara, PeCeno meso od tovara, Fritaja s kobasicom, Fritule sa
maslinovim uljem, Tjestenina sa prSutom i tartufima, Torta od Terana, Ombolo
giravolta sa bijelim vinom i istarskim ¢eSnjakom, Istarski kruh sa svinjskom masti na

koji se, dok je topli, servira Spaleta te Pasteta od jetrice boSkarina.

Uz pripremu mesnih preradevina i jela od istarske svinje, tovara i boskarina, ovce i
konja, postojala bi moguénost kupovine minijaturnih verzija tih Zivotinja i njihovih
preradevina u obliku privjeska, magneta i ostalih suvenira koje turist, strastveni
ljubitelj i/ili domaci posjetitelj mogu ponijeti sa sobom kao uspomenu na

manifestaciju.

Kroz trajanje ove manifestacije odrzavale bi se radionice poznatih proizvodaca
mesnih preradevina, maslinara, vinara i gljivara, gdje bi proizvodaci educirali
posjetitelje o izradi i tradiciji istarskih proizvoda. Tako bi, npr., voditelj radionice o
prSutu mogao biti djelatnik prSutane Antolovi¢. Edukaciju o kobasi¢arskim
proizvodima i proizvodima mesa bo$karina vodila bi Udruga AZZRI, edukaciju o
sirevima bi vodili djelatnici sirane Latus, dok bi radionicu maslinovog ulja vodili
djelatnici uljare Chiavalon. Edukacije bi trajale za Citavo vrijeme trajanja
manifestacije. Isto tako, postojala bi vodenja grupa kroz ,Prosla vremena Istre“ koju
bi vodio povijesni vodi¢ Istarske Zupanije. On bi posjetiteljima ukazivao na nacine
proizvodnje te na vaznost istarskih mesnih preradevina kroz povijest na ovom

podneblju.

Cilj ove manifestacije jest privuéi turiste u zimskom periodu na utemeljenu ljetnu
destinaciju te potaknuti lokalno stanovnistvo na aktivho sudjelovanje u promociji
istarskih enogastronomskih proizvoda. Takoder, cilj je umreziti seoska gospodarstva i
male proizvodace kako bi Istra odrzala svoju reputaciju zdrave, sezonske i kvalitetne
kuhinje. Osim navedenoga, vazno je odrzavati tradiciju i sve njene odrednice kako ne
bi izgubila svoj glas u masovnosti i globalizaciji te prenositi ju s koljena na koljeno

kako bi neSto sasvim posebno i autohtono opstalo na istarskom podrudju.
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ZAKLJUCAK

Istra i njeno nematerijalno kulturno nasljede su izrazito specificne prirode. Nacin na
koji Istrani zive, u Sto vjeruju, Sto slave, Cime se hrane i na koji nacin to pripremaju je
veC desetlje¢ima usadeno u kulturu istarskog naroda. Svoju stabilnu sada$njost, na
neki na€in, mogu i zahvaliti burnoj proslosti koja ih je naucila skromnosti, poniznosti i
zadovoljstvu pa makar sa jako malo mogucnosti. Takva skromnost se pretaCe u
danasnju liberalnost, otvorenost prema drugima, ali i otvorenost prema novim
mogucnostima. Zbog otvorenosti koja krasi Istru i njene stanovnike, ekonomska i
financijska situacija se drasti¢no promijenila, a rezultat je to i danasnjeg procvata u
turizmu, kulturi i gastronomiji.

Nadalje, upotreba svinjskog mesa u kuhinji istarskog seljaka je oduvijek bila Cesta i
znacajna, buduci da oni koji su si mogli priustiti jesti meso su najvise jeli ono svinjsko.
Ta povezanost traje iz godine u godinu, te iako postoje razne moderne varijacije sa
mesom drugih Zivotinja, svinja na istarskom podrucju ne izlazi iz opticaja buduci da
se nalazi u skoro svakom tradicionalnom mesnom jelu. Saznanjem Ccovjeka o
konzerviranju hrane, tj. mesa dolazi se to mastovitih naCina koji su opstali sve do
danasnjeg vremena kada postoji zamjenska i moderna tehnologija. Radi se o tome
da su ti mastoviti nacini konzerviranja bili nekad potrebni, a danas se izuzetno cijene
radi okusa te radi oCuvanja staroga nacina koji je autenti¢an, a samim time i pozeljan,
posebice od strane turista kojima nije uobicajeno doZivjeti jedan takav utjecaj kulture i

tradicije.

Istarske preradevine od svinjskog mesa jo$ uvijek nisu dovoljno valorizirane od
strane domicilnog stanovniStva koje, u vecini slu€ajeva, jo$ uvijek koristi stare
metode proizvodnje preradevina u kucanstvu. Osim istarskog prSuta za kojeg skoro
svaki turist sazna prilikom posjeta ovoj destinaciji, ostale mesne preradevine poput
ledvice, zarebnjaka ili ombola, Spalete, kobasica, ¢varaka, pancete i guanciale, joS
uvijek nemaju valjanu platformu promocije. Budu¢i da su to sve dijelovi tradicije i
kulturne nematerijalne bastine Istre koje treba odrzavati i valorizirati, jedan od
najproduktivnijih nacina za to bi bile manifestacije i projekti putem kojih ¢e posijetitel;i

moci shvatiti stvarnu raskos istarske gastronomije. Kroz manifestacije koje, najcesée,
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svake godine posjeCuje sve viSe ljudi, radi se na promociji i odrzivosti kulturne
bastine. Manifestacije Vodnjanska Spaleta i Sajam prsuta te projekt S klobasicom u
Europu iz godine u godinu ozivljavaju tradiciju i spajaju je sa novim i modernijim
nacinima pripreme i prezentiranja $iroj javnosti, pa ¢ak i medunarodnoj publici. Isto
tako, sve je viSe manifestacija koje su posvecene istarskoj kuhinji sto ukazuje na
veliki gastronomski potencijal ove regije. Na takav nacin domaci i lokalni proizvodacdi,
Clanovi OPG-a (obiteljskog poljoprivrednog gospodarstva) i njegovatelji kulture i
tradicije imaju priliku prezentirati svoj rad, odrzavati vaznost proslosti kroz sadasnjicu
te ukljuciti i javnost u oCuvanje ove i drugih regionalnih vrijednosti. Jos jedna vazna
poruka koja se Salje takvim manifestacijama je upravo vaznost malog Covjeka i
.istarskog seljaka“ koji mozZe prehraniti cijelo svoje podneblje te na taj nacin stvoriti
koncentraciju i cirkuliranje proizvedenog i konzumiranog. To je jedna od kljucnih
poruka koja se moze poslati danasnjem potroSackom druStvu i globalizaciji koja

svojim efektima kontrira o€uvanju tradicije.

Takoder, Istra je bogata prehrambenim sirovinama ¢emu pogoduje njeno podneblje i
veliki broj malih gospodarstava koji odrzavaju tradicijske vrijednosti prehrane. Znajuci
to, joS je jednostavnije valorizirati mesne preradevine, ukoliko se u nju ukljuCe i druge
vazne namirnice poput maslinovog ulja, vina, tartufa, Sparoga, sireva i tjestenine.
Kombinacijom ovih ve¢ davno prepoznatih resursa i nedovoljno istaknutih mesnih
preradevina, putem nekog istarskog specijaliteta, mozZe se dobiti kompletan
gastronomski turistiCki proizvod specifiCan samo za Istru. Takvu autohtonost i
posebnost je teSko procijeniti $to bi Istru ucinilo jos viSe konkurentnom destinacijom,
a poznato je da danasniji turist trazi dozivljaj i emotivhu povezanost sa destinacijom

kako bi se u nju i vratio.

Naposljetku, moze se reci da je Istra, iako malo podrucje, bogato raznoliko$¢u koje
stvara jedinstvenu gastronomsku cjelinu. Ukoliko se uz ocCuvanje tradicije pridoda
interes za novitetima u gastronomiji, dobiva se gastronomska ponuda u turistiCkim
objektima viSih kategorija na podrucju Istarske Zupanije. Na taj nacin se zadovoljava
potreba novih turista koji su u teznji za novim i neprobanim iskustvima iskoriStavajuci
'stare resurse' odnosno vec postojece vrijednosti koje su se koristile nekada i koje su
ostale oCuvane dovoljno da se na jednak nacin koriste i danas. Osim turizma koiji je
nepredvidljiv, postoji nesto puno vaznije za odredeno mjesto, a to je Cuvanje starih

obiCaja i vrijednosti kako bi se isti mogli prenositi sa koljena na koljeno. Vec je
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ionako, u danasnje vrijeme, to izuzetno izazovno, stoga je na domicilu da ¢uva svoje
nematerijalno nasljede. Istra ve¢ sve navedeno sadrzi, stoga je vazno da to kroz

valorizaciju i iskoristi na najbolji moguci nacin.
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SAZETAK

Nematerijalna kulturna bastina je od velikoga znaCaja mnogim destinacijama,
posebice onima koji njeguju njezino postojanje i njezinu vrijednost. U danasnje
vrijeme je izrazito izazovno odrzavati kulturu obiCaja i tradicije zbog napretka
tehnologije, globalizacije te odumiranja malih gradova i seoskih podrucja. 1z tog
razloga je veoma vazno prilagoditi se vremenu, Sto znaci da je potrebno asimilirati
moderne sadrzaje sa tradicijskim. Jedan od boljih nacina jest odraziti kulturu kroz
manifestacije koje tada sluze kao odrzivi naCin promocije. Istra, u tom kontekstu, radi
jako dobar posao ukoliko se govori o vec prepoznatim vrijednostima, no nedostaje joj
kvalitetna promidZba nedovoljno istrazenih potencijala.

Od mesnih preradevina, Istra je do sada promovirala najviSe prsut, koji je i u svijetu
prepoznat kao gastronomska delicija. No, zbog fokusa na prSutu, nije dovoljno
istaknula vaznost mesnih preradevina poput ledvice, ombola, pancete, guanciale,
Spalete i kobasica koje su znacajno sluzile istarskom seljaku koji je svakodnevno
radio u polju. Spomenute preradevine su nastale od svinje buduéi da je Istra nekada
bila izuzetno siromasna i podcijenjena.

S druge strane, danas je Istra prepoznata kao izuzetno konkurentna destinacija
bogata prehrambenim proizvodima koji su uspjeSno valorizirani. Uz uspjeSan
plasman maslinova ulja, vina, tartufa, sireva, tjestenine i Sparoga kao istarskih
delicija, joS je lakSe ponuditi mesne preradevine. Pomoc¢u jela od navedenih
namirnica, Istra bi mogla prikazati i ponositi se kulturom izrade preradevina od mesa i
time postati joS konkurentnija na trziStu, a u isto vrijeme i saCuvati dio svojih

tradicijskih vrijednosti.

Kljuéne rijecCi: nematerijalna kulturna bastina, Istra, mesne preradevine, tradicija,

promidzba
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SUMMARY

Intangible cultural heritage is of great importance to plenty of destinations, especially
those which nurture its existence and its value. Nowadays, it is extremely challenging
to maintain a culture of customs and traditions due to advances in technology,
globalisation and extinction of small towns and rural areas. For that reason it is
extremely important to time adjust, which means that it is necessary to assimilate
modern contents with the traditional ones. One of the best ways to do it is to reflect
culture through events which then act as a sustainable way of promotion. In that
context, Istria does a very good job if spoken about already recognized values, but is
missing a high-quality promotion of the insufficiently researched potentials.

Out of meat products, Istria has so far promoted prosciutto the most that has been
recognized as a gastronomy delicacy all around the world. However, due to focusing
on prosciutto, Istria did not point out the importance of meat products like ledvica
(dried pork fillet), ombolo (dried rump steak), pancetta, guanciale, $paleta and
sausages which served significantly for the Istrian peasant that worked in a field on a
daily basis. The aforementioned products were made of pig meat since Istria used to
be exceptionally poor and underestimated.

On the other hand, Istria is nowadays recognized as an extremely competitive
destination rich in food products that are successfully valorised. With a successful
placement of olive oil, wine, truffles, cheeses, pasta and asparagus as Istrian
delicacies, it is easier to offer meat products. With the help of dishes made of listed
foods, Istria could present and be proud of the culture of making meat products and
become even more competitive on the market while at the same time preserving a

part of its traditional values.

Key words: intangible cultural heritage, Istria, meat products, tradition, promotion
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