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Es ist dieses einzigartige istrische Lebensge-
fahl, das mich seit vielen Jahren fasziniert. Die
Kultur des Miteinander. Die Zugehorigkeit der
Menschen zu ihrer Region. Das Bekenntnis zu
ihren Wurzeln und ihrer kulinarischen Tradition,
eigenstandig und ohne Grenzen im Kopf. Denn
die groBte Halbinsel der Adria teilen sich drei
Lander: Italien, Slowenien und Kroatien. Istrien
liegt zwischen dem Golf von Triest und der
Kvarner-Bucht vor Rijeka, ist maximal 80 Kilo-
meter lang und 60 Kilometer breit.

Nirgendwo begegnen einander Gastfreundschaft
und Genuss inniger als auf der bezaubernden
Halbinsel. Die besten Grundprodukte wie Triffeln,
Olivenol, Wein, Austern, Schinken, Salz, Fisch
und Meeresfriichte haben sich bei Feinschme-
ckern langst herumgesprochen. Istrien gilt als
eine der spannendsten Gourmet-Destinationen
Europas. Jahr fur Jahr koste ich mich mit meiner
Familie begeistert durch diesen nahen Suden.

Das Ergebnis sind

Das eine Mal sitzen
wir in einer einfachen Fischerhiitte am Meer,
das nachste Mal in einer gemutlichen Konoba
im griinen Hinterland, dann wieder in einem
vielprémierten Gourmettempel von internationa-
lem Rang. AuBerdem besuchen wir die

Olivendélbauern und
Winzer, Truffelsucher und Edelbrenner, Schin-
ken- und Kaseerzeuger, Fisch- und Muschel-
zuchter.
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So arbeite ich

In meinem Genussreisefiihrer geht es mir

nicht um oberflachliche Bewertungen, sondern
um authentische Erlebnisse beim Essen und
Trinken. Die Auswahl der Lokale und Produzen-
ten beruht einzig auf meinem persénlichen Ge-
schmack. Niemand bezahlt fir einen Eintrag. Auf
den kulinarischen Reisen kindige ich mich nicht
als Autorin an, sondern ich besuche die Be-
triebe privat — mit meinem Mann Josef Trippolt
sowie meinen Séhnen Julius Josef und Theodor
Johann. Ich méchte Ihnen mit meinen Geschich-
ten das Geflihl geben, mit uns an einem Tisch
zu sitzen. Da ich im Kéarntner Bad St. Leonhard
nicht nur als Autorin arbeite, sondern auch
Gastronomin bin, kenne ich die Sorgen und
Arbeitsweisen meiner istrischen Kolleginnen und
Kollegen genau. Es ist immer wieder schén, mit
ihnen bei unseren Besuchen ins Gespréach zu
kommen.
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So sind wir in Istrien
unterwegs

Die kulinarische Reise beginnt in (siehe
Seite 10). Eine Freude ist es, hier das bezau-
bernde Hinterland zu entdecken. Weiter geht es
die Kiste entlang von Umag, Novigrad, Pore¢
und Rovinj in den Stiden nach Pula. Unsere Ab-
stecher fuhren Uberall ins Grine und in die Trif-
felregion hinein. Im Osten besuchen wir Labin
und Rabac, Uberqueren das U¢ka-Gebirge und
entdecken die Kvarner-Bucht rund um Opatija.
Geografisch gehort die Riviera von Opatija zur
Halbinsel Istriens, verwaltungstechnisch zur
Gespanschaft der Kvarner-Bucht. Weiter geht es
nach (siehe Seite 150). Von Ankaran
und Koper fuhrt unsere Reise Uber die Riviera
von lzola nach Piran und Portoroz.

Ich habe mich fur dieses Buch bewusst ganz
auf den slowenischen und den kroatischen Teil
Istriens konzentriert. Wer den kleinsten, den ita-
lienischen Teil der Halbinsel erkunden méchte,
ist mit meinem Buch ,GenieBen in Friaul-Julisch
Venetien“ bestens versorgt.

Genief3en in Istrien

Die zu Lokalen und Produ-
zenten sind den in denen sie
sich befinden, zugeordnet. Fir eine rasche Auf-
findbarkeit sind sie sortiert — eben-
so wie die Kurztipps. Sie finden den Ortsnamen
jeweils links unten auf der Seite. Kleine Dorfer
sind zur leichteren Orientierung dem jeweiligen
Gemeindegebiet zugeordnet.

Ich kenne viele Restaurants, jedoch langst nicht
alle. Sollten Sie Ilhre Lieblingsadresse vermis-
sen, freue ich mich Uber eine Information.

Liebe Leserinnen und Leser, gehen Sie mit mir
auf eine kulinarische Entdeckungsreise durch
Istrien. Packen Sie viel Neugierde ein. Vorfreu-
de. Abenteuerlust. Und vor allem Hunger. Das
Wichtigste: Richten Sie tberall liebe GriiBe von
mir aus!

lhre Silvia Trippolt-Maderbacher

Trippolt

Zum Baren

UNSER KULINARISCHES
ZUHAUSE

Hauptplatz 7

9462 Bad St. Leonhard
(+43 4350) 22 57
www.zumbaeren.at
www.baermut.at

Sollten Sie einmal in Karnten
sein, freue ich mich auf einen
Besuch in unserem Restaurant.



Villa Ariston, Opatija, S. 83

Tipps fiir den Besuch

Seit der Corona-Zeit wissen wir, dass die Gast-
ronomie nicht selbstverstandlich ist, auch nicht
im nahen Suden. Hier ein paar Tipps fur lhren
Besuch:

Offnungszeiten.

Die Offnungszeiten andern sich standig. Vor al-
lem in Zeiten wie diesen gibt es keine Planungs-
sicherheit fur Betriebe. Viele Produzenten haben
gar keine fixen Offnungszeiten. Daher habe ich
bewusst auf deren Angabe verzichtet. Ein kurzer
Anruf vorab oder ein Blick auf die Social-Media-
Auftritte der Lokale verschaffen lhnen unterwegs
rasch Gewissheit.

Bitte reservieren.

Sonntagmittag einfach vor der Tir eines
Restaurants stehen? Schwierig. Rufen Sie vor-
her an und reservieren Sie lhren Tisch. Keine
Angst, dass jemand |lhre Sprache nicht versteht.
Irgendwer im Betrieb kann Deutsch, Englisch
oder ltalienisch. Dasselbe gilt fur Winzer und
Olivenolbauern: Kiindigen Sie lhren Besuch
unbedingt vorher an.

GenieBen in Istrien GRENZENLOSER GENUSS

Preisangaben.

Viele Leserinnen und Leser winschen sich von
mir Preisangaben. Ich mache keine. Das hat
seinen Grund: Es kommt natirlich immer darauf
an, was Sie konsumieren. Echte weiBe Truffel
oder Bohneneintopf? Rindsfilet oder Gulasch?
Hummer oder Pasta? Degustationsments zeigen
sich auf jeder Speisekarte als Preis-Leistungs-
Sieger.

Zweite Reihe.

In Istrien ist es wie fast Gberall. Kulinarische Ho-
hepunkte finden sich eher in zweiter oder dritter
Reihe. Es lohnt sich, eine StraBe weiterzugehen
oder ein Dorf weiterzufahren.

Onlineportale.

Viele Urlauber lassen sich von Bewertungspor-
talen aus dem Internet bei der Wahl ihrer Lokale
beeinflussen. Bedenklich. Trauen Sie lieber
Profis.



Eigentlich gibt es tausend Grlinde, Istrien kulinarisch
zu entdecken. Hier die wichtigsten:

Uberall in Istrien begegnen uns
authentische Gastgeber, die stolz sind auf ihr Tun. Sie 6ffnen nicht
nur ihr Lokal fur ihre Gaste, sondern auch ihr Heim und ihr Herz.

Truffel, Olivenol, Wein, Schinken, Salz,
Fisch und Meeresfrichte: Die besten Grundprodukte der Region
begeistern. Sie bilden die Basis und die kulinarischen Eckpfeiler
eines neuen Qualitatsdenkens.

Im Mittelpunkt der heimischen Ge-
schmacker stehen das blaue und das grline Istrien — die leichte,
mediterrane Klche der Kuste sowie die gehaltvolle Kiiche des
Hinterlands. Die Gerichte griinden sich auf slawische, romische,
venezianische, ésterreichisch-ungarische und jugoslawische
Kuchentraditionen.

Ganz Istrien befindet sich in einer Auf-
wartsspirale. Die Dichte an guten Restaurants und Produzenten
nimmt standig zu. Ob familiare Konoba oder préamierte Gourmet-
kuche: Man findet Traditionsbewusstsein auf der einen, Experi-
mentierfreude und moderne Kochkunst auf der anderen Seite.

. Kleine Manufakturen, kreative Start-ups und
engagierte Quereinsteiger sorgen fir unzahlige neue Ideen und
bringen viel Innovationsgeist und Aufschwung: Ob Craftbeer, Chili-
saucen, Ziegenkase, Gin, Tonic Water — handwerklich produzierte
Lebensmittel schaffen ein neues Bewusstsein.

Grenief3en in



/. Gast im nahen Siiden

Hinter diesem sperrigen Wort verbirgt sich etwas
Gutes. In diesen landwirtschaftlichen Familienbetrieben kommt
immer Selbstgemachtes auf den Tisch, oft in der hauseige-
nen Konoba. Obst und Gemuise wachsen im Garten, Olivendl,
Wein, Schinken, Speck und Kase werden selbst produziert oder
gesammelt (Truffel, Wildspargel, Pilze).

Es gibt keinen schéneren Weg, Land und Leute
kennenzulernen, als Uber die Esskultur einer Region.

Sieben Griinde fiir einen kulinarischen Besuch in Istrien 9



Schone Aussichten!
Istrien als Sinfonie in
Blau und Griin, mit
einer einzigartigen
historischen, kulturel-
len und kulinarischen

Vielfalt 10 - 149
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Traumhafte Kiiste, verzaubertes Hinterland

Filimrind gerton

=

by cune Hollingt e e B
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Das kroatische Istrien ist eine beliebte
Sehnsuchts- und Genussregion mit Hunderten
Kilometern Traumkiste und kristallklarem Was-
ser, mit venezianisch gepréagten Hafenstadtchen,
mittelalterlichen Dérfern, silbergriin schimmern-
den Olivenhainen, Triffelwaldern, Weingarten und
einer unglaublich vielseitigen Kiche.

Der gr6Bte Teil der Halbinsel Istrien gehoért zu
Kroatien und grenzt im Norden an Slowenien. lhr
Name geht auf die ,Histrier” in der Antike zurtick.
Politisch teilt sich die Region in die Gespanschaft
Istrien im Norden, Stiden und Westen sowie in
die Gespanschaft Primorje-Gorski kotar im Osten
rund um die Stadt Opatija. Geografisch liegt die-
e [T e ser Bereich jedoch auf der Halbinsel Istrien und
Kroatiens: Rovinj findet sich daher auf den folgenden Seiten.

Bild vorige Seite: Eines der
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Stimmungsvoller Gastgarten im versteckten Innenhof: La Grisa

La Grisa

GENUSSREFUGIUM MIT CHARME

A La Grisa 23

52211 Bale
T (+38552) 82 45 01
W www.la-grisa.com

SchlieBen Sie lhre Augen. Konzentration. Denn
ich schicke Ihnen jetzt ein Bild. Ein Bild, wie
ich strahle und von einem Bein auf das andere
hiipfe, mit rosigen Wangen und einem breiten
Grinsen im Gesicht. So sehe ich aus, wenn ich
das Zwei-Hauben-Restaurant ,La Grisa“ in Bale
nach einem fulminanten Essen wieder verlasse.
13 Kilometer stdéstlich von Rovinj nehmen die
Gaste im romantischen Innenhof, auf der elegan-
ten Steinterrasse oder im stilvollen Restaurant
Platz. Das Genussrefugium: ein charmantes
Boutiquehotel, das aus elf historischen Stein-
hausern entstanden ist.

Bale KROATISCHES ISTRIEN

Kuchenchef Nikola Vukovi¢ zelebriert eine
gehobene Regionalkiiche mit authentischen
istrischen Grundprodukten und setzt jedes
Gericht mit frischen Ideen und einem modernen
Twist um. Klassiker der mediterranen Kiiche
(Muscheln Buzara, marinierter Oktopus, gegrill-
ter Tintenfisch) finden ebenso ihren Platz auf der
Speisekarte wie traditionelle Rezepte aus dem
Hinterland (geschmorte Lammstelze, geflillte
Teigtaschen). Vorztiglich munden die farben-
frohen Gnocchi von Roten Ruben mit cremigem
Ricotta und feinwirzigem Wildkrauterpesto so-
wie die herbstliche Samtsuppe vom Muskatktr-
bis mit Ziegenhartkase und knusprigem Lardo.
Das saftige Filet vom Schattenfisch mit gebra-
tenen Kapern bleibt noch lange in Erinnerung,
genau wie der zarte Bitterschokoladekuchen mit
Haselnusseis, Feigen, Salzkaramell und gerdste-
ten Nissen als Abschluss.

Eine wahre Freude ist es auch, die Weinkarte
von Sommelier Marco Divi¢ zu lesen: eine exzel-
lente Auswahl an istrischen Spitzentropfen und
eher unbekannten Winzern. Davon missen Sie
sich aber selbst ein Bild machen.

14



Grubié I l

OLIVENOLMUHLE

Kamene price

JAZZ-CLUB & TAVERNE

Stancija l l
Meneghetti

LUXUS-LANDGUT

A A.Negri7

52211 Bale
T (+38598) 85 46 23
W www.grubic.hr

A Kastel 57
52211 Bale

T (+38552) 824235
www.kameneprice.com

A Stancija Meneghetti 1
52211 Bale

T (+38552) 5288 00

W www.meneghetti.hr

Ein besonders exzellentes
Olivenol! ,,Buza“ von Familie
Grubi¢. Ein paar Flaschen
finden im Kofferraum immer
Platz. Das intensiv fruchtige Ol
duftet nach frisch geméahtem
Gras, griinen Tomaten, gelben
Apfeln, Mandeln sowie schwar-
zem Pfeffer und Gberzeugt mit
seiner moderaten Bitterkeit
und Scharfe. Den Familien-
betrieb mit der topmodernen
Mduhle, dem Museum und dem
kleinen Laden findet man im
Osten von Bale neben der
HauptstraBe.

Originelle Adresse in der
Altstadt mit einem unkompli-
zierten Bar-Konoba-Konzept.
Vorbeigehen? Aber wo! Das
ist hier nicht méglich. Jeder
Bale-Besucher stolpert wie
von selbst in dieses schrullige
Lokal. Jazz wird hier groBge-
schrieben — im Sommer finden
Live-Konzerte statt. Mediterra-
ne Kiche, Apartments.

Ein romantisches Hideaway fir
GenieBer, acht Kilometer stid-
westlich von Bale. Zwischen
Weingarten und Olivenhain
versteckt, prasentiert sich das
bezaubernde Landgut als kuli-
narisches Gesamterlebnis (drei
Hauben) und punktet mit dem
ausgezeichneten Gourmet-
restaurant sowie den eigenen
Top-Weinen und Olivenél.
Casual Lunch ist im zweiten
Lokal, dem ,Oliveto“ ange-
sagt, einer Art Sommerkiche,
auch fur Nicht-Hotelgéste.
Eigener Beachclub ,,Boho*“ bei
Barbariga.

Olivendl Grubi¢

Bale KROATISCHES ISTRIEN

Kamene price

Stancija Meneghetti

15



Vorichi

PST, GEHEIMTIPP!

Orihi BB

52207 Barban
(+385 99) 29 94 300
www.vorichi.com

Eieiei. Stau in Richtung Suden. Wissen Sie, wer
daran schuld ist? Ich. Das behauptet jeden-
falls mein jangster Sohn: ,Weil du immer so viel
Gutes Uber Istrien schreibst. Deshalb fahren

alle dorthin.“ Zugegeben, ich bin ziemlich
offenherzig mit Geheimtipps. Ich verrate sie
namlich nur allzu gerne. Und zwar, damit es
diese wunderbaren Adressen noch langer gibt:
wie zum Beispiel die Konoba ,Vorichi“. Dieses
moderne Wohlfuhllokal steht in keinem Guide.
Das wird sich aber bestimmt schnell andern,
denn die Kuche in ihrer auBergewdhnlich boden-
standig-kreativen Art ist zu gut, das Ambiente

zu liebevoll gestaltet, die Weine sind zu erlesen
und die Gastgeberinnen zu sympathisch, um un-
entdeckt zu bleiben. Sie merken es beim Lesen:
Das ,Vorichi“ von Tamara Lubi¢ ist eine unserer

absoluten Lieblingsadressen in Istrien. Zu finden
ist es abseits jeglicher Menschenmassen, im
kleinen Dorf Orihi, das zum Gemeindegebiet von
Barban gehort: 30 Kilometer 6stlich von Rovinj,
24 Kilometer westlich von Labin. Man sitzt an
schoénen Holztischen gemdtlich in der Abend-
sonne, das ganze Lokal 6ffnet sich ins Grine

in Richtung Weingarten.

Aus der Kiiche gruBt der grandiose Chefkoch
Matko Kovacevi¢ in Form von Mini-Pizzetti im
italienischen Stil. Danach kommt selbstgebacke-
nes Brot auf den Tisch — aus Mais, mit Kér-
nern — sowie eine Focaccia mit Rosmarin und
grobem Meersalz. Tamaras Schwester Ljiljana
reicht uns dazu aufgeschlagene Butter. Die ma-
rinierten Sardinen auf Zupfsalat sind mit feinen
Orangenfilets gespickt, die Fuzi Uberzeugen mit
herrlichem Biss und erfreuen uns auf schlanke
Art — denn die Truffelsauce kommt ohne Sahne
aus. Dafur wird die Pasta mit hauchzart-geho-
belten frischen Triffeln bedeckt. Das Holz im
Kamin gluht, heute génnen wir uns ein perfek-
tes Sirloin-Steak mit gegrilltem Gartengemuse.
Als Nachtisch locken ein cremiges Himbeer-
Meringue-Dessert mit weiBer Schokolade sowie
das beste Tiramisu Istriens. Das Rezept? Ver-
raten wir nicht. Zumindest das bleibt ein groBes
Geheimnis.

Barban

16
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Istrien bittet zu Tisch!

ISBN 978-3-222-13678-8
www.styriabooks.at
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Olivendl und Truffeln, Wein und Schinken, Fisch

und glihende Kohlen: Istrien ist das Feinschme-
ckerparadies schlechthin! Fantastische Ausgangs-
produkte, eine dynamisch-junge Kulinarikszene und
eine unglaubliche Vielfalt an pramierten Restaurants,
kleinen Bars und gemuitlichen Konobas versprechen
mediterrane Lebensfreude und Urlaubsfeeling fir
Gaumen und Nase.

So schmeckt Istrien mit der Genuss-Insiderin:

Silvia Trippolt-Maderbacher verrat uns tber 300
Adressen zwischen Adria und Hinterland, aktuell
recherchiert und charmant beschrieben. Ein un-
schlagbarer Reisebegleiter, ein unterhaltsames Buch
voller kulinarischer Geschichten und eine Liebes-
erklarung an die Halbinsel, ihre Menschen und das
gemeinsame GenieBen an einem Tisch.

Extra: Istrien fiir zu Hause
mit Rezepten von Spitzenkoch Josef Trippolt



