
Genießen in

Silvia 
Trippolt-Maderbacher

Von Tisch zu Tisch 
zwischen Küste  
und Hinterland 

Mit über 300 
kulinarischen 
Highlights

Istrien
SILVIA TRIPPOLT-MADERBACHER hat sich als Autorin, 
Journalistin und Gastronomin ganz dem guten Geschmack 
des Lebens verschrieben. Sie lebt mit ihrem Mann und ihren 
Söhnen im Kärntner Lavanttal – der charmante Süden ist 
ihr zweites Zuhause. Als Reise- und Kulinarikjournalistin 
schreibt sie seit über zwei Jahrzehnten über Genuss in all 
seinen Facetten, seit 2019 ist sie zudem Chefredakteurin 
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Der Kärntner Spitzenkoch JOSEF TRIPPOLT führt das 
3-Hauben-Restaurant „Trippolt Zum Bären“ in elfter Genera-
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Olivenöl und Trüffeln, Wein und Schinken, Fisch 
und glühende Kohlen: Istrien ist das Feinschme-
ckerparadies schlechthin! Fantastische Ausgangs-
produkte, eine dynamisch-junge Kulinarikszene und 
eine unglaubliche Vielfalt an prämierten Restaurants, 
kleinen Bars und gemütlichen Konobas versprechen 
mediterrane Lebensfreude und Urlaubsfeeling für 
Gaumen und Nase.

So schmeckt Istrien mit der Genuss-Insiderin: 

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

	 Extra: Istrien für zu Hause
	 mit Rezepten von Spitzenkoch Josef Trippolt  
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Istrien 
auf einen Blick bakalar  

cremiges Stockfischmousse

boškarin 

istrische Rinderrasse

brancin  

Wolfsbarsch

brodet 

Fischeintopf

buzara 

Traditionelle Sauce für 

Muscheln oder Scampi. Es gibt 

weiße und rote Buzara.

calamari (it.), lignje (kroat.) 

Tintenfisch

čripnja oder peka 

Tonglocke, Eisenglocke. 

Traditionelle Zubereitungsart. 

Die Peka (Eisenpfanne mit 

Deckel) mit dem Gargut wird in 

der offenen Feuerstelle mit Glut 

bedeckt. 

cukerančići 

einfaches Zuckergebäck, 

ähnlich Vanillekipferln

dondole 

Venusmuschel

fritule 

Krapfen, ähneln eher 

„gebackenen Mäusen“

fuži 

die prominenteste istrische 

Nudelform, Teigquadrate, die zu 

Röllchen geformt werden

gostionica/gostilna 

Gasthaus 

istarska supa 

Die istrische Suppe mit Rotwein 

trinkt man aus der bukaleta, 

einem Tonkrug.

Kulinarisches Glossar: Kroatisch/SlowenischAlle Lokale auf einen Blick 

jakovska kapica  

Jakobsmuscheln

kamenica/ostriga   

Auster

konoba 

(kroatisch für Keller); 

gemeint ist eine Taverne mit 

landestypischen Gerichten

kruh 

Brot

kroštule/hroštole 

dünne in Fett herausgebackene 

Teigstreifen

kunjke 

Arche-Noah-Muscheln

labinski krafi 

süße Nudeltaschen, gefüllt mit 

Topfen, Rosinen und Nüssen

maneštra/minestra 

deftige Gemüsesuppe, eher 

Eintopf

maslinovo ulje/olivno olje  

Olivenöl

med 

Honig

mušule bzw. dagnje (škampi) 

na buzaru 

in Weißwein gekochte Muscheln 

oder Scampi

njoki 

Gnocchi

ombolo 

istrisches Schweinskarree

palačinka  

Palatschinken, Pfannkuchen

peka 

siehe čripnja

pljukanci   

dünn gerollte Pasta, 

Schupfnudeln

potica/povotica 

Potitze; gerollter Hefeteig  

mit Nüssen

posutice 

Pasta

povetice/strukolo 

istrischer Strudel

pršut  

luftgetrockneter Rohschinken

restoran/restavracija 

Restaurant

ribja juha 

Fischsuppe

rižoto/rižota   

Risotto

škampi/škamp   

Scampi, Kaisergranat

sir 

Käse

sardina  

Sardine

skuta  

Frischkäse aus Kuh- oder 

Schafsmilch, Art Ricotta

srdela/sardela   

Sardelle

tartuf  

Trüffel

vino   

Wein

žgvacet 

Ragout

KROATISCHES ISTRIEN
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Buje	 21

Buzet	 24

Cerovlje	 32

Fažana	 33

Funtana	 37

Grožnjan	 38

Kanfanar	 40

Karojba	 44

Kastav	 44

Kaštelir-Labinci	 46

Krnica	 48

Kršan	 48

Labin	 50

Lindarski Katun	 86

Livade	 53

Lovran	 54

Medulin	 55

Momjan	 58

Mošćenička Draga 	 62

Motovun	 66

Novigrad	 70

Opatija	 76

Oprtalj	 84

Pazin	 85

Poreč	 90

Pula	 98

Rabac	 105

Rovinj	 106

Savudrija	 116

Šišan	 118

Sveti Lovreč 	 119

Sveti Petar u Šumi	 120

Svetvičenat	 121

Tar	 124

Trget	 126

Umag	 128

Veleniki	 90

Višnjan	 133

Vižinada	 134

Vodnjan	 136

Volosko	 78

Vrsar	 142

Žminj	 144

Zrenj	 148

SLOWENISCHES ISTRIEN

ab S. 150

Ankaran	 154

Izola	 155

Koper	 166

Korte	 162

Piran	 176

Portorož	 182

Seča	 186

Sečovlje	 188

2. Peron 	 32
Agli Amici 	 106
Agro Millo 	 22
Agrolaguna 	 91
Agroturizam Jadruhi 	134
Agrot.  

Konoba Milena 	 133
Agrot. Nežić 	 148
Agrot. Ograde 	 86
Agrot. Radešić 	 23
Agrot. San Mauro 	 60
Agrot. Selo Mekiši 	 134
Agrot. Štefanić 	 67
Agrot. Tončić 	 148
Al Mulin Norbedo 	 167
Al Torcio 	 73
Alberi 	 117
Alla Beccaccia 	 35
Amfiteatar 	 99
Arboretum Pub 	 35
Arman Grill 	 91
Artha 	 91
Astarea 	 19
Aura (Destillerie)	 26
Avokado 	 167
Bacchus 	 92
Badi 	 128
Balija 	 36
Barba Danilo 	 108
Barba Sol 	 167
Bare 	 37
Batega 	 183
Batelina 	 104
Benčić Tartufi 	 69
Benečanka 	 177
Benvenuti 	 67
Bevanda 	 81
Boca Bar 	 99
Boccaporta 	 99
Bodulka 	 118
Bokun 	 131
Bookeria 	 108
Bordon 	 170
Božič 	 160
Brasserie Adriatic 	 108
Brič 	 170
Brist 	 138
Bujol 	 156
Bura Brew 	 92
Buršić 	 19
Buščina 	 129
Cacao 	 183
Cadenela 	 138
Café Central 	 183
Café Cvajner 	 100
Café Diana 	 156
Café L’Angelique 	 143
Café Uliks 	 103
Café Wagner 	 82
Caffè alle Porte 	 156
Caffè Neptun 	 177
Caffè Teater 	 180
Ćakula 	 92
Cap Aureo 	 109
Capra 	 166

Casa Dante & Casa  
San Martino 	 60

Casa Manzolin  
Wine & Food 	 93

Castellana Craftbeer 	46
Cattunar 	 19
Chiavalon 	 138
Chili Fusion  

Streetfood	 93
Circolo 	 109
Clai 		 22
COB 	 182
Čok 	 70
Čokoladnica Piran 	 177
Coronica 	 131
Count’s Drinks 	 46
Cuj 		 131
Da Sergio 	 109
Damir & Ornella 	 71
Damjanić 	 97
Degrassi 	 117
Dešković 	 39
Dolina 	 53
Domačija Butul 	 167
Doro 	 156
Draga di Lovrana 	 54
Due Fratelli 	 51
Epulon 	 100
Farabuto 	 100
Fatorić (Schinken) 	 134
Fina Isolana 	 157
Fischmarkt Levante 	157
Fish House Rovinj 	 109
Fonda-Fischfarm 	 186
Forto Hot Sauce 	 126
Franc Arman 	 135
Fratellini Finefood 	 38
Fratellini (Galerie) 	 38
Fritolin pri Cantini 	 179
Ganeum 	 54
Gastro World 	 81
Gelateria Italia 	 110
Gelateria Leone 	 36
Giannino 	 110
Gordia 	 154
Gostilna Za Gradom 	169
Grad Socerb 	 173
Gramona 	 187
Grubić 	 15
Gušt 	 157
Hiša Torkla 	 162
Hotel Piran 	 179
Hrast 	 93
Il Gelato di Salvatore 	94
In Sylvis 	 120
Ipša 	 53
Ipša (Weinbar) 	 85
Istrian Bistro &  

Tapas Bar 	 185
ItIstria 	 132
Jadro 	 185
Jakomin 	 173
Jenko 	 174
Johnson 	 62
Jure 	 110
Kabola 	 60

Kamene priče 	 15
Kamin 	 158
Kampanjola 	 121
Kanova 	 117
Kantinon 	 111
KaoKakao 	 78
Karlić Tartufi 	 29
Kaštel Pineta 	 51
Kavarna Mignon 	 185
Kavarna Triglav 	 168
Klara Marić 	 41
Klarići 	 121
Klen’Art 	 170
Kmetija Mahnič 	 189
Kogo 	 168
Konoba Da Rocco 	 48
Konoba Daniela 	 90
Konoba Oprtalj 	 84
Konoba Petra 	 142
Konoba Rino 	 58
Konoba Vrh 	 24
Korenika & Moškon 	163
Korte 	 163
Kozlović 	 60
Kukuriku 	 45
La Barchetta 	 36
La Bottega dei  

Sapori 	 176
La Casa di Matiki 	 144
La Grisa 	 14
La Parenzana 	 22
La Pentola 	 94
Lanterna 	 100
Latus (Käserei)	 146
Limoni Šik 	 168
Lisjak, Gregor 
	 (Ölmühle) 	 174
Lisjak,Matej 
	 (Ölmühle) 	 174
Luciano 	 23
MaDaLu 	 124
Male Madlene 	 111
Malin Food &  

Wine Bar 	 55
Malo Selo 	 21
Mama Marička 	 188
Manzioli (Weinbar) 	 160
Marijan Arman 	 135
Marina (Novigrad) 	 72
Marina (Izola) 	 155
Marinski Heartmades 

Studio 	 44
Markovič 	 160
Markthalle Opatija 	 81
Markthalle Pula 	 101
Martin Pescador 	 126
Mate Agrofin 	 118
Matošević 	 119
Medea 	 137
Mediterraneo 	 111
Meloto 	 139
Mića 	 97
Milan 	 101
Miro Tartufi 	 69
Mohoreč 	 173
Mondo 	 69

Monte 	 107
Monte Moro 	 171
Monticello 	 39
More 	 37
Morgan 	 20
Morgan 	 175
Museum Olei Histriae  

		  101
Na Burji 	 189
Navis 	 77
Negri Olive 	 52
Neptun 	 179
Nobilion 	 54
Nono 	 130
Nostromo 	 105
Oasi 	 102
Oio de Buščina 	 132
Okusi Istre 	 169
Old River 	 26
Olea B.B. 	 105
Oleum Maris –  

Oio Vivo 	 139
Oliveri 	 46
Opera 	 185
Orca 	 112
Peršurić 	 133
Peteani 	 50
Peterokutna kula 	 94
Pietro & Pietro –  

Natura Tartufi 	 28
Pilato 	 135
Piquentum 	 27
Pisinium 	 87
Pizzeria Ulika 	 146
Plavi Podrum 	 78
Pomaj Gelato & Bar 	102
Pri Mari 	 180
Primizia Food & Wine 	20
Prodan Tartufi 	 29
Pršutana Jelenić 	 120
Pucer z Vrha 	 189
Puli Pineta 	 145
Puntulina 	 112
Radovan 	 133
Ribarska Koliba 	 102
Ribič 	 187
Ribja Kantina  

Santa Lucia 	 185
Rigo (Weinbar) 	 73
Rizibizi 	 184
Rodica 	 171
Rojac 	 171
Rondo –  

Vina Franković 	 23
Ronkaldo 	 159
Rossi 	 135
Roxanich 	 66
Ružmarin 	 82
San Rocco 	 18
San Servolo Resort & 

Beer Spa 	 23
Santomas 	 172
Sapore di Mare	 3
Schloss Belaj 	 32
Segutra 	 112
Sidro 	 159

Sladoledarna 	 169
Slavec 	 161
Snack Bar Rio 	 113
Sonja 	 159
Sophia 	 185
Spacio Grota 	 113
Spinnaker 	 95
Stancija Buršić 	 137
Stancija Kovačići 	 76
Stancija Kumparička 	48
Stancija Meneghetti 	 15
Stancija Špin 	 125
Stara Gostilna 	 178
Stare staze 	 48
Stari Podrum 	 59
Steras 	 161
Sveti Nikola 	 95
Taste Istria 	 87
Taverna Pergola 	 116
Tikel 	 44
Toklarija 	 27
Tomaz 	 67
Toni 	 118
Tonin 	 139
Tony’s Oyster Shack 	41
Torre Rotonda 	 96
Tramerka 	 78
Tramonto 	 113
Trapan 	 119
Trattoria Castello 	 121
Trošt 	 143
Tu Tamo 	 65
Tunaholic Fish Bar 	 96
Valentino 	 113
Valle Losca 	 79
Valli Fine Bistro 	 103
Vanja Dujc 	 175
Vela vrata (Buzet) 	 27
Vela Vrata (Pazin) 	 85
Velo Kafe 	 52
Veralda 	 20
Veranda 	 79
Veritas 	 103
Vigo 	 169
Viking 	 40
Villa Ariston 	 83
Villa Dobravac 	 114
Villa Soši 	 132
Villa Štefanija 	 17
Vinakoper 	 172
Vinothek „1001 vino“ 	159
Vinothek Terra 	 52
Vinska Fontana 	 172
Vodnjanka (Pula) 	 98
Vodnjanka (Vodnjan) 	136
Vorichi 	 16
Wine Corner 	 96
Wine Vault & 

Mediterraneo 	 114
Žardin 	 46
Zdenko Tartufi 	 169
Zigante 	 53
Zijavica 	 64
Žminjski gušti 	 147

Schnell orientiert
Die Ortsnamen 
finden Sie auf 
jeder Seite in der 
Fußzeile. 
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Slowenisches
Istrien	 150

Kulinarisches Glossar
Čripnja? Fuži? Ein 
kroatisch-slowenisches 
Glossar zum Ausklappen  
versteckt sich in der 
hinteren Umschlagklappe. 

ISTRISCHE REZEPTE VON JOSEF TRIPPOLT

Traditionelle Fuži mit Trüffelkäse 	 25

Marinierte Scampi 	 34

Geschmortes Lamm in Teran-Sauce 	 47

Njoki mit Sugo vom Boškarin-Rind 	 56

Risotto mit Meeresfrüchten 	 63

Jakobsmuscheln vom Grill 	 80

Oktopus-Salat 	 115

Fritule 	 127

Mediterrane Zitronentarte 	 149
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Hrast, Poreč, S. 93
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Weinbar Ipša, Oprtalj, S. 85
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Navis, Opatija, S. 77
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Es ist dieses einzigartige istrische Lebensge-
fühl, das mich seit vielen Jahren fasziniert. Die 
Kultur des Miteinander. Die Zugehörigkeit der 
Menschen zu ihrer Region. Das Bekenntnis zu 
ihren Wurzeln und ihrer kulinarischen Tradition, 
eigenständig und ohne Grenzen im Kopf. Denn 
die größte Halbinsel der Adria teilen sich drei 
Länder: 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 Trüffeln, 
Olivenöl, Wein, Austern, Schinken, Salz, Fisch 
und Meeresfrüchte haben sich bei Feinschme-
ckern längst herumgesprochen. Istrien gilt als 
eine der spannendsten Gourmet-Destinationen 
Europas. Jahr für Jahr koste ich mich mit meiner 
Familie begeistert durch diesen nahen Süden.

Das Ergebnis sind über 300 kulinarische Adres-
sen in Buchform: Lieblingslokale, Geheimtipps, 
Klassiker und Newcomer. Das eine Mal sitzen 
wir in einer einfachen Fischerhütte am Meer, 
das nächste Mal in einer gemütlichen Konoba 
im grünen Hinterland, dann wieder in einem 
vielprämierten Gourmettempel von internationa-
lem Rang. Außerdem besuchen wir die besten 
Produzenten der Region: Olivenölbauern und 
Winzer, Trüffelsucher und Edelbrenner, Schin-
ken- und Käseerzeuger, Fisch- und Muschel-
züchter. 

So arbeite ich

In meinem Genussreiseführer geht es mir 
nicht um oberflächliche Bewertungen, sondern 
um authentische Erlebnisse beim Essen und 
Trinken. Die Auswahl der Lokale und Produzen-
ten beruht einzig auf meinem persönlichen Ge-
schmack. Niemand bezahlt für einen Eintrag. Auf 
den kulinarischen Reisen kündige ich mich nicht 
als Autorin an, sondern ich besuche die Be-
triebe privat – mit meinem Mann Josef Trippolt 
sowie meinen Söhnen Julius Josef und Theodor 
Johann. Ich möchte Ihnen mit meinen Geschich-
ten das Gefühl geben, mit uns an einem Tisch 
zu sitzen. Da ich im Kärntner 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 schön, mit 
ihnen bei unseren Besuchen ins Gespräch zu 
kommen.
 

Nono, Umag, S. 130
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So sind wir in Istrien 
unterwegs

Die kulinarische Reise beginnt in Kroatien (siehe 
Seite 10). Eine Freude ist es, hier das bezau-
bernde Hinterland zu entdecken. Weiter geht es 
die Küste entlang von Umag, Novigrad, Poreč
und Rovinj in den Süden nach Pula. Unsere Ab-
stecher führen überall ins Grüne und in die Trüf-
felregion hinein. Im Osten besuchen wir Labin 
und Rabac, überqueren das Učka-Gebirge und 
entdecken die Kvarner-Bucht rund um Opatija. 
Geografisch gehört die Riviera von Opatija zur 
Halbinsel Istriens, verwaltungstechnisch zur 
Gespanschaft der Kvarner-Bucht. Weiter geht es 
nach Slowenien (siehe Seite 150). Von Ankaran 
und Koper führt unsere Reise über die Riviera 
von Izola nach Piran und Portorož.
Ich habe mich für dieses Buch bewusst ganz 
auf den slowenischen und den kroatischen Teil 
Istriens konzentriert. Wer den kleinsten, den ita-
lienischen Teil der Halbinsel erkunden möchte, 
ist mit meinem Buch „Genießen in Friaul-Julisch 
Venetien“ bestens versorgt. 

Die Tipps und Adressen zu Lokalen und Produ-
zenten sind den Orten und Städten, in denen sie 
sich befinden, zugeordnet. Für eine rasche Auf-
findbarkeit sind sie alphabetisch sortiert – eben-
so wie die Kurztipps. Sie finden den Ortsnamen 
jeweils links unten auf der Seite. Kleine Dörfer 
sind zur leichteren Orientierung dem jeweiligen 
Gemeindegebiet zugeordnet. 
Ich kenne viele Restaurants, jedoch längst nicht 
alle. Sollten Sie Ihre Lieblingsadresse vermis-
sen, freue ich mich über 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 überall liebe Grüße von 
mir aus!

Ihre Silvia Trippolt-Maderbacher

Trippolt 

Zum Bären

UNSER KULINARISCHES 

ZUHAUSE 

	A Hauptplatz 7 

9462 Bad St. Leonhard

	T (+43 4350) 22 57

	W www.zumbaeren.at

	W www.baermut.at 

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

Silvia und Josef Trippolt mit Sonja 

Glavić in der „Casa di Matiki“, S. 144
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Tipps für den Besuch

Seit der Corona-Zeit wissen wir, dass die Gast-
ronomie nicht selbstverständlich ist, auch nicht 
im nahen Süden. Hier ein paar Tipps für Ihren 
Besuch:

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

Bitte reservieren. 
Sonntagmittag einfach vor der Tür eines 
Restaurants stehen? Schwierig. Rufen Sie vor-
her an und reservieren Sie Ihren Tisch. Keine 
Angst, dass jemand Ihre Sprache nicht versteht. 
Irgendwer im Betrieb kann Deutsch, Englisch 
oder Italienisch. Dasselbe gilt für Winzer und 
Olivenölbauern: Kündigen Sie Ihren Besuch 
unbedingt vorher an. 

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

Zweite Reihe. 
In Istrien ist es wie fast überall. Kulinarische Hö-
hepunkte finden sich eher in zweiter oder dritter 
Reihe. Es lohnt sich, eine Straße 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.

Villa Ariston, Opatija, S. 83
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Liebenswerte Gastfreundschaft. Überall in Istrien begegnen uns 
authentische Gastgeber, die stolz sind auf ihr Tun. Sie öffnen nicht 
nur ihr Lokal für ihre Gäste, sondern auch ihr Heim und ihr Herz. 
 
Perfekte Grundprodukte. Trüffel, Olivenöl, Wein, Schinken, Salz, 
Fisch und Meeresfrüchte: Die besten Grundprodukte der Region 
begeistern. Sie bilden die Basis und die kulinarischen Eckpfeiler 
eines neuen Qualitätsdenkens. 

Spannende Küchenstile. Im Mittelpunkt der heimischen Ge-
schmäcker stehen das blaue und das grüne Istrien – die leichte, 
mediterrane Küche der Küste sowie die gehaltvolle Küche des 
Hinterlands. Die Gerichte gründen sich auf slawische, römische, 
venezianische, österreichisch-ungarische und jugoslawische 
Küchentraditionen. 

Kulinarischer Kontrast. Ganz Istrien befindet sich in einer Auf-
wärtsspirale. Die Dichte an guten Restaurants und Produzenten 
nimmt ständig zu. Ob familiäre Konoba oder prämierte Gourmet-
küche: Man findet Traditionsbewusstsein auf der einen, Experi-
mentierfreude und moderne Kochkunst auf der anderen Seite. 

Neue Produzenten. Kleine Manufakturen, kreative Start-ups und 
engagierte Quereinsteiger sorgen für unzählige neue Ideen und 
bringen viel Innovationsgeist und Aufschwung: Ob Craftbeer, Chili-
saucen, Ziegenkäse, Gin, Tonic Water – handwerklich produzierte 
Lebensmittel schaffen ein neues Bewusstsein.

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

Genießen in  ISTRIEN



GenussbegleiterSieben Gründe für einen kulinarischen Besuch in Istrien

6.

7.

Agroturizam. 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 Gemüse wachsen im Garten, Olivenöl, 
Wein, Schinken, Speck und Käse werden selbst produziert oder 
gesammelt (Trüffel, Wildspargel, Pilze). 

Land und Leute. Es gibt keinen schöneren Weg, Land und Leute 
kennenzulernen, als über die Esskultur einer Region. 

Zu Gast im nahen Süden

9

Puntulina, Rovinj, S. 112
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Das kroatische Istrien ist eine beliebte 
Sehnsuchts- und Genussregion mit Hunderten 
Kilometern Traumküste und kristallklarem Was-
ser, mit venezianisch geprägten Hafenstädtchen, 
mittelalterlichen Dörfern, silbergrün schimmern-
den Olivenhainen, Trüffelwäldern, Weingärten und 
einer unglaublich vielseitigen Küche. 

Der größte Teil der Halbinsel Istrien gehört zu 
Kroatien und grenzt im Norden an Slowenien. Ihr 
Name geht auf die „Histrier“ in der Antike zurück. 
Politisch teilt sich die Region in die Gespanschaft 
Istrien im Norden, Süden und Westen sowie in 
die Gespanschaft Primorje-Gorski kotar im Osten 
rund um die Stadt Opatija. Geografisch liegt die-
ser Bereich jedoch auf der Halbinsel Istrien und 
findet sich daher auf den folgenden Seiten. 

Traumhafte Küste, verzaubertes Hinterland 

13

Bild vorige Seite: Eines der 

schönsten Küstenstädtchen 

Kroatiens: Rovinj

Blick auf Buzet 
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La Grisa

GENUSSREFUGIUM MIT CHARME

	A La Grisa 23 

52211 Bale

	T (+385 52) 82 45 01

	W www.la-grisa.com 

 
Schließen Sie Ihre Augen. Konzentration. Denn 
ich schicke Ihnen jetzt ein Bild. Ein Bild, wie 
ich strahle und von einem Bein auf das andere 
hüpfe, 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 südöstlich von Rovinj nehmen die 
Gäste im romantischen Innenhof, auf der elegan-
ten Steinterrasse oder im stilvollen Restaurant 
Platz. Das Genussrefugium: ein charmantes 
Boutiquehotel, das aus elf historischen Stein-
häusern entstanden ist. 

Stimmungsvoller Gastgarten im versteckten Innenhof: La Grisa 

Bale  KROATISCHES ISTRIEN

Küchenchef Nikola Vuković zelebriert eine 
gehobene Regionalküche mit authentischen 
istrischen Grundprodukten und setzt jedes 
Gericht mit frischen Ideen und einem modernen 
Twist um. Klassiker der mediterranen Küche 
(Muscheln Buzara, marinierter Oktopus, gegrill-
ter Tintenfisch) finden ebenso ihren Platz auf der 
Speisekarte wie traditionelle Rezepte aus dem 
Hinterland (geschmorte Lammstelze, gefüllte 
Teigtaschen). Vorzüglich munden die farben-
frohen Gnocchi von Roten Rüben mit cremigem 
Ricotta und feinwürzigem Wildkräuterpesto so-
wie die herbstliche Samtsuppe vom Muskatkür-
bis mit Ziegenhartkäse 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 geröste-
ten Nüssen als Abschluss. 
Eine wahre Freude ist es auch, die Weinkarte 
von Sommelier Marco Divić zu lesen: eine exzel-
lente Auswahl an istrischen Spitzentropfen und 
eher unbekannten Winzern. Davon müssen Sie 
sich aber selbst ein Bild machen.
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Kamene priče 
 

JAZZ-CLUB & TAVERNE 

	A Kastel 57 

52211 Bale 

	T (+385 52) 82 42 35

	W www.kameneprice.com 

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

Grubić 
 

OLIVENÖLMÜHLE 

	A A. Negri 7 

52211 Bale 

	T (+385 98) 85 46 23

	W www.grubic.hr 

 
Ein besonders exzellentes 
Olivenöl! „Buža“ von Familie 
Grubić. Ein paar Flaschen 
finden im Kofferraum immer 
Platz. Das intensiv fruchtige Öl 
duftet nach frisch gemähtem 
Gras, grünen Tomaten, gelben 
Äpfeln, Mandeln sowie schwar-
zem Pfeffer und überzeugt mit 
seiner moderaten Bitterkeit 
und Schärfe. Den Familien-
betrieb mit der topmodernen 
Mühle, dem Museum und dem 
kleinen Laden findet man im 
Osten von Bale neben der 
Hauptstraße.

Stancija MeneghettiOlivenöl Grubić Kamene priče

Stancija 
Meneghetti 

LUXUS-LANDGUT 

	A Stancija Meneghetti 1  

52211 Bale

	T (+385 52) 52 88 00

	W www.meneghetti.hr

Ein romantisches Hideaway für 
Genießer, acht Kilometer süd-
westlich von Bale. Zwischen 
Weingärten und Olivenhain 
versteckt, präsentiert sich das 
bezaubernde Landgut als kuli-
narisches Gesamterlebnis (drei 
Hauben) und punktet mit dem 
ausgezeichneten Gourmet-
restaurant sowie den eigenen 
Top-Weinen und Olivenöl. 
Casual Lunch ist im zweiten 
Lokal, dem „Oliveto“ ange-
sagt, einer Art Sommerküche, 
auch für Nicht-Hotelgäste. 
Eigener Beachclub „Boho“ bei 
Barbariga. 
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Vorichi

PST, GEHEIMTIPP! 

	A Orihi BB 

52207 Barban

	T (+385 99) 29 94 300

	W www.vorichi.com

 
Eieiei. Stau in Richtung Süden. Wissen Sie, wer 
daran schuld ist? Ich. Das behauptet jeden-
falls mein jüngster Sohn: „Weil du immer so viel 
Gutes über Istrien schreibst. Deshalb fahren 
alle dorthin.“ Zugegeben, ich bin ziemlich 
offenherzig mit Geheimtipps. Ich verrate sie 
nämlich nur allzu gerne. Und zwar, damit es 
diese wunderbaren Adressen noch länger gibt: 
wie zum Beispiel die Konoba „Vorichi“. Dieses 
moderne Wohlfühllokal steht in keinem Guide. 
Das wird sich aber bestimmt schnell ändern, 
denn die Küche in ihrer außergewöhnlich boden-
ständig-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 Lubić ist eine unserer 

Barban  KROATISCHES ISTRIEN

absoluten Lieblingsadressen in Istrien. Zu finden 
ist es abseits jeglicher Menschenmassen, im 
kleinen Dorf Orihi, das zum Gemeindegebiet von 
Barban gehört: 30 Kilometer östlich von Rovinj, 
24 Kilometer westlich von Labin. Man sitzt an 
schönen Holztischen gemütlich in der Abend-
sonne, das ganze Lokal öffnet sich ins Grüne  
in Richtung Weingarten. 
Aus der Küche grüßt der grandiose Chefkoch 
Matko Kovačević in Form von Mini-Pizzetti im 
italienischen Stil. Danach kommt selbstgebacke-
nes Brot auf den Tisch – aus Mais, mit Kör-
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 Fuži überzeugen mit 
herrlichem Biss und erfreuen uns auf schlanke 
Art – denn die Trüffelsauce kommt ohne Sahne 
aus. Dafür wird die Pasta mit hauchzart-geho-
belten frischen Trüffeln bedeckt. Das Holz im 
Kamin glüht, heute gönnen wir uns ein perfek-
tes Sirloin-Steak mit gegrilltem Gartengemüse. 
Als Nachtisch locken ein cremiges Himbeer-
Meringue-Dessert mit weißer Schokolade sowie 
das beste Tiramisu Istriens. Das Rezept? Ver-
raten wir nicht. Zumindest das bleibt ein großes 
Geheimnis.

Beschaulich: der Blick von der Konoba Vorichi ins Grüne



Haben Sie Appetit auf Istrien bekommen? 
Dann freuen wir uns über Ihre Weiterempfehlung. Erzählen Sie 
von diesem Buch im Freundeskreis, berichten Sie Ihrem Buch-
händler oder bewerten Sie es beim Onlinekauf. 

Wünschen Sie weitere Informationen? Möchten Sie mit unserer 
Autorin in Kontakt treten? Wir freuen uns auf Austausch und 
Anregung unter leserstimme@styriabooks.at

Inspiration, Geschenkideen und gute Geschichten finden Sie  
auf www.styriabooks.at

© 2022 by Styria Verlag 

in der Verlagsgruppe Styria GmbH & Co KG

Wien – Graz

Alle Rechte vorbehalten.

ISBN 978-3-222-13678-8

Bücher aus der Verlagsgruppe Styria gibt es

in jeder Buchhandlung und im Online-Shop

www.styriabooks.at

Reihendesign: Raphael Drechsel/Great Design

Buch- & Covergestaltung: Stefanie Muther/extraplan.at

Lektorat: Lucia Marjanović

Redaktionelle Mitarbeit: Clara Rothe

Projektleitung: Elisabeth Blasch

Herstellungsleitung: Maria Schuster

 

Druck und Bindung: Finidr

7 6 5 4 3 2 1

Printed in the EU

Impressum

DIE WELT STEHT NICHT STILL – 

EIN HINWEIS

Alle Kontaktdaten wurden 

sorgfältig überprüft (Stand 

Februar 2022). Autorin und 

Verlag können für das Unterwegs-

Sein mit diesem Buch keine 

Haftung übernehmen. 

Sollten Sie aktuelle Hinweise für 

uns haben oder Ihr Lieblingslokal 

schmerzlich vermissen, freuen wir 

uns über eine kurze Information. 



Genießen in

Silvia 
Trippolt-Maderbacher

Von Tisch zu Tisch 
zwischen Küste  
und Hinterland 

Mit über 300 
kulinarischen 
Highlights

Istrien
SILVIA TRIPPOLT-MADERBACHER hat sich als Autorin, 
Journalistin und Gastronomin ganz dem guten Geschmack 
des Lebens verschrieben. Sie lebt mit ihrem Mann und ihren 
Söhnen im Kärntner Lavanttal – der charmante Süden ist 
ihr zweites Zuhause. Als Reise- und Kulinarikjournalistin 
schreibt sie seit über zwei Jahrzehnten über Genuss in all 
seinen Facetten, seit 2019 ist sie zudem Chefredakteurin 
des „Alpe-Adria-Guide“. 
Die erste Ausgabe von „Genießen in Istrien“ stand 2016 
ein halbes Jahr auf der österreichischen Bestseller-Liste. 
Für diese Neuausgabe hat sie viele weitere Abstecher nach 
Istrien unternommen – und alle Adressen neu recherchiert, 
ausgewählt und beschrieben.

Im Styria Verlag erschienen von Silvia Trippolt-Maderbacher 
bereits zahlreiche Bücher, zuletzt der Bestseller „50 Dinge, 
die man in Istrien getan haben muss“ (2019).

Der Kärntner Spitzenkoch JOSEF TRIPPOLT führt das 
3-Hauben-Restaurant „Trippolt Zum Bären“ in elfter Genera-
tion. 2003 bekam der Lavanttaler von Gault-Millau den Titel 
„Koch des Jahres“ verliehen, die höchste Auszeichnung, 
die ein Koch in Österreich erreichen kann. Als Jäger, Maler, 
Musiker und begeisterter Alpe-Adria-Reisender hat er für 
uns zehn istrische Lieblingsrezepte kreiert. 

Istrien bittet zu Tisch!

ISBN 978-3-222-13678-8
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Olivenöl und Trüffeln, Wein und Schinken, Fisch 
und glühende Kohlen: Istrien ist das Feinschme-
ckerparadies schlechthin! Fantastische Ausgangs-
produkte, eine dynamisch-junge Kulinarikszene und 
eine unglaubliche Vielfalt an prämierten Restaurants, 
kleinen Bars und gemütlichen Konobas versprechen 
mediterrane Lebensfreude und Urlaubsfeeling für 
Gaumen und Nase.

So schmeckt Istrien mit der Genuss-Insiderin: 

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

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


