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1. UVOD

Turizam, kao jedna od vodecih gospodarskih djelatnosti, ima znacCajan utjecaj na
regionalni razvoj, posebno u podrucjima koja obiluju prirodnim ljepotama, kulturnim
bogatstvima i autenticnim gastronomskim proizvodima. Istra, najveci poluotok na
Jadranu, zahvaljuju¢i svom specificnom geografskom polozaju i bogatoj povijesti,
razvila je jedinstvenu turistiCku ponudu koja privlaci posjetitelje iz cijelog svijeta. U tom
kontekstu, autohtoni gastronomski proizvodi igraju kljuénu ulogu u kreiranju
prepoznatljivog identiteta regije te doprinose razvoju selektivnog, odnosno

gastronomskog turizma.

Predmet istrazivanja ovoga Zavrdnog rada je razvoj turizma i vrednovanje autohtonih
gastronomskih proizvoda u Istri kao kljuénih elemenata turistiCke ponude. Opdi cilj rada
je istraziti razvoj turizma u lIstri s naglaskom na vaznost autohtonih gastronomskih
proizvoda, a posebni cilj rada je istraziti i analizirati online promociju gastronomskih

festivala u Istri.

U istrazivanju su Kkoristene razliCite znanstvene metode, ukljuCuju¢i analizu
sekundarnih izvora, kao Sto su knjige i znanstveni €lanci, te primarna istrazivanja
provedena kroz analizu online promocije specificnih gastronomskih festivala u Istri.
Komparativna analiza, deduktivna i induktivna metoda, studije slucaja i ekonomske
analize klju¢nih pokazatelja takoder su koriStene kako bi se detaljno istrazila tema rada
i pruzila relevantna saznanja koja ¢e doprinijeti boljem razumijevanju veze izmedu

turizma i gastronomije u Istri.



2. GEOGRAFSKE ZNACAJKE ISTRE KAO TURISTICKE
DESTINACIJE

2.1. Geografske karakteristike Istre

Istra je poluotok smijesten na povrSini od 3.476 km?, a teritorijalno pripada trima
drzavama: Hrvatskoj, Sloveniji i Italiji. Njegov geografski polozaj i raznolike prirodne
karakteristike Cine ga jedinstvenim i znacajnim dijelom regije. Najvedi dio Istre, ukupno
3.130 km? ili 90% povrsine, pripada Hrvatskoj, dok maniji dijelovi pripadaju Sloveniji i
Italiji.!

Hrvatski dio Istre dijeli se na dvije administrativne jedinice. Vecina tog podrucja, to¢nije
2.822 km?, pripada Istarskoj Zupaniji. To €ini 4,98% ukupne povrSine Republike
Hrvatske. Istarska zupanija je poznata po svojim slikovitim obalnim gradovima poput
Pore€a, Rovinja i Pule, koji su bogati povijesnim i kulturnim nasljedem. Unutrasnjost
Zupanije obiluje zelenim brezuljcima, vinogradima i maslinicima, te brojnim
srednjovjekovnim selima i gradovima kao $to su Motovun i Groznjan. Preostalih 310
km? hrvatskog dijela Istre administrativho pripada Primorsko-goranskoj Zupaniji, koja

takoder ima znacajan dio svoje obale na Jadranskom moru.

Slovenski dio Istre obuhvaca Slovensko primorje, ukljuCuju¢i Koparski zaljev i dio
Piranskoga zaljeva sve do usca rijeke Dragonje. Kopar, kao najveci grad slovenskog
dijela Istre, znaCajan je pomorski i trgovacki centar. Ovaj dio Istre karakteriziraju
prekrasne obalne linije, mali ribarski gradi¢i poput Izole i Portoroza, te bogata kulturna

bastina s venecijanskim utjecajima.

Talijanski dio Istre je najmaniji i obuhvaca sjevernu stranu Miljskoga poluotoka. Grad
Muggia je poznat po svojoj arhitekturi i kulturi koja odraZzava bogatu povijest ovoga

podrucja. lako malen, ovaj dio Istre ima znaCajan kulturni i povijesni znacaj za Italiju.

Geografski, Istra je vrlo raznolika. Obalne zone karakteriziraju blage mediteranske
klime, s toplim ljetima i blagim zimama, dok unutrasnjost ima neSto kontinentalniju
klimu s hladnijim zimama. Planinski dijelovi, poput UCke, pruzaju prilike za planinarenje
i uZivanje u prirodnim ljepotama. Rijeke poput Mirme i Dragonje vazne su za

poljoprivredu i opskrbu vodom.

T Istarska enciklopedija, https://istra.lzmk.hr/clanak/geomorfologija (Datum pristupa: 10.8.2024.)
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Istarski poluotok bogat je prirodnim resursima i kulturnim nasljedem. Ovdje se nalazi i
nekoliko zasticenih podrucja prirode, poput Nacionalnog parka Brijuni i Parka prirode
UcCka. Istra je takoder poznata po svojoj gastronomskoj ponudi, koja ukljuCuje vrhunska

vina, maslinova ulja i tartufe, $to dodatno obogacuje dozivljaj posjetitelja.?

2.2. Povijesni i kulturni razvoj

Istarski poluotok, smjesten na sjevernom dijelu Jadranskog mora, bogat je povijesnim
naslijedem koje seze unazad nekoliko stotina tisu¢a godina. Prvi tragovi ljudske
prisutnosti datiraju iz prapovijesti. Oko 800.000 godina prije Krista, u pecini Sandalii
kraj Pule, pronaden je oblutak oblikovan ljudskom rukom, svjedoCeli o prvim
stanovnicima ovoga podrucja. U mladem paleolitiku, pecine poput Romualdove pecine
nad Limskim kanalom i Vergotinove pecine kraj PoreCa postale su vazna nalazista

kamenog oruda.

S vremenom, oko 1800. godine prije Krista, zapocCela je gradnja gradinskih naselja koja
su se razvijala kroz broncano i zeljezno doba. Prvi Indoeuropski doseljenici stigli su u
XI. stolje¢u prije Krista, a grcki i rimski izvori kasnije su ih nazvali Histrima, odakle i
potjeCe naziv poluotoka. Histri su Zivjeli u gradinama, poput Picuga kraj Poreca i
Nezakcija kraj Pule, te su bili podlozni venetskim i ilirskim utjecajima. Na sjeveru su

Zivjeli Japodi, a isto€no od rijeke Rase Liburni.

Istra je imala vaznu ulogu na trgovackim putovima anticke Grcke, no u lll. stoljecu prije
Krista, nasla se na putu rimskih osvajanja. Rimljani su pokorili Histre u nekoliko ratova
izmedu 221. i 129. godine prije Krista, C¢ime je Istra postala dio Rimskog Carstva.
Rimljani su donijeli zna¢ajne promjene, osnovavsi gradove poput Pule, Tergestea i
Parentiuma te razvijajuci infrastrukturu poput Flavijske ceste. Rimska vladavina

donijela je mir, gospodarski napredak i romanizaciju poluotoka.

Nakon pada Zapadnorimskog Carstva 476. godine, Istra je prosla kroz nekoliko faza
vladavine. Ostrogoti su je osvojili 489. godine, a Bizant ju je preuzeo 538. godine,
ukljuCivSi je u Ravenski egzarhat. Tijekom bizantske vladavine, Istra je dozivjela
gospodarski i kulturni uspon, $to je vidljivo u gradnji monumentalnih gradevina poput

Eufrazijeve bazilike u Porecu.

2|stra.hr, https://www.istra-istria.hr/hr/upoznaj-zupaniju/zemljopisni-podaci/ (Datum pristupa:
10.8.2024.)
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U VII. stoljecu, Istru su pogodile slavenske provale, a slavensko stanovnistvo se
postupno naselilo na poluotoku. U VIII. stoljecu, Franacka je zauzela Istru, ukljucivsi je
u Furlansku marku, dok su se romanski gradovi zalili na franacku upravu zbog
uvodenja feudalizma i naseljavanja Slavena. Aachenskim mirom 812. godine,
Franacka je zadrzala Istru, a podjelom u Verdunu 843. godine, Istra je pripala Italskom

kraljevstvu.

U XI. stoljecu, Istra je bila podijeljena izmedu Bavarske i Koruske, a 1077. godine,
rimsko-njemacki car Henrik V. dao je Istru akvilejskom patrijarhu. U XII. i XlII. stoljecu,
njemacki feudalci i akvilejski patrijarsi nastojali su ojacati svoju vlast, $to je dovelo do

sukoba s istarskim romanskim gradovima.

U XIV. stolje¢u, grofovi Gori¢ki postavili su temelje Pazinske kneZevine, a
Habsburgovci su zavladali Pazinskom knezZevinom 1374. godine. Od 1420. godine,
Venecija je postupno zauzimala gradove na zapadnoj obali Istre, dok su Habsburgovci
zadrzali kontrolu nad Pazinskom knezZevinom. Romansko stanovniStvo polako je

prihvacalo mletacki govor, dok je hrvatsko stanovnistvo Zivjelo u seoskim opcinama.

Kroz XVI. i XVII. stoljeCe, Istra je bila pogodena osmanskim provalama i sukobima na
mletacko-habsburskoj granici. Uskocki rat (1615-17) i epidemije kuge dodatno su
opustosSili poluotok. MletaCka vlast je sustavno naseljavala opustjela podrucja,
priviaCeCi doseljenike iz raznih krajeva, Sto je dovelo do narodnosnih i jezi¢nih

promjena.

Do kraja XVIII. stolje¢a, mletaCka Istra dosegla je oko 95.000 stanovnika, dok je
Austrougarska monarhija preuzela kontrolu nad poluotokom nakon pada Mletacke
Republike 1797. godine. Francuskom vladavinom pocetkom XIX. stoljeca, Istra je bila
ukljuena u llirske pokrajine, ¢ime je zavrsilo razdoblje mletacke dominacije nad ovim

podrucjem.3

2.3. Geografski i povijesni utjecaj na gastronomiju

Istarski poluotok, smjesten na sjevernom dijelu Jadranskog mora, izvanredno je bogat
prirodnim resursima i povijesnim naslijedem, $to se izravno odrazilo na njegovu

gastronomiju. Raznolika povijest regije, obiljezena utjecajima razliitih kultura i naroda,

3 |starska enciklopedija, https://istra.lzmk.hr/clanak/povijest (Datum pristupa:19.8.2024.)
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te njezine geografske znacCajke, stvorile su jedinstvenu kulinarsku tradiciju koja spaja

najbolje od mediteranske i kontinentalne kuhinje.

Geografija Istre ima klju€nu ulogu u oblikovanju njezine gastronomije. S jedne strane,
obala Jadranskog mora bogata je morskim plodovima i ribom, dok unutrasnjost
poluotoka nudi plodna polja, Sume i vinograde. Istarski teritorij, s posebnim

mikroklimama i raznolikim tlima, omogucuje uzgoj vrhunskih poljoprivrednih proizvoda.

Mediteranska klima na obali, s blagim zimama i toplim, suhim ljetima, pogoduje uzgoju
maslina, vinove loze i povréa. Maslinovo ulje, Cesto nazivano "teku¢im zlatom", ima
dugogodidnju tradiciju u Istri, gdje se proizvodi jedno od najboljih maslinovih ulja u
svijetu. Isto tako, vinogradarstvo je kljuCni dio istarske kulture, s poznatim sortama
poput malvazije istarske i terana, koje daju prepoznatljiva vina karakteristicna za ovu

regiju.

Unutrasnjost poluotoka, s brezuljkastim krajolikom i Sumama, bogata je tartufima, koji
su jedan od najcjenjenijih i najskupljin sastojaka u gastronomiji. Tartufi iz Motovunske

Sume posebno su cijenjeni zbog svoje kvalitete i intenzivnog okusa.

Povijesni dogadaji i kulturni utjecaji razli€itih naroda koji su vladali Istrom takoder su
znacajno oblikovali njezinu gastronomsku tradiciju. Rimljani, Bizantinci, Venecijanci,

Habsburgovci i mnogi drugi ostavili su svoj trag na kulinarskoj bastini poluotoka.

Rimska vladavina donijela je u Istru vinogradarstvo, maslinarstvo i razvijenu
poljoprivredu. Rimljani su takoder uveli tehnike soljenja ribe, koje se i danas koriste u

proizvodniji tradicionalne istarske slane ribe, kao $to je sardela.

Venecijanska vladavina, koja je trajala nekoliko stoljeCa, unijela je mediteranske
kulinarske elemente poput tjestenine, rizota, ribe i plodova mora. Venecijanska kuhinja
posebno je utjecala na koriStenje zacina i bilja, kao i na razvoj tradicionalnih jela poput

manestre, istarske juhe s povréem i grahom.

Austrijska vladavina donijela je srednjoeuropske kulinarske elemente, ukljuCujudi
razne vrste kobasica, pecenja i slastica. Posebno je zna€ajan utjecaj na proizvodnju

mlije¢nih proizvoda i mesnih preradevina, kao $to su istarski prsut i sir.#

4|strapedia.hr, https://www.istrapedia.hr/hr/natuknice/846/gastronomija (Datum pristupa: 10.8.2024.)
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3. TURIZAM U ISTRI

Turizam (engl. tourism), ukupnost odnosa i pojava koji proizlaze iz putovanja i boravka
posjetitelja nekog mjesta, ako je takvo putovanje poduzeto radi odmora i uzivanja te

se njime ne zasniva stalno prebivaliste i ne poduzima se neka gospodarska djelatnost.®

Turizam je drustveni, kulturni i ekonomski fenomen koji uklju€uje kretanje ljudi u zemlje
ili mjesta izvan njihovog uobiCajenog okruzenja u osobne ili poslovne/profesionalne
svrhe. Ti se ljudi nazivaju posjetiteljima (koji mogu biti turisti ili izletnici; rezidenti ili
nerezidenti), a turizam ima veze s njihovim aktivnostima, od kojih neke ukljuuju

troskove turizma.®

3.1. Povijest turizma u Istri

Razvoj turizma u Istri ima duboke povijesne korijene, protezuéi se sve do razdoblja
rimskog imperija kada su rimski gradani prepoznali potencijal ovog poluotoka kao
mjesta za odmor i opustanje. Ipak, suvremeni turizam u Istri zapocCinje pocCetkom
devetnaestog stoljeCa, kada se pod utjecajem Austro-Ugarske Monarhije pocCinju
razvijati prvi turistiCki sadrzaji poput pansiona, hotela, ugostiteljskih lokala te termalnih

i morskih kupalista.

Sezdesetih godina dvadesetog stolje¢a zapogéinje intenzivnija turistifikacija zapadnog,
juznog i manjim dijelom isto€nog priobalja Istre. Ovaj razvoj temelji se na povoljnom
geografskom polozaju, atraktivnoj prirodnoj osnovi za razvoj kupaliSnog i drugih oblika
priobalnog turizma te bogatim antropogenim turistiCkim atrakcijama. U to vrijeme,
zapadna obala Istre doZivljava najveéu ekspanziju, osobito zbog znafaja Pule kao

destinacije kulturnog i kupaliSnog turizma, a sli€an razvoj biljezi i juzna Istra.

Vrhunac turistiCckog razvoja na zapadnoj i juznoj obali Istre dogada se od 1985. do
1990. godine. U tom razdoblju biljeZi se najveCi broj smjestajnih kapaciteta,
prihvaéenih turista i ostvarenih nocenja. lako se razdoblje od 1975. do 1991. u
hrvatskom turizmu Cesto naziva razdobliem "novih znakova krize", Istra je tada

zabiljezila najintenzivniji razvoj i postigla rekordne rezultate.

5 Hrvatska enciklopedija, https://www.enciklopedija.hr/clanak/turizam, (Datum pristupa: 10.8.2024.)

8 UNWTO, https://www.unwto.org/glossary-tourism-terms, (Datum pristupa: 10.8.2024.)
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Nakon toga slijedi razdoblje Domovinskog rata, tijekom kojeg se turistiCki razvoj
znacCajno usporava. lako Istra nije pretrpjela veca ljudska stradanja i materijalna
razaranja turistiCkih objekata i infrastrukture, ratna zbivanja su usporila dotadasnji

intenzivan razvoj turizma.

Ponovni procvat istarskog turizma zapocinje 2000-ih godina kada se, u znatno
drukgijim okolnostima od onih prije rata, istarske obalne destinacije ponovno afirmiraju
na domac¢em i medunarodnom turistickom trziStu. Unato€ tome, turistiCki promet nakon
2001. godine nije dosegnuo razinu posjeta i nocenja iz prijeratnog razdoblja od 1981.
do 1990. godine.

Posljednjih dvadesetak godina, promjene u turizmu istarskog priobalja oblikovale su
novu etapu u zivotnim ciklusima turistiCkih destinacija. Danas je Istra jedno od
najrazvijenijin gospodarstava u Hrvatskoj, s turizmom kao glavhom gospodarskom

granom. Blizina vaznih emitivnih trziSta dodatno pogoduje turistickom razvoju.

UnatoC izazovima koje je donijela pandemija COVID-19, Istra je uspjela ostvariti
znacajne turistiCke rezultate. Krajem srpnja 2020. godine, usprkos pandemiji, Istra je
ostvarila polovicu prometa iz prethodne godine u istom razdoblju, Sto pokazuje

otpornost i atraktivnost regije kao turistiCke destinacije.

3.2. Selektivni turizam

Selektivni turizam je specifiCan oblik turizma koji se fokusira na odredene interese,
potrebe i preferencije turista, nasuprot masovnom turizmu koji privlaci Siroki spektar
posjetitelja bez obzira na njihove specificne interese. Ovaj oblik turizma omogucuje
turistima da dozive jedinstvena i personalizirana iskustva koja odgovaraju njihovim

specificnim zeljama i potrebama.

Najvaznija karakteristika selektivnog turizma je postavljanje turista u fokus istrazivanja
i oblikovanja ponude i turisti¢kih proizvoda. U takvo profiliranom turizmu, turist postaje

osnovni subjekt prepoznat po imenu i prezimenu.’

Selektivni turizam, predstavlja svojevrsni odgovor na probleme u suvremenom turizmu

uzrokovane masovnim ,hard“ turizmom i njegovom infrastrukturom. Suvremeni

7 Lukovi¢, T. (2008). ,,Selektivni turizam, hir ili znanstveno-istrazivacka potreba“, Acta turistica nova, 2(1),
str. 51-74. Preuzeto s: https://hrcak.srce.hr/37744 (Datum pristupa: 10.08.2024.)
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teoretiCari turizma nalaze odgovor upravo u razvoju alternativnih (selektivnih) oblika
,SOft“ turizma, odnosno putovanja koja nisu masovna, shematska i bezlicna. Tako
navedeni oblici turizma koji se u literaturi nazivaju joS odgovornim turizmom,
individualnim turizmom, turizmom posebnih oblika (interesa), alternativnim turizmom i
sl., predstavljaju suprotnost negativnostima sto ih je donio masovni turizam, a cilj im je

potpunije zadovoljavanje posebnih Zelja i potreba suvremenih turista.®

3.2.1. Razvoj selektivnog turizma

Selektivni turizam predstavlja odgovor na promjenjive potrebe i o€ekivanja suvremenih
turista koji sve viSe traze autenti¢na, personalizirana i odrziva putovanja. Za razliku od
masovnog turizma, koji se temelji na privlaCenju velikog broja posijetitelja bez obzira
na njihove specifiCne interese, selektivni turizam omogucuje jedinstvena iskustva
uskladena s individualnim preferencijama turista. Razvoj selektivnog turizma proizasao

je iz nekoliko klju¢nih ¢imbenika i potreba suvremenih turista.

Jedna od glavnih karakteristika selektivhog turizma je personalizacija. Suvremeni
turisti sve viSe teze iskustvima koja su prilagodena njihovim specificnim interesima i
preferencijama. Tradicionalni oblici turizma €esto ne uspijevaju zadovoljiti ovu potrebu
za individualiziranim pristupom, §to rezultira razvojem specifi¢nih turistiCkih ponuda.
Turisti Zele viSe od standardnog obilaska znamenitosti; traze aktivnosti, smjestaj i
gastronomske dozivljaje koji odgovaraju njihovim jedinstvenim Zeljama. Ova potreba
za personalizacijom dovela je do porasta specijaliziranih turistiCkih agencija i usluga

koje nude prilagodene itinerere i jedinstvena iskustva.

Odrzivost je joS jedan kljuCni faktor koji potie razvoj selektivhog turizma. Sve veca
svijest 0 ekoloSkim problemima i potreba za oCuvanjem prirodnih resursa dovela je do
toga da mnogi turisti preferiraju odrzive turistiCke opcije. Selektivni turizam Cesto
ukljuCuje aktivnosti koje minimiziraju negativan utjecaj na okolis i poticu oCuvanje
prirodne i kulturne bastine. Ekoturizam, na primjer, naglaSava boravak u prirodnim
okruzenjima, promatranje flore i faune te sudjelovanje u ekoloSki prihvatljivim
aktivnostima. Odrzivi turizam ne samo da zadovoljava potrebe turista za autentiCnim

iskustvima, vec i doprinosi dugoro€nom oc€uvaniju turistickih destinacija.

8 Geid, S. (2011.). ,Menadzment selektivnih oblika turizma*; Sveudiliste u Splitu; Split; str. 222.



Turisti danas Zele dublje povezivanje s lokalnom kulturom i tradicijom destinacija koje
posjecuju. Selektivni turizam omogucuje autentiCna iskustva koja ukljucuju
sudjelovanje u lokalnim obiCajima, kuSanje tradicionalne kuhinje i upoznavanje s
lokalnim stanovniStvom. Kulturni turizam, na primjer, omogucuje posjetiteljima
istraZivanje povijesnih lokaliteta, muzeja i umjetnickih galerija, kao i sudjelovanje u
lokalnim festivalima i manifestacijama. Ova potreba za autenti€noS¢u potice turiste da

traZe destinacije koje nude jedinstvena kulturna iskustva.

Razvoj selektivhog turizma takoder je potaknut rastu¢om potrebom turista za
specificnim interesima. Mnogi turisti putuju s ciljiem da se bave odredenim aktivnostima
ili istrazuju odredena podrucCja interesa. Aktivni turizam, zdravstveni turizam,
gastronomski turizam i sportski turizam samo su neki od oblika selektivnog turizma koji
se temelje na specificnim interesima turista. Ove niSe omogucuju turistima da se
fokusiraju na ono $to ih najviSe zanima, bilo da je to planinarenje, wellness, kulinarske

radionice ili sportske aktivnosti.

3.2.2. Oblici selektivnog turizma

Selektivni turizam obuhvaca razliCite specijalizirane oblike turizma koji se temelje na
specificnim interesima i potrebama turista. Ovi oblici turizma nude personalizirana
iskustva koja su prilagodena odredenim aktivnostima, preferencijama i interesima

putnika.

Ekoturizam je oblik turizma usmjeren na oCuvanje okoliSa i promicanje odrzZivog
putovanja. Turisti sudjeluju u aktivnostima poput promatranja divljih Zivotinja,
pjeSaCenja po prirodnim stazama i sudjelovanja u ekoloSkim projektima. Cilj je

minimalizirati negativan utjecaj na okoli$ i poticati o€uvanje prirodnih resursa.

Kulturni turizam fokusira se na upoznavanje i dozivljavanje lokalne kulture, povijesti i
tradicije. Aktivnosti ukljuCuju posjete muzejima, povijesnim lokalitetima, kulturnim
festivalima i manifestacijama, kao i sudjelovanje u radionicama tradicionalnih zanata.
Ovaj oblik turizma omogucuje turistima dublje razumijevanje i povezivanje s kulturom

destinacije.

Gastronomski turizam privlaci turiste koji su zainteresirani za istrazivanje lokalne
kuhinje i kulinarskih tradicija. Turisti sudjeluju u kuSanju lokalnih specijaliteta,

posjetama vinogradima i destilerijama, te kulinarskim radionicama. Ovaj oblik turizma



nudi autentiCna gastronomska iskustva i priliku za u€enje o lokalnoj prehrambenoj

kulturi.

Aktivni turizam ukljuCuje razne sportske i rekreativne aktivnosti na otvorenom. To mogu
biti planinarenje, biciklizam, skijanje, ronjenje, kajakarenje i mnoge druge aktivnosti.

Aktivni turisti traze avanturu i fiziCke izazove te Zele provoditi vrijeme u prirodi.

Zdravstveni turizam obuhvaca putovanja radi medicinskih tretmana, operacija ili
terapija, dok wellness turizam fokusira na unapredenje opéeg zdravlja i blagostanja
kroz aktivnosti poput spa tretmana, yoga i detox programa. Ovi oblici turizma privlace

osobe koje zZele pobolj$ati svoje fizicko i mentalno zdravlje.

Sportski turizam uklju€uje putovanja radi sudjelovanja u sportskim dogadanjima ili
pratnji sportskih natjecanja. To mogu biti olimpijske igre, svjetska prvenstva, maratoni
ili amaterski sportski kampovi. Sportski turisti Cesto kombiniraju ljubav prema sportu s

istrazivanjem novih destinacija.

Ruralni turizam nudi iskustva boravka na selu i sudjelovanja u seoskim aktivnostima.
Turisti posjecuju farme, sudjeluju u poljoprivrednim radovima, degustiraju domace
proizvode i u€e o tradicionalnom nacinu Zivota na selu. Ovaj oblik turizma promice

odrzivi razvoj ruralnih podrucja.

Religijski turizam usmjeren je na posjeCivanje svetih mjesta, sudjelovanje u
hodocCascima i religijskim ceremonijama. Turisti posjecuju crkve, hramove, samostane
i druge vjerske objekte te sudjeluju u duhovnim aktivnostima. Ovaj oblik turizma

omogucuje duhovno ispunjenje i povezanost s vierskom bastinom.

Edukativni turizam ukljuCuje putovanja s ciliem ucenja i stjecanja novih znanja. To
mogu biti sudjelovanja u teCajevima jezika, umjetniCkim radionicama, znanstvenim
ekskurzijama ili studijskim putovanjima. Edukativni turizam priviaéi ljude svih uzrasta
koji Zzele proSiriti svoje znanje i vjestine.

3.3. Gastronomski turizam

Gastronomski turizam odnosi se na putovanja motivirana uzivanjem u lokalnoj hrani,
pi¢ima i kulinarskim obi¢ajima. Ovaj oblik turizma postao je sve popularniji jer ljudi traze
autenti¢na iskustva koja uklju€uju istrazivanje i degustaciju specifi¢nih gastronomskih

specijaliteta koje regija ili zemlja nudi.
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Gastronomski turizam nov je oblik turizma, za koji se upotrebljavaju razliciti termini kao
Sto su gastroturizam, kulinarski turizam, degustacijski turizam, gurmanski turizam ili
prehrambeni turizam. Neovisno o terminologiji u njegovoj je srzi koncept poznavanja i

ucenja, konzumacije, kusanja i uzivanja u gastronomskoj kulturi.

Odbor za turizam i konkurentnost (CTC) UN-ovog turizma definira gastronomski
turizam kao vrstu turisticke aktivnosti koju karakterizira iskustvo posijetitelja povezano

s hranom i srodnim proizvodima i aktivnostima tijekom putovanja.®

Ovaj oblik turizma fokusira se na istraZivanje i uzivanje u lokalnim jelima, pic¢ima i
kulinarskim obiCajima, te se sve viSe percipira kao autentiCan nacin doZivljaja
destinacije. Hrana je jedan od najvaznijih elemenata kulturnog identiteta neke zemlje
ili regije. Kroz kulinarske tradicije, obiCaje i tehnike pripreme hrane, turisti mogu steci
uvid u povijest, nacin zivota i vrijednosti lokalne zajednice. Gastronomski turizam tako
postaje sredstvo za povezivanje ljudi i kultura, stvarajuci mostove izmedu razlicitih

nacina zivota.

Jedan od glavnih motiva za uklju€ivanje u gastronomski turizam je zelja za ucenjem.
Posjete lokalnim trznicama, sudjelovanje u radionicama kuhanja i posjete vinarijama ili
pivovarama pruzaju turistima priliku da nauce viSe o lokalnim namirnicama, tehnikama
pripreme hrane i kulturnim obi¢ajima. Osim toga, gastronomski festivali nude
jedinstvenu priliku za kuSanje razliCitih specijaliteta i sudjelovanje u kulturnim

dogadanjima.

Autenti¢nost je klju€na rije€¢ u gastronomskom turizmu. Turisti ne traze samo hranu,
vec autenti¢no iskustvo koje ¢e im omoguciti da se povezu s lokalnom zajednicom na
dublji nacin. Ovo iskustvo moZe ukljuCivati sve, od obiteljskog obroka u malom selu do

luksuznog ru¢ka u renomiranom restoranu.

Kada hrana predstavlja glavni motiv putovanja i utjeCe na odabir destinacije,

razlikujemo dva tipa

turista:10

9 UNWTO, https://www.unwto.org/gastronomy-wine-tourism (Datum pristupa: 10.8.2024.)
0 Priru¢nik za razvoj gastronomskog turizma (2022.),
https://mint.gov.hr/UserDocslmages/2023_dokumenti/230614_prirucnik_gastro_t.pdf

11


https://www.unwto.org/gastronomy-wine-tourism
https://mint.gov.hr/UserDocsImages/2023_dokumenti/230614_prirucnik_gastro_t.pdf

e gastronomski motivirani turisti — hrana im je vodeci motiv putovanja ili barem
odlucujuci Cimbenik pri odabiru odredista. Vecina njihovih aktivnosti u destinaciji
povezana je s gastronomijom.

e slucajni gastronomski turisti — uzimaju u obzir hranu pri odabiru destinacije, no
ne u toj mjeri da bitno utjeCe na njihovu odluku; medutim, pri konacnom odabiru
mogli bi se prikloniti mjestima s boljom gastronomskom ponudom. Dok borave
u odredisStu, takvi turisti nisu posebno zainteresirani za iskustva povezana s

gastronomijom

U sljedecoj tablici moZzemo vidjeti motive dolaska turista u Hrvatsku, posebno za

Jadransku, posebno za Kontinentalnu Hrvatsku.

Tablica 1. Motivi dolaska turista u Hrvatsku

MOTIVI DOLASKA U HRVATSKU

Rang Jadranska Hrvatska % Rang Kontinentalna Hrvatska %
1. More 83,2 1. Gradovi (city break) 231
2. Priroda 63,1 2. Posao 220
3. Gradovi (city break) 19,0 3. Priroda 20,0
4, Gastronomija 18,5 4. Posjet rodbini i prijateljima 14,3
5. Touring/sightseeing 11,4 5. Kultura i umjetnost 13,4
6. Zabava i festivali 9.0 6. Touring/sightseeing 129
7. Kultura i umjetnost 8.8 7. Gastronomija 11,0
8. Manifestacije | dogadanja 8.4 8. Wellness/toplice 9.1
9. Sport i rekreacija 8.0 9. Zdravstveni razlozi 79
10. Sela/ruralno podrudje 4.6 10. Sela/ruralno podrudje 7.8

Izvor: TOMAS Hrvatska 2022-2023., https://www.htz.hr/sites/default/files/2023-
12/TOMAS%20Hrvatska%202022%20-%202023.pdf (Datum pristup: 15.8.2024.)

Vidimo kako je 2023.godine ,gastronomija“ na 4 mjestu Sto se tiCe motiva dolaska
turista u Jadransku Hrvatsku. 1z tablice moZzemo zakljuciti kako u Jadransku Hrvatsku
18,5% posjetitelja dolazi primarno radi gastronomije $to bi znacilo da je obalni dio
Hrvatske, a posebice Istra, regija koja privlaci turiste zbog svojih autohtonih proizvoda
i specijaliteta.

3.3.1. Gastronomski turizam u RH

Hrvatska se posljednjih godina profilirala kao atraktivna destinacija za gastronomski
turizam, priviaceci turiste Zeljne autenticnih kulinarskih dozivljaja. Hrvatska
gastronomija je raznolika, bogata i povijesno ukorijenjena, s brojnim regionalnim

specijalitetima koji odrazavaju kulturne utjecaje Mediterana, Srednje Europe i Balkana.
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Hrvatska je podijeljena na nekoliko gastronomskih regija, od kojih svaka ima svoje

jedinstvene specijalitete i kulinarske tradicije:

e |Istra: Poznata po svojoj mediteranskoj kuhinji, Istra nudi specijalitete poput
tartufa, prSuta, maslinovog ulja i vina. Istra se takoder ponosi brojnim vrhunskim
restoranima i konobama koji nude autenti¢ne istarske specijalitete. Tradicija
proizvodnje vina i maslinovog ulja u Istri ima dugu povijest, a posjete vinarijama
i maslinicima postale su popularne turistiCke aktivnosti.

e Dalmacija: Regija poznata po svojim ribljim specijalitetima, maslinovom ulju i
vinima. Dalmatinska kuhinja temelji se na jednostavnim, ali okusom bogatim
jelima, poput pecene ribe, hobotnice ispod peke i pasticade. Dalmatinski otoci,
poput Hvara i Braca, takoder su popularne destinacije za gurmane, s brojnim
restoranima koji nude lokalne delicije.

e Slavonija i Baranja: Ova kontinentalna regija poznata je po svojim mesnim
delicijama, kao Sto su kulen, ¢varci i kobasice, ali i po bogatim Corbama i jelima
od divljaci. Slavonski specijaliteti €esto su zacinjeni paprikom i imaju
karakteristiCan pikantan okus. Uz to, Slavonija i Baranja su poznate po
proizvodniji vrhunskih vina, poput grasevine.

e Kvarner: Kvarner je poznat po plodovima mora, posebno Skampima i lignjama,
te po jelima od janjetine i vrsnim sirevima. Opatija i Rijeka su sredista ove regije
s bogatom gastronomskom ponudom, koja ukljuCuje moderne interpretacije

tradicionalnih jela.

Hrvatska tradicionalna kuhinja bogata je i raznolika, a kuharice prepune recepata koji
se odlikuju Stedljivom i pametnom uporabom namirnica koje su bile dostupne vrijednim
domacicama. Od Slavonije i Baranje, preko Zagorja i Like, Istre i Kvarnera pa sve do
Dalmacije i dubrovackog zaleda, tesSko je izdvoijiti specijalitete i autohtona jela koja

morate probati, ali s ovih deset vrijedi pocCeti.

3.3.2. Gastronomski turizam u Istri

Istra nudi spoj mediteranskih i kontinentalnih kulinarskih utjecaja, stvarajuci
jedinstvenu gastronomsku scenu koja privlaci turiste iz cijelog svijeta. Kao jedno od
najvaznijih srediSta gastronomskog turizma u Hrvatskoj, Istra se istiCe svojom
raznolikom kuhinjom koja spaja mediteranske i kontinentalne utjecaje, stvarajuci

jedinstvenu kulinarsku scenu.
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Gastronomija u Istri odrazava stoljetnu povijest regije, koja je bila pod utjecajem
razliCitih kultura i civilizacija. Rimljani, Venecijanci, Austro-Ugari i mnogi drugi ostauvili
su svoj trag na istarskoj kuhinji, obogacujuci je raznim tehnikama, namirnicama i
kulinarskim obi€ajima. Danas, ta bogata kulturna bastina Zivi kroz jela koja kombiniraju
okuse mora i kopna, jednostavnost mediteranske kuhinje i slozenost kontinentalnih

specijaliteta.

Jedan od najpoznatijih simbola istarske gastronomije su tartufi. Ova rijetka i cijenjena
gljiva, koja raste u Motovunskoj Sumi i okolici, smatra se jednim od najvecih kulinarskih

blaga regije.

Istra je ve¢ desetlje¢ima prepoznata kao jedna od vodecih svjetskih regija u proizvodniji
maslinovog ulja. Maslinici, koji se protezu diljem poluotoka, odrazavaju dugu tradiciju
uzgoja maslina koja seze jos u rimsko doba. Istarsko maslinovo ulje prepoznato je po
svojoj visokoj kvaliteti i karakteristitnom okusu, te je osvojilo brojne medunarodne

nagrade.

Istaknuto mjesto u istarskoj gastronomiji zauzimaju i vina. Poluotok se moze pohvaliti
bogatom vinskom tradicijom koja seZe stotinama godina unatrag, a danas je Istra
prepoznata kao jedna od najvaznijih vinskih regija u Hrvatskoj. Vinske ceste Istre vode
posjetitelje kroz prekrasne vinograde i vinarije, gdje mogu kusSati vrhunska vina i

upoznati se s procesom njihove proizvodnje.

Uz tartufe, maslinovo ulje i vino, Istra je poznata i po svojim ribljim i mesnim
Skoljke, lignje i Skampe, koji se pripremaju na razne nacine, od jednostavne ribe na

Zaru do slozenih jela poput brudeta.

Na kopnu, istarska kuhinja nudi bogatstvo mesnih specijaliteta, ukljuCujuéi prsut,
ombolo (suSeni svinjski file) i kobasice, koji se ¢esto posluzuju uz domaci kruh, masline
i sir. Istarski prSut, suSen na buri i zacinjen lokalnim zacinima, smatra se jednim od
najboljih u regiji i predstavlja vrhunski proizvod koji kombinira tradicionalne metode i

vrhunsku kvalitetu.

Gastronomski turizam u Istri obogacéen je brojnim manifestacijama i festivalima koji

slave lokalne specijalitete, koja privlaCe tisuCe posjetitelja. Ovi festivali nude
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jedinstvenu priliku za kuSanje najboljih lokalnih proizvoda, sudjelovanje u radionicama

kuhanja i upoznavanje s lokalnim proizvodacima.

Istra je destinacija koja nudi jedinstveno gastronomsko iskustvo, spajaju¢i bogatu
povijest i tradiciju s modernim kulinarskim trendovima. Kroz enogastronomske ture,
festivale i posjete lokalnim proizvodacima, turisti imaju priliku upoznati se s
autentiCnom istarskom kuhinjom i doZzivjeti regiju na jedan dublji, smislen nacin.
Gastronomski turizam u Istri nije samo o hrani, ve¢ o otkrivanju kulture, povijesti i

prirodnih ljepota koje €ine ovaj poluotok jednim od najposebnijih dijelova Hrvatske.
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4. AUTOHTONI GASTRONOMSKI PROIZVODI ISTRE

Istra je bogata raznolikim autohtonim gastronomskim proizvodima koji su duboko
ukorijenjeni u tradiciju i kulturu regije. Proizvodi Istre predstavljaju jedinstvenu
mjeSavinu mediteranskih i kontinentalnih utjecaja, a mnogi od njih nose oznaku

izvornosti ili zasticenog geografskog podrijetla.

Istarska gastronomija predstavlja odrzivu strategiju valorizacije i plasmana
poljoprivredno-prehrambenih proizvoda istarskih poljoprivrednika te jaCanje veze
izmedu poljoprivrednog i ugostiteljsko-turistickog sektora predstavlja glavni korak u

uspostavljanju odrzivog ruralnog razvoja.'’
4.1. Glavni autohtoni proizvodi u Istri

4.1.1. Istarsko vino — malvazija, teran

vinogradarskom tradicijom koja seze tisu¢ama godina unatrag. Istra je dom mnogih

autohtonih sorti vinove loze, od kojih su najpoznatije malvazija istarska i teran.

Kvalitetu vina upotpunjuje i posebnost tla, crvena zemlja uz more i bijela zemlja
unutradnje Istre. Ukupna povrSina vinograda je 6.151 hektar. Zapadno istarsko
vinogorje (Pore€, Buje, Pula, Rovinj) najvece je i vinogradima pokriva 5.839 hektara.

Sredi$nje vinogorje (Buzet, Pazin) ima 209 hektara, a isto¢no (Labin) 103 hektara. 2

Istarska malvazija je najvaznija i najprepoznatljivija sorta u regiji, obuhvacajuci gotovo
dvije trecCine svih vinograda na ovom podrucju. Buduc¢i da se uzgaja isklju€ivo u Istri,
postala je sinonim za istarsko bijelo vino. Njezina boja varira od slamnatozute do
ZlatnoZzute, ovisno o postupku prerade, nacinu njege i starosti vina. Kada grozde dolazi
s izrazito sun€anih pozicija, vino moze imati izrazeniju strukturu i zrele vocne arome,
a Cesto odlezava u malim hrastovim ba¢vama (barrique), $to mu daje kompleksnost,
jedinstvenost i dulji vijek trajanja. Naravno, malvazija moze pokazivati razliCite
karakteristike ovisno o terroiru, odnosno kombinaciji prirodnih ¢imbenika specifi¢nih za

odredena podrucja. Naj¢eSée se spominju dva tipa tla — crvenica (terrarossa) koja

" Edukacijski gastronomski centar Istre — KeyQ, https://egci.azrri.hr/hr/autohtoni-proizvodi/ (Datum
pristupa: 10.8.2024.)

2 1stra Gourmet, http://www.istria-gourmet.com/hr/gurmanski-dozivljaji/istarska-vina (Datum pristupa:
10.8.2024.)
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prevladava u priobalju i daje vinu jaCu strukturu, te lapor (fli§) u unutrasnjosti Istre, gdje
vina obi¢no imaju njezniji miris. Miris malvazije ¢esto podsjec¢a na cvijet bagrema. Sa
svojim sadrzajem alkohola od 11,5 do 13,5 vol%, ovo vino ima profinjen aromatic¢an

profil i osvjeZavajuci okus. lzvrsno se slaze s raznim jelima od morskih plodova. '3

Nasuprot malvaziji, istarski teran je njezina crvena protuteza. Teran, zajedno sa svojom
podvrstom refoSk, smatra se starim i autohtonim vinom Istre. Zbog intenzivne tamne
rubinove boje, crvena vina u Istri Cesto nazivamo "crnim". Teran se odlikuje Zivahnim,
neobuzdanim mirisima, najéeS¢e Sumskog voca, s izrazenim karakterom i naglasenim
kiselinama, dok mu tijelo, u usporedbi s uobi€ajenim crnim vinima, obi¢no nije toliko
naglaseno. Mlad teran koristi se u pripremi supe, tradicionalnog jela s pe€enim kruhom
natopljenim u bukaleti crnog vina. Ova zanimljivost, koja se i danas ¢esto moze nadci,

svjedocdi o domisljatosti siromasnog seljaka, kojem je supa ¢esto bila jedini obrok.'

Osim malvazije i terana, koje su prepoznatljive autohtone sorte Istre, sve su ¢es¢a i
muskatna vina poput momjanskog muskata i poreCkog muskata ruza. Ova vina su
izuzetno atraktivna, posebno ona koja sadrze ostatak neprevrelog Secera, Sto ih Cini
idealnim izborom za deserte na kraju obroka. S malo sre¢e, moguce je pronaci i vrlo
rijetka vina od autohtonih sorti poput borgonje i hrvatice, koja se odlikuju njeznim
mirisima i jedinstvenoScu.

Udruga vinograda i vinara Istre osnovana je 1994. godine s ciliem pruzanja stru¢ne
pomoci €lanovima, boljeg povezivanja proizvodaca, zastupanja njihovih interesa,
njegovanju i odrzavanju tradicionalnih obi¢aja vezanih uz vinarstvo, boljoj prezentaciji

i promociji vina te stvaranju imidza istarskih vina kao kvalitetnih i prirodnih proizvoda.

Radi podizanja kvalitete vina malvazije istarske, kao i poticanje proizvodnje ovog
autohtonog vina te njegove promocije i prodaje na domacéem i svjetskom trzistu, udruga
Vinistra i Istarska razvojna agencija (IDA) 29. travnja 2005. godine potpisale su Ugovor

o koriStenju oznake Istarska kvaliteta - I1Q (engl. Istrian Quality).

3 |stra Gourmet, http://www.istria-gourmet.com/hr/gurmanski-dozivljaji/istarska-vina (Datum pristupa:
10.8.2024.)

" lbidem, http://www.istria-gourmet.com/hr/gurmanski-dozivljaji/istarska-vina (Datum pristupa:
10.8.2024.)
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Kontrole kvalitete obavljaju se na Cetiri razine: u vinogradu (kontrola prinosa), u
podrumu (kontrola vinifikacije), kemijskom analizom i organolepti¢kim ocjenjivanjem, a

nakon dodjele oznake obavlja se i kontrola s trzista.'®

4.1.2. Istarska maslinova ulja

Istarsko maslinovo ulje je jedno od najprestiznijih i najkvalitetnijih maslinovih ulja u
svijetu, Cesto nazivano "tekuce zlato Istre". Ova regija ima dugu tradiciju uzgoja
maslina koja seze joS u rimsko doba, a istarsko maslinovo ulje danas uziva globalno

priznanje zbog svoje iznimne kvalitete.

Istarsko maslinovo ulje dobiva se iz autohtonih sorti maslina, poput buze, istarske
bjelice, karbonere, roSinjole i drugih, koje su se prilagodile specificnim klimatskim
uvjetima i tlu ovog poluotoka. RazliCite vrste tla, od crvenice na obali do lapora u
unutradnjosti, daju ulju specificne arome i okuse. Blaga mediteranska klima s puno
sunca, ali i utjecaj Jadranskog mora, omogucuju maslinama da razviju jedinstvene

karakteristike.®

Istarsko maslinovo ulje ima znacajnu prednost u kvaliteti u odnosu na ulja iz juznih
krajeva Europe i Afrike. Masline iz hladnijih dijelova Istre daju ulje koje je aromaticnije
i zdravije, s boljim omjerom masnih kiselina. Maslinovo ulje, bogato nezasi¢enim
masnim kiselinama, oleinskom kiselinom i antioksidansima poput polifenola, dokazano

pridonosi zdravom nacinu Zivota.

Brojna istraZivanja potvrduju da je mediteranski tip prehrane, u kojem maslinovo ulje
ima kljuCnu ulogu, najzdraviji nacin prehrane. U Istri se nalazi i jedna od najstarijih
maslina, stara oko 1600 godina, smjeStena na Brijunima. lako se o istarskom
maslinovom ulju piSe josS od antiCkog doba, detalji o broju stabala i kvaliteti ulja iz tog
razdoblja nisu potpuno poznati. Medutim, specificnost Istre leZi u dvotisucljetnoj
tradiciji uzgoja maslina i stvaranju nekoliko autohtonih sorti, zahvaljuju¢i marljivosti

lokalnog stanovnistva.

Proces proizvodnje istarskog maslinovog ulja paZljivo se prati kako bi se oCuvala
njegova visoka kvaliteta. Masline se beru ru¢no, ¢esto u fazi rane zrelosti, kako bi ulje

zadrzalo Sto viSe korisnih tvari i svjezu, intenzivhu aromu. Nakon berbe, masline se

5 |stra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/vino/istarska-kvaliteta-iq (Datum pristupa: 10.8.2024.)
8 |bidem, http://www.istria-gourmet.com/hr/gurmanski-dozivljaji/istarska-maslinova-ulja (Datum
pristupa: 10.8.2024.)
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odmah preraduju hladnim preSanjem, Sto omogucuje dobivanje ulja visoke nutritivhe

vrijednosti i bogatog okusa.

Ulje je neizostavan sastojak istarske kuhinje, koristi se kao zacCin za salate, riblja jela,
tiestenine i povrce, ali i kao dodatak za poboljSanje okusa mesnih i slatkih jela. Njegova
kvaliteta i bogatstvo okusa Cine ga idealnim za degustacije, gdje se Cesto konzumira s
komadi¢em domaceg kruha. Koristi se kao baza za marinade i umake, te kao dodatak

raznim namazima.

Takoder, dobro je i za zdravlje. Koristi se u kozmetici kao prirodni ovlaziva€ koji hidrira
koZzu, uklanja Sminku i smiruje iritacije. Maslinovo ulje mozZe se koristiti kao tretman za
suhu kosu, vracajuci joj sjaj i meko¢u. Redovita konzumacija maslinovog ulja doprinosi
zdravlju srca, sniZzava razinu loSeg kolesterola i smanjuje rizik od src¢anih bolesti. Moze

pomoci u regulaciji probave i smanjenju zatvora.

Zbog svojih antibakterijskih svojstava, moze se koristiti za ublaZzavanje manjih rana i
opekotina. Kapljica zagrijanog maslinovog ulja pomaze kod bolova u uhu. Maslinovo

ulje ima protuupalne ucinke, djeluje sli€no kao ibuprofen.

Maslinovo ulje mozZe se koristiti za poliranje i zastitu drvenih namjestaja i kuhinjskih
povrsina. Koristi se za poliranje metalnih predmeta, uklju€ujuci nehrdajuci Celik i mjed.

Moze sluziti kao prirodno podmazivanje za Sarke vrata, alate ili ku¢anske aparate.

4.1.3. Istarski tartufi

Istarski tartufi, poznati kao "istarsko zlato", predstavljaju jednu od najcjenjenijih delicija
ne samo u Hrvatskoj vec¢ i u cijelom svijetu. Ovi podzemni gomolji, snaznog i osebujnog
mirisa, veC su stoljeCima na vrhu gastronomske ponude, a njihova vrijednost samo

raste s godinama.

Smijesteni u sredisSnjoj Istri, posebno u dolini rijeke Mirne i Sumama oko Motovuna,
tartufi su postali simbol istarske kulinarske tradicije i naslieda. Podrudje Livada
najpogodnije je mjesto za uspjesSnost tartufa pa se tamo vode pravi tartufarski ratovi.
Svi traze sto vedi tartuf. U lov se ide isklju€ivo noéu ili pred zoru kako konkurencija ne
bi otkrila nalaziste. Tartuf izbaci svoje spore u zemlju iz kojih ¢e dogodine niknuti novi

gomolj, a znalci tvrde da miris tartufa intenzivniji je pred zoru. *

7 1stra Gourmet, http://www.istria-gourmet.com/hr/gurmanski-dozivljaji/istarski-tartufi (Datum pristupa:
10.8.2024.)
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Cijena bijelog tartuf moze doseci do nekoliko tisu¢a eura, pa se tako znaju deSavati i
sabotaze medu lovcima na tartufe. U proSlosti su Cesto bile velike koli€ine trovanja
pasa tartufara zbog konkurencije na tartuf. Uobi€ajeni tartuf tezi od 50 do 70 grama, a
moze biti od veli€ine oraha do veliCine marelice. NajCeSce se Cuvaju u hladnjaku
umotani u vlaznu salvetu kako bi zadrzali vlaznost. Maramicu treba mijenjati kako bi
tartuf potrajao i do nekoliko sedmica. Isto tako tartufi se konzerviraju u ulju ili suse,

mogu se i smrznuti.

Tartufi imaju dugu povijest koja seZe sve do doba Rimskog Carstva. Vec¢ tada su bili
cijenjeni zbog svojih jedinstvenih organoleptickih svojstava i smatrani su izuzetnom
poslasticom. Kroz povijest, tartufi su se koristili u razli¢itim kulinarskim kontekstima,
Cesto kao sastojak jela namijenjenih samo najbogatijima i najmoc¢nijima. Njihova
reputacija kao luksuzne namirnice o€uvala se do danas, iako su sada dostupniji Sirem

krugu gurmana.

PronalaZenje tartufa u Istri zahtijeva poseban set vjestina, a najvazniji su tartufari i
njihovi vjerni psi. Tartufi rastu pod zemljom, obi¢no u simbiozi s korijenjem odredenih
stabala poput hrasta, topole ili vrbe. Psi, uzgojeni i obu€eni za ovaj zadatak, imaju
izvanredan njuh koji im omogucuje da otkriju tartufe nekoliko centimetara ispod
povrsine zemlje. Ovaj poseban odnos izmedu tartufara i psa temelji se na povjerenju i

zajednickom iskustvu, a proces pronalazenja tartufa prava je umjetnost.

Tartufi su neizostavni dio istarske kulture i ekonomije. Svake godine u Istri se
organiziraju brojni sajmovi i festivali posveceni tartufima, poput Tuberfest u Livadama,
koji privlaci posijetitelje iz cijelog svijeta. Ovi dogadaiji nisu samo prilika za degustaciju

i kupovinu tartufa, ve¢ i za upoznavanje s bogatom tradicijom i nacinom zivota u Istri.

Tartufi takoder imaju znaCajan ekonomski utjecaj na regiju. Njihova visoka trziSna
vrijednost omogucuje brojnim obiteljima u Istri da se bave tartufarstvom i prodajom
tartufa. Uz to, sve vedi broj restorana i hotela u regiji specijalizirao se za pripremu jela
s tartufima, ¢ime dodatno pridonose razvoju turizma i promociji Istre kao gastronomske

destinacije.

Tartufi su izuzetno svestrani u kuhinji i mogu se koristiti na razlicite nacine. Njihov
intenzivan okus i aroma najbolje dolaze do izrazaja u jednostavnim jelima, gdje se
tartufi Cesto koriste kao zavrsni dodatak. Riblja jela, tjestenine, rizota, jaja i sirevi — svi

se ovi sastojci sjajno slazu s tartufima. No, njihova primjena ne zavrS§ava ovdje; tartufi
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se takoder koriste u desertima, poput sladoleda ili ¢okoladnih torti, gdje stvaraju

neocekivanu, ali izuzetno ugodnu kombinaciju okusa.

Jedno od najpoznatijih jela u kojem se Koristi tartuf je "fuzi s tartufima”, tradicionalna
istarska tjestenina u umaku od tartufa. Ovo jelo je pravi simbol istarske kuhinje i

omiljeno je medu turistima i lokalnim stanovnistvom.

Osim $to su izuzetno ukusni, tartufi su i vrlo zdravi. Bogati su bjelan¢evinama, vlaknima
i vitaminima, a sadrze i niz antioksidansa koji pomazu u borbi protiv slobodnih radikala
u tijelu. Tartufi su takoder niskokalori¢ni, $to ih €ini idealnim dodatkom zdravoj prehrani.
Njihova nutritivha vrijednost pridonosi popularnosti mediteranske prehrane, koja je

poznata po svom blagotvornom ucinku na zdravlje.

Danas tartufi nisu samo luksuzni sastojak za gurmanska jela, ve¢ i simbol luksuza i
ekskluzivnosti. Njihova popularnost raste, a sve viSe ljudi prepoznaje i cijeni njihove
jedinstvene karakteristike. lako su tartufi prisutni u jelima diljem svijeta, istarski tartufi

posebno su cijenjeni zbog svoje kvalitete i povijesti.

Godine 1999. u lIstri je pronaden i tada najveci bijeli tartuf na svijetu, tezak 1,3
kilograma, koji je usao u Guinnessovu knjigu rekorda. Ovaj dogadaj dodatno je

povecao interes za istarske tartufe i ucvrstio njihovu reputaciju na globalnoj razini.

Tartufi su jedni od najcjenjenijih gastronomskih delicija, a Istra, kao jedno od
najpoznatijih tartufarskih podrucja, nudi bogatstvo ovih podzemnih gljiva. Ovi "istarski
dijamanti" dijele se na nekoliko vrsta, a podjela se temelji na morfoloSkim
karakteristikama poput oblika, veli€¢ine, boje, ornamentike, mirisa i okusa. Od 63
poznate vrste tartufa iz roda Tuber, samo je devet jestivo u Istri i Italiji, dok se na trziStu
najCeSce nalaze Cetiri vrste. Ove vrste, uz sezonu branja i njihove karakteristike,

oblikuju gastronomsku ponudu lIstre.

Ovi "istarski dijamanti" dijele se na nekoliko vrsta, a podjela se temelji na morfoloskim
karakteristikama poput oblika, veli€ine, boje, ornamentike, mirisa i okusa. Od 63
poznate vrste tartufa iz roda Tuber, samo je devet jestivo u Istri i Italiji, dok se na trziStu
najCeSc¢e nalaze cCetiri vrste. Ove vrste, uz sezonu branja i njihove karakteristike,

oblikuju gastronomsku ponudu Istre:'®

'8 |stra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/tartuf/1565 (Datum pristupa: 11.8.2024.)
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Tuber magnatum Pico - Plemeniti bijeli tartuf — Smatra se najcjenjenijim
tartufom u svijetu. Ova vrsta tartufa ima nepravilni, ¢esto spljosteni oblik te
blijedo Zutu ili oker boju, s povremenim zagasito-crvenim mrljama. Njegova
povrsina moze biti glatka ili lagano bradavicasta, Sto mu daje specifiCan izgled.
Bijeli tartuf raste u podnoZzju stabala poput hrasta, vrbe, topole i lipe, najcesée
na podrucjima sa znaCajnom vlaznoS¢u. Sezona branja ovog tartufa traje od
sredine rujna do kraja sije€nja, a njegova rijetkost i specifican miris ¢ine ga
kulinarskim kraljem. Ovaj se tartuf obi¢no konzumira sirov, kako bi se saCuvao
njegov jedinstveni okus i aroma, koji obogacuju jednostavna jela poput
tiestenina, rizota i jaja. Zbog svoje iznimne vrijednosti, plemeniti bijeli tartuf

simbol je luksuza u gastronomiji.

Tuber melanosporum Vittadini - Plemeniti crni tartuf — Zauzima vazno
mjesto u kulinarstvu. Ovaj tartuf ima kuglasti oblik, ponekad podijeljen na
reznjeve, te je prekriven zagasito-crnom povrsinom sa spljostenim bradavicama
koje su na vrhu udubljene i uzduzno kanalaste. Ova specificna struktura Cini ga
lako prepoznatljivim. Crni tartuf raste u podnozju stabala hrasta, ljeSnjaka i
crnog graba, a sezona branja traje od pocCetka studenog do sredine ozujka.
Zbog svog karakteristicnog, aromati¢nog mirisa i specificnog okusa, crni tartuf
je vrlo cijenjen u kulinarstvu, a posebno je popularan u francuskoj kuhinji, gdje
se smatra najboljim medu crnim tartufima. Crni tartuf Cesto se koristi u pripremi
sloZenijih jela, poput umaka, mesa i jela s tjesteninom, gdje njegova bogata

aroma dolazi do punog izrazaja.

Tuber aestivum Vittadini - Ljetni tartuf — Najces¢i je tartuf u Istri. Ovaj tartuf
ima kuglasti ili lagano okrugli oblik, a njegova crna povrSina prekrivena je
piramidastim, dobro vidljivim bradavicama. Ljetni tartuf raste u podnozju hrasta,
lieSnjaka, topola, bukvi i borova, §to ga Cini prili€éno rasprostranjenim. Sezona
branja ljetnog tartufa traje od svibnja do kraja listopada, $to ga Cini dostupnim
tijekom ljetne turisticke sezone. lako nije toliko cijenjen kao bijeli ili plemeniti crni
tartuf, ljetni tartuf zbog svoje dostupnosti Cesto se koristi u svakodnevnoj kuhiniji.
Njegov blazi okus i aroma Cine ga idealnim za pripremu jela koja ne zahtijevaju

intenzivnu tartufastu aromu, kao $to su salate, tjestenine i lagana jela.
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e Tuber brumale Vittadini - Zimski tartuf — Posljednja je od glavnih vrsta tartufa
koje se nalaze u Istri. Ovaj tartuf ima kuglasti ili lagano okrugli oblik, a njegova
crna i tamno Zzeljezna povrSina prekrivena je spljostenim i dobro vidljivim
bradavicama, s udubljenjima na vrhovima. Zimski tartuf raste u podnozju
stabala hrasta i ljeSnjaka, a sezona branja traje od poCetka listopada do sredine
ozujka. lako mu miris i okus nisu toliko intenzivni kao kod plemenitog crnog
tartufa, zimski tartuf je i dalje vrlo ugodan za konzumaciju. Zbog svoje sli¢nosti
s plemenitim crnim tartufom, Cesto biva zamijenjen s njim, no njegova se
vrijednost u kulinarstvu ipak razlikuje. Zimski tartuf koristi se u jelima gdje
njegova blaza aroma moze nadopuniti druge sastojke, poput mesnih jela, rizota

i umaka.

4.1.4. Istarski prsut

Istarski prSut je trajni suhomesnati proizvod, obraden na istarski nacin sa i bez
zdjeli¢nih kosti, suho salamuren morskom soli i prirodnim mirodijama, suSen na zraku

i bez dimljenja.™®

se prvenstveno u unutrasnjosti Istarskog poluotoka. Ovdje klimatski uvjeti omogucuju
optimalno soljenje i suSenje mesa, a proces proizvodnje odvija se isklju€ivo tijekom
zimskih mjeseci. Kao primjer idealnih klimatskih prilika za proizvodnju prsuta, Cesto se
navodi podruCje Pazina, koje se nalazi u srediSnjem dijelu Istre. Ova regija
karakterizirana je blagom mediteranskom klimom, koja doprinosi susenju prsuta, bez
ekstremno niskih temperatura i uz prisutnost Cestih vjetrova koji dodatno pogoduju

suSenju.

Prirodni uvjeti Istre, s umjerenim temperaturama i povoljnim vjetrovima, pruzaju
idealne uvjete za tradicionalnu proizvodnju prSuta. Upravo zbog tih specifiCnih
klimatskih karakteristika, proizvodnja prsuta u Istri ima dugu povijest i duboke korijene

u lokalnoj kulturi.

Tradicionalno, u seoskim domacdinstvima prsut se proizvodio od teskih svinja, teZine
izmedu 150 i 200 kilograma, koje su bile uzgajane isklju€ivo za vlastite potrebe. U

proslosti su ove svinje hranjene prirodnom hranom, uklju€ujuci repu, bundevu, krumpir,

9 |stra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/prsut/abc-prsuta (Datum pristupa: 11.8.2024.)
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Zitarice i kukuruz, a Cesto su pasle na otvorenom. Ovakav nacin uzgoja omogucavao
je da u prehranu svinja budu ukljuceni hrastov Zir, korijenje i podzemna plodista raznih

gljiiva, ukljuCujudéi tartufe, Sto je dodatno obogacivalo kvalitetu mesa.

Medutim, tijekom posljednjih nekoliko desetlje¢a proizvodnja prSuta u Istri znatno je
proSirena i modernizirana. Danas se u proizvodnji prSuta koriste pasmine bijelih
mesnatih svinja poput velikog jorkSira (Large White), Svedskog landrasa (Swedish
Landrace), njemackog landrasa (Dutch Landrace) te njihovi krizanci. Ove pasmine su
prilagodene modernim zahtjevima uzgoja, a njihov odabir omogucuje stabilnu i
kvalitetnu proizvodnju prSuta na ve¢em obimu, zadrzavajuci pri tome tradicionalni okus

i kvalitetu istarskog prsuta.

Istarski prSut posjeduje jedinstvene karakteristike koje ga jasno izdvajaju od ostalih
tipova prSuta proizvedenih dillem svijeta. Tradicionalna obrada buta, koja je ostala
nepromijenjena kroz stolje¢a, potjeCe iz vremena kada su seoska domacinstva
nastojala proizvesti Sto viSe masnog tkiva koje se zatim topilo u mast, ¢uvanu za
kasniju uporabu. Proces obrade butova ukljuCuje suho salamurenje isklju€ivo s
morskom soli, uz dodatak prirodnih zacina poput papra, lovora, ruzmarina i CeSnjaka,

Cime se postiZe jedinstven okus i aroma prsuta.

Cjelokupni proces su$enja i zrenja traje izmedu 12 i 18 mjeseci, a odvija se u
specificnim klimatskim uvjetima Istre. Ovaj dugotrajan postupak omogucuje razvoj
posebne arome i mirisa, dok je okus prSuta umjereno slan. Prdut se odlikuje
jednoliénom crvenom bojom i poZeljnpom konzistencijom, $to ga Cini prepoznatljivim i

cijenjenim proizvodom.

Istarski prsut je potpuno prirodan proizvod jer se tijekom suhog salamurenja ne koriste
nitrati, nitriti niti bilo koji drugi Stetni aditivi. U procesu proizvodnje nema faze dimljenja,
zbog Cega prsut ne sadrzi potencijalno opasne kancerogene tvari koje su prisutne u

dimljenim proizvodima.?®
Raznih tajni ima $to se ti¢e samog uzgoja istarskog prsuta. A neke od tajni su:?’

e U seoskom domacinstvu Istre tradicionalno se gojila samo jedna svinja,

dosezala je nesvakida$nju veli€inu i tezinu. Ona je morala prehraniti obitelj cijelu

20 Istra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/prsut/abc-prsuta (Datum pristupa: 11.8.2024.)
2 Ibidem, https://www.istra.hr/hr/gourmet/prsut/tajne-jedne-delicije (Datum pristupa: 11.8.2024.)
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godinu mesom, a posebice mastima. Bundeva i repa sadila se iskljuCivo za
svinje, a u proljece brale su se i razne trave.

Iskusni majstori oblikovali bi prSut, lagano ga posolili, pustili da se kratko ocijedi,
a zatim ga nakon nekoliko dana smijestili u posebne drvene sanduke. Na prsut
bi paZljivo postavljali kamene ploCe precizno odabrane tezine, ni preteske ni
prelagane, kako bi se uklonila suviSna krv i omogucilo da meso postane ¢vrsto
i kompaktno.

Nakon otprilike tjedan dana, ovisno o vremenskim uvjetima, pri cemu su idealni
bili burni, hladni i vedri dani, pr8uti bi se vadili iz sanduka. Zatim bi se pazljivo
premazivali smjesom koja se sastojala od krupne soli, papra te osusenih listova
ruzmarina i lovora. Posebna paznja posvecivala se ravnhomjernom nanosenju
smjese na cijelu povrSinu prsuta, dok bi se vece koliCine smjese posebno
utrljavale u osjetljiva mjesta, posebno oko izbo€enih kostiju, gdje bi lako mogla
prodrijeti muha i poloZiti jajasca, €iji bi crvi mogli unistiti sav trud.

Prsuti su se nosili na tavan, gdje bi se, unato€ zimskom razdoblju, otvarali
prozori kako bi ih suSila bura. Ovaj hladan i suh vjetar, tipian za istarske zime,
kljuCan je za kvalitetno suSenje prSuta i jedan je od dva najvaznija uvjeta za
postizanje vrhunskog proizvoda. Ako bi se vrijeme promijenilo i jugo, topli i
vlazni vjetar koji Cesto puse na poluotoku, poceo puhati, to bi predstavljalo
opasnost za prsute. U takvim slu€ajevima, prsuti bi se premjestali u liSjeru, malu
kucicu u dvoristu ili posebnu prostoriju unutar kuce, gdje bi se u kutu lozZila blaga
vatra na ognjistu (koje se prethodno koristilo za kuhanje hrane za svinje). Vatra
bi stvarala lagani dim koji bi Stitio i suSio prSute. Medutim, dimljenje je moralo
biti vrlo blago kako prSut ne bi dobio miris dimljene Sunke, jer istarski prdut
nikako ne smije imati miris dima. Cim bi se vrijeme poboljsalo, priuti su se brzo
vracali na tavan.

S dolaskom proljeca i prvih toplih dana, "njegovo veli€anstvo" prSut premjesta
se u podrum. Taj podrum obi¢no je nekoliko stepenica ispod razine dvorista, s
kamenim podom, bez izolacije, smjeSten na sjevernoj strani kuce. Prostor je
mracan, C¢esto s vrlo malim prozorom ili Cak bez njega. Tijekom cijelog ljeta,
temperatura u podrumu ostaje stabilna, svjeza i idealna, izmedu 14 i 16
stupnjeva Celzija. Ovi uvjeti kljuéni su za razvoj plemenitih plijesni koje
omogucuju savrSeno zrenje prsuta. PrSuti su objeSeni o grede, a u istom
podrumu C€uva se i vino u baCvama. Upravo tu prsut prolazi kljuénu fazu

25



metamorfoze, koja odluCujuce utjeCe na njegov okus i miris. Uz buru, ovi su
uvjeti medu najvaznijima, ako ne i presudni, za stvaranje delikatese poznate
kao Istarski prsut.

e Za daljnji proces potrebno je puno strplijenja, paznje i redovite provjere.
Domacin svakih dvadesetak dana tankim drvenim Stapi¢em probode prsut i
zatim pazljivo pomirise Stapi¢. Taj ritual otkriva mnogo o kvaliteti prSuta, a
emocije na licu domacdina govore sve. Nastalu rupicu domacin vjesto zatvori
paprom. NaZzalost, postoji mogu¢nost da dode do crvljivosti. Kako bi se to
izbjeglo, neka domacinstva koriste kaveze obloZzene mrezom kako bi sprijeCila
pristup muhama. Ako se ipak pojavi problem, crvljivi dio se ukloni, a na zdravo
meso ponovno se stavlja sol i papar. lako takav prSut mozda nece izgledati
savr$eno za prodaju, ukucani ¢e ga s uzitkom pojesti.

e Prsut se "otvara" ili nacinje, kako se kaze u Istri, tek kada je pravo vrijeme za
to, najbolje nakon kolovoza, a Sto kasnije to bolje, pa obi¢no krajem ljeta.
Posebnim noZzem s dugim i tankim sjeCivom, namijenjenim iskljuCivo za rezanje
prSuta, zapocinje rezanje. PrSut se reze dugim, njeznim i pazljivim pokretima,
kao da se svira violina, kako se ¢esto u Sali kaZe. Prve $nite, odnosno fete, su
manje, a kako se reze dalje, postaju sve vece, intenzivnija crvena boja i opojni
miris sve viSe privlaCe paznju. Tanke bijele niti masno¢e samo dodatno
potvrduju kvalitetu. Tradicija u Istri nalaze da Snita bude Sto dulja, veca i ne

pretanka. Jede se prstima i nakon dva-tri zalogaja mora se topiti u ustima.

Temeljem navedenog, Istarski prsut je autohtoni proizvod najvece kakvoce i najbolji
reprezentant kulinarstva i turizma u Istri. Njegova originalnost je zastiCena s oznakom
izvornosti kod Drzavnog Intelektualnog Vlasnistva pod brojem G20020002A Sto je
objavljeno u Hrvatskom glasniku intelektualnog vlasnistva 2/2002. Godine 2015.

registriran je na razini EU zasti¢enom oznakom izvornosti.

4.1.5. Istarski sir

Sir, iako €esto nepravedno zanemaren, sve viSe dobiva na vaznosti u istarskoj kuhiniji.
Ovaj poluotok poznat je po kozjem, ov€jem i kravljem siru. Za izradu kvalitetnog sira
klju¢no je nekoliko faktora: pravilno odabrano podrucje za ispaSu i kvalitetna hrana,
vrhunska kvaliteta mlijeka, pravilan odabir doba godine za obradu, te oblik i veli€ina

sira, kao i odgovarajuc¢i nacin njegove pripreme.
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Proizvodnja istarskog sira temelji se na strogim tradicionalnim metodama koje su se
usavrSavale kroz stolje¢a. Kljucni ¢imbenici za proizvodnju kvalitetnog sira ukljucuju
odabir idealnog podrucja za ispasu, kvalitetnu hranu za Zivotinje, te kontrolu nad
mlijekom i naCinom obrade. Na istarskim paSnjacima, stoka se hrani raznovrsnim

biljem, Sto zna€ajno utjeCe na okus i kvalitetu mlijeka.

Sir je jedna od rijetkih namirnica koja se moze posluZiti u svakoj prilici — bilo kao
predjelo, glavno jelo, desert ili meduobrok. Njegova raznovrsnost i Sirok izbor vrsta i

oblika ¢ine ga idealnim za svaku kulinarsku situaciju.??

4.1.6. Istarski med

Istarski med ima dugu i bogatu tradiciju, koja seze unatrag nekoliko stolje¢a. Samo u
18. stolje¢u, carica Marija Terezija osigurala je pcelarstvu posebne privilegije,
oslobadajuci pcelare svih poreza i dac¢a kako bi se ovaj vazan obrt brze Sirio medu
narodom. Ovaj povijesni trenutak svjedo€i o vaznosti pelarstva ne samo u proSlosti,

vecC i u sadasnjosti.

U Istri, pCelarska sezona zapocinje u travnju, kada pcelari prikupljaju med od voca i
maslacka. Ovaj med vrca se do svibnja, a zatim pcelari sele svoje koSnice u potragu
za novim izvorima nektara. U potrazi su za bagremom, koji nudi izuzetno kvalitetan i
ukusan med. Istovremeno, pcele takoder prikupljaju nektar od kadulje, koja dodatno

obogacduje okus meda.

U lipnju, koSnice se sele u podrucja gdje rastu kesteni, jer med od kestena ima
specificne karakteristike i bogat je aromama. Kada se sredinom rujna priblizi, pCele se

vracaju kuci i posjecuju vrijesak i drugo cvatuce bilje koje se nalazi u to doba godine.

Za one koji nisu upoznati s pCelarskom terminologijom, "vrcanje" je proces u kojem se
med izdvaja iz koSnica. Ovaj postupak omogucava prikupljanje Cistog meda, koji se
potom moze koristiti za razliCite kulinarske svrhe ili konzumirati kao samostalna

poslastica.

Pcelari u Istri slijede ciklus koji poCinje u proljece i traje kroz cijelo ljeto, prilagodavajuci
svoje koSnice prema vrsti meda koju Zele proizvesti. Svaka vrsta meda, bilo da se radi

o bagremovom, kestenskom ili medu od vrijeska, ima svoje jedinstvene osobine koje

22 |stra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/sir (Datum pristupa: 12.8.2024.)
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proizlaze iz nektara biljaka koje pCele posjecuju. Na taj nacin, istarski med pruza

raznolike okuse i arome koji odrazavaju specificnosti lokalne flore.

Znacaj istarskog meda ne leZi samo u njegovom okusu, vec i u njegovim zdravstvenim
prednostima. Prirodni med je poznat po svojim ljekovitim svojstvima, ukljuCujuci
antibakterijska i antiinflamatorna djelovanja. Med od specifi¢nih biljaka, poput kadulje
i kestena, moze imati dodatne koristi, zahvaljujuéi specificnim kemijskim spojevima

prisutnim u nektaru tih biljaka.

Proizvodnja meda u Istri ukljuCuje i praksu selekcije koSnica, koja omogucava
pCelarima da maksimiziraju kvalitetu meda. Ove prakse, zajedno s prirodnim uvjetima
i biliem, doprinose stvaranju meda koji je prepoznat i cijenjen ne samo u Istri veciizvan

nje.

Sve ove karakteristike Cine istarski med posebnom delicijom koja je utemeljena na
dugoj tradiciji i posvecenosti kvaliteti. Svaki staklenka istarskog meda nije samo
prehrambeni proizvod, ve¢ i odraz kulture, tradicije i prirodnih ljepota ovog

jedinstvenog poluotoka.??

4.1.7. Istarske rakije

Istarske rakije uZivaju visoko mjesto u svijetu Zestokih pi¢a, zahvaljujuci svojoj bogatoj
tradiciji i raznovrsnim okusima. Destilerije na istarskom poluotoku uspjesSno su se
etablirale na globalnom trZistu, no srce istarskih rakija lezi u jednostavnim, ali izuzetno
znaCajnim bazama — lozovaci i komovici. Ove bazne rakije sluze kao osnova za

nebrojene varijacije koje odrazavaju plodnu istarsku zemlju i njezine prirodne resurse.

kao najmaniji grad na svijetu. Biska je Zutosmeda rakija koja se proizvodi dodavanjem
macerata bijele i Zute imele u baznu rakiju. Ova rakija poznata je po svojoj intenzivnoj
biljoj aromi i specificnom gorkastom okusu. Njezina proizvodnja i konzumacija imaju
duboke korijene u tradiciji i vjerovanjima, a Cesto je povezana s ritualima i obi¢ajima.
Njena kompleksna aroma i snazan okus otvaraju, a ponekad i rasplicu jezik, €ineéi je

posebnim izborom za sve ljubitelje autenti¢nih pica.

Ruda, koja se prepoznaje po svojoj zelenoj boji, dobiva se namakanjem nadzemnih

dijelova biljke ruda u rakiji. Ova rakija nije samo estetski priviaéna, vec je i poznata po

2 |stra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/med (Datum pristupa:13.8.2024.)
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svojim ljekovitim svojstvima. Njena karakteristicha boja i bilini okus CcCine je
jedinstvenom u svijetu rakija, a njena primjena u zdravlju i prehrani dodatno doprinosi
njenoj popularnosti. Ruda je odli¢an primjer kako prirodni sastojci mogu utjecati na

kvalitetu i karakter pica.

Medica, koja se Cesto naziva tekucim zlatom, dobiva se dodavanjem meda u komovicu
ili lozovaCu. Ova rakija je poznata po svojoj zlatnoj boji i slatkastom okusu, koji
savrSeno nadopunjuje istarske obroke. Medica ne samo da dodaje posebnu notu
svakom obroku, vec i odrazava tradiciju u kojoj se med koristi kao kljuéni sastojak u

pripremi raznih jela i pica.

No, istarska rakija ne zavrSava s biskom, rudom i medicom. Poluotok nudi Sirok spektar
rakija i likera koje mozete kusSati, ukljuCujuci vo¢ne rakije poput rogaca, viSnjevace i
rakije od smokava. Osim klasi¢nih okusa, sve viSe se pojavljuju inovativne rakije i likeri
koji koriste istarske specijalitete kao $to su tartufi i masline, ¢ime dodatno obogacuju
paletu okusa. Ne smijemo zaboraviti ni teranino, rakiju napravljenu od poznatog

istarskog Terana, koja je posebna po svojoj jedinstvenoj kombinaciji okusa.

Istarske rakije su istinski odraz bogate kulturne bastine i prirodnih ljepota ovog
poluotoka. Svaka rakija, bilo da se radi o biskoj, rudi, medicini ili nekom od brojnih
vocnih varijacija, nudi jedinstveno iskustvo koje reflektira dugogodisSnju tradiciju i

umijece destilacije.?*

4.1.8. Istarsko govedo — boSkarin

Boskarin, autohtono istarsko govedo, simbol je istarskog identiteta i kulturnog nasljeda.
Ova kasnozrela pasmina, koja doseze punu zrelost tek u dobi od 6 do 7 godina, isti¢e
se svojom dugovje€noS¢u i plodnosc¢u, koja omogucuje njen rad i rasplod ¢ak do
dvadesetak godina. Boskarin je dio skupine europskih primigenih goveda, vrlo bliskih
drevnom fosilnom govedu Bos primigenius, Ciji su fosilni ostaci pronadeni na brojnim
lokalitetima diljem Istre. Ovi nalazi svjedoce o prisutnosti predaka danasnjeg boskarina

na istarskim pasnjacima i u Sumama kroz tisucljeca.

Povijest boSkarina bogata je genetskim utjecajima, pocevsi od krizanja s talijanskim
podolskim primigenim bikovima krajem 18. stoljeca. Ova oplemenjivanja donijela su

znacajna poboljSanja u tovnosti i tjelesnoj konformaciiji, $to je doprinijelo stvaranju tzv.

24 Istra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/spirits (Datum pristupa: 12.8.2024.)
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"bujsko govedo". Medutim, uslijed industrijalizacije poljoprivrede, uvodenja
mehanizacije i promjene gospodarske orijentacije prema turizmu, boskarin je poCeo
gubiti na znacCaju. Poljoprivredna proizvodnja u Istri okrenula se ratarsko-

vinogradarskom karakteru, dok je stoCarstvo postalo sporedna djelatnost.

Ove promjene dovele su do drastichog smanjenja populacije boskarina tijekom
sedamdesetih i osamdesetih godina 20. stoljec¢a, kada je broj rasplodnih jedinki pao
na nesto viSe od stotinu. SreCom, aktualiziranjem problema nestanka ove autohtone
pasmine, pokrenute su inicijative za njezino oCuvanije i revitalizaciju. Ove akcije dovele
su do ponovnog ozivljavanja populacije boSkarina i njegova povratka na istarske

pasnjake.

Danas je boskarin postao simbolom truda uloZzenog u oCuvanje tradicije i autohtonih
vrijednosti Istre. Njegovo meso, koje se smatra vrhunskom delikatesom, sve je viSe
trazeno u gastronomiji, dok njegova prisutnost na istarskim poljima svjedo€i o uspjehu
napora uloZenih u oCuvanje ove jedinstvene pasmine. Boskarin nije samo govedo —

on je Zivi dokaz bogate povijesti, kulturnog nasljeda i otpornosti istarskog naroda.?®

4.1.9. Istarska maneStra

Istarska manestra duboko je ukorijenjena u tradiciji regije i simbolizira jednostavnost i
autenti¢nost istarskog kulinarstva. Ova bogata i zasitna juha, poznata kao "jelo na
Zlicu", bila je neizostavan dio svakodnevne prehrane u lIstri, ¢esto kao glavno, a

ponekad i jedino jelo na stolu.

Osnova svake istarske manestre Cine kuhani krumpir i grah, a uz to se dodaje i
sezonsko povrcée, Sto odreduje vrstu manestre. Pa tako postoji manestra ood bobiéi,
koja se priprema s mladim kukuruzom kojeg Istrijani nazivaju bobi¢i. Postoji joS i
manetra od jaCmika koja se sprema s je€mom, manestra od slanca odnosno slanutka,
manestra od koromaca. U zimskom periodu, kada se koristi kiseli kupus ili kisela repa,
manestra se pretvara u jotu, tipicno zimsko jelo koje je iznimno popularno u hladnijim

mjesecima.

Posebna karakteristika istarske manestre je zaCinjanje "peStom". Pest je smjesa koja

se priprema od pancete (suhe slanine), €eSnjaka i lista perSina. Ovi sastojci se zajedno

25 Agencija za ruralni razvoj Istre, http://www.azrri.hr/index.php?id=55&L=358 (Datum pristupa:13.8.2024.)
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sitno isjeckaju ili "iskoSu" u pastu koja se dodaje u manestru na pocCetku kuhanja. Ova
tehnika osigurava da se slanina dobro raskuha i da manestra dobije bogat i slojevit

okus.

Tradicionalno, u svaku vrstu manestre dodaje se odredeni tip suhog svinjskog mesa.
NajCesSCe koristeni dodatak bila je suha kost od prSuta, koja je manestri davala
poseban okus i dubinu. Ali u manestu su ljudi znali dodavati i suha svinjska rebra ili

nozice, suhi svinjski jezik ili suhu pancetu.

Danas je manestra ponovno u ponudi, ne samo u domacinstvima nego i u restoranima,

¢ime se nastavlja tradicija i promovira istarska kuhinja.2®

4.1.10. Istarske tjestenine

lako su mnogi oblici tjestenina u Istru stigli iz susjedne ltalijje, ovdje su dozZivjeli

prilagodbu i evoluciju, postajuéi autenticni istarski specijaliteti.

Za razliku od talijanskih lazanja, koje su poznate po slojevitom jelu s umakom, istarske
lazanje su jednostavni Siroki rezanci. Ovi rezanci imaju raznovrsnu primjenu, od
posluzivanja s bogatim umacima poput Zgvaceta, do kreiranja gnijezda za bijele
tartufe. Osim Sirokih rezanaca, pripremaju se i uske lazanje koje se koriste u juhama,

te nesto Sire verzije za manestre.

Najpoznatija istarska tjestenina su fuzi, male cjev€ice napravljene od tijesta koje se
tradicionalno priprema od bradna, soli, jaja i vode. Nakon $to se tijesto razvalja u tanku
plohu, izrezuje se na kvadratice veli€ine 4x4 centimetra, a zatim se dva suprotna kraja
savijaju prema sredini i pritisnu da se zalijepe. Fuzi se najceSc¢e posluzuju s domacim
Zgvacetima, koji su istarski gulasi s komadiéima mesa u gustom umaku. Zgvacet od

kokoS$i je posebno popularan, dok se Sugo priprema i od govedeg mesa te divljaci.

Pljukanci, koji su oblikom nalik vretenima, izraduju se ru¢no i Cesto se posluzuju s
mesnim ili povrtnim umacima. Makaruni i Zbiri¢i imaju sliCnu primjenu, a njihova
jednostavnost omogucuje kombiniranje s raznim sastojcima, $to ih &ini omiljenim
izborom u domacinstvima diljem Istre. Ovi vretenasti oblici tjestenine takoder su tipicni

za lstru.

28 Istra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/istarska-kuhinja/3575 (Datum pristupa: 24.8.2024.)
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Ravioli su punjena tjestenina koja u Istri dolazi u mnogim varijacijama, od kojih su
labinski krafi najpoznatiji. Ovi ravioli punjeni su smjesom od sira, jaja, oraha i grozdica,
a tradicionalno se prvo kuhaju, a zatim zaprzuju u slatkom umaku. Ovo jelo predstavlja

posebnost istarske kuhinje i Cesto se priprema u posebnim prigodama.

Pasutice ili posutice su kvadratici tijesta koji se najéesS¢e pripremaju u vrijeme posta.
Ove jednostavne tjestenine prelivaju se vru¢im maslinovim uljem i posluzuju sa slanim
sardelama ili bakalarom. Njihova jednostavnost i prilagodljivost €ine ih nezaobilaznim

dijelom istarskog kulinarstva.

Svaki oblik tjestenine, bilo da je rije€ o fuzima, pasuticama ili labinskim krafima, nosi
sa sobom pri€u o povijesti, obi€ajima i naCinu zivota ljudi u Istri. Kroz generacije, ovi
su recepti ostali nepromijenjeni, prenoseci se unutar obitelji i zajednica, Cime se
oCuvava bogata gastronomska bastina Istre. U danasnje vrijeme, istarske tjestenine

dozivljavaju ponovnu popularnost, ne samo unutar Istre nego i Sire.?’

4.3. Zastita i certifikacija autohtonih proizvoda

Istra obiluje mnogobrojnim kvalitetnim proizvodima, od kojih su neki od njih registrirani
i zasStiCeni na nacionalnoj i razinu Europske Unije. Razlikuju se oznake zemljopisnog

podrijetla i oznake izvornosti proizvoda i usluga te tradicionalni nazivi:28

e Zasti¢éena oznaka izvornosti (ZOl) — Oznaka izvornosti odnosi se na ime
regije, specificnog mijesta ili, u nekim slu¢ajevima, zemlje, koje se koristi za
oznacavanje proizvoda ili usluga koji dolaze iz tog podrucja. Kvaliteta ili svojstva
tih proizvoda ili usluga znacajno su ili u potpunosti rezultat posebnih prirodnih i
ljudskih Cimbenika karakteristicnih za to geografsko podrucje. Takoder, cijeli
proces proizvodnje, prerade i pripreme odvija se unutar te regije:

-ZOl Istarski prsut / Istarski prsut — registrirano

-ZOIl ISTRA — maslinovo ulje — registrirano

-ZOlI Istarski med/Istarski med - u postupku registracije

-ZOl Istarski ovdji sir/Istarski ovdji sir - u postupku registracije

-Z0Ol Meso Istarskog goveda-boskarina — u postupku registracije

27 |stra Gourmet, https://www.istra.hr/hr/gourmet/istarska-kuhinja/istarska-pasta (Datum pristupa:
24.8.2024.)

28 Edukacijski gastronomski centar Istre — KeyQ, https://egci.azrri.hr/hr/autohtoni-proizvodi/ (Datum
pristupa:13.8.2024.)
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4.4,

Zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP) — Oznaka zemljopisnog
podrijetla predstavlja ime regije, specificnog mjesta ili, u nekim situacijama,
zemlje, koje se koristi za oznaCavanje proizvoda ili usluga koji potjeCu iz tog
podrucja. Ovi proizvodi ili usluge posjeduju odredenu kvalitetu, ugled ili drugo
svojstvo koje se povezuje s tim zemljopisnim podrijetlom, a njihova se
proizvodnja, obrada i/ili priprema odvija unutar tog odredenog geografskog
podrucja.

Zajamé€eno tradicionalni specijalitet (ZTS) - Sustav zajamcéeno
tradicionalnog specijaliteta uspostavljen je radi oCuvanja tradicionalnih metoda
proizvodnje i recepata, pruzajuci podrSku proizvodacCima prilikom plasiranja
njihovih proizvoda na trziSte te informiranja potro§aca o znaCajkama koje

povecéavaju vrijednost tih tradicionalnih proizvoda.

Restorani i gastronomska ponuda autohtonih proizvoda Istre

Istarska gastronomija predstavlja spoj tradicije i inovacije, gdje se autohtoni sastojci

koriste za stvaranje jedinstvenih i nezaboravnih okusa. Bilo da se radi o rustikalnoj

konobi ili modernom restoranu, gastronomija Istre nudi nesto za svakoga, privlacedi

gurmane iz cijelog svijeta. Istra nudi autentiCna jela koja spajaju mediteranske i

kontinentalne utjecaje. Neka od tih morskih tj. ribljih specijaliteta koja se mogu pronadi

skoro u svakome restoranu u Istri su:2°

Brodet — tradicionalno jelo koje se priprema od 7 vrsti ribe, uz dodatak vina,
Skoljki, rajcice, lovora, persina i ¢eSnjaka

Buzara — nacin pripreme plodova mora, najceSce rakovica, Skampi i dagnji, uz
dodatak perSina, maslinova ulja i vina

Crni rizoto od sipa — sipa je morski glavonozac koji se sprema sa rizom
Jadranska lignja - Najcjenjenija je od svih vrsta glavonozaca u Istri, priprema se
na razlicite nacine (na zaru, przene, punjene)

Novigradske kapeSante — Skoljka Jakobova kapica, koja se smatra jednom od
najukusnijih Skoljaka na svijetu zbog mijeSanja slane morske vode sa slatkom
rije€nom vodom u novigradskom akvatoriju. MiSi¢ Skoljke odli¢an je pecen,

gratiniran ili sirov.

2% Colours of Istria, https://coloursofistria.com/aktivnosti/mali-abecedarij-istarskih-jela (Datum pristupa:
13.8.2024.)
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e Kamenica — Skoljka koja se jede sirova s nekoliko kapi limunovog soka

¢ Rakovica — veliki rak s morskog dna, cijenjen kao vrhunska morska delikatesa,
ima njezno i blago slatkasto meso. NajCeSc¢e se priprema u salati, posluzuje u
svom oklopu s dodatkom maslinovog ulja, ¢eSnjaka, persina i limuna, ili na
buzaru.

e Srdela — sitna plava riba koja se priprema na Zaru, a nudi se usoljena ili
marinirana.

e Savudrijska svoja (list) — bijela riba koja se radi na razne nacine.

o Skampi — rakovi koji se mogu pripremiti na buzaru, na roétilju, pohani, s rizom

ili tjiesteninom, a mogu se jesti i sirovi

U unutrasnjosti Istre mogu se pronaci mesni specijaliteti koji se upotpunjuju dobrim

vinima. Neki od tih specijaliteta su:

o Cripnja (istarska peka) — jela koja se spremaju pod &ripnjom, limena ili zemljana
posuda koja se radi na otvorenom ognijistu, a peku se i po nekoliko sati. Moze
sadrzavati meso, krumpir, ribu ili domaci kruh

e Divlja Sparoga — samonikla biljka gorkastog okusa koja se bere u proljece, koristi
se u jelima s tjesteninom ili u fritajama

e Fritule — desert koji nalikuje malim krafnama, najCeSce se pravi u vrijeme
blagdana i danima posta.

e Fuzi — tjestenina od tanko izvaljanog tijesta cjevastog oblika koji je veli€ine 3-5
cm. Posluzuje se uz umak od tartufa, sa Sparogama, gulas od divljaci ili kokosi.

e |starska fritaja — omlet od domacih jaja sa sezonskim namirnicama kao $to su
tartufi, gljive, kobasice ili Sparoge.

e |[starska supa — zagrijano vino i ulje koje se uz Secer i papar stavlja u bukaletu
(bokal) te jede sa prepecenim domacdim kruhom.

e |[starske kobasice — proizvod od odredenih dijelova svinjskog mesa, s morskom
soli, paprom, c¢eSnjakom, ruzmarinom i lovorom, a dodaje se i istarska
malvazija.

e |[starski prSut — zasticeni suhomesnati proizvod od svinjskog buta, susen na

zraku i suho salamuren, bez dimljenja.
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Istarski tartufi — gomoljasta podzemna gljiva posebnog okusa i visoke cijene,
ima svojstva afrodizijaka, jede se uz istarske fuze ili pljukance, biftekom, ali
mozZze se pronaci i u desertima kao $to su torte i sladoled.

Istarski zgvacet — gulas od komadi¢a mesa od kokoSi, goveda i divljaci, u
gustom umaku, posluzuje se uz domacu tjesteninu ili palentu.

Istarsko govedo (boskarin) — autohtona pasmina goveda koje se uzgaja u istri,
meso se priprema kao carpaccio, uz tjesteninu ili kao odrezak.

Krostule — hrskavi kola€ koji se priprema od brasna, jaja, vrhnja, Secera i malo
rakije. Tijesto se reze i savija tj. oblikuje, a zatim se przi u dubokom ulju.
ManesStra — gusta juha Ciji su sastojci grah, krumpir, suSseno meso. A moze se
jos dodati kukuruz pa se naziva ,manestra od bobici“, kiseli kupus pa se naziva
Jjota“, je€Cam, koromac, tjestenina...

Njoki — knedlice od tijesta napravljenog od jaja, kuhanog krumpira, ulja i soli.
Posluzuje se uz govedi gulas, gulas od divljaci ili domace kokosi.

Ombolo — dio svinjskog kotleta koiji je odvojen od kosti, zaCinjen solju, mrvljenim
paprom i listi¢ima lovora te suSen na vjetru. Posluzuje se uz Kiseli kupus i
domace kobasice.

Panceta — svinjska potrbusina natrljana mjeSavinom soli, mljevenog lovora i
papra, susena u obliku ploc¢a ili rola. PosluZuje se kao hladno predjelo, ali i kao
dodatak umacima i fritajama.

Pljukanci — tjestenina vretenastog oblika od brasna i jaja, priprema se brzo uz
trljlanje medu dlanovima. Posluzuje se sa Sparogama, vrganjima, tartufima,
gulaSem, maslinovi uljem i ov¢jim sirom.

Posutice — domace tijetko rezano na kvadratice, posluzuje se s bakalarom ili
istarskim umacima.

Ravioli — domace punjeno tijesto s nadjevom od sira, mesa, Spinata ili Sparoga.

U Rovinju je 11. prosinca 2023. javnosti predstavljeno novo izdanje vodiCa Istra
Gourmet. Prilikom predstavljanja vodi¢a, podijeljena su i priznanja ovogodiSnjim
laureatima — najboljim restoranima i konobama. Po prvi puta dodijeljena je ocjena 5*
izvrsnim restoranima, a titulu su zasluZili rovinjski Agli Amici Rovinj i Monte, oba

ovjencana i Michelinovom zvjezdicom, te Cap Aureo koji ima Michelinovu preporuku.
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Nakon ,lzvrsnih®, predstavlja se kategorija ,OdliCnih® restorana, koji su zasluZili ocjenu
4*, u koje se ubraja 10 restorana; Badi iz Umaga, Damir&Ornella i Marina iz Novigrada,
Luciano iz Hotela San Canzian u Krasici, Meneghetti iz Bala, Miramar by Fratelli Cerea
i Spinnaker iz PoreCa, San Rocco iz Brtonigle, Tekka by Lone iz Rovinja i Zigante iz
Livada te dvije konobe: Alla Beccaccia iz Valbandona i Primizia Food & Wine iz

Brtonigle. Svi su navedeni ugostiteljski objekti ove godine zasluZili priznanje.3°

Stil zivota u posljednjim godinama dozivio je znaCajne promjene. Velike koliCine hrane
viSe nisu simbol privlatne ugostiteljske ponude kao nekada. Danas se oCekuje da
hrana bude lagana, ukusna, raznolika i vizualno privlaéna. S promjenama u
gastronomskim ocekivanjima, razvia se i tehnologija u kuhinji. UnatoC tim
promjenama, vaznost hrane ostaje nepromijenjena — ljudi su i dalje spremni izdvojiti
vise novca i putovati satima zbog kvalitetne hrane, vrhunske usluge i ugodnog
ambijenta, ali i zbog dobre promocije ugostiteljskog objekta. Uspjeh restorana najviSe
ovisi o strategiji kvalitete, kreativnim kadrovima i modernoj tehnologiji u kuhinji, koja
danas olakSava realizaciju najsmijelijih gastronomskih ideja. Pracenje trendova i
prilagodba nacina usluzivanja sve zahtjevnijim gostima kljuéno je za uspjeh na sve
konkurentnijem trzistu. Kompetitivha prednost sve se viSe ocituje u nacinu i brzini
komunikacije s gostima. Duga Cekanja, neto¢nost raCuna, propusti u naplati tijekom
guzve, te loSa komunikacija izmedu gosta i osoblja mogu znatno utjecati na rezultate

poslovanja.’?’

30 Turisticka zajednica Istarske Zupanije, izvje$ée o radu 2023. (Datum pristupa: 15.8.2024.)
31 Drpi¢, K., i Vukman, M. (2014). 'GASTRONOMIJA KAO VAZAN DIO TURISTICKE PONUDE U HRVATSKOJ',
Prakti¢ni menadzment, 5(1), str. 62-67.
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5. VREDNOVANJE AUTOHTONIH PROIZVODA U TURIZMU

Istarska razvojna agencija razvila je po ovlastenju Istarske zupanije oznaku vizualnog
oznacCavanja kvalitete 1Q — Istrian Quality - Istarska kvaliteta — Qualita istriana. Pravo
uporabe znaka |Q dodjeljuje se proizvodima i uslugama natprosjeCne kvalitete,
proizvedenim ili pruzanim na podrucju Istarske Zupanije, nastalima kao rezultat

istarske tradicije, razvojno-istrazivackog rada, inovacija i invencije.3?

Znak 1Q registriran je 2005. godine te su 2006. godine izradeni relevantni pravilnici i
oznaka je dodijeljena po prvi put vinu Malvazija istarska, a isto se 2013. godine prosirilo

na vino istarski Teran.

Od 2018. do 2020. godine godine radilo se na razvoju brendiranja Istarske Zupanije
putem IQ oznake te su izradeni i usvojeni Pravilnici o dodjeli oznake 1Q za ekstra
djevi¢ansko maslinovo ulje, jaka alkoholna pi¢a (komovica, biska, ruda i medenica),
istarski prsSut, med te istarski CeSnjak kako bi se procesu brendiranja pristupilo na

sustavan nacin.
Cilj programa evaluacije i dodjele oznake 1Q je:33

e iskoristiti potencijale Istarske zupanije kao regije i podi¢i postojeCu razinu
kvalitete istarskih proizvoda, obzirom da koncept zemlje ili regije podrijetla
dobiva sve viSe na vaznosti na medunarodnom trzistu

e potaknuti razvoj domace proizvodnje i proizvodnih tehnologija, te izdizanje iste
iz konkurentskog okruzenja

e potaknuti kreativnost, stvaralastvo, inovacije

e promovirati Istarsku Zupaniju te istarski identitet i brend kroz proizvode i usluge
na regionalnom, nacionalnom, europskom i svjetskom trzistu

e sustavna edukacija i potpora korisnicima i nositeljima oznake

e umrezavanje institucija u zajedniCkom nastojanju da se iskoristi turistiCki

potencijal Istarske Zupanije u procesu brendiranja.

Uz Istarsku razvojnu agenciju, nositelj projekta, u provedbi programa partneri su i
Agencija za ruralni razvoj Istre - AZRRI, Istarska Zupanija- Upravni odjel za

32 |starska razvojna agencija, https://ida.hr/hr/bn/stratesko-planiranje/ig-istarska-kvaliteta/ (Datum
pristupa: 10.8.2024.)
33 |starska razvojna agencija, https://ida.hr/hr/bn/stratesko-planiranje/ig-istarska-kvaliteta/ (Datum
pristupa: 10.8.2024.)
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poljoprivredu, Sumarstvo, lovstvo, ribarstvo i vodoprivredu, Institut za poljoprivredu i
turizam Pore¢, Istarska Zupanija - Upravni odjel za turizam te Klaster 1Q — Klaster za

promociju proizvoda iz Istre.

5.1. Uloga autohtonih proizvoda u promociji turizma

Autohtoni proizvodi igraju kljuénu ulogu u promociji turizma Istre, doprinoseci
jedinstvenom identitetu regije i stvaranju neponovljivog iskustva za posijetitelje. Ovi
proizvodi ne samo da odrazavaju bogatu kulturnu bastinu Istre, ve¢ i obogacuju
turistiCku ponudu, stvaraju¢i veze izmedu lokalnih tradicija, prirodnih resursa i

gastronomskih uZzitaka.

Autohtoni proizvodi, kao Sto su istarska maslinova ulja, vina, prsut i sirevi, pruzaju
turistima uvid u stvarnu kulturu i tradiciju Istre. Svaki proizvod ima svoju pri€u i povijest,
koja se prenosi kroz generacije. Ove priCe stvaraju dublje veze izmedu posjetitelja i

destinacije, omogucujuci im da osjete autentiCnost regije.

Istra je poznata po svojoj raznovrsnoj gastronomiji koja se temelji na autohtonim
proizvodima. Gastronomija postaje klju¢ni dio turistickog iskustva, a lokalni restorani i

vinoteke nude jedinstvenu priliku za uzivanje u specificnim okusima koje Istra nudi.

Turizam usmjeren na autohtone proizvode pomaze u oCuvanju tradicionalnih metoda
proizvodnje i starih zanata. Posjetitelji mogu sudjelovati u radionicama, posjetiti
farmama i vinarijama, i uciti o tradicijama koje se prenose kroz vrijeme. Takoder,
posjetitelji sudjeluju u radionicama izrade tjestenine i umaka od tartufa, pa se tako
stvara dodatan dozZivljaj koji ¢e posjetitelji pamtiti jo§ dugo nakon odlaska iz destinacije,

prepriCavati ¢e poznanicima te tako privuci potencijalne posjetitelje u nasu destinaciju.

Mnogi autohtoni proizvodi u Istri nastaju prema ekoloSkim i odrzivim praksama. Turisti
sve viSe cijene proizvode koji su proizvedeni na ekoloski prihvatljiv nacin. Ova
predanost odrzivosti ne samo da privlaci ekoloski osvijestene posjetitelje, vec takoder

doprinosi o¢uvanju prirodnih resursa regije.

Promocija autohtonih proizvoda takoder pomaze u razvoju ruralnih podrucja Istre.
Potraznja za lokalnim proizvodima stvara gospodarske prilike za male proizvodace i
obrtnike, Cime se potiCe lokalni razvoj i smanjuje migracija iz ruralnih u urbane sredine.
Turizam povezan s autohtonim proizvodima Cesto ukljuCuje posjete selima i malim

mjestima, ¢ime se poti¢e razvoj tih podrucja.
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Autohtoni proizvodi pomazu u stvaranju prepoznatljivog branda za Istru. Kroz
oznaCavanje i promociju specificnih proizvoda, Istra se profilira kao destinacija s
jedinstvenim gastronomskim i kulturnim karakteristikama. To ne samo da privlaci

turiste, vec i poti€e ponos i identitet medu lokalnim stanovniStvom.

5.2. Edukacija turista i gastronomske ture

Autohtoni proizvodi su oni koji potje€u iz odredenog geografskog podrucja, a njihov
karakter, kvaliteta i reputacija usko su povezani s lokalnim klimatskim uvjetima,
kulturom i tradicijom. U Istri, ovi proizvodi ukljuCuju istarski prSut, maslinovo ulje,
tartufe, istarsko govedo (boSkarin), te razne vrste rakija i vina poput malvazije i terana.
Edukacija turista o ovim proizvodima omogucuje im da prepoznaju njihovu vrijednost,

povezanost s regijom i vaznost oCuvanja lokalnih metoda proizvodnje.

Jedan od najucinkovitijih nafina educiranja turista o autohtonim proizvodima su
vodene degustacije i radionice. Posjetitelji imaju priliku izravno kuSati proizvode, dok
ih stru€njaci upoznaju s povijeS¢u, nacinom proizvodnje i specificnostima svakog
proizvoda. Na primjer, posjet lokalnoj uljari moze uklju€ivati radionicu o procesu
proizvodnje maslinovog ulja, od berbe maslina do finalnog proizvoda, uz degustaciju

razliCitih vrsta ulja.

Organizirane ture koje ukljuCuju posjete lokalnim farmama, vinarijama i prSutanama
pruzaju turistima priliku da iz prve ruke vide kako se proizvode autohtoni istarski
proizvodi. Tijekom ovih posjeta, turisti mogu nauciti o tradicionalnim metodama uzgoja,
berbe i proizvodnje, te dobiti uvid u svakodnevni zivot i rad lokalnih proizvodaca. Ovi
izravni susreti s proizvodaima pomazu u stvaranju dublje povezanosti s regijom i

razumijevanju vaznosti podrske lokalnoj proizvodnii.

Kulinarske radionice su jo$ jedan popularan nacin edukacije turista o autohtonim
proizvodima. UcecCi pripremati tradicionalna istarska jela pod vodstvom lokalnih
kuhara, posjetitelji dobivaju priliku raditi s autohtonim sastojcima, te nauciti
tradicionalne recepte koji se prenose s generacije na generaciju. Kroz ove radionice,
turisti ne samo da stje€u nove vjestine, vec i dublje razumijevanje lokalne gastronomije

i kulture.

Uz prakticna iskustva, edukacija turista o autohtonim proizvodima moze se prosiriti
putem informativnih materijala kao $to su broSure, vodici i online platforme. Digitalna
edukacija, ukljuc€ujuéi virtualne ture i interaktivne aplikacije, omogucuje posijetiteljima

39



da unaprijed istraze proizvode i planiraju svoje posjete. Ovi resursi takoder mogu
pruziti informacije o sezonalnosti, regionalnim razlikama i specificnostima istarskih

proizvoda, Cime se dodatno obogacuje turistiCko iskustvo.

Gastronomske ture u Istri ¢esto ukljuCuju posjete lokalnim restoranima, konobama i
agroturizmima gdje posjetitelji mogu kusSati specijalitete kao Sto su istarski prsut, ov¢ji
sir, tartufi, fuzi s gulaSem, manestra, i naravno, svjeZza morska hrana poput brancina i
Skarpine. Svako jelo predstavlja harmoniju prirodnih sastojaka, a uz to se Cesto sluzi i

Casa lokalnog vina poput malvazije ili terana.

Gastronomske ture gotovo uvijek uklju€uju posjete lokalnim vinarijama, gdje posjetitel;i
mogu kuS$ati najbolja istarska vina. Ove ture obi¢no obuhvacaju obilazak vinograda,
upoznavanje s procesom proizvodnje vina i degustacije razlicitih sorti vina, od svjezih
i voénih bijelih vina poput malvazije do crvenih vina kao Sto je teran. U mnogim
vinarijama, vina se posluZuju uz lokalne delicije poput sira, maslina i domaceg kruha,

stvarajuci savrSenu simbiozu okusa.

Cesto ture ukljuduju tartufarske ture u Motovunskoj Sumi, gdje posjetitelji mogu
sudjelovati u lovu na tartufe uz pomoc¢ posebno obucenih pasa. Nakon lova, ture
obi¢no zavrSavaju obrokom u kojem su tartufi glavna zvijezda, kao $to su tjestenina s

tartufima, jela s mesom i tartufima, ili jednostavna, ali bogata jela poput tartufa s jajima.

Sezonske gastronomske ture omogucuju posjetiteljima da istraZe Istru kroz razliita
godiSnja doba, svako s posebnim specijalitetima. U proljeée, primjerice, ture mogu
ukljuCivati berbu Sparoga i pripremu jela s ovim delikatesnim povréem. Ljeto donosi
obilje svjezeg voca i povréa, dok jesen, osim tartufa, nudi bogatstvo gljiva i jela od
divljaci. Zima je vrijeme za kuS$anje bogatijih jela i zagrijavajucih pica.

Edukacija turista o autohtonim proizvodima ima dugorocne koristi za oCuvanje kulturne
bastine i promociju Istre kao turistiCke destinacije. Kroz razumijevanje i vrednovanje
lokalnih proizvoda, turisti postaju ambasadori istarske kulture, dijeleci svoja iskustva i
promovirajuci regiju na globalnoj razini. Takoder, edukacija doprinosi ocCuvanju
tradicionalnih  znanja i vjeStina, osiguravaju¢i njihovu transmisiju buducéim

generacijama.
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5.3. Suradnja lokalnih proizvodaca i turisti€kih organizacija

Suradnja izmedu lokalnih proizvodacCa i turistickih organizacija u Istri postaje sve
znacajnija za razvoj odrzivog turizma i promociju regije kao autentiCne i jedinstvene

destinacije.

Jedan od glavnih ciljeva suradnje izmedu lokalnih proizvodaca i turistickih organizacija
je promocija autohtonih proizvoda i same destinacije. Uklju€ivanje ovih proizvoda u
turisticke ponude i marketinSke kampanje pomaze u jaCanju prepoznatljivosti Istre na
globalnom trziStu. Kroz organizirane ture, degustacije, i gastronomske festivale, turisti
imaju priliku okusiti i kupiti ove proizvode, Sto direktno doprinosi rastu lokalne

ekonomije.

Suradnja izmedu lokalnih proizvodaca i turistiCkih organizacija takoder potiCe razvoj
agroturizma, koiji je u Istri sve popularniji. Agroturizam omoguduje turistima da posjete
lokalne farme, vinograde, uljare i druga poljoprivredna gospodarstva gdje mogu
sudjelovati u aktivhostima poput berbe, pripreme hrane, i izrade tradicionalnih
proizvoda. Ova vrsta turizma pruza autenti¢no iskustvo koje je istovremeno edukativno
i zabavno, te omogucuje lokalnim proizvodacima dodatni prihod i jaCanje njihove

odrzivosti.

Suradnja izmedu lokalnih proizvodaca i turistickih organizacija rezultira organizacijom
brojnih kulturno-gastronomskih dogadanja koja privlae turiste iz cijelog svijeta.
Festivali poput Dana tartufa, Vinistre, i Praznika mladog maslinovog ulja pruzaju
platformu za promociju lokalnih proizvoda i stvaranje jedinstvenih turistiCkih atrakcija.
Ovi dogadaji ne samo da promoviraju proizvode, vec i poti€u turiste da se vrac¢aju u

Istru, stvarajuci dugoro¢nu lojalnost prema regiji.

Lokalni proizvodaci u Istri obuhvacaju Sirok spektar poljoprivrednika, vinara, maslinara,
proizvodaca sira, tartufara, ribara, te male obrtnike koji proizvode tradicionalne istarske

proizvode kao $to su prsut, vino, maslinovo ulje, med, sir, rakije, i tartufi.

TuristiCke organizacije u Istri igraju kljuénu ulogu u promociji regije i koordinaciji

aktivnosti vezanih uz turizam. Neke od glavnih turisti¢kih organizacija ukljucuju:

e TuristiCka zajednica Istarske Zupanije — krovna organizacija koja promovira

cijelu regiju.
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TuristiCke zajednice gradova i opcina (Pore¢, Rovinj, Pula, Umag, Novigrad) —
fokusirane na promociju specificnih lokaliteta unutar Istre.

Istra Gourmet — platforma koja promovira istarsku gastronomiju kroz razlicite
dogadaje i manifestacije.

Istria Inspirit — organizacija koja nudi kulturno-avanturisticka iskustva bazirana
na lokalnim pri€ama i mitovima.

Plava Laguna i Valamar — velike turisticCke kompanije koje suraduju s lokalnim

proizvodacima kako bi ponudile autentiCne doZzivljaje svojim gostima.

Suradnja izmedu lokalnih proizvodaca i turistiCkih organizacija u Istri temelji se na

nekoliko kljucnih faktora:

Promocija autenti¢nosti: Lokalni proizvodi doprinose autentichom dozivljaju
Istre. TuristiCke organizacije koriste autohtone proizvode kako bi stvorile
jedinstvena iskustva koja privlaCe posijetitelje.

Oc¢uvanje tradicije: Suradnja pomaze u ocCuvanju lokalne tradicije i kulturne
bastine. Kroz promociju lokalnih proizvoda, turistiCke organizacije pomazu
oCuvati stare zanate i proizvodne metode.

Gospodarski razvoj: Lokalni proizvodaci imaju korist od povecane vidljivosti i
prodaje svojih proizvoda, dok turisticke organizacije profitiraju od atraktivnosti
koju autenti¢ni proizvodi donose destinaciji.

Odrzivost: Fokus na lokalne proizvode smanjuje ekoloski otisak turizma, potice

odrzivu proizvodnju i doprinosi odrzivom razvoju regije.

Suradnja izmedu lokalnih proizvodaca i turistiCkih organizacija donosi brojne koristi:

Za lokalne proizvodace: Povecana vidljivost, veca prodaja, oCuvanje tradicije, i
mogucnosti za diversifikaciju proizvoda.

Za turistiCke organizacije: Stvaranje jedinstvenih ponuda koje privlaCe turiste,
jacanje identiteta destinacije, i doprinos odrzivom razvoju turizma.

Za turiste: Autenti€na iskustva, mogucnost u€enja o lokalnoj kulturi i tradiciji, te

prilika za kupnju originalnih proizvoda.

Kroz zajedniCke napore, Istra nastavlja rasti kao prepoznatljiva i pozZeljna destinacija,

dok lokalni proizvodaci ostvaruju nove prilike za prosperitet.
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5.4. Ekonomski utjecaj autohtonih gastronomskih proizvoda u Istri

Autohtoni gastronomski proizvodi imaju klju€nu ulogu u razvoju turizma u Istri. Prema
istrazivanjima, gastronomski turizam priviacCi sve veci broj posjetitelja, sto rezultira
povecanjem prihoda u ugostiteljskom i smjeStajnom sektoru. Primjeri ukljuCuju vinske
ture, festivale maslinovog ulja, dane tartufa i prSuta, koji privliace turiste iz cijelog

svijeta.

Turisti koji dolaze u Istru radi gastronomskih doZivljaja troSe znacajno vise u usporedbi
s prosjecnim turistima. Osim troSkova smjeStaja i obroka, tu su i dodatni troSkovi za
kupnju lokalnih proizvoda kao suvenira, Sto direktno doprinosi prihodima lokalnih

proizvodaca.

TuristiCke ture usmjerene na istrazivanje autohtonih proizvoda i gastronomije, kao sto
su vinske ture ili posjete farmama, znaCajno povecavaju ekonomsku aktivnost u
ruralnim podrucjima. Takvi programi povecavaju posjec¢enost manjih mjesta i proSiruju

sezonalnost turizma.

Proizvodnja autohtonih gastronomskih proizvoda ima znacCajan utjecaj na lokalnu
ekonomiju Istre, posebno u ruralnim podrucjima. Poljoprivreda, vinogradarstvo,
maslinarstvo i proizvodnja drugih autohtonih proizvoda osiguravaju zaposlenje za
mnoge stanovnike Istre, posebno u ruralnim zajednicama gdje su mogucnosti za rad
ograni¢ene. Tradicionalni nacin proizvodnje Cesto zahtijeva rucni rad, $to dodatno

povecava potrebu za radnom snagom.

Investicije u proizvodnju i promociju autohtonih proizvoda €esto uklju€uju i ulaganja u
infrastrukturu, poput obnovljenih vinskih podruma, maslinika ili staza za tartufe. To
doprinosi oCuvanju ruralnog pejzaza i infrastrukture, Sto dodatno podrzava lokalni

razvoj.

Autohtoni proizvodi iz Istre takoder imaju znacCajan izvozni potencijal, $to doprinosi
gospodarskom rastu regije. Istarska vina i maslinovo ulje ve¢ su stekli medunarodnu
reputaciju. Proizvodi poput istarskog maslinovog ulja redovito osvajaju nagrade na
medunarodnim natjecanjima, $to povecava njihovu prepoznatljivost i potraznju na
stranim trziStima. Istra je postala prepoznatljiva destinacija za tartufe, a izvoz tartufa u
Europu i druge dijelove svijeta sve je veci. To otvara nova trzista i omogucuje daljnji

rast izvoza.
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Mnogi proizvodacCi u Istri prakticiraju ekoloSku poljoprivredu, $to dodatno povecava
vrijednost njihovih proizvoda. Odrzivi naini uzgoja osiguravaju oCuvanje okolisa i
bioraznolikosti, Sto je kljucno za dugorocnu odrzivost poljoprivredne proizvodnje u
regiji.

Autohtoni gastronomski proizvodi igraju klju€nu ulogu u ekonomskom razvoju Istre.
Njihov doprinos turizmu, lokalnom razvoju, zapoSljavanju i izvozu znacajan je i ima
pozitivan utjecaj na odrzivi razvoj regije. Spoj izmedu autohtonih proizvoda i turizma
kljucna je za odrzavanje konkurentnosti Istre kao turistiCke destinacije i osiguranje

dugorocnog gospodarskog rasta.

5.4.1. Analiza ekonomskih pokazatelja

Zupanijski proraéun u promatranom petogodi$njem razdoblju porastao je za vise od
12% te je svake godine ostvaren suficit proracuna koji je prosje¢no iznosio 1,3 milijuna
eura. Pozitivni financijski pokazatelji ukazuju na uskladenost strateSkog i proracunskog
planiranja na razini Zupanije $to pretpostavlja kako su razvojni ciljevi financijski
prihvatljivi u kontekstu odrzivosti te utemeljeni na identificiranim razvojnim potrebama.
Zakljuéno, opisani pokazatelji koje karakterizira kontinuirani trend rasta Zupanijskog
proraCuna, ukazuju na povecanje financijskih kapaciteta za financiranje razvojnih

projekata i u iduéem srednjoro¢nom razdoblju.3*

Jedan od kljuénih aspekata financijskog zdravlja Zupanije je kontinuirano ostvarivanje
suficita proracuna. Suficit, koji je prosjecno iznosio 1,3 milijuna eura godiSnje, pokazuje
da su prihodi redovito premasivali rashode. To znacCi da Zupanija ne samo da uspijeva
pokriti svoje troSkove, vec i stvara viSak sredstava koji moZe biti usmjeren na daljnji
razvoj. Ovaj visak predstavlja financijski temelj koji osigurava stabilnost i omogucuje

strateSko planiranje bez rizika od deficita.

Pozitivni financijski pokazatelji takoder ukazuju na visoku razinu uskladenosti izmedu
strate$kog i proracunskog planiranja. Zupanija je uspjela postaviti razvojne ciljeve koji
su ne samo financijski prihvatljivi nego i odrzivi. Ova uskladenost pokazuje da su

34 Plan razvoja Istarske Zupanije za razdoblje 2022-2027., analiza stanja, https://www.istra-
istria.hr/media/filer_public/8e/80/8e80157e-c454-4217-b2c1-
c6e592c64a92/240206_stanje_plana_2022-2027.pdf (Datum pristupa: 15.8.2024.)
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planeri na Zupanijskoj razini svjesni stvarnih razvojnih potreba i da su u stanju realno

procijeniti financijske resurse potrebne za postizanje tih ciljeva.

Gledajuéi prema buducnosti, kontinuirani rast proracuna i stabilan suficit osiguravaju
povecéanje financijskih kapaciteta Zupanije za financiranje razvojnih projekata u
srednjoro¢nom razdoblju. Ovo povecanje kapaciteta omogucuje Zupaniji da se
usredotoCi na dugoroCne razvojne projekte koji ¢e dodatno unaprijediti regiju. Uz
dovoljno financijskih resursa, moguce je planirati i provoditi sloZenije projekte koji

zahtijevaju zna€ajna ulaganja, a koji ¢e donijeti dugoro¢ne koristi lokalnoj zajednici.
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6. ONLINE PROMOCIJA GASTRONOMSKIH FESTIVALA U ISTRI

Online promocija odnosi se na koristenje digitalnih kanala i alata za promociju
dogadaja, proizvoda ili usluga. U kontekstu gastronomskih festivala u lIstri, online
promocija ukljuCuje sve aktivnosti na internetu usmjerene prema privlaenju
posijetitelja, poput marketinga na drustvenim mrezama, email marketinga, sadrzajnog
marketinga, oglasavanja putem Google Ads-a, optimizacije za trazilice (SEO), i
upravljanja web stranicama. Koristenje ovih digitalnih kanala omogucuje festivalima da
dopru do Siroke publike, kako lokalno, tako i medunarodno, te da potaknu interes za

posjet festivalima.

E-marketing ukljuCuje planiranje i realizaciju strategija za kreiranje, distribuciju,
promociju i odredivanje cijena proizvoda i usluga unutar digitalnog okruzenja, poput
interneta i World Wide Weba, s ciliem olakSavanja razmjene i zadovoljavanja potreba
kupaca. U usporedbi s tradicionalnim marketingom, e-marketing nudi dvije kljuCne
prednosti: korisnicima pruza vecCu praktiCnost i povoljnije cijene, dok tvrtkama

omogucava smanjenje operativnih troskova.3®
NajCesci oblici online promocije ukljucuju:

e Web stranice i blogovi: Vecina festivala ima vlastite web stranice na kojima nude
sveobuhvatne informacije o dogadajima, programu, izlaga€ima, i lokacijama.
Web stranice su Cesto optimizirane za trazilice (SEO) kako bi privukle §to vise
posjetitelja putem pretraZivanja. Neki festivali takoder koriste blogove za
stvaranje sadrzaja koji educira i angazira posjetitelje.

e Drustvene mreze: DruStvene mreze poput Facebooka, Instagrama, i TikToka
igraju kljuénu ulogu u promociji. Festivalima omogucuju direktnu interakciju s
cilinom skupinom, dijeljenje vizualnog sadrzaja (fotografija, videa) i promociju
kroz placene oglase. Koristenje hashtaga, live streamova i influencera dodatno
povecava vidljivost i angazman.

e Email marketing: Slanje newslettera i personaliziranih email poruka postoje¢im

i potencijalnim posjetiteljima je jo$ jedan nadin promocije. Kroz email marketing,

35 Encyclopedia.com, https://www.encyclopedia.com/finance/finance-and-accounting-magazines/e-
marketing (Datum pristupa:17.8.2024.)
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festivali dijele ekskluzivne ponude, najavljuju programe i poticu direktnu prijavu
na dogadaje.

e Online oglasavanje: KoriStenje placenih oglasa putem Google Ads-a, Facebook
Ads-a, i drugih platformi omogucuje festivalima da ciljino dosegnu specificne

skupine korisnika na temelju njihovih interesa, lokacije, i ponasanja na internetu.

Ucinkovitost online promocije gastronomskih festivala u Istri moZze se mijeriti kroz
razliCite metrike kao Sto su posjecenost web stranica, angazman na drustvenim
mrezama, konverzije (poput registracija ili kupnje ulaznica) i povrat investicije (ROI) iz
online oglasSavanja. Generalno, festivali koji aktivno i dosljedno koriste digitalne alate
biljeZe veci uspjeh u privlaCenju posijetitelja. Integracija razli€itih kanala i koriStenje
analitickih alata za pracenje rezultata omogucuje precizno prilagodavanje strategije u

realnom vremenu.

Turisti ¢e se u destinaciji osjecati ugodnije, akoje osoblje koje im pruza usluge
ljubaznije i susretljivije. U pruzanju usluga vazno je isticati lokalne posebnosti u

gastronomiji i drugim oblicima lokalne ponude.3¢

Kroz kombinaciju razliitih digitalnih kanala, festivali mogu ucinkovito doseci i
angazirati svoju ciljnu skupinu, privlacecCi posjetitelje i promovirajuci istarsku kulturu i

gastronomiju.

6.1. Festival istarskih tartufa, Buzet

Svake godine, mali istarski gradi¢ Buzet postaje srediSte jednog od najznacajnijih
gastronomskih dogadaja u regiji — Festivala tartufa. Ova manifestacija, koja je u 2023.
godini obiljezila svoje 20. izdanje, predstavlia ne samo proslavu jednog od
najdragocjenijih plodova Istre, ve¢ i oda bogatoj kulturnoj i kulinarskoj tradiciji ovog

podrucja.

Buzet, smjesten u samom srcu Istre, postao je sinonim za ovu skupocjenu gljivu koja
raste ispod zemlje, skrivena medu korijenjem drveéa. Lov na tartufe, koji se odvija u
Sumama oko Buzeta, vec je generacijama tradicija, a festival je prilika da se ta drevna

vjestina pokaze svijetu.

36 Berc Radisic¢, B. (2009) Marketing turisti¢koga proizvoda destinacije. [online]. Opatija: Fakultet za
menadZzment u turizmu i ugostiteljstvu. Preuzeto s: https://urn.nsk.hr/urn:nbn:hr:191:417861 (Datum
pristupa: 17.08.2024.)
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Festival tartufa u Buzetu, koji se odrzava svakog studenog, savrSena je prilika za
ljubitelje hrane i avanturiste da iskuse bogatstvo istarskih proizvoda. Posjetitelji mogu
istraziti Siroku ponudu tartufa i proizvoda od tartufa, kusati lokalne delicije kao Sto su
prsut, sir, maslinovo ulje, vino, rakije, med i domaca tjestenina. Buzet se pretvara u
pravu gastronomsku meku, gdje se svi okusi Istre stapaju u jedno nezaboravno

iskustvo.3”

Festival nije samo posvecen degustaciji hrane. Kroz razne kulinarske radionice, poput
one o izradi domace tjestenine, posjetitelji imaju priliku nauciti visSe o tradicionalnim
metodama kuhanja. Jedan od vrhunaca manifestacije je lov na tartufe, gdje sudionici
mogu iskusiti uzbudenje potrage za ovim skupocjenim gljivama uz pomo¢ iskusnih

tragaca i njihovih pasa.

Osim kulinarskog programa, festival nudi i bogat kulturni i zabavni sadrzaj. Glazbeni
nastupi uzivo, tradicionalni plesovi i panel rasprave o odrzivom turizmu obogacuju
dogadaij, ¢inedéi ga zanimljivim za Siru publiku. Ovaj spoj gastronomije, kulture i zabave

¢ini festival idealnim vikend-odredistem za posijetitelje svih dobnih skupina.3®

6.1.1. Online promocija Festivala istarskih tartufa

Festival se promovira kroz razliite Festival istarskih tartufa u Buzetu promovira se
putem razli€itih kanala kako bi se dosegla Sto Sira publika. Neki kanali gdje se festival

obi¢no promovira su:

e Sluzbena stranica Grada Buzeta: Informacije o festivalu objavljuju se na
sluzbenim stranicama Grada Buzeta. Ovdje se nalaze detalji o programu,
izlagaCima, te dodatnim aktivnostima.

e Sluzbena stranica turisticke zajednice Grada Buzeta: Takoder stavljen cijeli
program dogadaja.

e Istra.hr: sluzbena stranica za cijelu Istarsku zupaniju koja isto najavljuje ovaj
dogada;.

e Drustvene mreze: Na stranicama Facebooka promoviraju se kroz korisnicki

profil TZ Buzet, ali i zaseban dogadaj na kojem mogu pratiti to¢an broj ljudi koji

7 Istra.hr, https://www.istra.hr/hr/destinacije/buzet/dogadjanja/23703 (Datum pristupa: 16.8.2024.)
38 Turisticka zajednica Buzet, https://www.tz-buzet.hr/hr/hr-vijesti/287-festival-istarskih-tartufa-program
(Datum pristupa: 16.8.2024.)
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je zainteresiran za dogadaj. Na stranicama Instagrama se reklamiraju kroz
korisnicki profil TZ Buzeta s imenom 'visitbuzet'.

o TuristiCke agencije i portali: Festival se promovira putem turistickih agencija koje
nude aranzmane vezane za posjet Istri tijekom festivala. Portali specijalizirani
za turizam, poput Visit Istra ili Croatia.hr, takoder pruzaju informacije i
promoviraju dogadaj.

e Lokalni i nacionalni mediji: Promocija putem lokalnih novina, radijskih postaja i
televizijskih kanala. Posebno su popularni prilog u emisijama o gastronomiji ili
turizmu. Neki od tih medija su Glas Istre, Novi List, Regional Express,
Poduckun, vijesti HRT-a. Radio Istra, Radio Medulin, Radio Rijeka su takoder
najavljivali dogadaj i mnogi drugi lokalni mediji.

o Plakati, broSure i letci: Plakati i jumbo plakat koji se nalaze na Buzestini i okolici
Buzeta kako bi i sami stanovnici grada bili obavijeSteni i pozvani, ali i svi usputni

posjetitelji.

Slika 1. Program Festivala istarskih tartufa

FESTIVAL
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FTARTUEA

BUZET, ISTRA

PROGRAM

Vil & manilostacp otz o br | drstvenim meesama,

Izvor: TZ Buzet, https://www.tz-buzet.hr/hr/hr-vijesti/287-festival-istarskih-tartufa-

program (Datum pristupa: 17.8.2024.)
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Na slici mozemo vidjeti program samog festivala, satnicu Sto se kada odrzava te
ponudu tog festivala. Program se nalazi na stranicama turisticke zajednice Grada
Buzeta, kao i ostalim gore navedenim medijima. Takoder, ovako izgledaju i plakati koji

su postavljeni po Buzestini, a i jumbo plakat na samom ulazu u grad Buzet.

6.2. Dani Zigante tartufa, Livade

U srcu Istre, u dolini rijeke Mirne, ispod povijesnog Motovuna, prostire se Motovunska
Suma, mjesto koje skriva jedno od najdragocjenijin blaga prirode — tartuf. Ova
jedinstvena gljiva, koja raste ispod zemlje i nosi sa sobom aromaticnu esenciju
istarskog tla, ve¢ desetljeCima okuplja ljubitelje gurmanskih delicija iz cijelog svijeta u
malom mjestu Livade. Svake jeseni, ovo slikovito selo postaje srediste proslave tartufa

kroz manifestaciju poznatu kao "Dani Zigante tartufa".

"Dani Zigante tartufa" nisu samo dogadaj posvecen tartufu, vec¢ i manifestacija koja
slavi cjelokupno istarsko nasljede kroz autohtone proizvode i kulturne aktivnosti. Ovaj
dogadaj, koji traje pet vikenda tijekom jeseni, okuplja brojne domace i strane goste,
ukljuCujuéi tartufare, vrhunske kuhare, gastronomske stru€njake, kao i politiCare,

umjetnike i turiste iz razli€itin krajeva svijeta.

ZahvaljujuCi obitelji Zigante, koja stoji iza organizacije ovog dogadaja, Livade su
postale prepoznatljive na globalnoj razini kao srediste tartufa. Obitelj Zigante je, kroz
svoje poslovanje i manifestaciju, ucCinila istarski tartuf poznatim diljem svijeta,
postigavsi njegovu konkurentnost na europskom trzisStu. U sklopu manifestacije,
posjetitelji mogu sudjelovati u raznim aktivhostima koje ukljuCuju sajam tartufa,
medunarodnu izloZbu vina i ostalih autohtonih proizvoda poput prSuta, maslinovog ulja,

meda i sira, te kulinarske radionice i degustacije.

Jedan od najvaznijih elemenata "Dana Zigante tartufa" je mogucnost ku$anja
specijaliteta od tartufa koje pripremaju vrhunski chefovi. Osim toga, posjetitelji mogu
prisustvovati uzbudljivim demonstracijama lova na tartufe u Motovunskoj Sumi, gdje
imaju priliku dozivjeti €aroliju pronalaska ovog dragocjenog gomolja uz pomoc¢ iskusnih
lovaca i njihovih pasa. Uz tartufe, manifestacija nudi i bogatu enoloSku ponudu, gdje

ljubitelji vina mogu uzivati u najboljim istarskim vinima.
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U velikom Satoru, preko pedeset izlagaCa izlaze svoje proizvode, pruzajuci

posjetiteljima priliku da kuSaju i kupe vrhunske lokalne proizvode.

"Dani Zigante tartufa" imaju znacCajan ekonomski i turistiCki utjecaj na regiju.
Manifestacija privlaCi oko 50.000 posjetitelja iz zemalja poput Slovenije, Italije,
Njemacke i Austrije, ali i iz dalekih dijelova svijeta kao $to su Japan, Kina i Sjeverna
Amerika. Ovaj dogadaj ne samo da promovira istarske tartufe, ve¢ i doprinosi jacanju
lokalne ekonomije kroz prodaju autohtonih proizvoda i povecanje turistiCke
posjecenosti. Uspjeh manifestacije osnazZuje polozaj Istre kao vodecCe gastronomske

destinacije, gdje tradicija i suvremenost idu ruku pod ruku.3?

6.2.1. Online promocija Dani Zigante tartufa, Livade

Ova manifestacija ima svoju internet stranicu na kojoj su sve informacije za posijetitelje,
od toga tko je zaCetnik same manifestacije, do toga koliko ima izlagaca na dogadaju i

Sto je sve u ponudi.

Slika 2. Internet stranica Zigante truffle days

ZGANTE
TRURFLE
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LIVADE - ISTRIA - CROATIA

05.10.- 03.11. D

lzvor: Zigante truffle days, https://sajamtartufa.com/ (datum pristupa: 17.8.2024.)

Na izbornoj traci mozemo vidjeti najvaznije naslove koji nas dalje vode do bitnih
informacija. Prvi naslov je o sajmu tartufa gdje piSe $to je uopc¢e sajam tartufa, sto se

sve moze degustirati na sajmu, koje sve atrakcije nudi sajam. Na primjer, nude voznju

3 Zigante truffle day, https://sajamtartufa.com/zigante-truffle-days/ (Datum pristupa: 16.8.2024.)
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vlakicem do srca Motovunske Sume te pokazni lov na tartufe u kojem posjetitelji mogu
nauciti sve o tartufarstvu i lovu na tartufe. Zatim, na izbornoj traci vidimo odjeljak
'tartufi', gdje piSe sve o tartufima i vrstama tartufa. U odjeljku 'okolina' pisano je o
Motovunskoj Sumi, Livadama kao centar svijeta te Parenzani, nekadas$njoj zeljeznickoj
pruzi koja je spajala Trst s PoreCom. Na stranici mozete pronadi i smjestaj u vremenu
kada se odrzava ova manifestacija kako bi bili ¢im blize manifestaciji te uzivali u
smjestaju, ali i ponudi Livada. Zadnji odjeljak ostavljen je za izlagaCe, odnosno za
prijavu izlagaCa na manifestaciju koja ¢e se odrzati i ove 2024. godine kroz listopad i

studeni.

Takoder, reklamiraju se i na svojoj Internet stranici 'Zigante tartufi', na Istra.hr i na
Facebook stranici 'Zigante tartufi Internacional’, kroz medije kao Sto su novine Glas

Istre.

6.3. Internacionalni sajam prsuta (ISAP), Tinjan

Internacionalni sajam prsuta (ISAP), koji se odrzava u Tinjanu svake godine treceg
vikenda u listopadu, postao je jedno od najvaznijih turisti¢kih i gospodarskih dogadanja
u sredisnjoj Istri. Od svog osnutka 2006. godine, kada je Opcina Tinjan proglasila sebe
"Opc¢inom istarskog prsuta", ISAP je znac¢ajno doprinio prepoznatljivosti ovog podrucja,
ne samo u Hrvatskoj ve¢ i na medunarodnoj razini. Ova manifestacija, koja privlaci viSe
od 25.000 posjetitelja godisnje, predstavlja klju¢nu priliku za oCuvanje i promociju

istarskog prsuta, jedne od najcjenjenijih autohtonih delicija regije.

Prsut, kao vrhunska suhomesnata delicija, s pravom nosi titulu "kralja suhomesnatih
proizvoda". Na ISAP-u, prSutari iz razliCitih krajeva svijeta predstavljaju svoje
proizvode, pruzajuéi posjetiteljima jedinstvenu priliku da na jednom mjestu degustiraju,
usporede i valoriziraju prSute iz raznih regija. Svake godine, najuspjesnijim prsutarima
dodjeljuju se plakete i priznanja za kvalitetu njihovih proizvoda, a Sampion sajma
proglasava se na temelju ocjena stru¢ne komisije. Ova komisija sastavljena je od
senzornih analitiCara prsuta iz udruge GUSTUS, osnovane 2010. godine upravo u
Tinjanu. Na taj se nacCin kontinuirano potiCe unapredenje kvalitete proizvoda te

oCuvanje tradicionalnih metoda proizvodnje prsuta.

Jedan od klju¢nih elemenata ISAP-a je edukacija o proizvodniji i valorizaciji prduta i
drugih autohtonih proizvoda. Organiziraju se struéni skupovi, predavanja i

prezentacije, na kojima se raspravlja o ekoloskoj proizvodnji i vaznosti oCuvanja
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tradicionalnih metoda. Osim toga, izlozba kosira, tradicionalnog alata za obradu
zemlje, doprinosi oCuvanju starog zanata i potiCe lokalne izradivaCe na daljnju
proizvodnju. Ove aktivnosti imaju za cilj povezati generacije i ocCuvati bogatu

materijalnu i nematerijalnu kulturnu bastinu Istre.

ISAP takoder nudi bogat kulturni i sportski program, €ine¢i ga dogadajem za sve
uzraste i interese. Clanovi folklorne udruge "Kumpanija Kosiriéi" kroz ples, pjesmu i
narodnu nosSnju promoviraju istarsku tradiciju domacéim i stranim posjetiteljima.
Sportski dio programa ukljuCuje rekreativnu biciklijadu "Od lokve do lokve", festival
plioCkanja — tradicionalnog sporta Istre, te atletske i pustolovne utrke, koje pruzaju
posjetiteljima priliku da iskuse ljepote prirode i zdravog zivota u kombinaciji s

vrhunskom gastronomijom.

ISAP je postao simbol Tinjanstine i srediSnje Istre, privlaeéi svake godine sve vedi
broj posjetitelja iz cijelog svijeta, koji u Tinjanu pronalaze spoj tradicije, kvalitete i

gostoprimstva.4°

6.4. Vinistra

Vinistra je jedan od najvaznijih i najprestiznijih vinskih dogadaja u Hrvatskoj, a svakako
najpoznatiji vinski sajam u Istri. Odrzava se svake godine u Porecu, obi¢no u svibnju,
i privlaci ljubitelje vina, vinare, sommelijere, ugostitelje i novinare iz cijelog svijeta.
Vinistra je osnovana 1994. godine, a od tada se razvila u medunarodno priznatu
manifestaciju koja promovira vina, posebno autohtone istarske sorte, te kulturu vina u

cijelosti.

Na sajmu sudjeluje veliki broj vinara, uglavnom iz Istre, ali i iz drugih dijelova Hrvatske
i susjednih zemalja. 1zlozeni su proizvodi od najpoznatijih istarskih vina poput malvazije
i terana, ali i mnoge druge sorte. Osim vina, izloZba ukljuCuje i maslinova ulja, sto je

jos jedan vazZan autohtoni proizvod Istre.

Vinistra je poznata po svojim natjecanjima gdje strucni Ziri ocjenjuje vina u razliCitim
kategorijama. Nagrade koje se dodjeljuju imaju veliku tezinu u vinarstvu, a medu
najprestiznijima su zlatne, srebrne i bron€ane medalje. Posebno se cijeni nagrada

"Zlatna malvazija", koja se dodjeljuje najboljoj malvaziji, najvaznijoj bijeloj sorti u Istri.

40 Tinjan.hr, https://tinjan.hr/isap/o-manifestaciji (Datum pristupa: 16.8.2024.)
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Vinistra nudi bogat program strucnih radionica, predavanja i degustacija. Posjetitel;i
mogu nauciti viSe o razliCitim aspektima vinogradarstva, enologije i degustacije vina.
Radionice su Cesto vodene od strane renomiranih sommeliera i vinskih stru¢njaka iz

Hrvatske i svijeta.

lako je Vinistra prvenstveno fokusirana na istarska vina, sajam ima snaznu
medunarodnu dimenziju. Svake godine sudjeluju vinari iz drugih vinskih regija, Sto
omogucuje posijetiteljima da upoznaju i vina izvan Hrvatske. Prisutnost medunarodnih
sudionika i posjetitelja €ini Vinistru vaznim mjestom za razmjenu znanja i iskustava u

svijetu vina.

Vinistra igra kljuénu ulogu u promociji vinskog turizma u Istri. Posjetitelji sajma Cesto
koriste priliku za obilazak vinskih cesta Istre, posjet vinogradima i vinskim podrumima,
Sto doprinosi cjelokupnom turistickom dozivljaju regije. Povezivanje vina s
gastronomijom, kulturom i prirodom Istre dodatno naglasava vaznost ovog dogadaja

za razvoj regionalnog turizma.

Vinistra je takoder kulturni dogadaj. Tijekom sajma odrzavaju se razni kulturni
programi, glazbeni nastupi, izloZbe umjetnina i drugi dogadaji koji promoviraju istarsku
kulturu i tradiciju. Sajam okuplja ne samo vinare i stru¢njake, vec i Siroku javnost,
ukljuCujuci obitelji, turiste i lokalno stanovnistvo, sto ga cCini vaznim druStvenim

dogadajem.

Kroz Vinistru, Istra se etablirala kao vodeca vinska regija u Hrvatskoj i Sire, te je postala
prepoznatljiva na medunarodnoj sceni. Dogadaj ima znaCajan ekonomski utjeca;, jer
potiCe razvoj vinske industrije, maslinarstva i turizma. Vinistra pomaze u povezivanju
lokalnih proizvodaCa s medunarodnim trzistima, S$to doprinosi gospodarskom rastu

regije.!
6.5. Vinski grad Pula

Vinski grad u Puli je relativno nova, ali brzo rastu¢a manifestacija koja se odrzava u
sredistu Pule, u Titovom parku. Ovo dogadanje posveceno je promociji vina i vinske

kulture te okuplja vinare, ljubitelje vina, turiste i lokalno stanovnidtvo. Manifestacija se

4 Vinistra.hr, https://vinistra.hr/hr/manifestacija-vinistra (Datum pristupa: 18.8.2024.)
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obi¢no odrzava tijekom ljetnih mjeseci, Sto je idealno vrijeme s obzirom na veliki broj

turista koji posjecuju Pulu.

S obzirom na blizinu mora i bogatstvo kulturne bastine Pule, Vinski grad nudi

jedinstven dozivljaj koji povezuje vino s mediteranskim nacinom Zivota.

Vinski grad nudi Sirok izbor vina, od svjezih bijelih vina do crnih vina, kao i pjenusavih
vina. Svaki izlaga€ pruza detaljne informacije o svojim vinima, $to omogucuje

posjetiteljima da bolje razumiju i cijene razliCite karakteristike vina.

Osim vina, Vinski grad nudi i bogatu gastronomsku ponudu. Posjetitelji mogu uZivati u
lokalnim delicijama poput istarskog prSuta, sira, maslinovog ulja i drugih autohtonih
proizvoda koji savrSeno nadopunjuju vina. Za one koji nisu iskljuCivo ljubitelji vina,

Vinski grad nudi i bogat izbor koktela.

Manifestacija obi¢no ukljuéuje glazbene nastupe uzZivo, koji dodatno doprinose

atmosferi. Cesto su organizirane i tematske vederi, predstave i drugi oblici zabave.

Manifestacija Vinski grad postala je vazan drustveni dogadaj u Puli. Okuplja lokalnu
zajednicu i turiste, stvarajuci platformu za druzenje, razmjenu ideja i uzivanje u kulturi
vina. Dogadaj takoder pridonosi produljenju turistiCke sezone, jer privlaci posjetitelje i

izvan glavne sezone ljetnih odmora.

Jedan od klju€nih aspekata Vinskog grada je besplatan ulaz, Sto ga Cini pristupacnim
Sirokoj publici. Ova otvorenost i dostupnost doprinose popularnosti manifestacije, koja
svake godine privlaci sve vedi broj posjetitelja. Vinski grad u Puli predstavlja savrsen
spoj vina, hrane, glazbe i kulture u prekrasnom ambijentu srediSta Pule, stvarajuci

nezaboravan doZivljaj za sve ljubitelje vina i dobre zabave.*?

6.6. FesSta od sardela, Fazana

Festa od sardela u Fazani najstarija je ribarska manifestacija u Istri, koja se odrzava
od 1972. godine. Ova tradicionalna proslava posvecena sardeli, simbolu FaZane,

organizira se svake godine prve subote u kolovozu.

42 pula.hr, https://www.pula.hr/hr/novosti/detail/25604/0d-13-srpnja-vinski-grad-ponovo-u-puli/ (Datum
pristupa: 18.8.2024.)
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Ova proslava, jedna od najstarijih ribarskih manifestacija, zapoc€inje uz podizanje
zastava ribarske Bratovstine svetoga Andrije, zastitnika ribara. Odrzavaju se razliCita

natjecanja poput noSenja ribarskih kaSeta, veslanja i potezanja konopa.

Glavni specijalitet su sardele, svjezZe ulovljene toga jutra, koje se posluzuju u porcijama
od osam do deset komada po cijeni od pet eura. Uz sardele, posjetitelji mogu uzivati u
drugim morskim jelima. Lokalni restorani prezentiraju svoje kulinarske vjestine, ¢ime
FaZzana ponovno potvrduje svoj status izvrsnog domacina, na radost mjestana i

posijetitelja.

Festa ukljuuje bogat kulturni program, s nastupima popularnih glazbenih izvodaca.
Glavna zvijezda 2024. godine bio je Luka Nizeti¢, a atmosfera je dodatno obogacena
vatrometom u pono¢. Glazba je prisutna na razli€itim lokacijama diliem Fazane, s

nastupima raznih glazbenih sastava.

Festa ima obiteljski karakter, s programom za djecu, ukljucujuéi uli€cne zabavljaCe na

Stulama, i brojnim $tandovima s morskom hranom.*3

6.7. Dani meda, Pazin
Dani meda u Pazinu predstavljaju jednu od najznacajnijih manifestacija posvecéenih

pCelarstvu u Hrvatskoj, a odrzavaju se u srcu Istre pod pokroviteljstvom Istarske
zupanije i Grada Pazina. Ova dvodnevna manifestacija, koju organizira Udruga pcelara
"LIPA" iz Pazina, uz suradnju s brojnim partnerima poput Hrvatskog pcelarskog
saveza, LAG-a Sredis$nja Istra, turisticke zajednice SrediSnje Istre i Udruzenja obrtnika

Pazin, okuplja pCelare, strucnjake i ljubitelje meda iz cijele regije i Sire.

Dani meda u Pazinu nisu samo izloZba i prodaja pcelarskih proizvoda, vec i vazan
struéni skup koji pruza priliku pcelarima da se educiraju, razmijene iskustva i
unaprijede svoje poslovanje. Manifestacija takoder ima veliki zna¢aj za Siru zajednicu

jer promovira zdrav nacin zivota, vaznost o€uvanja okoliSa i lokalnu proizvodnju.

Ovaj dogadaj pruza priliku pelarima da predstave svoju opremu i proizvode, ali i da
dobiju povratne informacije od strunjaka i potrosaca, $to je kljucno za kontinuirani

napredak i prilagodbu trziSnim zahtjevima. Uz to, Dani meda su vazan kulturni i

43 Fazana — ¢arobno malo mjesto, https://www.infofazana.hr/lifestyle/carolija-malog-ribarskog-
mjesta/manifestacije/ (Datum pristupa: 18.8.2024.)

56


https://www.infofazana.hr/lifestyle/carolija-malog-ribarskog-mjesta/manifestacije/
https://www.infofazana.hr/lifestyle/carolija-malog-ribarskog-mjesta/manifestacije/

turistiCki dogadaj koji priviaCi posjetitelje iz cijele Hrvatske i inozemstva, doprinoseci

promociji Pazina i Istre kao regije koja njeguje tradiciju i inovaciju u péelarstvu.44

6.8. Istarski festival paste, Zminj

Festival paste u Zminju, manifestacija koja se odrzava u ovom $armantnom istarskom
mjestu, postao je nezaobilazan dogadaj za sve ljubitelje istarske gastronomije i
tradicije. Ovaj festival slavi pastu, odnosno tjesteninu, koja je duboko ukorijenjena u
kulinarskoj bastini Istre. Cilj manifestacije je ne samo promocija tjestenine vec i
oCuvanje lokalne tradicije te poticanje kreativnosti u razvoju novih, autohtonih

proizvoda.

Festival je osmisljen kako bi tjestenina, kao kljucni dio istarske kuhinje, zauzela
zasluzeno mjesto u gastronomskom svijetu. Nakon vina, ulja, pr8uta i sira, red je do$ao
i na paste, koja u Istri ima dugu i bogatu tradiciju. Manifestacija se odrzava na
specificnoj lokaciji, na pjaci Zad Kastela, prostoru iza stare crkve Svetog Mihovila.
Ovdje se na rustikalnim Standovima i u prigodno uredenom ambijentu spaja
tradicionalno i suvremeno, stvarajuci jedinstvenu atmosferu koja privliai brojne

posijetitelje.

Cilj festivala je takoder poticanje lokalnih proizvodaca na ustrajnost u ocCuvanju
tradicionalnih metoda proizvodnje tjestenine, ali i na inovaciju kroz razvoj novih
proizvoda. Manifestacija tako sluzi kao platforma za promociju autohtonih istarskih

tiestenina, ali i za razmjenu ideja i znanja medu sudionicima.

Program festivala bogat je i raznolik, osmisljen tako da zadovolji Sirok spektar interesa
posjetitelja. Sve€ano otvaranje festivala praceno je kulturno-umjetni¢kim programom,

Sto dodatno naglasava znacaj ove manifestacije u lokalnoj zajednici.

Jedan od glavnih elemenata festivala je show cooking point na glavnoj bini restorana
Francuz, gdje se posjetitelji mogu upoznati s razliitim tehnikama pripreme tjestenine,
ali i uzivati u degustacijama vrhunskih jela. Meni restorana ukljuCuje tradicionalna jela
poput fuzi sa Sugom od kokoSi, njoki sa Sugom od gljiva, tagliatelle s tartufima i

makarune s rokulom, sirom i prSutom, $to predstavlja kulinarski vrhunac festivala.

4 Udruga pcelara Lipa Pazin, https://www.lipa-pazin.hr/dani-meda/program-2024/ (Datum
pristupa:18.8.2024.)
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Radionice izrade domace istarske tjestenine, izlozbe djecjih radova na temu paste te
razne aktivnosti za djecu, uklju€ujuci face painting, dodatno obogacéuju program i €ine
festival pristupaCnim svim generacijama. Subotnji program ukljuCuje i natjecanje u
kojem sudionici pokuSavaju zamijesiti Sto viSe makaruna u jednoj minuti, Sto je zabavni

dodatak koji unosi natjecateljski duh u manifestaciju.

Uz bogat gastronomski program, manifestacija uklju€uje i zabavne aktivnosti, poput

koncerata koji se odrzavaju u veCernjim satima.

Odrzavanjem ovog festivala, Zminj se pozicionira kao vazno srediste oéuvanja i
promocije istarske kulinarske bastine. Festival doprinosi oCuvanju lokalnih obicaja,
potie kreativhost medu proizvodacCima i pruza posjetiteljima priliku da uzivaju u

autenti¢nim okusima Istre.4®

6.9. Tuberfest u Livadama

Tuberfest je godiSnja manifestacija koja se odrZzava u Livadama, malom mjestu u
srediStu Motovunske Sume, poznatom kao centar Cuvenog Istarskog bijelog tartufa.
Smjestene u dolini rijeke Mirne, Livade su posljednjih godina postale Zivo trgoviste i

jedinstveno mjesto u Hrvatskoj, posebno posveceno ovoj vrijednoj gljivi.

Tuberfest, koji se odrzava tijekom listopada, pruza posjetiteljima jedinstvenu priliku da

upoznaju i degustiraju izvorne istarske proizvode, s naglaskom na bijeli tartuf.

Jedna od klju¢nih aktivnosti na Tuberfestu je izlozba tartufa, gdje struéni ziri ocjenjuje
i nagraduje najbolje primjerke Istarskog bijelog tartufa. Tartufi se zatim prodaju na

javnoj drazbi, Sto daje posijetiteljima priliku da kupe neke od najboljih tartufa na svijetu.

Posebno atraktivan dio manifestacije je demonstracija trazenja tartufa uz pomoc
posebno dresiranih pasa. Ova aktivnost omogucéuje posjetiteljima da izbliza vide

proces pronalazenja tartufa, sto je jedan od najfascinantnijih aspekata ove tradicije.

Uz tradicionalne aktivnosti vezane za tartufe, Tuberfest takoder ukljuCuje street food
festival koji je posvecen istarskoj gastronomiji, s tartufom kao glavnim sastojkom.
Tijekom dva dana festivala, posjetiteljima se nude gurmanski obroci pripremljeni na

4 |stra.hr, https://www.istra.hr/hr/kalendar/15510 (Datum pristupa: 18.8.2024.)
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licu mjesta. Ovi obroci uklju€uju raznovrsna jela koja istiCu jedinstvene okuse i kvalitete

istarskog tartufa.4®

6.10. Dani gljiva, Brtonigla

Dani gljiva u Brtonigli je edukativna i gastronomska manifestacija posvecena gljivama,
koja se odrzava svake jeseni i predstavlja jednu od najvecih manifestacija tog tipa u
sjeverozapadnoj Istri. Ovaj dvodnevni dogadaj privliaci ljubitelje gljiva, prirode i
aktivnosti, pruzajuc¢i im priliku da se bolje upoznaju sa svijetom mikologije, ali i da

uzivaju u bogatoj gastronomskoj ponudi temeljenoj na gljivama.

Jedan od glavnih cilieva manifestacije je edukacija posjetitelja o svijetu gljiva. Ova
manifestacija nudi priliku za bolje razumijevanje vaznosti gljiva u ekosustavu, pravilnog
branja i prepoznavanja brojnih gljivarskih vrsta. Kroz razliCite radionice i stru¢na
predavanja, posijetitelji se mogu upoznati s mikologijom, a stru€njaci Cesto dijele

savjete i informacije o prepoznavanju jestivih i nejestivih gljiva.

Uz edukativne aktivnosti, Dani gljiva nude i gastronomski dozZivljaj za sve posjetitelje.
Tijekom manifestacije posjetitelji mogu kusati razne specijalitete na bazi gljiva, koje su
pripremili lokalni kuhari i restorani. Ova jela esto uklju€uju autohtone istarske recepte,

koji istiCu bogate okuse i raznovrsnost jela od gljiva.

Tijekom vikenda, manifestacija nudi bogatu izloZbu mnogobrojnih primjeraka gljiva, sto
je posebno atraktivno za sve posijetitelje. Ova izlozba omoguéuje bolje upoznavanje s

razli¢itim vrstama gljiva koje rastu u Istri, ukljuCujuci rijetke i manje poznate vrste.

Uz izlozbu, posijetitelji mogu proSetati i sajimom autohtonih proizvoda, gdje mogu kupiti
razne lokalne delicije i proizvode. Sajam nudi autentiCne proizvode iz regije, poput

maslinovog ulja, vina, sira, meda i drugih tradicionalnih istarskih proizvoda.*’

6.11. Dani istarskih Sparoga

Manifestacija Dani istarskih Sparuga okuplja istinske ljubitelje Sparoga, poznate pod

nx

nazivom "Sparogurmani”, koji imaju priliku uzivati u raznim kulinarskim delicijama

pripremljenim od samonikle istarske Sparoge. OdrZzava se u Umagu i drugim dijelovima

46 Oprtalj.hr, https://oprtalj.hr/tuberfest-livade/ (Datum pristupa: 18.8.2024.)

47 |stra.hr, https://www.istra.hr/hr/destinacije/brtonigla/dogadjanja/24202 (Datum pristupa: 18.8.2024.)
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sjeverozapadne Istre, a nudi jedinstvenu priliku za otkrivanje i degustaciju specijaliteta

baziranih na ovoj cijenjenoj namirnici.

Sparoga, koja raste na tesko dostupnim mjestima, &esto u zaklonu bodljikavog grmlja,
smatra se jednom od najcjenjenijin samoniklih kultura u Istri. Njeno branje zahtijeva
"oko sokolovo", ¢eli¢nu volju i spremnost na pokoju ogrebotinu. Sezona berbe Sparoga
traje od sredine ozujka do konca travnja, a u tom periodu Istra postaje raj za sve
ljubitelje ove delicije. U proslosti se koristila kao prirodni lijek, a i danas se cijeni zbog

svojih diuretskih svojstava, bogatstva vitamina i minerala te kao snazan afrodizijak.

Najpoznatija jela ove manifestacije ukljuuju fritaju (tradicionalnu istarsku omletu),
juhe, domacdu tjesteninu, rizote, ali i inovativne kombinacije s mesom i ribom. Sparoge
se Cesto koriste i u pripremi slastica, Sto dodatno pokazuje njihovu svestranost u
kulinarstvu. Zbog svoje vrijednosti i posebnosti, Sparoga je u Istri dobila cijelu

manifestaciju posveéenu njenoj proslavi.*®

6.12. TeTa — Festival terana i tartufa, Motovun

Festival terana i tartufa odrzava se u Motovunu, prekrasnom srednjovjekovnhom
gradi¢u smjeStenom na brezuljku u srcu Istre. Ova dvodnevna manifestacija odrzava
se u listopadu, kada jesenski tonovi prekrivaju istarski krajolik, stvarajuéi predivan
kontrast s rubinsko crvenom bojom terana, autohtonog istarskog vina koje dominira

festivalom.

Festival u Motovunu okuplja vinare iz cijele Istre koji proizvode teran i Zele ga
predstaviti kao vrhunsko vino koje zasluZuje posebnu paznju. Uz vina, posijetitelji mogu
uzivati u gastronomskim delicijama na bazi tartufa, posebno u onim jelima koja se
najbolje sljubljuju s teranom. To ukljuCuje razliCite vrste jela od mesa, divljaci, sireva,

ali i druge delicije koje naglasavaju bogatstvo i slozenost okusa terana i tartufa.

Sam Motovun, sa svojim impresivnim pogledom na Motovunsku Sumu, rijeku Mirnu i
njenu dolinu, savrSena je kulisa za ovaj jesenski festival. Povijesna atmosfera grada,

kombinirana s prirodnim ljepotama okolnog krajolika, doprinosi posebnom dozivljaju

48 |stra.hr, https://www.istra.hr/hr/kalendar/15363-ch-0 (Datum pristupa: 18.8.2024.)
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festivala, Cineéi ga nezaboravnim za sve posjetitelje. Festival vina terana i tartufa u

Motovunu predstavlja vrhunac jesenskih dogadanja u Istri.*?

6.13. Festival smokve i smokvenjaka, Barban

Ova manifestacija slavi smokvu, voce koje je duboko ukorijenjeno u mediteransku
prehranu i kulturu, te pruza priliku posjetiteljima da istraZze bogatstvo proizvoda koji se

mogu napraviti od smokve.

Jedan od klju¢nih dogadaja na Festi smokve i smokvenjaka jest izbor naj smokvenjaka,
tradicionalnog kolaa napravljenog od smokava. U Centru za posjetitelje Barban
organizirana je izlozba na temu smokvi, a djeca iz lokalnih vrti¢a i Skola predstavila su

svoje radove na ovu temu.

Manifestacija u Barbanu okuplja proizvodace iz cijele Istre, ali i s otoka Cresa, koji
predstavljaju razliite vrste smokvenjaka i drugih proizvoda od smokava. Osim
tradicionalnih smokvenjaka, posjetitelji su imali priliku kuSati inovativne varijacije s
dodacima poput Cokolade, kao i dZzemove, namaze, smokve u rakiji, Cokolade sa
smokvama, te razne vrste kolaCa. Ponuda je ukljuCivala i voée, povrce, likere,
proizvode od lavande, rukotvorine i suvenire, ¢ime je manifestacija dobila karakter

sveobuhvatnog sajma.

Ova manifestacija naglasava nutritivnu vrijednost i ljekovitost smokve, te ukazuje na
njezinu vaznost u mediteranskoj prehrani. Kroz sajam, kulturno-zabavni program i
radionice, posijetitelji imaju priliku bolje upoznati ovo "rajsko" voce i njegove brojne
primjene u kuhinji. FeSta zavrSava koncertom na barbanskoj placi, ¢ime se zaokruzuje

bogata ponuda ove posebne manifestacije.®°

6.14. Festival sira, Svetvincenat

Festival sira u Svetvin€entu je iznimno vazna manifestacija koja se odrZzava sredinom

rujna, a okuplja najbolje sirare iz cijele Hrvatske. Ovaj dvodnevni dogadaj postao je

4 Turisti¢ka zajednica Motovun, https://www.tz-motovun.hr/news/festival-terana-i-tartufa-46 (datum
pristupa: 18.8.2024.)

50 Boje zemlje, https://www.bojezemlje.hr/vocarstvo/barban-festa-smokve-i-smokvenjaka/ (Datum
pristupa.18.8.2024.)
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nezaobilazno mjesto za sve ljubitelje sira, gastronome i turiste koji zele uzivati u

bogatoj ponudi mlije€nih proizvoda i autohtonih istarskih proizvoda.

Na placi u Svetvin€entu, posjetitelji imaju priliku degustirati vrhunske sireve i upoznati
se s razliCitim vrstama sireva koje nude sirari iz svih krajeva Hrvatske. Uz degustacije,
posjetitelji mogu sudjelovati u raznim aktivnostima i razgledati stare istarske zanate,
Sto doprinosi autenticnom dozivljaju ove manifestacije. U sklopu Mrkata istrijanskega
dela, na placi se mogu kupiti autohtoni suveniri, sto dodatno obogacuje ponudu

festivala.

Festival sira ukljuCuje i tradicionalnu Smotru istarske ovce, gdje posjetitelji mogu
saznati viSe o uzgoju ovaca u Istri, vaznosti ov€arstva za ovaj kraj te vidjeti najbolje
primjerke ove pasmine. Osim toga, odrzava se i Izbor za naj kozu, Sto je joS jedan

zanimljiv aspekt manifestacije, posebno za one zainteresirane za sto¢arstvo.%’

6.15. Festival istarskih manestri, GraciSce

Festival istarskih manestri u GracCiScu je jedinstvena manifestacija posvecena pripremi
i degustaciji manestre, jednog od najpoznatijih jela na Zlicu iz Istre. Ova manifestacija
odrzava se u lipnju, a glavni mjesni trg u GraciS¢u postaje srediSte gastronomske

zabave i natjecanja.

Festival okuplja mestre, ili kuhare, koji se natjeCu u pripremi manestre. Svaki kuhar
koristi vlastiti recept i kombinira sastojke na svoj nacin, Sto rezultira raznolikim
varijacijama ovog tradicionalnog jela. ManeStra mozZe imati razliCite sastojke ovisno o
godiSnjem dobu i dostupnosti sezonskih namirnica, ukljuCujuci grah, povrée, meso i

zacine.

Tijekom godine, manestra se priprema s razli€itim sastojcima, od onih ljetnih do
zimskih, ¢ime se odrazava sezonska raznolikost i svjeZina lokalnih namirnica. Ovo

omogucuje posjetiteljima da uzivaju u razli€itim okusima i stilovima pripreme manestre.

Posijetitelji festivala imaju priliku ku$ati razne verzije manestre, $to im omogucava
usporedbu i odabir svog favorita. Svaka varijacija nudi jedinstven okus i stil pripreme,

Sto doprinosi bogatstvu gastronomske ponude festivala.

51 Croatia.hr, https://visitsvetvincenat.croatia.hr/hr-hr/dogadanja/festival-sira (Datum
pristupa:18.8.2024.)
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Festival ne nudi samo gastronomsku zabavu ve¢ i kulturne i druStvene aspekte.
Posijetitelji mogu uzivati u Zivahnoj atmosferi trga, upoznati se s lokalnom tradicijom i
kulturom te sudjelovati u zajednickom slavlju ovog tradicionalnog jela. Uz pripremu
manestre, festival ukljuCuje i razliCite zabavne programe, kao $to su glazbeni nastupi,

folklorne igre i druge aktivnosti koje doprinose Zivahnoj atmosferi dogadaja.5?

52 |stra.hr, https://www.istra.hr/hr/kalendar/19162 (Datum pristupa: 18.8.2024.)
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7.ISTRAZIVANJE ONLINE PROMOCIJE GASTRONOMSKIH
FESTIVALA U ISTRI

U okviru ovog istrazivanja provedena je analiza promocije gastronomskih festivala u

Istri s posebnim naglaskom na online kanale i medije. Izradena je tablica koja

obuhvaca razliite aspekte promocije festivala, ukljuCujuci promociju putem sluzbenih

web stranica, turistiCkih zajednica, lokalnih i nacionalnih medija, te drustvenih mreza.

Cilj istraZivanja bio je identificirati razliCite pristupe u promociji festivala, s ciljem boljeg

razumijevanja utjecaja koji ti kanali imaju na vidljivost i uspjeh manifestacija. Rezultati

su prikazani u tablici koja slijedi.

Tablica 2. Online promocija gastronomskih festivala u Istri putem sluzbenih stranica

REDNI | GASTRO- SLUZ- SLUZBENA | SLUZBENA | SLUZBENA

BROJ | NOMSKI FES- | BENA STRANICA | STRANICA | STRANICA I-
TIVALI STRANICA | GRADA/OP | TURISTI- STARSKE

DO- CINE CKE ZAJE- | ZUPANIJE
GADAJA DNICE

1. Festival istar- Ne Ne Da Da
skih tartufa,
Buzet

2. Dani Zigante Da Ne Ne Ne
tartufa, Livade

3. Internacionalni Ne Da Da Da
sajam prduta
(ISAP), Tinjan

4. Vinistra Da Ne Ne Ne
Vinski grad Ne Ne Da Da
Pula

6. Festa od sar- Ne Da Da Ne
dela, Fazana

7. Dani meda, Da Da Da Da
Pazin
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8. Istarski festival Ne Ne Da Da

paste, Zminj

9. Tuberfest u Li- Ne Da Ne (ne pos- Da
vadama toji)

10. Dani gljiva u Ne Da Ne (ne pos- Da
Brtonigli toji)

11. Dani istarskih Ne Ne Da Da
Sparoga

12. TeTa — Festival Ne Ne Da Da
terana i tartufa,
Motovun

13. Festival smo- Ne Ne Da Da

kve i smokve-

njaka

14. Festival sira, Ne Ne Da Da
Svetvindenat
15. Festival istar- Ne Da Da Da

skih manestri,

Gragdiscée

lzvor: izrada autorice

U tablici su prikazani rezultati istrazivanja o nacinima na koje se promoviraju festivali
u Istri kroz sluZbene stranice na internetu. Prvi stupac se odnosi na promociju putem
sluzbenih stranica samih dogadaja. Ovdje su pozitivno ocijenjeni samo festivali poput
"Vinistre" u Porecu, "Dana meda" u Pazinu i "Dana Zigante tartufa" u Livadama. To
ukazuje na to da su ove manifestacije organizirane od strane privatnih subjekata ili

udruga, dok se ostali festivali obi¢no organiziraju od strane lokalnih vlasti.

Drugi stupac analizira online promociju putem sluzbenih stranica gradova ili opcina.
Rezultati su podijeljeni — neke lokalne vlasti promoviraju manifestacije na svojim

sluzbenim stranicama, dok druge to ne Cine.

Treci stupac ispituje online promociju putem sluzbenih stranica turisti¢kih zajednica.

Sve manifestacije se promoviraju putem ovih kanala osim "Vinistre" i "Dana Zigante
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tartufa", jer su te manifestacije privatno organizirane. "Tuberfest" i "Dani gljiva" nisu

promovirani putem sluzbenih stranica turistiCkih zajednica jer te stranice ne postoje.

Promocija putem sluzbene stranice Istarske Zupanije, Istra.hr, pokriva sve festivale

osim onih koje organiziraju privatne udruge, Sto smo ve¢ spomenuli.

Zakljucno, iako su "Vinistra" i "Dani Zigante tartufa" organizirani privatno, oni ipak

uspijevaju privuci velik broj posjetitelja.

Tablica 3. Online promocija gastronomskih festivala putem medija i druStvenih mreza

REDNI | GASTRO- LOKALNI | NACIO- DRUS- DRUS-

BROJ | NOMSKI FES- | MEDIJI NALNI ME- | TVENA TVENA
TIVALI DIJI MREZA IN- | MREZA FA-

STAGRAM | CEBOOK

1. Festival istar- Da Ne Da Da
skih tartufa,
Buzet

2. Dani Zigante Da Da Da Da
tartufa, Livade

3. Internacionalni Da Da Da Da
sajam prduta
(ISAP), Tinjan

4. Vinistra, Pore¢ Da Da Da Da
Vinski grad Da Ne Da Da
Pula

6. Festa od sar- Da Da Ne Da
dela, Fazana

7. Dani meda, Da Ne Da Da
Pazin

8. Istarski festival Da Da Da Da
paste, Zminj

9. Tuberfest u Li- Da Da Da Da
vadama
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10. Dani gljiva, Br- Da Da Da Da
tonigla
11. Dani istarskih Da Da Ne Da
Sparoga
12. TeTa — Festival Da Da Da Da

terana i tartufa,

Motovun

13. Festival smo- Da Ne Da Da
kve i smokve-

njaka, Barban

14. Festival sira, Da Da Da Da
Svetvindenat
15. Festival istar- Da Ne Ne Da

skih manestri,

Gragdisce

lzvor: izrada autorice

Tablica prikazuje rezultate istraZivanja o promociji istarskih festivala putem medija i
drustvenih mreza. UkljuCene su platforme poput Instagrama i Facebooka, dok se pod
lokalnim medijima podrazumijevaju radio postaje, novine i Casopisi na razini Zupanije i
grada. Nacionalni mediji obuhvacaju radijske postaje, novine i Casopise koji pokrivaju
cijelu drzavu i Sire.

Prvi stupac se odnosi na online promociju putem lokalnih medija, gdje su svi navedeni
festivali zastupljeni na nekom od lokalnih medijskih kanala. Drugi stupac prikazuje
promociju kroz nacionalne medije, gdje su neki festivali uspjeli doseci tu razinu, dok

drugi jo$ nisu.

Treci stupac se bavi promocijom putem Instagrama. Gotovo svi festivali u tablici koriste
ovu drustvenu mrezu, bilo kroz vlastite profile poput "Vinistre" i "ISAP-a" ili preko profila

turistickih zajednica koje dijele objave i tako povecavaju vidljivost dogadaja.

Posljedniji stupac prikazuje promociju festivala putem Facebooka. Ova platforma Koristi
se za promociju svih navedenih festivala, jer je popularna medu svim dobnim
skupinama. Promocija se provodi ili putem sluzbenih profila festivala ili preko racuna

turistickih zajednica.
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Zaklju€ak o online promociji gastronomskih festivala u Istri ukazuje na to da digitalni
kanali igraju klju¢nu ulogu u povecanju vidljivosti i posjec¢enosti ovih manifestacija.
Promocija putem druStvenih mreza, posebice Facebooka i Instagrama, pokazala se
posebno ucinkovita, omogucujuci direktan i interaktivan pristup Sirokoj publici.
Sluzbene web stranice turistickih zajednica i gradova takoder su vazan alat za
informiranje i priviaCenje posjetitelja, dok lokalni i nacionalni mediji dodatno prosiruju

doseg festivala.

Unatoc razlicitim pristupima i razinama promocije, festivali koji su dosljedno prisutni na
vise platformi biljeze veci uspjeh u privlagenju posjetitelja. lako su privatno organizirani
festivali mozda manje zastupljeni na sluzbenim stranicama turistiCkih zajednica,
njihova sposobnost da se uspjesSno promoviraju putem vlastitih kanala pokazuje snagu
cilanog marketinga i vaznost prilagodene strategije promocije. Sve u svemu,
kombinacija online i tradicionalnih medija osigurava Sirok doseg i odrzava interes za
gastronomske manifestacije u Istri, pridonoseci o€uvanju i promicanju bogate kulturne

i gastronomske bastine regije.
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8. 1ZAZOVI U BUDUCNOSTI

8.1. Ocuvanje tradicije i kvalitete

Ocuvanje tradicije i kvalitete klju€an je aspekt odrzavanja autohtonih gastronomskih
proizvoda u Istri. Tradicionalne metode proizvodnje, koje se prenose s generacije na
generaciju, osiguravaju autenti¢nost i jedinstvenost ovih proizvoda. Medutim, oCuvanje
tradicije zahtijeva pazljivo balansiranje izmedu postivanja starih obicCaja i prilagodbe

suvremenim zahtjevima trzista.

Tradicionalne tehnike proizvodnje, kao sto su ru€na izrada, prirodno susSenje i lokalno
uzgojeni sastojci, daju autohtonim proizvodima prepoznatljiv okus i kvalitetu. Ove
metode Cesto ukljuCuju duboko ukorijenjene obicaje koji odrazavaju kulturnu povijest
regije. OCuvanije tih praksi nije samo pitanje kvalitete proizvoda, vec¢ i Cuvanja kulturnog

naslijeda Istre.

Visoka kvaliteta proizvoda temelj je njihove dugorocne odrZivosti na trziStu. PotroSaci
koji cijene izvornost i autentiCnost Cesto su spremni platiti viSe za proizvode koji
zadrzavaju tradicionalne metode proizvodnje. Medutim, kako bi odrzali ovu kvalitetu,
proizvodaCi se moraju suoCiti s izazovima poput klimatskih promjena, novih

prehrambenih standarda i promjenjivih potroSackih navika.

Jedan od glavnih izazova je prilagoditi se modernim tehnologijama i trziSnim
zahtjevima, a da se pritom ne izgubi sustina tradicionalne proizvodnje. Na primjer,
uvodenje certificiranja i oznaka kvalitete, poput zastite geografskog podrijetla, moze
pomoci u oCuvanju kvalitete i prepoznatljivosti proizvoda, dok istovremeno osigurava

da se tradicija ne kompromitira.

Kako bi se tradicija odrzala, vazno je educirati mlade generacije o vaznosti oCuvanja
ovih metoda. Edukacija moze ukljuCivati radionice, suradnje s lokalnim Skolama i
poticanje mladih na ukljuCivanje u poljoprivredne i gastronomske projekte. Prijenos
znanja osigurava kontinuitet u proizvodniji i omogucuje da tradicija i dalje Zivi kroz nove

generacije.

8.2. Klimatske promjene i utjecaj na poljoprivredu

Klimatske promjene imaju Sirok raspon utjecaja na razliCite gospodarske sektore, a
poljoprivredni sektor jedan je od najugrozenijih zbog svoje ovisnosti o klimatskim i

vremenskim uvjetima. Dugotrajna razdoblja vruéine i suse znac¢ajno smanjuju koli€inu
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i kvalitetu poljoprivrednih prinosa, $to dodatno ugrozava stabilnost prehrambenih
sustava. lako poljoprivreda moze igrati kljuCnu ulogu u ublazavanju klimatskih
promjena kroz proces fotosinteze, kojim biljke uklanjaju ugljik iz atmosfere, sama
poljoprivreda takoder doprinosi klimatskim promjenama zbog emisije staklenickih

plinova.

Medutim, posljedice klimatskih promjena na poljoprivredu nisu jednozna¢no negativne.
Promjene u klimatskim uvjetima, poput produljenja vegetacijske sezone, mogu otvoriti
nove prilike za poljoprivrednu proizvodnju. Dulja sezona rasta moze omoguditi
poveCane prinose odredenih kultura, dok povecanje temperaturnih suma moze
omoguciti uzgoj kultura koje su tradicionalno bile ograniCene na toplije krajeve. Ovi
pozitivni efekti, iako ogranieni, ukazuju na potrebu za prilagodbom poljoprivrednih
praksi i strategija kako bi se iskoristile nove mogucnosti i smanijili rizici povezani s

klimatskim promjenama.>3

Jedna od najoditijin posljedica klimatskih promjena je porast prosje¢nih temperatura.
U Istri, kao i u mnogim drugim regijama, to rezultira duljim i intenzivnijim toplinskim
valovima, koji mogu negativno utjecati na rast biljaka. Visoke temperature povecavaju
evaporaciju, Sto dovodi do potrebe za ve¢om koliCinom navodnjavanja. Medutim,
nedostatak dostupne vode, osobito tijekom ljetnih mjeseci, predstavlja dodatni

problem.

Klimatske promjene uzrokuju promjene u obrascima padalina, Sto moze dovesti do
Cestih su$a ili, suprotno tome, do intenzivnih oborina koje uzrokuju poplave. Suse
smanjuju dostupnost vode za navodnjavanje, sto je klju¢no za mnoge poljoprivredne
kulture. S druge strane, obilne padaline mogu uzrokovati eroziju tla, ispiranje hranijivih
tvari i povecanije rizika od bolesti biljaka. Ove promjene prisiljavaju poljoprivrednike na

prilagodbu tehnika obrade tla i koriStenje otpornijih sorti biljaka.

8.3. Moguénosti za inovacije i razvoj

lako su autohtoni proizvodi duboko ukorijenjeni u tradiciji, postoji mogucnost da se
stvore nove varijante koje ée zadrzati autenti¢nost, ali biti prilagodene suvremenim

ukusima i trendovima. Na primjer, inovacije u pakiranju, prezentaciji ili kombiniranju

58 Drzavni hidrometeorolo$ki zavod,
https://meteo.hr/objave_najave_natjecaji.php?section=onn&param=objave&el=zanimljivosti&daj=zn1407
2023 (Datum pristupa: 21.8.2024.)
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tradicionalnih okusa s modernim kulinarskim tehnikama mogu dodatno popularizirati

ove proizvode.

Inovacije mogu ukljucivati razvoj potpuno novih proizvoda temeljenih na autohtonim
sirovinama. KoriStenjem lokalnih sastojaka na nove i neoCekivane nacine, proizvodaci
mogu stvoriti proizvode koji ¢e privu¢i pozornost Sire publike, ukljuCujuéi turiste i

medunarodno trziste.

S obzirom na izazove klimatskih promjena i povec¢anu svijest o odrzivosti, postoji prilika
za inovacije koje ¢e osigurati ekoloski prihvatljive metode uzgoja i prerade autohtonih
proizvoda. Uvodenje novih, odrzivih poljoprivrednih praksi moze pomoci u oCuvanju

kvalitete i kvantitete ovih proizvoda, istovremeno smanjujuéi njihov ekoloski otisak.

Inovacije u digitalnom marketingu i e-trgovini takoder otvaraju nove mogucnosti za
promociju i prodaju autohtonih proizvoda. KoriStenjem drustvenih mreza, e-trgovine i
drugih digitalnih kanala, proizvodac¢i mogu dosegnuti Siru publiku i povecati vidljivost

svojih proizvoda na globalnom trzistu.

Partnerstvo izmedu lokalnih proizvodaca i istrazivackih institucija moze dovesti do
inovacija u proizvodnim procesima, oCuvanju kvalitete i sigurnosti hrane, te razvoju

novih tehnologija koje ¢e podrzati daljnji rast i razvoj sektora autohtonih proizvoda.

8.4. Uloga digitalizacije u promociji autohtonih proizvoda

Digitalizacija igra kljuénu ulogu u promociji autohtonih proizvoda, pruzajuéi brojne
mogucnosti za proSirenje dosega i povecanje prepoznatljivosti tih proizvoda na

domaéem i medunarodnom trzistu.

Digitalne platforme omogucéuju proizvodac¢ima autohtonih proizvoda da svoje
proizvode ponude Sirokoj publici putem internet trgovine. Kupci mogu jednostavno
pristupiti i naruciti proizvode, bez obzira na geografsku udaljenost, ¢ime se znacajno

povecava trziste.

KoriStenjem drustvenih mreza kao Sto su Instagram, Facebook i TikTok, proizvodaci
mogu precizno ciljati svoju publiku, osiguravajuci da njihove marketinSke poruke dodu
do potroSaca koji su zainteresirani za autentiCne, lokalne proizvode. Ove platforme
takoder omogucuju interakciju s potrosadima, Sto pomazZe u izgradnji brenda i

povecéaniju lojalnosti kupaca.
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Digitalizacija omogucuje proizvodacima da ispriCaju pri€u o svojim proizvodima kroz
razliCite formate sadrzaja, kao $to su videozapisi, blogovi, podcasti i fotografije. Ovi
sadrzaji mogu prikazati proces proizvodnje, tradiciju, kulturu i ljude koji stoje iza
proizvoda, Cime se dodatno naglaSava autenticnost i jedinstvenost autohtonih

proizvoda.

Optimizacija za trazilice (SEO) omogucuje da autohtoni proizvodi budu bolje rangirani
u rezultatima pretrazivanja, ¢cime se povecava njihova vidljivost. Takoder, online
recenzije i preporuke korisnika mogu znacajno utjecati na reputaciju proizvoda,

privlaCeci nove kupce.

Organizacija virtualnin dogadaja, poput online degustacija, radionica i sajmova,
omogucuje proizvodaCima da predstave svoje proizvode Siroj publici bez fizickih
ograni¢enja. Ovi dogadaji mogu privuci globalnu publiku, pruzajuc¢i im jedinstveno

iskustvo povezivanja s kulturom i tradicijom iza proizvoda.

Kroz analitiku i digitalne alate, proizvodaci mogu pratiti ponasanje kupaca, njihove
preferencije i trendove na trzistu, te na temelju tih podataka prilagoditi svoju ponudu

kako bi Sto bolje odgovorili na potrebe trzista.

Digitalizacija, dakle omogucuje integraciju autohtonih proizvoda u globalne trziSne
tokove, Cime se osigurava dugoro€an uspjeh i prepoznatljivost ovih proizvoda na

medunarodnoj sceni.
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9. ZAKLJUCAK

Autohtoni gastronomski proizvodi imaju neizmjerno vaznu ulogu u gastronomiji Istre,
pridonoseci stvaranju prepoznatljivog identiteta regije i obogacivanju turisticke ponude.
Njihova autentiCnost i povezanost s lokalnom tradicijom Cine ih kljunim elementima u
priviaCenju posijetitelja i razvijanju gastronomskog turizma, koji je postao jedan od

najvaznijih oblika selektivhog turizma u Istri.

Istrazivanje provedeno u okviru ovog rada pokazalo je da, iako se privatno organizirani
festivali poput "Vinistre" i "Dana Zigante tartufa" ne promoviraju uvijek putem sluzbenih
kanala lokalnih vlasti i turistiCkih zajednica, oni uspijevaju posti¢i znaCajan uspjeh u
priviaCenju posjetitelia. To ukazuje na vaznost vlastitih promotivnih aktivnosti i
koriStenje digitalnih platformi poput drusStvenih mreza, koje su se pokazale kao

ucinkoviti alati za dosezanje Sire publike.

Unato€ uspjehu u privlaenju posjetitelja, istraZivanje je takoder pokazalo nedostatak
dostupnih podataka o prihodima koje gastronomija ostvaruje, Sto oteZava precizno
vrednovanje ekonomskog doprinosa ovih manifestacija. Ipak, jasno je da kombinacija
tradicionalnih i digitalnih promotivnih kanala igra kljuénu ulogu u odrzavanju interesa i

podrzavanju daljnjeg razvoja gastronomskog turizma u Istri.
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SAZETAK

Rad pod temom "Razvoj turizma i vrednovanje autohtonih gastronomskih proizvoda u
Istri" istrazuje povezanost izmedu turistiCkog razvoja i oCuvanja te promocije
autohtonih gastronomskih proizvoda u Istri. Rad zapocCinje analizom geografskih
znacajki Istre, njenog povijesnog i kulturnog razvoja te kako su ti cimbenici utjecali na
oblikovanje istarske gastronomije. Slijedi pregled povijesti turizma u Istri, s posebnim
naglaskom na selektivni turizam, ukljuCuju¢i gastronomski turizam kao kljuénu

komponentu regionalnog identiteta i priviacnosti za posjetitelje.

U radu su detaljno opisani glavni autohtoni proizvodi Istre, poput istarskog vina,
maslinovog ulja, tartufa, prSuta, sira, meda, rakija, bosSkarina i tjestenina. Posebna
paznja posvecena je zastiti i certifikaciji ovih proizvoda, kao i njihovoj ulozi u

gastronomskoj ponudi regije.

Daljnje poglavlje posveceno je vrednovanju autohtonih proizvoda u turizmu, istiCuci
njihovu ulogu u promociji Istre kao turisticke destinacije, vaznost edukacije turista kroz
gastronomske ture, te ekonomskom utjecaju tih proizvoda. Rad takoder analizira
online promociju gastronomskih festivala u Istri te istrazuje kako digitalni kanali

doprinose njihovoj vidljivosti i uspjehu.

Na kraju, rad razmatra izazove buducnosti, ukljuCuju¢i oCuvanje tradicije, utjecaj
klimatskih promjena, mogucnosti za inovacije, te ulogu digitalizacije u promociji
autohtonih proizvoda. Zaklju€uje se da su autohtoni proizvodi ne samo kljuéni za

istarski identitet, veC i za odrZivi razvoj turizma u regiji.

Kljuéne rijeCi: gastronomski turizam, lIstra, autohtoni proizvodi, selektivni turizam,

tradicija
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SUMMARY

The paper entitled "Tourism development and valuation of indigenous gastronomic
products in Istria" investigates the connection between tourism development and
preservation and promotion of indigenous gastronomic products in Istria. The paper
begins with an analysis of the geographical features of Istria, its historical and cultural
development, and how these factors influenced the shaping of Istrian gastronomy. The
following is an overview of the history of tourism in Istria, with special emphasis on
selective tourism, including gastronomic tourism as a key component of regional

identity and attraction for visitors.

The paper describes in detail the main autochthonous products of Istria, such as Istrian
wine, olive oil, truffles, prosciutto, cheese, honey, brandy, bosSkarin and pasta. Special
attention is paid to the protection and certification of these products, as well as their

role in the gastronomic offer of the region.

The next chapter is dedicated to the evaluation of indigenous products in tourism,
highlighting their role in the promotion of Istria as a tourist destination, the importance
of educating tourists through gastronomic tours, and the economic impact of these
products. The paper also analyzes the online promotion of gastronomic festivals in

Istria and investigates how digital channels contribute to their visibility and success.

Finally, the paper considers the challenges of the future, including the preservation of
tradition, the impact of climate change, opportunities for innovation, and the role of
digitalization in the promotion of indigenous products. It is concluded that
autochthonous products are not only crucial for the Istrian identity, but also for the

sustainable development of tourism in the region.

Keywords: gastronomic tourism, Istria, autochthonous products, selective tourism,

tradition
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