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Tartufarstvo u Istri

Tartufi su danas cijenjen i tra`en specijalitet koji je postao i
dijelom gastronomskog identiteta Istre. Stoga mnogi strani, ali i
doma}i turisti dolaze na odmor u Istru kako bi ih ku{ali, u`ivali
u njihovu okusu i pri tome otkrili imaju li svojstva koja ima se
pripisuju (afrodizijska i sl.).

U radu }e se prikazati: promjene u na~inu lova na tartufe - tko
ih danas lovi, a tko ih je nekada lovio; promjene kod konzumena-
ta tartufa: tko ih je i u kojim prigodama jeo nekada, a tko danas;
promjene pri preno{enju tradicionalnog jela koje se konzumiralo
u seoskoj kuhinji u drugi prostor - restoran.

Klju~ne rije~i: tartufarstvo, tradicionalna prehrana, Istra

U`elji za isticanjem svoje specifi~nosti kao turisti~kog
odredi{ta Istra se okrenula ka stvaranju {to bogatije-

ga gastronomskog identiteta. "Dr`ava, regija ili ~ak i mala zajednica mo`e imati
specifi~nu kuhinju koja identificira svoje karakteristike i kulturalno naslije|e ~esto
preciznije nego neke druge zna~ajke" (Quijano-Caballero, 2002: 65).

Tartufi su jedna od bitnijih zna~ajki specifi~nosti kuhinje ovog podru~ja. Iako nisu
dio tradicionalne prehrane u Istri, nalaze se na jelovnicima konoba i restorana.

Ovim radom, koji je samo po~etak istra`ivanja odre|enih segmenata tradicionalne
prehrane Istre, `eljela bih pokazati kada je po~elo organizirano sakupljanje tartufa u
Istri, te koje su se promjene dogodile u lovu na tartufe i kod njihovih konzumenata.

Tartufarstvo u Istri
Zanimljivi su odgovori na pitanje kada po~inje organizirano sakupljanje tartufa u Istri.

Jedan od mojih kaziva~a nagla{ava da su Talijani zaslu`ni za po~etak sakupljanja
tartufa u Istri. Prema njegovom mi{ljenju, dolaskom Talijana dvadesetih godina 20.
stolje}a zapo~ela je intenzivnija obrada povr{ina koja je otkrila te podzemne
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gomoljike. Budu}i da su imali iskustva s tartufima, potaknuli su njihovo sakupljan-
je na ovom podru~ju.

Prema drugom kaziva~u, pri~a o tartufima po~inje krajem 1920-ih kada jedan
stanovnik sela u blizini Livada odnosi "velike smrdljive gomolje" (koje su seljaci
davali svinjama), na koje je nailazio pri oranju, jednom od najve}ih veleposjednika
u Livadama - nekom Ago{tineliju. Livade su se razvile zahvaljuju}i Parenzani -
`eljezni~koj pruzi koja je povezivala Trst i Pore~. Ago{tineli je bio u~en i bogat
~ovjek, a ujedno i jedini koji je imao telefon. Nazvao je barunicu Barbaru von
Hütterott u Rovinj koja je poslala svoje ljude s psima da provjere to nalazi{te tartu-
fa. Ubrzo su stanovnici Livada i okolice po~eli prikupljati tartufe za tvrtku u
vlasni{tvu obitelji Hütterott koja ih je nakon otkupa izvozila.

Glas Istre od 10. o`ujka 2003. donosi zanimljiv podatak o tome da je Josip Folo, po-
vjesni~ar-amater, prona{ao u Zavi~ajnom muzeju Rovinja dokumente o osnivanju
prve tvrtke za istra`ivanje, nalaz i izvoz tartufa. Tvrtka pod nazivom "L'azienda del
Tartufo Sella Hütterott" osnovana je 1933. u Livadama, a osniva~i su bili barunica
Hütterott, Massimo Sella, tada{nji direktor rovinjskog Instituta za biologiju mora, te
dvojica Talijana, istra`iva~a tartufa iz Pule.

Glas Istre objavio je i podatke iz prve pisane studije o bijelom istarskom tartufu koju
je napisao Massimo Sella, a preveo J. Folo. Studija donosi podatak da su talijanski
istra`iva~i tartufa iz Pule prve tartufe otkrili na podru~ju Pazinskih Novaka 1929.
Nakon prekida, potragu nastavljaju tek 1931. uz pomo} dresiranih pasa.
Analiziraju}i podru~ja gdje se mogu na}i tartufi, M. Sella ka`e da je "… zona nalaza
tartufa ograni~ena na ravni i livadni dio doline (Pazin~ice), posebno na trake od 30
do 40 metara uz potok." Nalazi{ta su jo{ bila na podru~ju prema Golgorici te u doli-
ni Ro~a i dolini Re~ine ispod Huma i Buzeta. Posebno je nalazi{te bilo u dolini
Mirne prema Livadama i u Motovunskoj {umi. Mi{ljenja je da bi Motovunska {uma
mogla postati rasadnik tartufa ako se, zbog stalnih poplava, provede melioracija.
Ustvrdio je da uspijevanju tartufa na ovom podru~ju pogoduje kombinacija vapne-
nastog i glinastog tla, stabla koja ovdje rastu (topole, vrbe i sl.), povr{inske i
podzemne vode, te kontinentalna klima s vru}im ljetima i hladnim zimama. Po
uzoru na Francusku s oko tri milijuna kilograma tartufa godi{nje i Italiju s mili-
junom kilograma godi{nje, Sella je izra~unao da bi se u Istri moglo sakupiti vi{e od
300 kilograma godi{nje.

Sella, koji je tu studiju napisao 1932. za Talijansko botani~ko dru{tvo iz Firence, uvidio
je veliki gospodarski zna~aj tartufa na podru~ju tada{nje talijanske pokrajine Istre.

^asopis Menu u svom 4. broju iz srpnja/kolovoza 2002. donosi zanimljiv podatak da
su, kao iskusni sakuplja~i, za va|enje tartufa na podru~ju Livada zaslu`ni
`eljezni~ari iz regije Emilia Romagna. Na njihov poticaj pojavljuju se u Livadama
prvi bera~i tartufa, koje su do tada seljaci davali svinjama.

Iz svega navedenog mo`emo zaklju~iti da su se tartufi po~eli organizirano sakupljati
u Istri krajem dvadesetih odnosno po~etkom tridesetih godina 20. stolje}a. Italija,
pod ~ijom je upravom bila Istra, bila je iskusna u sakupljanju tartufa. Pod utjecajem
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ljudi koji su se tamo susreli s tartufima po~inje lov, te njihov otkup od strane tvrtke
"L'azienda del Tartufo Sella Hütterott", koja ih je najvjerojatnije izvozila u Italiju.

Sakupljanje tartufa nastavilo se nakon Drugoga svjetskog rata kada je za otkup i pro-
daju tartufa bila odgovorna [umarija. Za vrijeme Jugoslavije tartufari su bili zadovoljni-
ji cijenom otkupa i redovito su nosili tartufe u [umariju. Nelegalno trgovanje javlja se
1980-ih godina, a danas se [umarija bavi samo izdavanjem dozvola za lov na tartufe.

Lov, cijene, {verc i budu}nost
Na pitanje je li lov na tartufe nekada bio isklju~ivo mu{ki posao, moj kaziva~ nije
mogao sa sigurno{}u odgovoriti, ali je naveo primjer iz svoje porodice. Njegova
prateta, koja je umrla prije desetak godina u dobi od osamdeset godina, cijeli je `ivot
"i{la za tartufima". Primjer tartufarke Francesce Bazjak, koja je zajedno sa svojim
mu{kim kolegama - tartufarima predstavljena u dokumentarnom filmu "Pri~e iz
Motovunske {ume",1 govori nam da se malo toga promijenilo. Mogu}nost da u lov
idu i `ene (iako ipak rje|e), nije se promijenila, a i na~in lova ostao je isti.

U lov se ide isklju~ivo s psima. Zato se ne ka`e da se tartufi sakupljaju, nego love.
Vjerojatno svatko od tartufara ima svoje mi{ljenje o tome koji su psi najbolji za lov -
~istokrvni ili mje{anci. Moj kaziva~ tvrdi da su njegovih dvanaest mje{anaca izvrsni
psi za lov na tartufe. Potrebne su dvije-tri godine kako bi se psa uvje`balo za lov. Pri
dresuri, kada prona|u tartuf, psi za nagradu dobivaju malo salame, a pri lovu mo`e
se dogoditi i da pojedu komadi} samog ulova.

Prema mojim kaziva~ima, u Istri se nikada nije lovilo pomo}u svinja, a neki navode
i ~isto prakti~an razlog za to: "Bi se sa svinjom dalo, me|utim zbog transporta je
prakti~ki nemogu}e."

Sezona lova na tartufe otvara se po~etkom, odnosno sredinom rujna i traje otprilike
do Nove godine. Vrlo je uvrije`eno mi{ljenje da se u lov na tartufe ide isklju~ivo
nave~er i no}u jer da oni tada ja~e pu{taju miris. No to nije istina, ve} mistificiranje
samog postupka lova na tartufe. U lov se ide kad tko ima vremena. Lovci ra~unaju
da }e no}u biti manja gu`va u {umi, a neki od njih ne `ele biti vi|eni. No, nagla{ava
kaziva~: "A onda svi nahrupe, pa bude k'o Las Vegas u {umi. Svi ti s baterijskim lam-
pama {etaju uokolo."

U lovu se obi~no ostane dva do ~etiri sata i kada se lovci i njihovi psi umore ide se
ku}i. Kada pas prona|e tartuf, lovac otkopa zemlju pomo}u vadilice, izvadi tartuf,
ostavi micelij, zatrpa zemlju i utaba je nogom. Prema mi{ljenju mog kaziva~a, to je
pravilan na~in va|enja tartufa, no ne zna~i da ga se svi lovci pridr`avaju. Male
tartufe, prema nekim mi{ljenjima, ne bi se smjelo brati. Moj se kaziva~ ne sla`e s tim:
"Ako ga ne pojide jedan brek, }e ga pojist drugi."

1 Dokumentarni film "Pri~e iz Motovunske {ume" redatelja Zorana Margeti}a snimljen je u
produkciji Magnatum filma i Gastronomada iz Zagreba, po scenariju @eljka [atovi}a, Renea
Bakalovi}a, Mirka Bajsa i Zorana Margeti}a. Prikazan je na HRT-u po~etkom travnja 2003.
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Kada ga iskopa, lovac stavlja tartuf u ja~e podstavljeni d`ep ili u kakvu vre}u. Ulov
mo`e varirati do kilogram i pol tartufa, ali lovac mo`e do}i ku}i i praznih ruku. Sve
ovisi o sre}i.

Cijene tartufa tako|er variraju. One zavise o tome kakva je bila godina - s vi{e ili
manje ki{e. Sanja Kalapo{ u svom ~lanku "Ki{a, hrana i kultura …" iz 1998. navodi
da je cijena za kilogram tartufa iznosila milijun i pol lira, tj. 1500 DM  (750 €). Moj
kaziva~ navodi da je 2001. godina bila izrazito su{na, {to nije pogodovalo rastu, pa
je cijena tartufa bila vrlo visoka - 5 milijuna i 300 tisu}a lira, tj. 5300 DM (2650 €).
Prema njegovim rije~ima, prosje~na cijena iznosi 1000 -1500 DM  (500 -750 €).

Moj kaziva~ nagla{ava da ne mo`e vjerovati da jo{ nijedan tartufar nije stradao od
pu{ke nekog lovca, jer se na tim podru~jima i lovi. To je, prema njegovom mi{ljen-
ju, mo`da pitanje lova~ke etike, po kojoj se ne ide u lov tamo gdje se vade tartufi.
Ipak, odnedavna je cijela Motovunska {uma i dr`avno lovi{te pa nema jamstva koje
bi moglo sprije~iti kakav nesretan slu~aj. Da bude jo{ zanimljivije, zakupac tog
dr`avnog lovi{ta su Hrvatske {ume, tj. [umarija koja izdaje dozvolu za lov na tartufe
u Motovunskoj {umi.

Cijena sezonske dozvole u Buzetu je, npr., 2002. iznosila 600 kuna, a prethodne
godine 400 kuna. Prema Pravilniku o za{titi gljiva, tartufi se love uz pomo} jednoga
dresiranog psa, uz kojeg mo`e biti jo{ jedan u postupku dresure. Kopa se samo na
mjestu gdje je pas nanju{io tartufe, i to lopaticom ~ije sje~ivo nije du`e od 15 i {ire
od 8 centimetara, a rupe se moraju zatrpati iskopanom zemljom.

Normizacijom je, prema mom kaziva~u, prikrivena nezakonita trgovina i divlji lov.
Formalno, [umarija izdaje dozvolu za ulazak u Motovunsku {umu,ali dozvolu za
sakupljanje tartufa trebala bi izdavati Dr`avna uprava za za{titu prirode. Me|utim,
ona te dozvole daje poduze}ima i obrtnicima koji su registrirani za promet gljivama.
Tim se poduze}ima daje dozvola za prometovanje odre|enom koli~inom tartufa
tijekom odre|enog vremena. Prije tri godine, dozvole i rje{enja za sakupljanje ~etiri
tone tartufa dobilo je dvadesetak obrtnika i tvrtki, koji su prijavili da su prikupili tek
dvadeset kilograma. Taj podatak govori da nelegalna trgovina i dalje dominira.

Vidljivi pomaci u legaliziranju prometa tartufima nastali su otkako je osnovana
tvrtke Zigante2 i otkako su na{li mjesto u ugostiteljskoj ponudi. Na taj na~in sve vi{e
tartufa ostaje u Istri, a ne {vercaju se u Italiju, ~ime se {titi imid` istarskog tartufa.
To je i bio naj~e{}i put {verca - {verceri bi od lovaca otkupljivali tartufe i prodavali ih
u Italiju. Na pitanje tko su ti ljudi, moj kaziva~ odgovara: "… to su uglavnom na{i
ljudi koji `ive u dolini Mirne. Prepozna{ ih po tome {to imaju ku}u na tri kata, a ne
na dva, kao obi~ni tartufari." On smatra da se na tom tr`i{tu ni{ta nije promijenilo.
Nezakonito se trgovalo neko}, a nezakonito se trguje i danas.

Policija povremeno patrolira lovi{tima tartufa i provjerava dozvole, no problem je {to
se isti prekr{aj razli~ito ka`njava. Budu}i da su prekr{itelji iz razli~itih gradova, za

2 Godine 1990. obitelj Zigante  zapo~inje s plasmanom i preradom tartufa, predstavljaju}i ga
kao autenti~an istarski proizvod. Otada tvrtka obitelji Zigante CEA trade d.o.o., kao jedina  u
Hrvatskoj, otkupljuje, prera|uje i konzervira tartufe te ih plasira na doma}e i strano tr`i{te. 
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isti }e prekr{aj sudovi u Pazinu, Buzetu i Bujama izre}i razli~ite presude. Jo{ je ve}i
problem {to je maksimalna kazna sitnica u odnosu na to koliko ~ovjek mo`e zaradi-
ti. Time tartuf jo{ uvijek nema status za{ti}ena nacionalnog ili prirodnog bogatstva.

Sami tartufari s podru~ja Motovuna organizirani su u Udru`enje tartufara koje je prije
tri godine imalo oko 500 ~lanova. Me|utim, procjenjivalo  se da je oko 1000 ljudi
tra`ilo tartufe u Motovunskoj {umi, {to zna~i da je svega polovica bila obuhva}ena tom
organizacijom i izdavanjem dozvola. Udru`enje nema nikakvu ovlast nad
Motovunskom {umom, niti mogu}nost progla{avanja  propisa. Isto tako, ne mo`e se
brinuti o ure|enju {ume, usjeka i mostova jer je za to nadle`na [umarija.

^injenica je da je sve ve}a potra`nja za tartufom, koji je postao dio kulturno-gas-
tronomskog identiteta Istre. ^injenica je i da ne postoje propisi koji bi ograni~avali
broj dozvola za lov na tartufe. ^injenica je i da sve vi{e ljudi ide u lov na tartufe bez
dozvole.

No, nije sve tako crno. Pojedine op}ine ipak su prepoznale va`nost tartufa u nji-
hovoj turisti~koj promid`bi. Na~elnik op}ine Motovun, Slobodan Vugrinec izjavlju-
je u Glasu Istre 29. sije~nja 2003.: "Tartuf je sigurno na{e najve}e prirodno bogat-
stvo." Nagla{ava da je op}ina pru`ila potporu osnivanju Centra istarskog tartufa koji
}e se baviti i istra`ivanjem i promid`bom istarskih tartufa.

Udruga je tartufara op}ine Kr{an "usvojila zaklju~ak o potrebi izuzimanja stani{ta
tartufa iz poljoprivrednog zemlji{ta", donosi Glas Istre od 21. sije~nja 2003.

Postavlja se pitanje {to }e biti s tartufima u budu}nosti. Tartuf je sezonski proizvod.
Tartuf je gljiva, koja se razmno`ava sporama. Daljnjem rastu ne}e {koditi izlov tar-
tufa. U te ~injenice me uvjeravaju kaziva~i. No, mene je zanimalo da li bi se moglo
umjetno pobolj{ati uspijevanje tartufa, npr., sadnjom stabala ili na neki drugi na~in.
Prema njihovu jedinstvenom mi{ljenju, jo{ nitko u svijetu nije uspio umjetno uzgo-
jiti bijeli tartuf. Ni Francuzi, niti Talijani. Kao {to se ne mo`e uzgojiti vrganj, tako se
ne mo`e uzgojiti niti tartuf.

Nekada i sada - tko i gdje ih jede
Tartufe se obi~no nije jelo, nego ih se prodavalo. Tartufari bi mo`da zadr`ali one
jako sitne i lo{e kvalitete koje bi onda upotrebljavali za uvje`bavanje pasa. Tartufi
nisu tradicionalna doma}a hrana. Oni su poput najboljeg vina koje se uvijek pro-
davalo. Za doma}ine bi ostajalo vino mije{anih sorti, lo{ije kvalitete.

Jedan od mojih kaziva~a, ~uv{i to od starijih, tvrdi da su se tartufi nekada mogli
prona}i po kanalima, dakle, izvan zemlje. Znali su ih pripremati za marendu, kao
fritaju - omlet s tartufima. Ka`e da je to bio veoma hranjiv obrok nakon kojeg se
moglo napornije raditi.

S tim se ne bih mogla slo`iti. Kao {to najbolje vino i pr{ut nisu ~uvali za se, tako ni
tartufe nisu pripremali kod ku}e kada su mogli vrlo dobro zaraditi njihovom pro-
dajom. Drugi kaziva~ potvr|uje moju pretpostavku isti~u}i da zna kako tartufari
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razmi{ljaju jer mu je majka iz Livada, a djed mu je bio tartufar. Po njegovom
mi{ljenju, tartufari su pripremali tartufe kod ku}e ako ih zbog neprihvatljive cijene
nisu uspjeli prodati.

Tvrtka Zigante omogu}ila je putem raznih konzerviranih proizvoda od tartufa, kao
{to su tartufata, tartufi u ulju i tartufi s gljivama, da nekad ekskluzivni obrok danas
postane lako dostupan svakom ku}anstvu.

Tartufe mo`emo na}i i na pu~kim fe{tama i festivalima hrane koji se odr`avaju s cil-
jem privla~enja turista izvan sezone. Gradovi tartufa, kao {to su Buzet i Livade, orga-
niziraju tijekom listopada Dane tartufa koji donose mnogobrojna doga|anja poput
izlo`be i prodaje tartufa, pu~kog veselja, biciklijade, malonogometnog turnira i sl.

Proslava Subotine u Buzetu stoljetna je tradicija koja se slavi uo~i ili prve subote
nakon Male Gospe, a ve} petu godinu za redom na taj se dan priprema i velika frita-
da s tartufima. Pro{le se godine u tavi te{koj tonu i promjera dva i pol metra priprema-
lo 20033 jaja s 10 kilograma tartufa, 2 kilograma tartufate, 4 kilograma parmezana, 2
litre ulja od tartufa, 7 litara obi~nog ulja, 1,5 kilograma soli, te 7 kilograma maslaca.
Nakon ~etrdesetak minuta pe~enja, fritada je podijeljena na 700 porcija koje su se
prodavale po 35 kuna. Proslava Subotine, osim pripremanja velike fritade, sastoji se
od koncerata popularnih grupa, vatrometa i ostalih doga|anja. U ovom se slu~aju
'novope~eno' gastronomsko doga|anje pripojilo stolje}ima uobi~ajenoj proslavi
Subotine. Na taj se na~in to rujansko doga|anje pribli`ilo i stranom turistu, te
omogu}ilo zanimljiv dodatak aktivnostima turisti~kih radnika nakon sezone.

Tartufe s tijestom, omlet s tartufima ili tartufe s mesom mo`emo na}i na jelovnicima
agroturisti~kih objektata, restorana i konoba.

Kao {to je prikazano na primjerima, danas je tartuf lako dostupan ljudima s ne tako
velikom plate`nom mo}i. Upravo zbog te velike rasprostranjenosti i dostupnosti
mogu}e su manipulacije. Uo~ilo se da pojedini ugostitelji smatraju da je bijeli tartuf
preskup za obi~nog gosta, pa  pribjegavaju varkama - mije{aju bijeli i crni tartuf,4

poslu`uju crni tartuf umjesto bijelog ili, pak, prera|evine tartufa. Takvi slu~ajevi
negativno utje~u na imid` tartufa u Istri.

"Istarski tartuf - Tartufo vero" projekt je Turisti~ke zajednice Istarske `upanije i
`upanijskog odjela za turizam kojim se `eli ponudu tartufa podi}i na vi{u razinu.
Plo~ice s natpisom "Tartufo vero" bit }e od 2003. godine postavljene na pro~elja
deset odabranih konoba i restorana,5 jam~e}i posjetiteljima da tu mogu ku{ati
kvalitetne i svje`e tartufe pripremljene i poslu`ene na kvalitetan i primjeren na~in.

3 Za svaku godinu odr`avanja ove pu~ke fe{te dodaje se u fritadu po jedno jaje.
4 Bijeli jesenski tartuf (Tuber magnatum pico) znatno je cjenjeniji od crnoga ljetnog tartufa (Tuber
aestivum vitt).
5 To su konoba "Malo selo" u Fratriji, konoba "Marino" u Kremenju, konoba "Rino" u
Momjanu, restoran "Igor" u Ka{telu, konoba "Bu{~ina" u Mariji na Krasu, Restaurant-
Enoteka "Zigante" u Livadama, gostionica "Toklarija" u Sovinjskom Polju, konoba "Pod
voltom" u Motovunu, gostionica "Tartuf" u Livadama i restoran "Vrh" u Vrhu.
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Restorane i konobe ocijenila je i istaknula posebna "gastro-inspekcija" koja je od
travnja do rujna 2003. godine provjeravala kvalitetu pripremanja i poslu`ivanja jela
s tartufima diljem Istre. Takvim na~inom predstavljanja, po ugledu na talijansku
regiju Alba ili francuska iskustva, `ele se stvoriti preduvjeti za dolazak bogatijih turi-
sta iz cijelog svijeta. 

Tartuf - tradicionalno jelo?

Kao {to je ve} nagla{avano, tartufi, kao ni pr{ut, nisu istarsko tradicionalno jelo.
Pr{ut se na selu poslu`ivao za marendu te`akima,  ~lanovima doma}instva koji su
radili u tvornici te, najvi{e privre|uju}i, imali veliku va`nost unutar obitelji, i gosti-
ma iz grada. Tako|er se poklanjao lije~niku, u~itelju i sl.

Tartufi su se od po~etka njihova organiziranog sakupljanja u Istri uvijek prodavali i
gotovo nikad nisu bili dijelom tradicionalnog obroka seoskog stanovni{tva. Zbog
ekskluzivnosti i cijenjenosti u svijetu njegovu su vrijednost, uo~ili  turisti~ki radnici
i ugostitelji, a zatim i politi~ari. U `elji za promid`bom Istre kao zanimljiva
turisti~kog odredi{ta koje uz sunce i more nudi i druge sadr`aje, bilo je potrebno
stvoriti opipljiv simbol koji }e olak{ati prepoznatljivost specifi~nosti ove regije.

Ako promotrimo od ~ega se danas sastoji turisti~ki jelovnik u istarskim konobama i
restoranima, vidjet }emo da se naj~e{}e nude mane{tre ili pr{ut i sir kao predjela,
tijesto s mesnim umacima ili tartufima i meso poput ombola ili `lomprta (zarebnjaka),
te kobasica s kupusom.

Postavlja se pitanje ima li takav turisti~ki jelovnik kakve sli~nosti sa svakodnevnim ili
sve~anim seoskim obrokom. Turisti~ki jelovnik sli~an je sve~anom seoskom obroku
po pripremi niza od nekoliko jela po obroku. Sve~ani jelovnici po~injali su (naj~e{}e
koko{jom) juhom, kao potvrdom dobrostoje}eg gospodarstva. Nakon juhe, kao
drugo jelo, slijedi meso i povr}e iz juhe. Tre}e su jelo njoki, fu`i, kapuz (kupus), a
~etvrto je pe~eno meso s pe~enim krumpirima. Na kraju dolaze slastice - kola~i.

U tradicionalnom sve~anom obroku nema pr{uta i sira, nema niti mane{tre. Ona se
naj~e{}e javlja kao glavno jelo u veoma siroma{nom svakodnevnom jelovniku, dok
se meso jelo vrlo rijetko.

U posljednjih desetak godina, u ponudu tradicionalnih jela u istarskim restoranima i
konobama poku{alo se unijeti odre|ena tradicionalna jela pojedinih krajeva. S obzirom
na dana{nje bolje tehnolo{ke mogu}nosti pripreme hrane nu`no se promijenio i na~in
pripreme tradicionalnih jela. Nekad su doma}ice satima pripremale {ugo ili mane{tru na
starinskim {tednjacima na drva, a jo{ prije na otvorenom ognji{tu. Tehni~kim
napretkom smanjen je broj sati koji se mora provesti u kuhinji. Osim toga, tu su i mno-
gobrojni dodaci jelu koji nam omogu}uju br`e zgu{njavanje, ljep{u boju i sl.

Te sve ~injenice dovode do pitanja koliko je tradicionalno jelo koje nam nude
restorani, doista tradicionalno. Restorani `ive od zarade, a {to }e biti vi{e posjetite-
lja, bit }e vi{e i novca. To, naravno, utje~e i na brzinu pripremanja obroka. Moj kazi-
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va~ nagla{ava: "^im spomene{ komercijalu, mo`e{ re}i dovi|enja bilo kakvoj origi-
nalnosti i autohtonosti."

No, vratimo se tradicionalnom jelovniku u dana{njoj turisti~koj ponudi. Iz svega
navedenog jasno proizlazi da je to 'izmi{ljena tradicija'. Gostu je potrebno ponuditi
da{ak tradicionalnoga, za~injen visokim cijenama kako bi u`ivao u nekada{njoj
kuhinji ovoga kraja. U tu se pri~u izvrsno uklapaju tartufi i pr{ut, koji nikada nisu
bili tradicionalna svakodnevna jela, kombinirani s ostalim jelima koja su se ipak
svakodnevno pripremala.

Iako je potpuno jasno da se priprema tradicionalnih jela treba prilagoditi dana{njim
tehni~kim uvjetima (uostalom, njihova se priprema promijenila i prilagodila i u
samim seoskim doma}instvima), ipak bi se moglo posebno pripaziti na sezonsku i
regionalnu dostupnost. Pod time mislim na dostupnost odre|enog sezonskog jela
samo u odgovaraju}oj sezoni i samo na podru~ju gdje odre|eni proizvod uspijeva.
To se pravilo mora primijeniti na ponudu jela s tartufima. Jela od tartufa
preporu~ljivo je jesti od rujna do Nove godine na podru~jima gdje oni uspijevaju
kako bi se {to bolje moglo u`ivati u njihovim specifi~nim odlikama.

Zaklju~ak
Tartufi su se organizirano po~eli prikupljati u Istri krajem dvadesetih godina 20.
stolje}a pod utjecajem talijanskih poznavatelja tartufa. Godine 1933. osniva se i prva
tvrtka za otkup i izvoz tartufa. Otada tartufarstvo postaje dodatna aktivnost mnogih
istarskih doma}instava.

Na~in i pravila lova nisu se znatno mijenjala do dana{njih dana. Jedino {to se promi-
jenilo jest broj ljudi koji se njime bavi. Kao {to sam navela, danas se u Istri lovom na
tartufe bavi velik broj ljudi. Mnogi od njih bave se nezakonitom preprodajom, i to
naj~e{}e u Italiju. Cijena koju tartuf posti`e na tr`i{tu dovodi do sve ve}eg
iskori{tavanja povr{ina na kojima on uspijeva. S obzirom da ga je nemogu}e uzgo-
jiti, posljednjih godina vidljivi su pomaci k o~uvanju podru~ja na kojem se pojavlju-
je ograni~avanjem {irenja poljoprivrednog zemlji{ta.

Proizvodnjom tartufa Istra nikada ne}e dosegnuti najve}e europske proizvo|a~e -
Francusku, [panjolsku i Italiju. No, zbog dugogodi{njeg organiziranog lova na ovom
podru~ju, te zbog cijene koju posti`e na tr`i{tu tartuf postaje zanimljiv u turisti~koj pro-
mid`bi Istre. Stoga se jela od tartufa sve vi{e nude kao tradicionalni obrok na jelovnici-
ma brojnih konoba i restorana, iako se nikada nisu jela u istarskim domovima.

Postav{i tako jednim od prepoznatljivih simbola ove regije, pospje{uje dolazak tur-
ista ve}e plate`ne mo}i koje ne zanimaju samo prirodne ljepote, ve} i razli~iti
sadr`aji poput specifi~ne kuhinje. Ponuda tradicionalne prehrane koja nas jednim
dijelom povezuje s pro{lo{}u bit }e zanimljiv doga|aj za turista koji }e pomo}u
bro{ura te u razgovoru s ugostiteljima ili turisti~kim radnicima mo}i pone{to saznati
i o na~inu pripremanja tradicionalnih jela.
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