
T R A D I Z I O N E  A  T A V O L A
J E L A  I Z  P I N J A T E



Turistička zajednica Općine Bale-Valle, Turistička zajednica
Općine Svetvinčenat i Turistička zajednica Općine Kanfanar u
suradnji s Maistrom d.d. zajednički organiziraju i provode projekt
i manifestaciju “Tradizione a tavola: Jela iz pinjate”. Riječ je o
inovativnoj i bogatoj prezentaciji kuhinje ruralne Istre, i to na više
različitih načina, dok je kruna svega manifestacija “Jela iz pinjate”
tijekom koje tradicionalne istarske konobe s područja ovih
turističkih zajednica otvaraju svoja vrata gostima koji žele uživati
u autentičnim istarskim jelima, spravljenim isključivo od lokalnih i
sezonskih namirnica, prema vlastitim receptima koje ove konobe
čuvaju od davina.

UVOD



Svake se godine izrađuje nova tematska
fotoprodukcija s fotografiranjem starih istarskih
jela za koja se bilježe i recepti.

01
U fotoprodukciji sudjeluju lokalni ugostitelji i
pojedinci iz lokalne zajednice koji
koordinatorima (TZ-ovima) dijele svoje recepte.

02
Recepte se skuplja i objavljuje u četverojezičnoj
brošuri “Tradizione a tavola: Jela iz pinjate”, s
ciljem trajnog očuvanja istih i njegovanja lokalnih
običaja, tradicije i kulinarskih umijeća.

03
Krajem ožujka organizira se desetodnevna
manifestacija pod istim nazivom, u sklopu koje
uključene konobe po promotivnim cijenama
nude svoje menije, s jelima čiji su recepti opisani
u knjižici.

04

Š T O  “ T R A D I Z I O N E  A
T A V O L A ”  U K L J U Č U J E ?



C I L J

Kroz organizaciju manifestacije “Tradizione a tavola: Jela iz
pinjate” prvenstveno se nastoji prezentirati javnosti
tradicionalnu kuhinju ruralne Istre, s naglaskom na ona jela
koja nisu toliko uobičajna u ponudi ugostiteljskih objekata, a
definitivno su snažno ukorijenjena u baštinu i gastro
identitet Istre (različite maneštre, frita na kušin, žgvacet...).
Trajno očuvanje tih jela kao i poticanje gostiju da i se i sami
okušaju u pripremi istih postiže se kroz tiskanje istoimene
brošure s receptima, koju se sudionicima manifestacije dijeli,
a svi zainteresirani mogu ju preuzeti u turističkim
zajednicama.



F O TO P RODUKC I J E

01 Svake se godine realizira nova
fotoprodukcija, s novim jelima. Ta su jela
uvijek tradicionalna istarska, spremljena
od domaćih namirnica.

02 U fotoprodukciji sudjeluju
lokalni ugostitelji i pojedinci,
koji na licu mjesta pripremaju
jela. Fotografije osim za
brošuru potom služe i za
promotivne svrhe, kako
turističkim zajednicama, tako i
samim ugostiteljima.



B RO Š U R A

Brošura “Tradizione a
tavola: jela iz pinjate”
dolazi u četverojezičnom
obliku (HRV, TAL, NJEM,
ENG) i donosi recepte i
detaljne opise procesa
pripreme jela.











KOMUN I K A C I J S K I
U Č I N A K
Prigodom najave novih izdanja brošure (na godišnjoj razini) i
najave početka manifestacije “Tradizione a tavola: Jela iz
pinjate”, organizira se tiskovna konferencija na kojoj se
projekt predstavlja. Praćenost od strane medija uvijek je
prisutna i pozitivno predstavlja sve destinacije, kao i
ugostiteljske objekte koji su uključeni. Osim toga, promocija
se odvija i putem društvenih mreža, radio postaja itd., a
rezulati su vrlo dobri te pokazuju visoke angažmane
pratitelja stranica na društvenim mrežama.
Komunikacijski je učinak promocije ove manifestacije bitan i
za cijelu destinaciju Istru, koju se na ovaj način snažnije
afirmira kao destinaciju bogate kulinarske tradicije.



“Tradizione a tavola: Jela iz pinjate” naziv je zajedničkog projekta
turističkih zajednica općina Bale, Svetvinčenat i Kanfanar te
Maistre d.d., kojime se nastoji na kvalitetan i inovativan način
prezentirati vrijednosti tradicionalne kuhinje ruralne Istre. Svake
se godine krajem ožujka održava istoimena desetodnevna
manifestacija u koju su uključene tradicionalne istarske konobe s
područja ovih turističkih zajednica i koje tada otvaraju svoja
vrata gostima koji žele kušati jela spravljena prema starim, i
često i zaboravljenim jelima koja su definirala identitet ruralnih
zajednica Istre u prošlosti. Razne maneštre, domaća šuga i
tradicionalne slastice na ovaj način bivaju očuvani od zaborava, a
umijeće pripreme istih nastoji se prenositi na širu javnost kroz
izdavanje istoimene knjižice u kojoj su sakupljeni svi recepti. 
Za potrebe izrade knjižice svake se godine provodi i tematska
fotoprodukcija u kojoj sudjeluju lokalni ugostitelji koji pripremaju
tradicionalna jela.

K R A T A K  O P I S



Prijavitelji: TZO Bale, TZO Kanfanar, TZO Svetivnčenat

Kontakt: TZO Kanfanar 

tzo@kanfanar.hr

Odgovorna osoba: Ivana Maružin Mrzlić,
direktorica (052/825-244)

I N F O R M A C I J E  O
P R I J A V I T E L J U


