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NJECOVO VELICANSTVO

TARTUF

a prijelazu iz 18. u 19.
stoljece, veliki francuski
putopisac i gastronom

Anthelme Brillat-Savarin, u
svojem kultnom djelu Fiziologija
okusa pise: Tko kaZe tartuf, izgo-
vara veliku rije¢ koja budi erotska
sjecanja, a i gurmanska, i kod spo-
la koji nosi suknje i kod spola koji
nosi bradu.

Gomoljast, neki ¢e redi i
pomalo ruzan plod duse zemlje
vec stolje¢ima golica mastu i nep-
ce onih koji znaju uzivati u zivo-
tu. Cudna gljiva neobi¢na miri-
sa i okusa koju ili volimo ili ne,
postala je jedna od najkonstan-
tnijjih pri¢a u gastronomiji, koja
je jednako odusevljavala kuhare
francuske gradanske gospode 19.
stoljeca, kao i danasnje chefove
koji nose michelinove zvjezdice.
Tartuf je prevladao ratove, krize,
uspone i padove i ostao cijenje-
na namirnica, ¢esto nazivana i
“crnim dijamantony”.

Tartuf je najcjenjeniji u Eu-
ropi, iako se danas konzumira
gotovo svugdje u svijetu. Uspijeva
na podrudju Francuske, Italije,
Istre u Hrvatskoj te Srbije, a pro-
nadeno ga je viSe od 180 razlicitih
vrsta od ¢ega oko 34 vrste uspi-
jevaju u Europi. Najpoznatije su
vrste crni tartuf, koji je najcje-
njenija vrsta francuske pokraji-
ne Perigord, te veliki bijeli tartuf
- Tuber magnatum Pico, najpozna-
tija vrsta talijanske pokrajine Alba.

U Istri uspijevaju obje vrste,
a istarski su tartufari uvjereni
kako najvise tartufa ima upra-
vo ovdje. Jo§ su se stari Istrijani
znali pohvaliti legendom kako
su istarske tartufe poznava-
li jos stari Rimljani, te da je i
sama Marija Terezija na putu
iz Trsta u Be¢ svracala u Livade
kraj Buzeta kako bi kusala ovu
neponovljivu deliciju.

U Istri danas bijeli tartuf raste
u simbiozi s hrastom, ljeSnjakom,
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topolom i lipom. Crni se tartuf
lovi tijekom cijele godine, a u
Istri uspijevaju tri vrste - crni
ljetni tartuf, crni zimski tartuf i
plemeniti crni tartuf.

Zanimljivo je da je prvi istar-
ski tartuf pronaden jo$ dvadese-
tih godina 20. stoljeca, i to bijeli
tartuf, no za pravu renesansu
tartufa trebalo je sacekati neko-
liko desetljec¢a. Danas je tartuf
jedan od simbola Istre i njezina
gastronomskog bogatstva, gdje se
u bezbrojnim varijacijama autoh-
tone i visoke kuhinje moze pro-
bati u gotovo svim restoranima
i konobama.

Sto je zaista tajna tartufa? Za
neke je to jedinstven miris, za
neke ¢injenica kako je to namir-
nica koja je sastojak gotovo

svakog vrhunskog jela, za neke
tek uzivanje u gastro deliciji, za
neke dodir necega misticnog
i nedostupnog... Razloga zasto
voljeti tartufe je puno. Danas su
oni, posebice u Istri, doZivljaj sam
za sebe. Od jedinstvenog naci-
na lova ranom zorom uz pomo¢
posebno dresiranih pasa, preko
ekstremno velikih primjeraka
kojima se obaraju Guinessovi
rekordi, degustacije tartufa
uz lijepa druzenja na raznim
manifestacijama koja slave ovu
zanimljivu gastronomsku pricu.
Tartuf je postao dostupan svima,
no iako nije uvijek bilo tako, a
jo$ su stari Rimljani i Grei znali
kako ima ne$to posebno u tom
gomolju koji uspijeva duboko
ispod zemlje.

Motovunska Suma podno istarskoga grada Motovuna staniste je hrasta medunca,
bijelog jasena i jedno od najvecih svjetskih nalazista crnog i bijelog tartufa
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HISTORIA

NATVRAL DE CAYO

FLINIO SEGVHNDO.
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Naturalis Historia, djelo Plinija Starijega objavljeno izmedu 77.i 79. godine
Jjedno je od najopseznijih znanstvenih djela koje sadrzava svo anticko znanje.
Posveceno je caru Titu, sinu Plinijeva bliskog prijatelja cara Vespazijana, a u dijelu
knjige Plinije pie i o tartufima. To je jedino Plinijevo djelo koje je preZivjelo od
vremena Rimskog Carstva, no ujedno i posljednje djelo koje je objavio prije negoli
je stradao u erupciji Vezuva 79. godine. Zbog nacina na koji je pisana i opseZnosti,
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postala je model za kasnije enciklopedije i udzbenike
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CRTICA IZ POVIJESTI

a naSem

su se

planetu
tartufi pojavili pri-
je otprilike stotinu
milijuna godina,
paih to svrstava
medu najstarije
namirnice koje
koristimo i dan danas.

Prvi su ih u svojim zapisi-
ma spominjali jo§ Babilonci
oko 3700. godine prije Krista, a
slijedi egipatski faraon Keops,
koji je sudeci prema zapisima
iz 2600. godine bio njihov
veliki obozavatelj i volio ih je
kuhane u pacjoj masti, a svo-
jim je ambasadorima ¢esto na
gozbama nudio upravo jela s
tartufima. S tartufima je bio
upoznat i Jakob, svojevrsni
putopisac iz toga vremena koji
je navodno obozavao tartufe i
prvi ih je popisao po vrstama
i ostavio o tome pisani trag.

Gaius Plinius Secundus
Plinije stariji

Tartufi su kao
prvoklasna namir-
nica bili poznati i
u vrijeme Antike.
Plinije Stariji
spominje ih u djelu
Naturalis Historia,
a zahvaljujudi
grékom filozofu
Plutarhu iz Cheronea proéirilo
se vjerovanje kako tartuf nastaje
kombiniranim djelovanjem vode,
topline i gromova, §to je nadah-
nulo i pisca Juvenala, koji je pak
smatrao kako je tartuf nastao iz
groma kojega je Jupiter bacio u
neposrednu blizinu jednoga hra-
sta. Kako je Jupiter bio poznat po
seksualnoj aktivnosti, tartufu su
se ve¢ tada pocela pripisivati i
afrodizijacka svojstva, a i sama
rijec tartuf dolazi od latinske rije-
¢i tuber $to znadi izdanak.
Mnogi su uvidjeli posebna
svojstva tartufa, te su ih u to vrije-
me proglasili i boZanskim darom
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¢ovjeku, a Grci i Rimljani su ih
koristili i u terapeutske svrhe,
smatrajudi da daju vje¢no zdrav-
lie duhu i tijelu.

Tijekom srednjega vijeka tar-
tufi su prividno nestali sa scene,
jer je crkva smatrala da su zbog
egzoti¢nog mirisa oni vrazji pro-
izvod ili vjesticji posao i stolje-
¢ima se nisu jeli niti prodavali.

Tartufi se vraaju s renesan-
som. Jo§ su ih krajem 15. stoljeca
na pijedestal uzdignuli u francu-
skoj pokrajini Perigord, a prvu
je knjigu o tartufima napisao
Alfonso Ciccarelli iz Bevagne
u Umbriji.

On 1564. godine objavlju-
je djelo Oposocum de Tuberis i
upravo su tu po prvi puta tar-
tufi sagledani iz vi$e razli¢itih
gledista, od generalne morfolo-
gije, razvoja, koristenja u medi-
cinske, terapeutske i kulinarske
svrhe, pa sve do pokusaja nji-
hove kultivacije.

Jedan od prvih javnih
dokumenata na temu
tartufa dolazi iz 1400.
godine kada se u finan-
cijskim dokumentima
gradske vije¢nice
talijanskoga gra-
da Spoleta spomi-
nju Tartufai, lovci
na tartufe i kada
su tartufi skupa s
raznom drugom

robne razmjene tartufa izmedu
firentinskih i francuskih trgovaca,
a1600.-te godine vlasnik trgovine
u Norciji, zabiljezava svoje putova-
nje u potrazi za tartufima.

Naro¢iti im je obozavatelj bio
kralj Louis XIV koji ne samo da
ih je spasio od opskurnosti crkve,
vec su se upravo pod njegovim
patronatom rasirili gastronomi-
jom Europe. Kralj je bio toliko
odusevljen da ih je ¢ak pokusao
i umjetno uzgajati, Sto naravno
nije uspjelo.

Francuski botani¢ar Joseph
Pitton de Tournefort prviih je
podrobnije promatrao i opisivao
pocetkom 18. stoljeca.

Ve¢ 1780. godine M.]. De
Borch prvi je uodio tri razlici-
te vrste tartufa: Zimski tartuf
(Tuber Brumale), Plemeniti crni
tartuf (Tuber melanosporum) i
Ljetni tartuf (Tuber Aestivum)
koje je svrstao u jednu skupi-

nu, dok je kao superiorni tartuf
izdvojio bijeli tartuf.

No, najvedi je doprinos
kategorizaciji i razvrsta-
vanju tartufa dao dok-

tor Carlo Vittadini,
talijanski mikologist
koji je detaljno ana-
lizirao sve karakte-

ristike raznih vrsta

i dao im svima

znanstvena imena.

Danas po njemu

robom i proizvodi- nose ime i neke vrste
ma bili oporezovani. o crnih tartufa.

i Egipatski faraon Keops . A
Od tada pa nadalje volio je tartufe Nesto kasni-

spominju se i brojne umotene u guscju mast je, u Francuskoj se
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Louis XIV, Kralj Sunce (5. 9. 1638. - 1. 9. 1715.), bio je kraljem Francuske i
Navarre pune 72 godine, od 14. svibnja 1643. do svoje smrti 1715. godine.
Krunu je naslijedio kao 5-godisnjak, no vlast je zapravo preuzeo tek nakon
smrti svojeg glavnog ministra kardinala Mazarina 1661. godine. Bio je
kontradiktoran i ekscentrican vladar, s kojim su svi Zeljeli biti videni u
njegovom sjajnom Versaillesu. Bio je i veliki gurman, koji je uvelike utjecao na
stvaranje trendova, pa je tako vratio tartufe na stolove Europe nakon sto su
srednjem vijeku smatrani vrazjom hranom i vjesticjim poslom
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takoder istrazuju tartufi, a prve
znacajnije zapise biljeze braca
Louis-René i Charles Tulasne.

Do sredine 19. stoljeca pro-
izvodilo se je najvie tartufa, a
brojke nisu nadmasene do danas.
Preko 2.000 tona tartufa izlovlja-
vano je diljem Europe.

U drugoj polovici 19.-tog
stolje¢a i akademik A. Chatin
je umnogome produbio do tada
poznata znanja o tartufima,
zabiljezivéi jo$ 21 vrstu tartufa,
podijeljenu u tri glavne katego-
rije, nakon cega su se istraziva-
nja tartufa nastavila u mnogim
zemljama svijeta, a nova otkric¢a
nisu prestala do danas.

Jedna od regija koja je
postala najpoznatija po bijelom
tartufu te je ujedno doprinije-
la popularizaciji tartufa diljem
svijeta jest talijanska pokrajina

Carlo Vittadini istrazivao je
gljive a posebno se posvetio
istraZivanju tartufa. Godine 1831.
u Milanu je objavio Monographia
Tuberacearum u kojoj je temeljito
opisao 65 vrsta tartufa, od cega
51 potpuno novu

Piemonte na sjeveru Italije, s
gradom Albom.

Prvi je bijeli tartuf ovdje
otkrio poljski grof de Borch, no
sluzbeno ime Tuber magnatum
Pico dobiva 1788. godine, pre-
ma talijanskom fizi¢aru i priro-
doslovcu Vittoriu Picu.

Popularnost bijeli tartuf
dozivljava 30-tih godina proslo-
ga stoljeca, kada prvu trgovinu u
Albi otvara poduzetni Giacomo
Morra inace hotelijer i gostioni-
car. Desetljece kasnije, Morra
dolazi na ideju da tada poznatoj
americkoj glumici Riti Hayworth
daruje primjerak nagradenog tar-
tufa sa sajma u Albi te godine.
Obicaj je roden, a do danas su
nagradene tartufe sa Sajma tar-
tufa primili Marylin Monroe,
Winston Churchill, Sofia Loren,
John E Kennedy, Ronald Reagan.
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Giacomo Morra pokrenuo je prvu trgovinu tartufima 1930. godine u gradu Alba u
talijanskoj pokrajini Piemonte. Ve¢ 1933. godine uspio je da The Times pise o tartufima
iz Albe kao o najaromaticnijima na svijetu, pa je tako postao Kralj tartufa. Kako bi ih ¢im
bolje promovirao, 1949. godine poceo je slati najbolji tartuf te godine slavnim i poznatim
osobama a prva ga je dobila glumica Rita Hayworth. Vec je 1951. godine najbolji tartuf
otisao i americkom predsjedniku Trumanu, koji mu je zahvalio pismom u kojem je stajalo:
“Zahvaljujem Vam na krumpiru koji ste mi poslali. NaZalost, mora da se je
tijekom putovanja pokvario, pa smo ga morali baciti.”
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TARTUFI U ISTRI

rije nego $to
je sluzbeno v 2
zabilje- *7ip !
Zen pronalazak
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tartufa, domadi su
ljudi godinama obra-

| = '!-"11 - .-I_ i i . .:. i
prvoga istarskog % § >

i Pietra Giovann-
™* elija u pokusnu
> jezba-
potragu s uvjezba

nim psom.
Nakon nekoliko
neuspjesnih pokusa-
ja, u okolici Pazina,

dujudi zemlju u plodnoj Grb Istre kod Pazinskih Novaki,

dolini rijeke Mirne nai-
lazili na gomolje ¢cudna
oblika i intenzivna mirisa koji-
ma nisu znali objasniti porijeklo.
Jedino $to je tada bilo logi¢no,
bilo je nazvati tartufe vrazjim,
smrdljivim, pokvarenim krum-
pirom koji se naj¢esée bacao.

Sto se tartufa tice, najve-
¢i doprinos njihovom otkri-
¢u i valorizaciji u Istri, dali su
Talijani. Massimo Sella, direk-
tor Instituta za biologiju mora i
akvarija u Rovinju istrazivao je
tlo u Istri, uvjeren kako ovdje
moraju postojati tartufi.

Sella je 1929. godine pozvao
svoje prijatelje Carla Testonija

iz 1932. godine

pronasli su malu koli-
¢inu bijelog tartufa, a
zatim je zima prekinula daljnje
istrazivanje. Dvije, tri godine
kasnije ponovno su krenuli tra-
ziti tartufe, ovaj put s dva dobro
uvjezbana psa, kada je i sluzbeno
potvrdeno da je Istra zaista sta-
niste tartufa.

Sella je novost podije-
lio s barunicom Barbarom-
Barbelies von Hiitterott ¢ija je
obitelj zeljela Rovinj pretvoriti u
ekskluzivno ljetovaliste te im je
postojanje ove vrhunske namir-
nice u neposrednoj okolini bilo
itekako interesantno. Ona je pre-
poznala priliku, pa je ve¢ 1933.
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godine Sella s “baronessom”
kako ju je nazivalo lokalno sta-
novnistvo, u Livadama osnovao
prvo poduzele za istraZivanje,
skupljanje i izvoz tartufa.

Od tada, ljudi su dresirali
pse i skupljali tartufe, trazeéi
svaki svoje, najbolje staniste,
i uopce uceli o tartufima i o
lovu. Otkupna cijena tada nije
bila velika. To je bila tek mala
pripomo¢ kuénom budzetu, pa
se za cijeli dan lova moglo kupi-
ti tek poneki odjevni predmet.

Nakon Drugog svjetskog
rata nadleznost je nad izlovom
imala Sumarija koja je vrsila
otkup i kontrolirala koli¢ine,
ali sve je to bilo malo, tek po
dvoje ljudi u istarskim selima
se bavilo lovom na tartufe.

Sve se pocinje mijenjati
80-tih godina prosloga stolje-
¢a. Tada ce$ce dolaze Talijani,

|
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restorateri i gurmani, trazeci
tartufe za otkup. Tartufi se poci-
nju vi$e traziti, ljudi vise obu-
Cavati i educirati. Mijenjaju se
i cijene, stanovnici Istre na tar-
tufarstvu pocinju sve vise gradi-
ti egzistenciju, $to je sve dovelo
do toga da je danas Istra postala
jedno od najvaznijih europskih
nalazi$ta tartufa.

BUZET GRAD TARTUFA

Kao najvedi centar tartufar-
stva u Istri, Buzet je je 1999.
godine proglasen Gradom
tartufa, u zoni tartufa koja se
proteZe osim Buzeta i na op¢ine
Oprtalj i Motovun.

Zona obuhvaca sva sela i
zaseoke koji okruzuju ¢uvenu
Motovunsku $umu, dom istar-
skoga tartufa, pa tu ubrajamo
sva sela Humétine, Vrhuvstine,
Racistine, Sovinjstine.

Obradujuci i oruci plodnu zemlju u dolini rijeke Mirne, istarski su teZaci jos na pocetku
20. stoljeca nailazili na tartufe. Misle¢i da su to truli krumpiri cudnoga mirisa, bacali su
ih. Tek 30-tih godina pocinje valorizacija tartufa i on se organizirano pocinje skupljati u

Livadama, no pravi procvat tartufarstva u Istri zazivio je tek 80-tih i 90-tih godina
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grad tartulaf@ii

Podrugje je to koje je vrlo
raznoliko, od tek 10 pa sve do
1.000 metara nadmorske visi-
ne, a idealno je staniste tartufa
upravo dolina rijeke Mirne gdje
se ra¢vaju istarske rijeke i poto-
ci, $to daje tako potrebnu vlagu
i uvjete tla koji ¢ine ovo pod-
rudje centrom tartufarstva.

LIVADE CENTAR
SVIJETA TARTUFA

Osim Buzeta, vaZan je cen-
tar tartufarstva u Istri i mjesto
Livade, smjesteno tik uz rub
motovunske $ume. Livade su
bile prvo mjesto gdje se je vr$io
organizirani otkup tartufa jo§

Kao jedan od najvecih centara
tartufarstva, Buzet je 1999. godine
proglasen Gradom tartufa

30-tih godina prosloga stolje-
¢a, no mozda je najvazniji bio
“ulov” tartufa od 1,31 kg kojega
je 1999. godine u Motovunskoj
$umi pronasao Giancarlo Ziga-
nte i time pretvorio Livade u ce-
ntar svijeta tartufa.

NALAZISTA TARTUFA
U ISTRI
Tako ga se danas moze naéiu
restoranima i konobama diljem
cijelog poluotoka, tartuf ne uspje-
va na cijelom podrugju Istre.
Mjesto gdje ga ima najviSe
je srce poluotoka, Motovunska
i Buzetska Suma pa je tako
Buzet 1999. godine i proglasen
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Tartufi ne uspijevaju u cijeloj Istri. Najvece je staniste tartufa Motovunska Suma u srcu
Istre, a dalje ih ima preko Roca i Huma do Labina i Krsana na jugu, zatim zapadno prema
Vizinadi i GroZnjanu, a manje nalazista srecemo i kod Brtonigle do Kastela i Buja
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Gradom tartufa, a Livade cen-
trom svijeta tartufa.

Pritoke rijeka koje se gra-
naju, te poglavito dolina Mirne
odli¢na su stanista.

Osim u okolici Motovuna
i Buzeta, tartufa dalje ima pre-
ko Roc¢a i Huma do Labina i
Kr$ana na jugu, zatim zapadno
prema Vizinadi i Groznjanu, uz
manja nalazi$ta u Brtonigli do
Kastela i Buja.

Bijeli tartuf uspijeva u kiseli-
jem i guscem tlu, ilovaci i pijesku

Na vikendu tartufa koji se svake jeseni
odrZava u Buzetu, Karli¢ tartufi
izlazu svoj svjeZi ulov tartufa

ina podrudju nizih temperatura
dok su stanista crnoga tartufa na
mjestima gdje voda otjece, s viSe
vlage, viSom temperaturom i u
tlu bogatom fosforom.
Najbogatija prirodna nala-
zita su na podrudju slivo-
va cijele tzv. bijele Istre, tj. u
dolini rijeke Mirne, najvise
u Motovunskoj Sumi, u doli-
ni Rase, u slivu Boljuncice,
Dragonje i drugdje. U unutras-
njosti Hrvatske pronadeni su u
srednjoj Posavini i slivu Kupe.
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NAJVECI TARTUFI

U Italiji poznatiji kao Alba
Madonna bijeli se tartuf naj-
¢e$ce pronalazi u pokrajini
Piemonte na podrucju Langhe
i Montferrat u blizini gradova
Alba i Asti. Moze ga se prona-
¢iina brdima u okolici grada
Molise i San Miniato u Toskani.
Istarski tartufari su uvjereni
da ga ipak najvi$e ima u Istri.
Bijeli tartuf raste u simbiozi s
hrastom, ljesnjakom, topolom
ilipom. Lovi se tijekom jeseni
kada moze doseci 12 centime-
tara u promjeru i tezinu od 500
grama, no uglavnom su manje
veli¢ine i teze do 100 grama.

Na trzi$tu bijeli tartuf je
izuzetno traZen i vrijedan te se
cijena za primjerke od 20 do 25

grama krece od 2.000 do 4.000
Eura po kilogramu, dok se pri-
mjerci ve¢i od 200 grama najce-
$¢e prodaju na aukcijama.
Rekord za najve¢i bijeli tar-
tuf u svijetu 0d 2007. godine drzi
Luciano Savini koji je sa svojim
psom Roccom u blizini toskan-
skog grada Pisa pronasao bijeli
tartuf tezine 1,5 kg. Ovaj je tartuf
u prosincu 2007. godine ponu-
den na drazbi koja se simultano
odvijala u Macau, Hong Kongu
i Firenci. Na drazbi je postignu-
ta cijena od 330.000 americkih
dolara (1.400.000 Kuna) a nave-
deni iznos platio je Stanley Ho,
vlasnik hotela i casina u Macau.
Osim u Albi i pokrajini
Piemonte, u Italiji se bijeli tar-
tufi mogu jo$ naci u Toskani,

Jedno od najvaznijih, ali i najupecatljivijih mjesta gdje se kupuju tartufi je Lalbenque
u francuskoj pokrajini Quercy. Ne zna se to¢no zasto je upravo ovdje nastala tkz.
TrZnica tartufa, no gotovo citavo stoljece svakoga se utorka od pocetka prosinca do
kraja oZujka ovdje kupuju tartufi. Uobicajene prastare Renaulte i Citroene na ulicama
Lalbenquea tada zamjenjuju Mercedesi, Bentleyi i slicna luksuzna vozila tartufarskih
brokera i najpoznatijih francuskih i britanskih restoratera koji ovdje dolaze u potrazi za
savrsenim tartufom, po savrsenoj cijeni
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Tartufari u 14 sati zauzimaju strateske pozicije, i dok neki imaju tek dva tartufa, neki
dolaze i s po nekoliko kilograma. Cudesne gomolje donose omotane u kuhinjske krpe,
dijelove stare odjece, u kosarama, ili tek tako, u rukama. U 14.30 zvono oznacava pocetak,
a uZe koje je sprijecavalo kupce da se priblize prodavacima se spusta. Pocinje cjenkanje
i pregovaranje, jer nije bit samo kupiti tartuf po najpovoljnijoj cijeni, vec je bitan i sav
taj proces razgovora, ¢akule i drz-ne daj cjenkanja. Cijene koje se postiZu su visoke, ali
najcesce ostaju tajna... jer tartufari kazu “Sto se desi u Lalbenqueu i ostaje u Lalbenqueu”

gdje se mogu nadi i crni tartu-
fi. Crni tartuf se u svijetu ina-
¢e najvise nalazi u Europi, pa
tako 45 posto ukupne kolic¢ine
dolazi iz Francuske, 35 posto iz
Spanjolske 20 posto iz Italije i
ostatak iz Hrvatske, Slovenije
i Srbije.

Jedan je od najvaznijih tar-
tufarskih regija francuska regi-
ja Perigord odakle dolaze

plemeniti crni tarufi, no osim
u Perigordu nalazimo ih u oko-
lici Provanse, Languedocu i
Dauphinéu. Najveca trznica tar-
tufa nalazi se u gradu Lalbenque
u pokrajini Quercy. Ovdje je
najvazniji mjesec za prodaju
sije¢anj, kada i crni tartuf uspi-
jeva preci cijenu od 1.000 eura,
upravo zbog ¢injenica da mu je

tada miris najintenzivniji.




Radmila Karli¢ s Crnkem
u/lovuna tartufe
u Sumi kraj Paladini
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bitelj Karli¢
jedna je od
onih obite-
lji koja istinski zivi
svoju pric¢u o tar-
tufarstvu i tartufima,
i prenosi je ustrajno i ponosno,
s generacije na generaciju.
Tradiciju je jo§ 1966. godi-
ne zapoceo Ivan Raspoli¢. Bilo
je to vrijeme kada su tartufi jo$
uvijek u gastronomiji bili nedo-
voljno prepoznati i za mnoge
Istrijane spadali tek pod egzo-
ti¢ne, mnogi ¢e reci i smrdljive

krumpire koji su
samo kvarili zemlju

i obi¢no su se bacali.
Motovunska je
$uma tada bila puno
veca nego §to je to
danas, a jedno je od najplodnijih
nalazista tartufa bilo dno danas-
njega jezera Butoniga. Upravo
su odatle dolazili najkvalitetni-
ji bijeli tartufi, i ba$ je tu Ivan
Raspoli¢ pronasao neke od svo-

jih ponajvecih primjeraka.

Ivan je u lov na tartufe éesto
vodio i svoju tada desetogodisnju

Prica o tartufima
obitelji Karli¢ krenula je
prije gotovo 50-godina,
kada je Ilvan Raspoli¢
poceo traZiti prve
tartufe, skupa s bratom
Lucijanom. Na slici:
Lucijano Raspoli¢, lvan
Raspoli¢ i supruga
Danica, roditelji
Radmile Karli¢
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Radmila, Goran, Ivan i lvana Karli¢ kraj jednoga od hrasta u nasadu kojeg su
zasadili 2007. godine. To je do danas prvi i jedini nasad u Istri, a ve¢ je dao prve tartufe

kéer Radmilu, koja je od djetinj-
stva pokazivala veliki afinitet pre-
ma tartufima. Nakon jednoga psa
za lov na tartufe, obitelj Raspo-
li¢ ih je nabavila jos nekoliko. U
meduvremenu tartuf je postao
cijenjena delicija, pa je i ono $to
je bilo tek hobi postao ozbiljan
posao. Posao za koji se Radmila
od djetinjstva pripremala.

U svojoj obitelji postala je
Radmila druga generacija tar-
tufara, a uz supruga Gorana
Karlica ostvarila je i svoj san.
Pocetkom 1994. godine osno-
vana je tvrtka GIR d.o.0. ko-
ja ime nosi po prvim slovi-
ma imena njezinih osnivaca
Gorana i Radmile, i nastavak
je tradicije koju je pokrenuo

Radmilin otac Ivan Raspoli¢,
majka Danica i stric Lucijano.

Karli¢ tartufi su danas sino-
nim za kvalitetu, no prije svega
za predanost poslu, ozbiljnost i
ulaganje civjeloga sebe u pro-
jekt u kojega vjerujes.

Danas tako uz pomo¢ obu-
¢enih pasa od kojih su neki psi
krizanci a neki ¢istokrvni psi,
¢lanovi obitelji Karli¢ svakod-
nevno odlaze u lov na tartufe.
Odgajanju i dresuri pasa uveli-
ke se posvecuju sami, a tijekom
godina dosli su do spoznaje
kako su krizanci ¢ak i otporni-
ji na bolesti, ki$u i niske temp-
erature - sve one uvjete koji ¢ine
radni dan svakoga ozbiljnoga
psa tartufara.
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LOV NA TARTUFE KAO
TURISTICKA PONUDA

Kako su u obitelji Karli¢ svi
posveceni tartufima i s istin-
skom se stras¢u posvecuju i lovu
na tartufe, kojega su osmislili i
kao jedinstveni turisti¢ki proi-
zvod. Na imanju obitelji Karli¢
danas je to dio turisticke ponu-
de, kada s ¢lanovima obitelji i
psom, gosti i posjetitelji mogu
oti¢i u specifi¢an lov, vidjeti
kako reagira pas, kako kopa tar-
tufe, kako se mora ponasati vla-
snik psa odnosno lovac. Posebna
je to prilika za dozivjeti jedan

sasvim specifi¢an dan u potrazi
za gastronomskim blagom Istre,
aujedno i kasnije uzivati u degu-
stiranju raznih proizvoda s tar-
tufima obitelji Karli¢.

KARLIC TARTUFI
U GASTRONOMI]JI

Osim $to su tartufe valorizira-
li u turistickome smislu, Karli¢i su
iveliki promotori njihova koriste-
nja u gastronomiji, pa danas tar-
tufe iz njihove proizvodnje koriste
ponajbolji hrvatski restorani od
Istre do Dubrovnika. U ponudi
se mogu pronaci bijeli tartuf, crni

Projekt Lov na tartufe nagraden je priznanjem Zlatna koza koje dodjeljuje
Turisticka zajednica Istarske Zupanije
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tartuf, maslac od tartufa, ulje s
tartufima, med s tartufima, salsa
tartufata, istarske kobasice i ist-
arski sir s tartufima.

Karli¢ tartufi tako su u
svojoj trecoj generaciji postali
sinonim za odli¢an brend koji u
svojoj bogatoj ponudi proizvoda

od tartufa ima gotovo sve §to
kuharska masta moZe zamisliti,
a nepce probati.

Tvrtka Gir d.o.o Karli¢
opskrbljuje svojim proizvodima
veliki broj istarskih restorana kao
i brojne restorane diljem Hrva-
tske a i Sirom Europe i svijeta.

Siroka paleta proizvoda s tartufima obitelji Karli¢

EKSTRA DJEVICANSKO MASLINOVO ULJE
S OKUSOM BIJELOG TARTUFA
I CRNOG TARTUFA

Odli¢no se sljubljuje s bijelim mesom,
ribom i svim vrstama salata, a mozete ga
jednostavno preliti po siru s tartufima ili
nekom drugom siru.

KREMA S TARTUFIMA

Vrhunska delicija s dodatkom sira i vrhnja.
Neodoljivog je okusa, koristi se u pripremi
tjestenina ili jednostavno za mazanje na kruh.
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MED S BIJELIM TARTUFOM

Med sa bijelim tartufom, jedinstvenog je okusa
s dodatkom bijelog tartufa, posebna je delicija
za sve sladokusce. Izvrstan je u slano - slatkoj
kombinaciji posebno ako ga prelijete po siru s
tartufima, pala¢inkama ili lisnatom tijestu.

. TARTUFII

TARTUFATA : 1: :r: fll,.l. | x MASLINE
TARTUFI I TARTUFI I
SAMPINJONI VRGANIJI

CIJELI SJECKANI

CRNI . CRNI

TARTUFI SR TARTUFT

- @ s g

MLJEVENI RIBANI
CRNI CRNI
TARTUFI TARTUFI
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KRAVLJI, KOZJI I OVCJI SIR
S TARTUFIMA

Sir s rezanim crnim tartufima jedinstve-
nog je i posebno finog okusa spraljen po
posebnoj recepturi. Posluziti ga mozete
kao hladno predjelo uz —
istarski prsut, RET" A
rastopljenog ;
na palenti ili za
pripremu fritaje s
tartufima. Za mnoge
je sladokusce upravo sir

najdraza delicija, zato se njime pocastite i
uzivajte ili pak poklonite dragoj osobi.

ISTARSKA KOBASICA
I'SALAMIN S
TARTUFIMA

Trajna susena kobasica
biranog svinjskog
mesa s dodatkom
crnog rezanog tartufa.
Servira se kao predjelo
uz razne sireve.

s tartufima

¥ 1 SOL S CRNIM TARTUFOM

Odli¢no se sljubljuje uz sva jela da
poprime okus tartufa.
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PASTETA S = MASLAC
TARASTUIEIHMA S BIJELIM
TARTUFIMA
TRUFFELLA TRUFFELLA
BLANC NOIR
KREMA OD
TERANINO ACETA BALSAMICA
TRUFFEL BIJELOG TARTUFA
BIJELA I TAMNA
COKOLADA OD
TARTUFA
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Obitelj Karli¢ tartufe lovi u Sumama
nedaleko od Paladina kraj Buzeta.
Ivan Karli¢ uspjesan je lovac koji

u lov redovito odlazi uz kujicu
neobicna imena - Crnko. Tartufi se ne
love samo u zoru, ve¢ se mogu loviti
tijlekom cijeloga dana, a ulov ovisi

o puno faktora, mozda ponajvise o
upornosti, psu, a pomalo i o sreci
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TARTUFI U PRIRODI

arazliku od ostalih gljiva,

tartuf raste pod zemljom

gdje na dubini od dva-
desetak do tridesetak centi-
metara razvija svoje plodiste.
Neuglednog izgleda, gomoljast
i slican krumpiru, naraste od
veli¢ine tresnje, do veli¢ine
jabuke, no nije rijetkost da se
nadu i vedi primjerci.

Krasi ga specifi¢an, inten-
zivan, pun miris koji podsje-
¢a na korijen, zemlju, stari sir,
neki ¢e redi i plin, neusporediv
s bilo ¢ime, koji se se ili voli, ili
ne. Pripada rodu Tuber, a raste
u simbiozi s korijenom sta-
bla, grma ili biljke, te upravo o
tome moZe ovisiti i njegov miris.
Razlicite vrste hrasta najbolji su
prijatelj tartufa, no uspjeva i uz
ljesnjak, topolu, lipu.

Da bi proizveo dragocje-
no plodonosno tlo, tartuf mora
Zivjeti u simbiozi. Izmjena tvari
dva simbionita (tartufa i biljke)

odvija se na korjenu pomoc¢u
posebne mase pod imenom
mikoriza, koja se razlikuje od
vrste do vrste.

BIOLOSKI CIKLUS

Mikoriza je masa koja se
sastoji od nekoliko slojeva svilen-
kastih niti koje se nazivaju hife.
Mikoriza se omota oko korjena-
stog sustava biljke te se stapa u
reticulum, mreZastu strukturu
zahvaljuju¢i kojoj biljka s kojom
tartuf zivi u simbiozi opskrbljuje
tartuf razli¢itim tvarima, a zauz-
vrat dobiva uglavnom vodu i
mineralne soli.

Veliki broj hifa, koje sve
zajedno Cine micelij, Sire se iz
reticuluma i granaju u tlo u
potrazi za hranjivim tvarima. U
trenutku kada se stvore povolj-
ni klimatski uvjeti, jedan se dio
hifa spaja i tvori plodiste u ¢ijoj
glebi dolazi do diferencijacije
spora. Klice iz spora stvaraju



HIFE

MIKORIZA

' GLEBA

Prikaz bioloskog ciklusa tartufa
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zatim novi micelij koji spajaju-
¢i se s vrhovima korijena stvara
nove mikorize.

Za razliku od nadzemnih
gljiva koje svoje plodiste stva-
raju na povrsini zemlje, podze-
mne gljive ne mogu iskoristiti
zracna strujanja za rasprostra-
njivanje spora, pa ih je zato
priroda obdarila jakim miri-
som, koji se zamjecuje samo
tijekom sazrijevanja spora. Taj
jak i intenzivan miris privlaci
insekte i sisavce, koji hrane¢i se
tartufom sudjeluju u rasprostra-
njivanju spora i Sirenju, odno-
sno razmnozavanju tartufa.

SIMBIOTSKE BILJKE
BIJELOG TARTUFA

Za rast i razvoj bijelog tar-
tufa vazna je ravnoteza prirodnih
uvjeta, kemijskog sastava i vlage
tla, te vremenskih prilika. Bijeli
tartuf raste u rije¢nim dolina-
ma, u blizini korita, ali daleko od
voda stajacica, ispod 700 meta-
ra nadmorske visine. Odgovara
mu umjereno nagnuto i dobro
prozracno tlo, koje ne propusta
pretjerano vodu i ¢ija povr$ina
i tijekom suhog razdoblja zadr-
zava dovoljnu koli¢inu vlage.
Najpovoljnije je vapnenasto tlo,
bogato kalijem te siromasno

Crni tartuf uspjeva na mjestima s vise viage, visom
temperaturom i u tlu bogatom fosforom
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dusikom, fosforom i organskim
ostacima, s pH vrijednosti izme-
du 6,81 8,5. Takav je sastav tla
povoljan i za simbiotske biljke

bijelog tartufa.

SIMBIOTSKE BILJKE
CRNOG TARTUFA

Crni tartuf raste u brezulj-
kastim krajevima, u podnoz-
ju stabala gdje je $uma rijeda
i bez vegetacije niskoga rasta.
Tlo je kamenito, vapnenasto i

vodopropusno, a dublji slojevi
su prili¢no ¢vrsti, Sto pomaze
korijenu da se razvije blize povr-
$ini zemlje. Pretezno se radi o tlu
koje je bogato kalcijkarbonatom,
siromasno organskim ostacima i
sadrZzi manje od 40 posto gline.
S obzirom da mu je potrebno
dosta sunceve svjetlosti, povolj-
no tlo za rast crnog tartufa treba
biti manje od 30 posto pokrive-
no stablima, slabo pokriveno
grmljem i gotovo bez trave.

Najcesce simbiotske biljke tartufa

Hrast luznjak

NJEGOVO VELICANSTVO TARTUF




NJEGOVO VELICANSTVO TARTUF 39

VRSTE TARTUFA U ISTRI

BIJELI TARTUF

lat. Tuber magnatum pico

7 ijeli je tartuf najcjenjeni-

3 ja i najvrijednija vrsta, a

njegova sezona traje od

rujna do kraja sije¢nja. Spada

medu najkvalitetnije i najsku-

plje tartufe svijeta, a ima jak i
specifi¢an miris.

Boja bijelog tartufa varira
od oker zute do svijetlosmede
ili od blijedozelene do sivoze-
lenkaste, a miris ovisi o stablu s
kojim zivi u simbiozi. Dozrijeva
vec urujnu i ima ga sve do kraja
sijecnja, pa ga treba i konzumi-
rati u tom periodu.

Neugledan je i najviSe naliku-
je krumpiru, no najcjenjeniji je u
gastronomiji. Moze biti razli¢itih
veli¢ina, od primjerice veli¢ine
jabuke, no upravo je bijeli tartuf
onaj Ciji izuzetni primjerci mogu
teziti i viSe od kilograma.

Lovi se tijekom jeseni kad
moze dose¢i 12 centimetara u
promjeru i tezinu od 500 grama,
no uglavnom su manje veli¢ine
i teze do 100 grama.

Osim u regijama sjeverne i
srednje Italije, ova vrsta uspijeva
jos jedino u Istri.
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CRNI TARTUFI

stri dokazno uspijevaju

tri vrste iz skupine crnih
tartufa - ljetni tartuf

(Tuber aestivum Vittadini), zimski
tartuf (Tuber brumale Vittadini)
i plemeniti crni tartuf (Tuber

melanosporum Vittadini), iako
lovci nalaze i neke druge vrste.

Crni je tartuf manje inten-
zivan, pri ¢emu zimski ima jaci
i intenzivniji zemljani miris
nego ljetni.

JETNI TARTUF

lat. Tuber aestivum Vittadini

omoljastog je oblika,
ponekad podijeljen
na reznjeve, sa sme-
do-crnom korom koju sacinja-
vaju tupe bradavice. Manji je od
bijelog tartufa, a moze doseci
veli¢inu jabuke. Unutra$njost

mu je svjetlosmede boje, izbraz-
dana bijelim prugama. Vrsta je
koja je u Istri naj¢esca, a sezo-
na mu je gotovo tijekom cije-
le godine. Okus i miris su mu
manje intenzivni, suptilniji nego
kod bijelog tartufa.
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ZIMISKI TARTUF

lat. Tuber brumale Vittadini

vjetlije je boje od ljetnog
tartufa s intenzivnijom
smedom boju u unutras-

njosti, prekriven dobro vidlji-
vim, spljo$tenim bradavicama.

Mogu se na¢i primjerci do veli-
¢ine kokosjeg jajeta, i to u jesen
i poc¢etkom zime u podnozju
stabala hrasta i ljesnjaka.

PLEMENITI CRNI TARTUF

lat. Tuber melanosporum Vittadini

amne je, crne boje, fine
povrsine takoder pokri-
vene sitnim, spljostenim

bradavicama. U unutrasnjosti
je tamne boje izbrazdan finim
bijelim Zilicama. Dostize velici-
nu jabuke, a skuplja se tijekom

cijele zime, posebice u prvim
mjesecima u godini. Specifi¢nog
je ijaceg okusa i aromati¢nog
mirisa, i najcjenjeniji od crnih
tartufa koji uspijevaju u Istri. Ista
je vrsta nacjenjenija u francuskoj
pokrajini Perigord.
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UZGOJ TARTUFA

sim Sto
uspijeva-
ju u prirodi,
tartufi se mogu i uzgajati.
Idejom o uzgoju tar-
tufa bavio se je jo§ Alfonso
Ciccarelli u svojem djelu
Oposocum de Tuberis iz 1564.
godine koji je smatrao da bi se
tartufi mogli saditi direktno u
zemlji. Ideju su kasnije revi-
dirali i nadopunili autori De
Borch 1780; Buillard 1791; De
Bornholz 1827; i Turpin tako-
der iste godine, no nazalost nit-
ko od njih nije dosao do vecega
napretka ili znacajnijih otkri¢a
vezanih za kultivaciju tartufa.
Jos$ davne 1808. spominju se
prvi pokusaji uzgoja tartufa u
Francuskoj. Ljudi su dugo prou-
¢avali nac¢in na koji oni uspijeva-
ju uz korijenje odredenih vrsta

stabala. Upravo je
te godine Joseph
Talon iz Apta na
jugu Francuske
do$ao na ideju da
stvori sadnice hrasta od Zira sa
stabla uz koje uspijevaju tartufi.

Eksperiment se je poka-
zao uspjesnim pa su nekoliko
godina kasnije uz nekoliko tako
zasadenih hrastova pronadeni
prvi tartufi.

Ve 1847. godine Auguste
Rousseau iz Carpentrasa, tako-
der na jugu Francuske, upravo
je na taj nacin zasadio prvih
sedam hektara hrastovih sta-
bala. Uspio je ostvariti velike
prinose tartufa, zbog cega je i
dobio nagradu 1855. godine na
Svjetskoj izlozbi u Parizu.

Iako je bilo puno takvih
pokusaja da se uzgoje tartufi,

Jedini istarski nasadi tartufa koje zasadila obitelji Karli¢ dali su ve¢ prve plodove a da ce ih
biti jos, svjedoci tkz. spaljeno tlo oko biljke s kojom tartuf Zivi u simbiozi
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do nekoliko desetlje¢a unazad
nije bilo pozitivnih rezultata
koji su ostvareni na nacin da
su stvoreni svi uvjeti u kojima
gljiva primarno nastaje u prirodi
i da se u takvim uvjetima sadi
mikorizirana biljka.
“Izumitelj” je upravo takve
metode $umarski inspektor
Mannozzi-Torini iz talijanske
regije Marche koji je frustri-
ran dotada$njim rezultatima
u uzgoj unio male promjene
koje su nakon nekoliko godina
dale uspjesan prvi urod. Prva je
uspjesna sadnja dala tako rezul-
tate 1967. godine kada je uspjes-
no kultiviran Tuber Maculatum
koji je nakon 2-3 godine dao
prve male uzorke tartufa.
Osnovna postavka umjet-
nog uzgoja tartufa jest stvaranje
sadnica hrasta ili drugih
biljaka poput topole ili
lijeske koje su ‘obogace-
ne’ micelijem te gljive.
Funkcionira na nacin
da se odabere zreli
hrastov Zir, potapa
se u vodu i uzima
samo onaj koji

tone. Plivajudi Zir se odbacuje
jer je bolestan ili napadnut para-
zitskim kukcima.

Odabrani se Zir radi pobolj-
$avanja klijavosti pohranjuje na
hladno, vlazno i mra¢no mjesto.
Nakon toga se ispere i dezinfi-
cira radi odstranjivanja drugih
vrsta gljivica te ponovo ispere.
Tako se pripremljeni Zir umace
u vodeni rastvor od smrvljenih
zrelih tartufa, a zatim se sadi u
posude ispunjene steriliziranom
zemljom ohladenom na 30°C.

Biljke klijaju u zasticenom
prostoru, i godinu do dvije
nakon toga dobili smo sadni-
ce hrasta obogacene micelijem
tartufa, pa se iste presaduju na
otvoreno, odnosno na povrsi-
nu za uzgoj.

Da je “eksperiment” uspio
moze se ve¢ nakon nekoga
vremena vidjeti na tlu koje
okruzuje primarnu biljku,
primjerice hrast ili
lijesku, jer ukoliko
ispod nic¢u tartufi,
tlo oko same biljke
bi trebalo izgledati
kao da je spaljeno.

Joseph Talon iz Apta na
jugu Francuske bio je prvi
koji je jos 1808. godine
uspio umjetno uzgojiti
tartuf, a u rodnom
mjestu mu je zbog toga
podignut i spomenik
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Vise od 1.200 sadnica hrasta koje je zasadila obitelj Karli¢ u nasadima podno mjesta
Paladini u Istri u buducnosti daje sigurnost da Ce tartuf ostati simbolom Istre

ISTARSKI NASADI

U Zelji da osigura buduc¢-
nost istarskoga tartufa, obitelj
Karli¢ je 2007. godine neda-
leko obiteljske kuée u mjestu
Paladini kraj Buzeta zasadila
prve nasade tartufa.

Bio je to svojevrstan eksperi-
ment na kojeg je utro$eno puno
vremena i sredstava u pripremi
i realizaciji i pokazao se uspjes-
nim. Prvi uzgojeni tartufi nasta-
li su uz sadnice hrasta, kojih je

zasadeno vi$e od 1.200 na rubu
stare istarske hrastove Sume
nadomak jezera Butoniga.

Vec 2012. godine obitelj
Karli¢ je prosirila svoju plan-
tazu s jo$ 350 mikoriziranih
stabala lje$njaka za tartufe.

U prve dvije godine tlo oko
sadnica hrasta bilo je spaljeno,
$to je znak da ispod rastu tartufi,
a 2014. godine su pronadeni i
prvi uzorci istarskih uzgojenih
tartufa obitelji Karli¢.
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LOV NA TARTULE

ao $to je tartuf sam po
I< sebi neobican, zanimljiv

i ¢udnovat stvor, tako ni
pric¢a o lovu na tartufe nikako ne
moze biti obi¢na.

No, ova pric¢a ne pripada
samo C¢ovjeku. Kako tartuf svo-
ja plodista razvija pod zemljom,
usprkos snaznu i intenzivnu
mirisu koji tartuf pusta, nije ga
moguce naci bez pomo¢nika.

Tako se ne zna kada su sluzbe-
no pronadeni prvi tartufi, jos oko
1400. godine se u Italiji spominju
“tartufai’, lovci na tar-
tufe. Bartolomeo J\
Platina, papin- . A8
ski povjesnicar,
1481. godine bilje-
zi kako su svinje iz Notza
bez premca u traZenju tartufa, no
moraju biti vezane kako bi ih se
sprijecilo da pojedu svoj trofej —
neprocjenjivi tartuf.

Radmila Karli¢ s Crnkom u lovu
na tartufe u Sumi Paladini

~

Od te davne 1481. godine pa
do danas, ¢ini se da se u tartufar-
stvu malo toga promijenilo, a za
vjerne pomo¢nike ¢ovjek jos uvi-
jek bira svinju, ili jo$ bolje, psa.

Svinja ¢e biti najéeséi oda-
bir u Francuskoj. Zasto svinja?
Tartuf pusta miris na koji su
svinje narocito osjetljive, a sli-
¢an je hormonu koji divlja svi-
nja ispusta neposredno prije
parenja. Svinje tako doslovno
podivljaju kada nanjuse tartuf,
pa sumanuto kopaju kako bi

$to prije otkrile dragocjeni

% plod. Nerijetko ga i pojedu
" prije nego $to ga lovac na
tartufe izvadi, ili pak

g

ha

Za otkopavanje tartufa Koristi

se specijalna mala lopata koja se
naziva otka ili vanga,

s kratkom i prakti¢cnom drskom
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previse otete staniste,
pa se ¢esto moraju
vezivati kako ne

bi ostetile ovu
vrijednu gljivu.
Upravo iz toga
razloga je primje-
rice u Italiji od 1985.

otprilike dva mjeseca
pas ne zna kopati
tartufe, znaci da
nije za to, no to se
ustvari to¢no vidi
tek nakon tri do
Cetiri godine. Od
pedeset pasa, mozda

godine zabranjen  Crkojeobicnamjesanka ik pet mogu biti

lov na tartufe uz

i jedan od najpouzdanijih

vrhunski tartufari.

pasa koje obitelj Karli¢

pomoc svinja.

U Istri se za lov
na tartufe oduvijek koristi samo
pas, ili lokalno reéeno, brek.
Najcesce kujice, jer su bolje,
poslusnije, fokusiranije a kada
su skotne najbolje traze. I uvijek
su to bastardi, mije$anci.

Dresura pasa traje dugo.
Najprije ih se hrani s malim
ostacima tartufa, sirom s tar-
tufima ili uljem. Kasnije im se
to sve zakopa pod zemlju, da
se malo muce, pa ih se tako
uci da traze tartuf. Ako nakon

koristi u lovu na tartufe

Svaki lovac
mora imati poseb-
nu licencu, i obavezno se mora
pridrzavati kalendara lova, koji
ovisi o vrsti tartufa.

U $umu se odlazi prvi
put ujutro, cesto jo§ ranom
zorom. Mirisi tada jo§ nisu
toliko intenzivni i $uma je tiha,
pa Ce pas lakse ostati fokusi-
ran. Drugi se put u lov odla-
zi tokom dana, a mnogi i viSe
vole taj dio, kako u mraku ne
bi propustili ili ostetili drago-
cjenu gljivu.

I novinari i turisti odusevijeni su lovom na tartufe
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Cesto se kaze kako tar-
tuf mora pustit miris da bi ga
pas osjetio. I tada, kada ga pas
nanjusi, adrenalin se dize, po¢inje
intenzivno kopanje.

Vlasnik mora biti blizu,
kako pas ne bi ostetio ili pojeo
gljivu, a kada pas dode do tar-
tufa, lovac ga pazljivo otkopa-
va posebnom, malom lopatom
koja se naziva vanga ili otka.

Kada se pronade tartuf, nastu-
paeuforijaiza vlasnikaizapsa. U
rukama je mali gomolj, nabijen s
milijun mirisa, dio zemlje koji ¢e
put pronaci do najboljih restora-
na, a sve to iz truda jednoga ¢ovje-
ka ijednoga psa.

Pas, naravno biva nagraden,
kao i vlasnik, a za psa tartufara
nema odmora. Ukoliko treba,
tartufe moze traziti i po nekoli-
ko puta dnevno.

S KARLICIMA U LOV
NA TARTUFE

Obitelj Karli¢ uz tartufe spaja
i turizam, pa tako u svojoj ponudi
imaju i pokazni lov na tartufe.

Zanimljiv je to nacin da se
upozna s onim §to tu gljivu i
¢ini tako posebnom - mjesto na
kome uspijeva, filozofija i na¢in
rada samoga lovca, no najvise
uzbudenja daje onaj trenutak
kada pas nanjusi i iskopa ovu
dragocjenu gljivu.

Uz goste u lov odlazi jedan
¢lan obitelji Karli¢, i pokazuje
kako izgleda njihova svakodne-
vica odlaska u $umu s psom u
lov. Nakon lova, slijede degusta-
cije koje ¢esto ukljucuju te, bas
toga dana pronadene tartufe i u
kombinaciji s lokalnim vinima,
malvazijom ili teranom, zasigur-
no su najbolji zavrsetak dana, i za
lovca, i za gosta.

o
== =
Obitelj Karli¢ organizira pokazni lov za
turiste, gdje se u Sumu odlazi s iskusnim

lovcem i psom i sve se odvija kao
i kad je lovac sam
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TARTUF
U GASTRONOMI]I

ada je
pocet-
om 19.
stoljeca fran-
cuski gastro-
nom Jean
Anthelme Brillat Savarin
pisao u svom djelu Fizionomija
okusa o tartufu kao o dijaman-
tu u kuhinji, vjerojatno nije ni
slutio koliko ¢e popularnosti
tartufu donijeti ova usporedba.
Tartuf je nezaobilazan sasto-
jak visoke gastronomije, ono
nesto $to jelu daje finalan dodir,
ekskluzivnost, dasak glamura i
luksuza. Tartuf, narocito bijeli
postao je pravi sveti gral gastro-
nomije, a natjecanja za
najbolji, najvedi
tartuf stvar
prestiza medu
bogatima
i mo¢nima.
Gotovo su
svi slavni kuhari

tijekom sto-
lje¢a stavlja-
li tartufe na
pijedestal,
kombiniraju-
¢ithunajod-
vaznijim i najatraktivnijim jeli-
ma. Rijetke su namirnice koje
mogu biti hrana i zacin, a tartuf
je upravo to.

I finalni je zakljudak o
tartufu donio upravo Brillat
Savarin. Polaze¢i od ¢injenice
kako ga tako misti¢nim ¢ini
upravo fama o afrodizijackim
svojstvima, Brillat Savarin je
rekao kako to i nije afrodizijak,
no ¢ini Zene njeznijima a mus-

kasnije parafrazirao i
Alexandre Dumas.
Dvojica od
najve¢ih kuhara u
povijesti, Antonin
Caremei Auguste
Escoffier gotovo su
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Kanapei s namazom od sira i tartufa

u svakom jelu koristili tartufe,
jednako bijele i crne.

Antonin Caréme je odrastao
u siromasnoj obitelji i poceo je
raditi ve¢ s deset godina. Sa 16
je postao kuharski pomo¢nik a
nakon nekoliko godina ga otkri-
va Vojvoda od Talleyranda,
Napoleonov ministar vanjskih
poslova. Caréme je tako kuhao
ne samo za Napoleonovu svitu,
vec i za gotove sve careve Europe.
Iza sebe je ostavio jedno od naj-
znacajnijih pisanih djela
koje se bavi gastro-
nomijom, Haute
Cuisine: Art de
la Cuisine au
XIX. Siecle u
kojem izmedu
ostaloga pise i
o tartufima.

Stoljece kasnije,
i Auguste Escoffier

dostize veli¢inu Caréma. Kolika
je to veli¢ina bila, dovoljno govori
¢injenica da su ga zvali Kuharom
za kraljeve i kraljem medu kuha-
rima. Poznat je bio i po tome §to
je posebno volio bijeli tartuf, koji
je koristio kao tocku na i u veéini
svojih autorskih jela.

GASTRONOMIJA ISTRE

U gastronomiji Istre tartuf se
je udomacio osim u vrhunskim
restoranima i u ponudi agro-
turizama, konoba i restorana s
manje glamura, ali s posvecenosti
dobrom i iskrenom jelu.

Skuplji i cijenjeniji bijeli tartuf,
jakog i dominantnog okusa, naj-
de$ce se koristi nariban i uz neku
neutralnu namirnicu. Bijeli tar-
tuf ne podnosi kuhanje, a dobro
¢e se sloziti s krumpirom, jajem,
odnosno namirnicama koje ¢e
istaknuti njegov jak i intenzivan
miris. Najbolje ga je probati kada
mu je sezona, odnosno od polo-
vine rujna do kraja sije¢nja.

Crni je tartuf manje intenzi-
van, a udomacdio se je osim u Istri,
u kuhinjama Italije i Francuske.
Ovaje sorta jednostavnija, priklad-

na za razne vrste kulinar-

skih kombinacija,

% koja se ovisno
o regiji moze
kombinirati
kako u gla-
vnim jeli-
ma, tako i
u predjelima.
Razlicite vrste
crnih tartufa imaju
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razlicite karakteristike, jelo mogu pretvoriti u
mirise i intenzitet, pa pravo gastronomsko
tako i istarski zimski iskustvo.
tartuf ima jadi i inten- Prekrasno vino

zivniji zemljani miris
nego ljetni. Najbolji je

spareno s draguljem
gastronomije, tar-

u kombinaciji sautoh- Tartufo vero - oznakaza tufom, zasigurno ée

tonim jelima, poput

istarske restorane

stvoriti jelo koje ¢e

domagih fuzi, pljukan- ¥ egu poseban ki 4y ootovo svadijih

ci, ili u fritadi.

Danas se u Istri moze uZiva-
ti u tartufu u restoranima diljem
poluotoka. Kako bi se zastitili oni
koji su posveceni tartufu na jednoj
visoj razini, u travnju 2003. godi-
ne je na inicijativu Istarske razvoj-
ne turisticke agencije, Upravnog
odjela za turizam i trgovinu te
Turisticke zajednice Istarske
zupanije pokrenut projekt Izvorni
tartuf — Tartufo vero. Klub je to
restorana i konoba, koji posluju
na podrudju zone tartufa i koji se
umjesno i iskreno ophode s tar-
tufom i gostom. Da bi mogli nosi-
ti oznaku Tartufo vero, restorani i
konobe moraju zadovoljiti odre-
dene kriterije, primjerice moraju
raditi cijelu godinu, nuditi svjezi
bijeli i crni tartuf, nikako zaleden
ili tartufate, primjereno prezentirati
tartuf za stolom uz alat poput ribe-
Zaivaga, sljubljivati vino s jelima,
a pozeljno je i da posluzuju vina
na ¢ase. Svi objekti koji zadovolje
uvjetima, dobivaju oznaku koja
gostu garantira kvalitetu.

TARTUF I VINO

Ako je nesto zajednicko tar-
tufima i vinu, onda je to zasigur-
no ¢injenica da i najjednostavije

odnos prema tartufu

top 10.

Tartuf je izuzetno aroma-
ti¢an i dominanatan mirisom
i okusom. Kako se tartuf naj-
cedce konzumira s jo§ nekom
namirnicom kao $to su jaja ili
fuzi (tjestenina) odabiru vina
treba pristupiti prema cjeloku-
pnom jelu.

Kod fritade s tartufima u
kojoj osim jakog tartufa domi-
niraju jaja, pristaje dobar vin-
tage Sampanjac punog i jakog
tijela i naglasenih kiselina ili
jaka malvazija ili chardonnay
punog tijela. Od Sampanjaca
preporuca se blanc de blanc,
odnosno $ampanjac samo
od chardonnaya.

Uz fuze s tartufima moze
se spariti malvazija ili char-
donnay punijeg tijela i naglade-
ne svjezine kao i bijela kupaza
punijeg tijela.
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U nastavku pogledajte nekoliko recepata

restorana s kojima suraduju Karli¢ tartufi.

Jos puno recepata nasih ostalih poslovnih
partnera mozete pronadi na stranici

www.karlictartufi.hr

Fritada s tartufima

Karli¢ tartufi Buzet

Sastojci 50 g rezanih crnih tartufa (svjeziili u
maslinovom ulju), 60 g maslaca, 40 g ribanog
parmezana, 30 g naribanog sira s tartufima,

8 jaja, malo soli

Priprema rastopiti maslac i dodati crne
tartufe narezane na listi¢ce. Nakon nekoliko
minuta umijesati pjenasto umucena jaja u
koja se doda malo soli .

Na kraju u gotovu fritadu dodati parmezan.
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Brancin Divino

Restoran Divino Porec

Sastojci file brancina, meso skampa
Za pjenicu od tartufa luk, krumpir, maslac,
tartufata, vrhnje za kuhanje

Priprema file brancina napuniti mesom
Skampa, staviti na paru da se skine koZza, pa
file zapeci na rostilju.

Luk i krumpir pirjati, dodati tartufatu i vrhnje
i izmiksti u pjenicu. Kod servirnja na tanjur, za
kraj naribamo malo svjezeg tartufa.
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Punjeni pagar
Konoba Da Lorenzo Umag

Sastojci 300-350 g pagara, bijeli tartuf,
0,50 g tikvica, 0,30 g mrkve, 0,30 g poriluka,
0,10 g maslaca

Sastojci za snijeg od krumpira 100 g
krumpira, 100 ml vrhnja za $lag, 100 ml
vrhnje za kuhanje, cvijet soli, bijeli papar,
sifon za Slag 2 bombice
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Lisnato s tartufima

Karli¢ tartufi Buzet

Sastojci 5009 (1 pak.) lisnatog tijesta,

500g svjezeg kravljeg sira, 90g salse
tartufate (malo crnog tartufa na listice - nije
obavezno), 2 jaja, 50g sira parmezana —
naribanog, mala Zlicica soli, za premaz 60g
do 80g maslaca

Priprema u svjeZi sir dodaju se: tartufata,
sol, naribani tvrdi sir, jaja te dobro se ru¢no
izmijesa. Lisnato tijesto se podijeli na tri
dijela, rastanji tako da se dobiju tri tanje
savijace. Listovi se napune sa nadjevom,
saviju se i poloze u tepsiju. IzreZe se odmah
hladno, na manje kockice, ali ne bas do kraja
rez, te premaze sa otopljenim maslacem

- pedi na 200 °C oko 40 minuta.

Najbolje posluziti kao toplo predjelo uz neki
hladni narezak ili pak u kombinaciji slatko-
slano, tako da se jos toplo prelije sa medom
s tartufima.
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Kapesanta
s tartufom

Restoran Stari Kastel Buje

Priprema od tartufa i krumpira napraviti
mousse. Umjesiti tijesto za raviole i napuniti
domacom kravljom skutom i naribanim
tartufom. Svjezu kapesantu flambirati na
konjaku. Sve to posloziti na tanjur te dekorirati
svijezim bosiljkom i jestivim cvije¢em.
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FuZi s crnim
tartufom

Konoba Hum Hum

Sastojci 600 g fuzi, 100 g maslaca, 80 g
svjezeg crnog tartufa, vrhnje za kuhanje i
sir parmezan po zelji

Priprema istarske fuze kuhati u slanoj vodi
12 - 15 minuta. Na maslacu pirjati naribane
crne svjeze tartufe, dodati malo soli, te sve
zajedno lagano prokuhati. Po kuhanim
fuzima izliti kuhanu smjesu i sve lagano
promjesati, po Zelji dodati parmezan.
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Ravioli s tartufima

Konoba Volte

Sastojci za tijesto 2 kom jaja, 0,5 kg
brasna, 1 dl vode, sol, ulje Sastojci za umak
s tartufima 2 dag maslaca, 3 dag tartufa,

2 dl vrhnja, sol, papar Nadjev 10 dag sir
parmezan, 10 dag sir gauda, 2 kom jaja

Priprema zamijesiti tijesto za raviole. Izmijesati
parmezan, gaudu i jaja te dobivenim nadjevom
puniti raviole. Raviole skuhati u slanoj vodi.
Otopiti maslac, dodamo tartufe, vrhnje, sol i
papar te posluziti.
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Biftek od boskarina

Konoba Vrh Buzet

Sastojci 250 g mesa od boskarina, 20 g
tartufa, 2 Zlice maslinovog ulja, sol, papar

Priprema na ugrijanoj tavi odrezak poprziti
s obje strane.

Gotov odrezak staviti na topli tanjur. Posoliti
i popapriti odrezak. Preliti s maslinovim
uljem te narezati tartufe.
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Ravioli s tartufima

Kantina Melon Petrovija, Umag

Sastojci 120 g raviola, 50 g istarskog prsuta,
50 g 3paroga, 1 dl vrhnja za kuhanje, Zlica
maslinovog ulja, Zlica tartufate, 30 g tartufa,
¢ajna Zlicica ulja od tartufa, malo soli ili Vegete
i Zli¢ica maslaca

Priprema na maslinovom ulju poprziti
Sparoge i priut, dodati vrhnje za kuhanje,
maslac, tartufatu i kuhane raviole, i za¢ine po
Zelji. Sve zajedno pomijesati i pustiti

2-3 minute da kuha. Na kraju dodati ulje od
tartufa i kad posluzite na tanjur naribati svjeZzi
tartuf. Po Zelji staviti i parmezan.
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Fritaja s tartufima
Ostarija Rondo Buje

Sastojci 2 jaja, 50 g crnih tartufa, papar, sol,
maslinovo ulje

Priprema na vruc¢e maslinovo ulje

doliti razmucena jaja u koje smo prethodno
naribali tarufe te dodali papar i sol. Servirati
na tanjur i naribati listice tartufa. Po zelji
dodati parmezana.




RECEPTI 77

Veluté od
krumpira na
posteljici od sipica s
crnim tartufom

Restoran San Rocco Brfonigla

Sastojci 300 g sipa, 300 g krumpira,

20 g maslaca i maslinovog ulja, 40 g crnog
tartufa, 1,2 dl bijelog vina, 80 g luka,

8 g crnila od sipe

Priprema luk izdinstati na maslinovom ulju,
zatim dodati sipice i mijesati dok se sipice

ne smeksaju (desetak minuta). Povremeno
podlijevati vinom i tako lagano kuhati 30-ak
minuta. Na kraju dodati crnilo od sipe i redu-
cirati do Zeljene gustoce. Istovremeno kuhati
krumpir i pravimo mousse (velutirani pire).
Jelo servirati u ¢asi koja uz estetski ugodaj
naglasava razlicite boje slojeva i sastojaka.
Doniji sloj je smjesa sipica al nero, a gornji
mousse od krumpira s listicima crnog tartufa.
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Salata od hobotnice
1 tartufa

Restoran Gatto Nero Novigrad

Sastojci 150 gr hobotnice, 50 grama
domace skute, aceto balsamico,
ulje od tartufa, sol, papar, svijezi tartuf

Priprema na Zaru ispecemo skutu, koju
polozimo na tanjur kao podlogu za salatu.
Hobotnicu skuhamo, narezemo i zac¢inimo
gore navedenim sastojcima, te ju poloZzimo
na skutu. Na vrh salate naribamo par listica
svijezeg tartufa i pokapamo par kapi ulja
od tartufa.
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TARTUF KAO AFRODIZIJAK I
NUTRITIVNI SASTOJAK

it ili stvarnost? Lege-

ndarna gljiva kao da

oduvijek uz sebe veze
pojmove seksualnosti i nece-
ga zabranjenoga. Jo$ su joj stari
Rimljani pripisivali afrodizijacka
svojstva zbog specificnog mirisa, no
i puno stoljeca kasnije, Napoleon
je koristio upravo tartufe kako bi
povecao svoju muskost.

Ipak, do danas nije znan-
stveno dokazano da li tartufi
zaista imaju afrodizijacka svoj-
stva. Objasnjenje i zaludenost
diljem svijeta najvjerojatnije lezi
u nedavno dokazanoj ¢injenici
kako u tartufima ima feromo-
na, kemijskih tvari koje izlu¢uje
ljudsko tijelo i koje su odgovor-
ne za nasu seksualnu aktivnost te
muskog hormona androsteno-
na. Zanimljivo je da Zenke svinja

privlaci miris tartufa jer tartufi
otpustaju steroide sli¢ne fero-
monima koje muzjaci otpustaju
tijekom perioda parenja.

I bijeli se i crni tartufi smatraju
afrodizijakom, no ¢ini se da crni
tartuf u sebi krije ipak nesto vise
afrodizijackih svojstava. Kao i sa
svim drugim afrodizijacima, i s
tartufima treba biti oprezan. Jedu
se u malim koli¢inama od tek
desetak do dvadesetak grama po
osobi. U 100 grama tartufa naci
¢emo tako 25 kalorija, no s druge
strane i veliko bogatstvo kalcija,
kalija, natrija, magnezija i fosfora.
Interes za afrodizijake je oduvijek
bio velik i brojna literatura bavi
se njima. No, sto se tartufa tice,
mozda je najvedi afrodizijak visoka
cijena i aura misticnosti i necega
nedostupnoga koja ih obavija.

Nutritivna vrijednost u 100 g tartufa

voda 7639 zeljezo 3,5mg
proteini 69 kalcij 24 mg
masti 05g fosfor 62 mg
ugljikohidrati 0,7g  vitamin B2 0,1 mg
prehrambena vlakna 949 vitamin B3 2mg
natrij 77mg  vitamin C 1mg
kalij 4785mg  Energetska vrijednost 31 kcal
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MANIFESTACIJE

DANI TARTUFA U ISTRI

Svake godine kraj Jjeta u Istri
oznacava pocetak sezone tartufa
obiljezene raznim manifestacija-
ma koje se odvijaju vikendima od
pocetka rujna pa sve do pocetka
studenog. U Buzetu, Livadama,
Sovinjaku i Motovunu, najzna-
¢ajnijim centrima tartufarstva
u Istri, moze se pogledati tartuf
na izlozbama, probati na degu-
stacijama i cooking showovima,
a o tartufu se udi i na brojnim
radionicama od kojih su mozda
najzanimljivije one o tartufima
ivinu.

SUBOTINA
Pocetkom rujna, grad Buzet sla-
vi Dan grada i to kroz
manifestaciju Subotina.
Manifestacija je to koja
je inspirirana sajmom
istoga naziva koji se
je u Buzetu odrzavao
redovito svake godine
pocetkom rujna, od
subote prije Male gos-
pe (08.9.) do subote
poslije Male gospe, i to
prema usmenoj preda-
jikroz cijelo 19. i prvu
polovicu 20. stoljeca.
Bilo je to mjesto gdje
se moglo nabaviti sve
potrebno za zimu, ali
i proveseliti. Festa je

oZivljena 2002. godine, a danas
je jedna od najatraktivnijih istar-
skih manifestacija.

U starom gradu Buzetu tako
mozete vidjeti svirace tradicij-
skih instrumenata, nude se
domadi istarski specijaliteti,
otvoren je muzej s nekoliko
dislociranih etno-postava, vra-
¢aju se stari obicaji.

Posebnost Subotine su
tkz. Magistrale, pa tako moze-
te vidjeti Etno magistralu sta-
rih obrta sa starom gradskom
pekarom, starom kovacijom,
radionicom za izradu ¢esljeva,
Magistralu medice, koja osim
nezaobilazne medice nudi i
ljekovite proizvode, Gastro
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magistralu s ponudom doma-
¢e kuhinje, te Eno magistralu s
ponudom vina buzetskih vinara.

No, Subotina ne bi bila Sub-
otina bez onoga §to ¢ini bit Buzeta,
a to su tartufi, pa se tako ovdje
svake godine priprema divovska
fritada od preko 2.000 jajai 10 kg
tartufa, u ogromnoj, tonu i pol tes-
koj tavi promjera 2,5 metra.

TETA - FESTIVAL TERANA
ITARTUFA

Kraj rujna u Motovunu se
odrzava festival koji spaja naj-
bolje od Istre - tartufe i teran.

Manifestacija je pokrenuta
kako bi se na jednom mjestu oku-
pili istarski vinari koji proizvode
teran, kako bi se tom najpoznati-
jem istarskom crnom autohtonom
vinu dalo znacaj koji zasluzuje.
Najbolje ocijenjeni terani se tako
ovdje mogu probati uz vodstvo
stru¢nog sommeliera, a u ugosti-
teljskim objektima nude se razno-
lika jela od tartufa s naglaskom
na ona koja se najbolje sljubljuju
s teranom. Bira se i najvedi tartuf
koji dobiva nagradu Veli JoZe.

BELA NEDEJA

Pocetkom listopada u
Sovinjaku se slavi Bela nedeja,
gdje se cijeli vikend uZiva u tra-
dicionalnom druZenju i zabavi,
no najzanimljivije je nedjeljom,
kada se odrzava sajam na koje-
mu se nude prije svega tartufi te
zatim med, maslinovo ulje, vino
i drugi autohtoni proizvodi.

VIKEND TARTUFA

Prvi vikend u studenom u
Buzetu je rezerviran za tartufe.
Ovdje se moze pogledati izlozbu
tartufa, degustirati, kupiti tartufe
i proizvode od tartufa te istarske
domace proizvode. Odrzava se i
trekking utrka pod nazivom ,,.Lov
na tartuf ; smotra i revija pasa
(lovacki psi, psi tartufari i kuéni
ljubimci) te pokazno traZenje tar-
tufa na samoj lokaciji manifesta-
cije. Posjetitelji mogu sudjelovati
i u Radionici domace tjestenine
i Maloj $koli kuhanja uz profe-
sionalnog kuhara, te pogledati
Cooking show. Prigodne jelov-
nike u sklopu Vikenda tartufa
nude obliznji restorani.

NJEGOVO VELICANSTVO TARTUF 83

MEDIJI O NAMA

roteklih godina obitelj
Karli¢ ugostila je brojne
tv ekipe i novinare iz cije-
loga svijeta. Njihove dojmove o
nezaboravnom iskustvu, adre-
nalinskoj pri¢i o lovu na tartufe,

prenijeli su u brojne ¢lanke pre-
stiznih svjetskih novina i televi-
zijskih emisija.

Vise o tome mozete pogle-
dati na sljede¢im linkovima.

Croatia: Truffle hunting

Joel Barish u emisiji
za gluhonijeme
predstavlja lov

na tartufe

Hejma - A trip through
the Lands of Truffles

Hejma, portal koji prica
price o dobroj hrani .
donosi kroz sliku pricu o Lk
tartufima i lovu na njih i

www.hejma.org

Living local Traveling Global

Americka novinarka
Kelley Ferro govori o
lovu na tartufe i deg-
ustaciji specijaliteta od
tartufa kod obitelji Karli¢

www.tripfilms.com

TheBlondeAbroad.com [

Ameri¢ka blogerica
Kiersten Rich posjetila
je Istru i snimila zabavan i
video o lovu na tartufe
kod obitelji Karli¢

www.theBlondeAbroad.com
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Svicarski Migros magazin
govori o Istri i Kvarneru,
te o tome kako se u Istri
love tartufi

Pluijm’s Eetbare Wereld _: ;
Nizozemske kulinarske

emisije Pluijm’s Eetbare
Wereld

www.pluijmseetbarewereld.nl

Karli¢ tartufi

Karli¢ tartufi ili kako
izgleda jedan dan s
nama od lova na
tartufe do stola

Robert Parker jedan od
najpoznatijih svjetskih
blogera, za Huffington
post donosi pri¢u o
obitelji Karli¢, tartufima
te svemu onome lijepom
sto Istra nudi

PORTALI

=" Nizozemski portal
At een wchop cp s mer S s i®el - wwwead.nl objavio je
- — - kroz svoje priloge o
- putovanjima pricu
:E:';E,,, . o lovu na tartufe s
[~ Radmilom Karli¢

- 'I'.E_I—
- TR -~ o BW==  Jedan od najpopularnijih
EFrAars magazina i portala za
e o Neue Westfalische Rt e Fomgemy gcin E;. " putovanja Travel and
" S paas . . leisure uvrstio je lov na
Dnevnik njemacke e i - e
pokrajine Westfalia ey i ta;:geargid;;;orijomh
donosi pri¢u o Istri Ell:g -E <22 3] : = — E prir%de
kao hrvatskoj Toskani, 7} ﬁg 'l :
tartufima koji se ovdje A o i § E" s
love i specijalitetima Eﬁpﬂ; ] B 1
koji se od njih '#5 :;i g ? -f! F e "
i j = . - i —__ — — - ™
pripremaju |!]E Ei_ _.T ngﬁj romcrrra Luxe Adventure Traveler pide o lovu na

T —
’ tartufe s obitelji Karli¢
—

Nizozemski portal za
putovanja donosi veliku
pricu o turistickoj Istri
T s posebnim naglaskom
e e - na tartufe

ENEl
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First class magazine

Reportaza objavljena
u Svedskom magazinu
First class magazine,
urednika Thomassen
mats Ove koji je
boravio u Istri tijekom
listopada 2015.

Travellab

Nizozemski Travel Lab
preporuca Karli¢ tartufe
kao razlog za posjet
Hrvatskoj

Captain Clark

Captain & Clark
su krenuli u lov
na tartufe s nama.
Sad ih obozavaju!

Travel&Style

Kanadski opinionmakeri
“Travel and Style”
predstavljaju E
“Istarsko zlato” o ;
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Apple Daily Magazin,
Hong Kong

Lov na tartufe
intrigantan je i

. posjetiteljima s
_-.eﬂ Dalekog Istoka. =
- e ]
| E1]]
-3 - == "
- O]t
TRIP POINT
=
== Poznati ruski travel i

lifestyle portal smatra
tartufe, uz vino,
najboljim istarskim
proizvodom.

el - L
i i

il

.

Kada je u pitanju lov
na tartufe, renomirani
Lonely Planet
preporuca obitelj Karli¢!

BILI SU KOD NAS
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W
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TV Brasil
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i Tstrigh -
Binnenland vé'.n
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REKLI SU O TARTUFIMA

Tartuf je Mozart medu gljivama.

Giacchino Rossini

Tartuf nije niposto izvjestan afrodizijak,
ali moze u odredenim prilikama uciniti
Zene njeznijima, a muskarce ljubaznijima.

Alexandre Dumas (1802-1870)

Tko kaze tartuf, izgovara veliku rije¢
koja budi erotska sjecanja, a i gurmanska,
i kod spola koji nosi suknje
i kod spola koji nosi bradu
Anthelme Brillat - Savarin (1755-1826)

Upitan od strane hostese u usponu kako voli svoje tartufe,
Curnonsky je odgovorio: U velikoj kolicini gospodo,
u velikoj kolicini...
Curmnonsky (Maurice Edmond Sailland),
francuski pisac (1872-1956)

U trenutku, bili smo svjesni mirisa koji nam se priblizavao,
bilo je to nesto aromaticno, strasno, ukusno, misticno.
Topli, sanjivi miris, koji uspavljuje osjetila
a opet ih pali - tartufi su nam dolazili
William Makepeace Thackeray (1811-1863)

Svatko tko nije spreman napustiti raj ili pakao zbog ovakve
poslastice, nije vrijedan ponovno se roditi

Maurice Goudeket, ‘Close to Colette’ (1955)
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RJECNIK TARTUFA
Ascus Perdium
$upljina u obliku mjehuri¢a povrsinski sloj plodista koja
koja sadrzi spore §titi od razlicitih bakterija
i gljiva
Epigean Fungus
nadzemna gljiva Radical Apex
vrhovi korijena
Hypha filament
stanica gljive Simbioza
zajednica dvaju organizama
Hypogean Fungus razlicitih vrsta od koje oba
podzemna gljiva ¢lana imaju koristi
Cleba Spore
unutra$nje mesnato i ¢vrsto nespolna rasplodna stanica
plodiste nizih biljaka iz koje se razvija
nova biljka
Micelij
splet hifa koje ¢ine vegetativni ~ Sporocarp
dio gljive plod gljive ili tartuf u pravom
smislu rijeci
Mikoriza
masa koja se sastoji od spoja hifa
i biljnog korijena

Gleba
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ZANIMLJIVOSTI O TARTUFU

- u proglosti se smatralo kako - bijeli se tartuf ne smije zalediti
je tartuf hrana vjestica, neki jer zaledivanjem gubi sva
su smatrali da je to Zivotinja, svojstva, niti ga se smije
a govorilo se i da se radi o konzervirati u ulju ili salamuri
mineralu jer tako fermentira, odnosno
gubi okus i miris
- tartuf nije gomolj, krumpir
ili bolest tla, ve¢ simbiotska - kod pripremanja, tartuf se ne
biljka guli niti se jede cijeli, ne reze
se na komadice, ne riba se, ne
- za traZenje tartufa nisu kuha se, ve¢ se jednostavno
najpogodnije svinje, ve¢ psi nareze na tanke listice

- bijeli tartuf se ne moze pronaci - bijeli je tartuf nazalost (ili na

tijekom cijele godine, ve¢ sre¢u) spontana biljka. Ne
isklju¢ivo od rujna do sijenja  postoje uzgajalita, niti moze
rasti u bilo kakvom tlu
- tartufe se moZe traziti i po
danu, nije to¢no da je to - bijeli tartuf ne raste u simbiozi
mogudée samo nocu s bilo kakvim biljkama,
rijetke su one koje imaju tu
- pogresno je bijeli tartuf privilegiju
cuvati u staklenci ili limenci
punoj rize, riza ga naime - ako vam bijeli tartuf nude po
susi. Treba ga Cuvati u niskoj cijeni, budite pazljivi;
posudi, omotanoga u krpu ili ako je ta cijena visoka, znajte
papirnati ru¢nik da u svim mitovima ima i
malo istine... ako je pak cijena
- bijeli se tartuf ne ¢uva previsoka? Uzbudenja kostaju

mjesecima, treba ga
konzumirati unutar
desetak dana
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PALADINI PORTOROZ ISTRA-CROATIA
12 KM OD BUZETA

LIVADE BUZET

RIJEKA

VRSAR

ROVINJ RABAC

KARLIC TARTUFI

CIR d.oo.
Paladini 14, 52420 Buzet, Hrvatska
Tel: +385 (0)52 667-304
FAX: +385 (0)52 667 000

Goran Karli¢ +385 (0)91 575 91 96
Radmila Karli¢ +385 (0)91 579 70 16
S Ivan Karli¢ +385 (0)95 1986 068

tartuf@vip.hr
www.karlictartufi.hr
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Paladini 14, 52420 Buzet, Hrvatska
Tel: +385 (0)52 667 304
Fax: +385 (0)52 667 000
Mob :+385 (0)91 579 70 16
SIE Mob: +385 (0)95 1986 068

karlic.villamaslina@gmail.com
www.karlic-villamaslina.com



