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La Napa was the first pizzeria in Trieste to 
add bresaola (Italian dried salted beef), 
arugula and parmesan cheese to the pizza 
when cooked: that’s how in 1985 the 
Valtellina and Valtellina Mix were born. 
The uniqueness of this pizza is the arugula’s 
seasoning with salt, lemon and extra virgin 
olive oil.
The Valtellina Mix has both arugula and 
button mushrooms, sprinkled with a 
generous helping of grated parmesan 
cheese before serving.

Pizzeria e Ristorante
via Caccia 3, Trieste
+39 040 768893
www.pizzerialanapa.it

via Trenta Ottobre 11

EDITORIALE
EDITORIAL  •  LEITARTIKEL

Turisti a Trieste, dopo cinque numeri alle spalle in 
poco più di un anno di attività, dedica ora un'uscita 
speciale al gusto e al palato. 

L'offerta gastronomica è oggi un tassello 
fondamentale dell'esperienza di qualunque turista 
e in quest'ottica vengono spesso recuperate e 
riproposte anche vecchie, amate tradizioni. 

Ai Triestini piace, ad esempio, spezzare la giornata 
con un “rebechin” (letteralmente “ribeccata”), una 
sorta di merenda che è possibile fare in molti locali 
o buffet e che consiste in un boccone di pane e 
prosciutto, in una tartina o in un pesciolino fritto, in 
compagnia di un bicchiere di vino. 

In una città di mare la tradizione del pesce in cucina è 
praticamente d'obbligo e numerosi sono i piatti che 
si possono assaporare nei ristoranti di Trieste. 

Tra i più rinomati e tipici sono da ricordare, come 
antipasti, i sardoni in savor (alici fritte marinate) 
e le granzievole alla triestina; come primi piatti il 
risotto de caperozoli (le vongole nostrane) e la sopa 
de canocie; come secondi il bacalà alla triestina, il 
brodeto de pesse (con lucerna, scarpena, ragno, 
grongo, rospo e canocchie), i calamari ripieni di 
aglio, prezzemolo e pan grattato, i girai (pesciolini 
fritti) con la polenta e gli scampi alla busara.

Turisti a Trieste, after five editions in just over a year 
of activity, now dedicates a special edition to flavours 
and to the palate. 

Nowadays the gastronomic offer is a fundamental 
element of any tourist’s experience and it is from 
this perspective that often even age-old and beloved 
culinary traditions are retrieved and proposed again. 

For example, the Triestine people like to break up 
the day with a “rebechin” a sort of snack break you 
can have in many eating places or buffets, usually 
consisting of a piece of bread and ham, or a savoury 
pie or a small fried fish, accompanied by a glass of 
wine. 

As in any seaside city, the tradition of seafood cuisine 
is practically obligatory and there any many dishes 
which can be sampled in Triestine restaurants. 
Among the more renowned and typical to be kept 
in mind are, as hors d’oeuvres, “sardoni in savor” 
(marinated fried anchovies) and “granzievole alla 
triestina” (Triestine-style spider-crab); as starters, 
“risotto de caperozoli” (local clam risotto) and 
“sopa de canoce” (Mantis shrimp soup); as seconds, 
“bacalà alla triestina” (Triestine salted codfish), 
“brodeto de pesse” (fish soup with stargazer, redfish, 
weeverfish, conger eel, monkfish, and mantis 
shrimps), “calamari ripieni di aglio” (squid stuffed 
with garlic, parsley and breadcrumbs), “girai” (little 
fried fish) with polenta and “scampi alla busara” 
(large prawns cooked in tomato sauce).

Nach den ersten fünf Ausgaben und etwas weniger 
als einem Jahr seit der ersten Ausgabe widmet Turisti 
a Trieste dem Geschmack und den Gaumenfreuden 
dieses Sonderheft. 

Das gastronomische Angebot ist mittlerweile für 
einige Touristen ein grundlegendes Urlaubselement, 
und daher werden auch viele alte und beliebte 
Traditionen wieder aufgenommen und neu gestaltet.

Die Triester zum Beispiel machen gerne mitten 
im Tag eine kleine Zwischenmalzeit (rebechin) 
bestehend aus einer Brotscheibe mit Schinken oder 
Aufstrich, einem kleinen frittierten Fischlein und 
einem Glas Wein, die in vielen Lokalen oder Büffets 
angeboten wird. 

Wie in jeder Meeresstadt sind auch in Triest 
traditionelle Fischspezialitäten ein Muss und in 
den Restaurants der Stadt kann man viele davon 
genießen. 

Zu den bekanntesten zählen als Antipasti frittierte 
und marinierte Sardellen (sarde in savor) 
und Seespinnen Triester Art (granzievole alla 
triestina); typische Vorspeisen sind Risotto mit 
lokalen Venusmuscheln (risotto de caperozoli) 
und Heuschreckenkrebssuppe (sopa de canoce); 
zu den renommiertesten Hauptspeisen gehören 
Kabeljau Triester Art (bacalà alla triestina), die mit 
Drachenkopf, Petermännchen, Seeaal, Seeteufel und 
Heuschreckenkrebs zubereitete Fischsuppe (brodeto 
de pesse), Calamari mit Knoblauch-, Petersilie- und 
Paniermehlfüllung, girai (kleine frittierte Fische) 
mit Polenta und Scampi mit Tomatensauce (scampi 
alla busara).

di Corrado Premuda
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AIM Alinari Image Museum

Castello di San Giusto, Civico Museo del 
Castello di San Giusto e Lapidario Tergestino

Civico Acquario Marino

Civico Museo d'Arte Orientale

Civico Museo della Civiltà Istriana, Fiumana e 
Dalmata

Civico Museo G.G.Winckelmann - Orto 
Lapidario Giardino del Capitanio

Foiba di Basovizza - Monumento Nazionale - 
Centro di documentazione

Museo della Risiera di San Sabba - Monumento 
Nazionale

Museo d'Arte Moderna "Ugo Carà"

Civico Museo Morpurgo

Civico Museo Revoltella Galleria d'Arte 
Moderna

Civico Museo del Mare

Museo della Comunità Ebraica di Trieste Carlo 
Wagner

Museo della Comunità Greco-Orientale

Civico Museo della Guerra per la Pace "Diego 
de Herriquez"

Civico Museo di Storia Naturale

Civici Musei Joyce e Svevo

Civico Museo Petrarchesco Piccolomineo

Civico Museo Sartorio

Museo Storico del Castello di Miramare

Civico Museo Teatrale Carlo Schmidl

Castello di Duino

Science Centre Immaginario Scientifico

Musei di Trieste (pag. 17-20) e della Provincia (pag. 27)
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Produciamo liquori artigianali con 
materie prime naturali e di qualità, 
usando metodi classici che si rifanno 
all’antica arte dell’infusione o a 
ricette tradizionali ma innovandoli e 
rendendoli attuali.

We produce artisanal liqueurs from 
high quality, natural raw materials 
according to classic methods gleaned 
from the ancient art of infusion or 
according to traditional recipes with a 
modern, innovative touch.

COFFEECIOK

LIQUORE DIVINTERRANO

AMARO DI  ERBE TRIESTE

Via Felice Venezian 11, Trieste
tel. +39 040 2460223
info@pioloemax.it  |  www.pioloemax.it
facebook.com/pioloemax

CHOCOLAT
Via Cavana 15, Trieste
tel. +39 040 300524

Nella pasticceria triestina le diverse 
anime che mescolano da sempre 
la popolazione della città hanno 
lasciato tracce evidenti. 
I dolci tipici possono essere 
ricondotti alla tradizione 
mitteleuropea con influenze 
e sfumature che arrivano dal 
Mediterraneo e dall'Est. 
Tra i prodotti più caratteristici ecco 
il presnitz, pastasfoglia arrotolata 
con ripieno di noci, pinoli, fichi, 
frutta, cioccolato, cannella, chiodi 
di garofano e rum, e la putizza, 
pasta lievitata con ripieno di noci, 
mandorle, rum. 
Amatissimo è anche lo strucolo 
di pomi, uno strudel di mele con 
aggiunta di pinoli, biscotti grattati 
e burro, come le palacinche, 
crespelle simili alle crȇpe realizzate 
con uova, farina, marmellata di 
albicocche e zucchero a velo. 
Tipica della Pasqua, ma ormai 
presente tutto l'anno nelle 
pasticcerie, è la pinza, grande 
pagnotta dolce resa delicata grazie 
all'aggiunta, nell'impasto, della 
scorza di limone e di arancia. 
A Carnevale non mancano le 
frittole, piccole frittelle ripiene di 
uvetta passa e pinoli, e i crostoli, 
variante triestina delle chiacchiere 
o delle frappe. 
In occasione della Festa dei Morti 
in novembre si mangiano le fave, 
palline di pasta di mandorle in tre 
diversi colori: bianche (vaniglia e 
rosolio), nere (cacao) e rosa (acqua 
di rose e alchermes). 
Infine una menzione merita anche 
il cuguluf, sorta di panettone di 
origine viennese (Kugelhupf), che 
per molti Triestini di una certa età 
è ancora sinonimo di dolce delle 
feste. 
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Pasticceria Triestina
di Corrado Premuda

Via Dante Aligheri 2, Trieste
tel. +39 040 637838
email: eppingercaffe@gmail.com
www.eppingercaffe.it

LA PUTIZZA, UN RICCIOLO DI BORA

LE FAVE TRIESTINE

PRESNITZ, IL DOLCE DI SISSI

Il dolce  è sempre un’eccezione, 
piccola o grande che sia, legata ai 
momenti speciali. EPPINGER, in un 
viaggio che continua da oltre 150 
anni, vi accompagna con i dolci 
tipici della nostra  tradizione.
Dessert is always an exception, 
whether it's big or small, connected 
to special moments. EPPINGER, on 
a journey which still continues 150 
years, guides you with our typically 
traditional sweets.

TRIESTINE SWEETS & CAKE   •   DIE TRIESTER SÜßSPEISEN

In Triestine confectionary, the 
different spirits that have always 
stirred up the city’s population 
have left evident vestiges. 
Typical sweets can be traced 
back to the “Mitteleuropean” 
tradition with influences and 
nuances  which originate from the 
Mediterranean area and from the 
East. 
Among the  most characteristic 
products, here we find the 
presnitz,  puff pastry with a 
stuffing of walnuts, pine nuts, dry 
figs, fruit, chocolate, cinnamon, 
cloves and rum, and the putizza, 
yeast cake dough with a stuffing 
of walnuts, almonds and rum. 
Much beloved is also the strucolo 
di pomi, an apple strudel with 
pine nuts, crushed biscuits and 
butter, and the palacinche, 
pancakes similar to crepe made 
with eggs, flour, apricot jam and 
icing sugar. 
A typical Easter cake, but 
nowadays available all year 
round in bakeries is the pinza, a 
large, sweet flavoured bun with 
a delicate addition of lemon and 
orange rind. 
At Carnival, you can’t do without 
frittole,  small fried dumplings 
filled with raisins and pine nuts, 
and crostoli, a Triestine version of 
angel-wing pastries. 
In November, around the Day 
of the Dead, you can eat fave,  
small almond paste balls in 
three different colours: white 
(vanilla and sweet wine), brown 
(cocoa) and pink (rose-water and 
alchermes). 
Finally, of noteworthy mention is 
the cuguluf a sort of panettone 
(sweetbread) of Viennese 
origin, (Kugelhupf), which for 
many older Triestine residents 
is still considered the cake for 
celebrations.

In den Triester Konditoreien 
kann man die unterschiedlichen 
Kulturen, die seit jeher in der 
Stadtbevölkerung ineinander 
verwebt sind, deutlich erkennen.
Die typischen Mehlspeisen sind 
auf die mitteleuropäische Tradition 
zurückzuführen, die von den 
Traditionen des Mittelmeerraums 
und Osteuropas beeinflusst sind.
Zu den typischsten Produkten 
gehören der mit Blätterteig 
zubereitete presnitz mit 
seiner Füllung aus Walnüssen, 
Pinienkernen, Feigen, Obst, 
Schokolade, Zimt, Nelken und Rum, 
und die putizza, die aus einem 
mit Walnüssen, Mandeln und Rum 
gefüllten Germteig besteht. Sehr 
beliebt ist auch der Apfelstrudel 
(struccolo de pomi) mit geriebenen 
Keksen und Pinienkernen oder 
die Palatschinken aus Eiern, 
Mehl, Aprikosenmarmelade und 
Staubzucker.
Das typische Ostergebäck, das 
in den Konditoreien mittlerweile 
ganzjährig zu finden ist, ist die 
pinza, ein Brot, das dank der im 
Teig vorhandenen Zitronen- und 
Orangenschalen einen süßen 
Geschmack hat. 
Zu Fasching hingegen dürfen 
frittole, kleines mit Rosinen 
und Pinienkernen gefülltes 
Schmalzgebäck, und crostoli, 
ein anderes hier typische 
Faschingsgebäck, nicht fehlen. 
Eine für Allerheiligen typische 
Süßspeise im November 
sind die fave, kleine Bällchen 
aus Mandelpaste in drei 
unterschiedlichen Farben: weiß 
(Vanille und Rosolio), schwarz 
(Kakao) und rosa (Rosenwasser 
und Alchermes).
Abschließend ist auch der 
cuguluf erwähnenswert, der vom 
Wienerischen Gugelhupf stammt 
und für viele ältere Triester immer 
noch ein Kuchen für besondere 
Festtage ist.

Entra nel mondo del cioccolato...
troverai la cioccolata calda, una vasta 
scelta di cioccolatini e il gelato ai vari 
gusti di cioccolate e creme... 

Enter into the world of chocolate... 
here you can find hot chocolate, a wide 
variety of bite-size chocolate treats and 
ice cream in different chocolate and 
cream flavors...

Tauchen Sie in die Welt der Schokolade 
ein...Sie finden hier heiße Schokolade, 
eine breite Auswahl an Pralinen und 
verschiedene Sorten von Schokolade- 
und Cremeeis...

"MAROCCHINO"
CIOCCOLATA CALDA CON CAFFÈ

AFFOGATO CON LA CIOCCOLATA

CIOCCOLATA CALDA
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COFFEE CAPITAL.  
TRIEST, DIE HAUPTSTADT DES KAFFEES

capitale del
Triestecaffè

Uno dei simboli di Trieste è il caffè. 
Il ruolo emporiale della città e le attività 
economiche del porto ne hanno fatto, nei secoli, 
un posto cruciale per lo smercio dei chicchi ma 
anche per la lavorazione della miscela e per la 
realizzazione del prodotto finale. 
Il titolo di "capitale del caffè" Trieste se l'è 
guadagnato in quanto è l'unica città in Europa in 
cui è presente tutta la filiera del caffè ad eccezione 
della coltivazione della pianta. 
E i Triestini sono grandi consumatori della nera 
bevanda. A testimoniarlo il fatto che nei bar 
esistono moltissime varianti per assaporare la 
miscela, ciascuna con il suo nome specifico, come 
il celebre "capo in b", caffè macchiato servito in 
un bicchiere di vetro.
Oltre alla degustazione al banco, nelle torrefazioni 
sparse per la città si può comprare dell'ottimo 
caffè crudo e tostato. Bellissimi e fuori dal tempo 
sono anche i caffè storici del centro. 
Come scrive Jan Morris nel libro "Trieste o del 
nessun luogo": 
“Ogni volta che varco l'ingresso di un caffè provo 
la sensazione di imbattermi sempre negli stessi 
frequentatori che vi si potevano trovare un secolo fa: 
gli studenti circondati dai loro manuali, i professori 
immersi nella lettura dei giornali, l'autore bizzarro 
che succhia la penna meditando sul suo romanzo, qua 
e là qualche signora che si gode la sua chiacchierata 
quotidiana con le amiche davanti a un caffè, uno o 
due eccentrici filosofi occhialuti che siedono assorti 
per ore e ore a riflettere sul tempo.”

TRIESTE COFFEE CAPITAL
One of the symbols of Triest is coffee.
Through the centuries, the city’s role as an 
emporium and the economical activities of the port 
have made Triest a crucial point for the selling of 
coffee beans, as well as the processing of blends 
and also the realisation of the end product. 
Trieste has earned the title of “Coffee Capital” 
due to the fact that it is the only European city 
where the entire supply chain is present, except 
for the cultivation of the plant. 
And the Triestine people are great consumers of 
the black beverage. In addition to coffee-tasting 

in bars or in roasting houses around the city, both 
green and roasted coffee can be bought. 
Beautiful and timeless are also the centre’s 
historical coffee shops. To bear witness to this is 
the fact that in coffee shops, many variations are 
available to taste the blends, each with a specific 
name, for example the famous "capo in b", coffee 
with a dash of milk served in a glass. 
As the writer Jan Morris  puts it in her book "Trieste 
o del nessun luogo” (Trieste and the meaning of 
nowhere): 
“Each time I cross the threshold, I have the sensation 
of bumping into the same habitués that could have 
been found there a century ago: students surrounded 
by their manuals, professors immersed in their 
newspapers, the bizarre author who sucks on the 
end of a pen while meditating on his novel, here 
and there an elegant lady enjoying her daily chat 
with friends in front of a coffee, one or two eccentric 
bespectacled philosophers who sit for hours and 
hours contemplating time.”

TRIEST, DIE HAUPTSTADT 
DES KAFFEES
Eines der Symbole Triests ist der Kaffee. 
Die Handels- und Hafenstadt ist im Laufe der 
Jahrhunderte zu einem wichtigen Ort geworden, 
der nicht nur für den Verkauf der Kaffeebohnen, 
sondern auch für die Verarbeitung von Rohkaffee 
zum Endprodukt eine entscheidende Rolle spielt.
Den Titel “Hauptstadt des Kaffees” hat die Stadt 
erhalten, weil sie die einzige Stadt Europas ist, 
in der - bis auf den Kaffeeanbau - die gesamte 
Produktionskette des Kaffees stattfindet. 
Und außerdem sind die Triester große Verbraucher 
dieses schwarzen Getränks. Dies beweisen die 
zahlreichen besonderen Arten den Kaffee zu 
bestellen, von denen auch jede ihren eigenen 
Namen hat. Ein Beispiel ist der “capo in b”, der in 
einem kleinen Glas servierte Espresso Macchiato.
Neben der Verkostung an der Theke kann man 
in den in der Stadt vorhandenen Röstereien auch 
ausgezeichneten rohen und gerösteten Kaffee 
kaufen. Sehr schön und aus anderen Zeiten sind 
auch die alteingesessenen Kaffeehäuser im 
Stadtzentrum. 
Wie Jan Morris im Buch “Trieste and the Meaning 
of Nowhere” schrieb:
“Jedes Mal wenn ich deren Schwelle überschreite, 
habe ich das Gefühl, die selben Menschen zu treffen, 
die ich vor einem Jahrhundert hier getroffen hätte: 
von Büchern umgebene Studenten, in ihre Lektüre 
vertiefte Professoren, einen bizarren Autor, der mit 
seinem Kugelschreiber im Mund an seinen nächsten 
Roman denkt, hie und da eine Dame, die vor einem 
Kaffee ihren täglichen Plausch mit ihren Freundinnen 
genießt, ein oder zwei exzentrische Philosophen, 
die mit ihrer Brille nachdenkend über die Zeit 
stundenlang vor sich hin sitzen.” 

Cookies & Cream cupcake

Il caffè di Trieste

commerciale@mcaffetrieste.it

GINGER tea & cakes - Via dell'Annunziata 3, Trieste
tel +39 040 2604275   |   fb.com/GingerTrieste
www.gingertrieste.it   |   laboratorio@gingertrieste.it
Orari: lunedì, mercoledì, giovedì, venerdì e sabato 08.30-20.00, 
domenica 10.00-19.00, martedì chiuso

Antica Torrefazione LA TRIESTINA - Via di Cavana 2, Trieste
tel +39 040 306586   |   torrefazionelatriestina@hotmail.it
fb.com/torrefazionelatriestina | www.torrefazionelatriestina.it
Orari: da lunedì a sabato 07.00-20.00, domenica 08.00-19.30

Antica Torrefazione
8 9

10

"Il caffè è il balsamo del 

cuore e dello spirito"

(Giuseppe Verdi)

"Il caffè, rende i politici 

saggi, e fa vedere tutte le 

cose attraverso gli occhi 

socchiusi."

(Alexander Pope)
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Cosa c'è a tavola?  /  What's there to eat?  /  Was gibt es heute zum Essen?

Cosa c'è
a tavola?

È l'ora del pasto e non sapete cosa mangiare? 
Alcuni nostri ristoratori propongono dei piatti 
dal loro menù sperando possiate trovare fra 
questi qualcosa che fa al caso vostro o che 
siete curiosi di scoprire.

What's there to eat?

It's mealtime and you don't know what to 
make? Several of our restaurateurs propose 
dishes from their menus confident that you 
can find something that interests you or 
piques your curiosity.

Was gibt es heute
zum Essen?

Es ist bald Zeit zum Essen und Sie wissen 
noch nicht wohin? Einige Restaurants stellen 
Ihnen hier einige Gerichte aus ihren Menüs 
vor und hoffen, dass Sie darunter etwas 
anspricht.

Puro
Bigoli nel Golfo con crostacei e molluschi

Hostaria Malcanton
Baccalà mantecato, sardoni in savor e polpo

Ristorante PURO - Via Torino 31, Trieste  |  tel +39 040302787   
www.puroristoro.it  |  info@puroristoro.it  |  fb.com/puroristoro
Orari: da martedì a giovedì 10.00-1.00, da venerdì e sabato 
10.00-2.00, domenica 11.00-24.00, lunedì chiuso

HOSTARIA MALCANTON - Via Malcanton 10, Trieste
tel +39 040 2410719   |   facebook.com/HostariaMalcantonTs
Orari: da mercoledì a lunedì 12.00-15.00 e 19.00-23.00, chiuso 
il martedì

Il ristorante offre la tradizionale cucina casalinga con 
piatti tipici locali: specialità di pesce e di carne.
Particolarmente apprezzati i “sardoni” (alici) che 
vengono cucinati in tutti i modi: fritti, impanati, in 
savor. Ottime le fritture di pesce, sempre fresco, 
pescato nel  nostro Golfo. La cena del sabato è 
animata dalle  orchestre dal vivo  che propongono 
musica per il ballo liscio e latino americano. 

The restaurant offers traditional home cooking 
with typical local dishes: fish and meat specialities. 
“Sardoni” (large sardines) are particularly popular 
and cooked in many different ways: fried, crumbed, 
“in savor” (fried and marinated in vinegar). The fried 
fish is excellent and always freshly fished from our 
Gulf. Saturday evening dinner is animated with a live 
orchestra which offers music for ballroom or Latin 
American dancing.

Das Restaurant bietet traditionelle Hausmannskost 
und typische Fisch- und Fleischspezialitäten. 
Besonders beliebt sind die Sardellen (sardoni), die in 
sämtlichen Arten zubereitet werden: frittiert, paniert, 
in savor (mariniert). Leckere frittierte Fischteller, 
immer frischer Fisch aus unserem Golf.
Am Samstagabend wird immer Life-Musik gespielt, 
um bei Gesellschaftstänzen und lateinamerikanischer 
Musik das Tanzbein schwingen zu lassen.

Trattoria AL RISTORO - Via Malaspina 4, Trieste 
tel +39 040 820158  |  www.alristorotrieste.it
fb.com/alristorotrieste  |  Orari: da lunedì a venerdì 06.30-
22.00, sabato 9.00-14.00 e 19.00-23.00, domenica chiuso

Al Ristoro
Frittura mista di pesce

Le Barettine
Linguine con ricci di mare e bottarga

La Tecia
Fuzi istriani con gamberi e tartufo

Antica Trattoria LE BARETTINE - Via del Bastione 3/A, Trieste 
tel +39 040 2651475   |   fb.com/AnticaTrattoriaLeBarettine
Orari: da martedì a domenica 10.00-14.30 e 18.00-22.30, lunedì 
chiuso

LA TECIA WINE BUFFET - Via San Nicolò 10, Trieste
tel +39 040 364322   
lateciatrieste.com  |  fb.com/La-Tecia-Wine-Buffet
Orari: da lunedì a domenica 11.00-23.00
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Nella Cittàvecchia di Trieste, “Al Petes” propone i 
piatti della tradizione triestina, ricca di influenze 
mitteleuropee,  e delle particolari varianti. Nel 
febbraio 2017 il locale è stato ampliato, collegandolo 
con l'attigua Trattoria “Antico Convento”, creando 
un ambiente unico con 140 coperti, adatto a tutte le 
esigenze. D'estate c'è la possibilità di mangiare nella 
terrazza esterna.

In Triest’s “Cittàvecchia” (old city), “Al Petes” 
proposes typical Triestine dishes, rich in 
Mitteleuropean influences as well as particular 
variations. In February 2017 the establishment was 
extended to include the adjacent Trattoria “Antico 
Convento”, creating a single space with 140 table 
places, to meet any requirement. In summer there 
is also the possibility of eating on the open terrace.

In der Altstadt Triests gelegen bietet „Al Petes“ 
traditionelle Triester Gerichte, die so stark von der 
mitteleuropäischen Küche in all ihren Varianten 
beeinflusst ist. Im Februar 2017 wurde das Lokal 
vergrößert und mit der daneben befindlichen 
Trattoria „Antico Convento“ vereint. Dadurch konnte 
ein Lokal mit 140 Plätzen entstehen, um allen 
Bedürfnissen nachzukommen. Im Sommer ist es 
außerdem möglich, auf der Terrasse im Freien zu 
essen.

Osteria de Scarpon è un locale a conduzione 
famigliare situato nel centro di Trieste. 
Qui la tradizione culinaria triestina conserva tutti i 
sapori del mare e del pesce fresco, pur proponendo 
anche piatti tipici a base di carne.
Tra le proposte del locale ci sono gli spaghetti allo 
scoglio, i sardoni, la jota, il goulash alla triestina e 
tanto altro ancora.

Osteria de Scarpon is a family-run eating place in the 
centre of Trieste.
Here, the characteristic fresh fish and seafood 
flavours of the Triestine culinary tradition are 
featured as well as offering typical meat dishes. 
Some of our suggestions are spaghetti allo scoglio 
(seafood spaghetti), anchovies, jota soup (sauerkraut 
and bean soup), Triestine Goulash and many more. 

Osteria de Scarpon ist ein familiengeführtes Lokal im 
Zentrum von Triest. 
Hier werden traditionelle Fischspezialitäten der 
Triester Küche aufgetischt, aber auch traditionelle 
Fleischgerichte serviert. 
Spaghetti allo scoglio, sardoni, jota und Gulasch 
Triester Art sind nur einige der traditionellen 
Köstlichkeiten, die das Haus bietet.

Ristorante AL PETES - Via dei Capitelli 5/a, Trieste
tel +39 040 2602329, +39 328 5995578  |  www.al-petes.com
info@al-petes.com  |  fb.com/alpetestrieste  |  Orari: da lunedì a 
domenica 11.30-15.00 e 18.30-23.00

Ristorante "Al Petes"
Carpaccio di branzino, misticanza e burrata

Ai nostri clienti proponiamo una cucina semplice, 
tradizionale, stagionale e soprattutto naturale, ci 
serviamo di prodotti locali, freschi e a chilometro 
zero. La nostra filosofia è la cucina del benessere, 
cioè la cucina che rispetta il prodotto per le sue 
caratteristiche naturali, senza danneggiarne le 
proprietà chimiche. Anche se non compresi nella 
lista del menu, proponiamo sempre dei piatti per 
vegani, vegetariani e celiaci.

We offer simple, traditional, seasonal and above all 
natural cuisine, using fresh locally sourced products. 
Our philosophy is wellness cuisine, which is to say, 
dishes which respect the natural characteristics 
of the food product, without ruining the chemical 
properties. We always offer vegan, vegetarian and 
celiac dishes, even if not present on the menu.

Unsere Küche zeichnet sich durch Einfachheit, 
Traditionsbewusstsein sowie Natürlichkeit aus 
und verwendet frische saisonale Zutaten aus der 
Region und der unmittelbaren Umgebung. Unsere 
Philosophie verbindet Kochen und Wohlbefinden. 
Dabei legen wir viel Wert darauf, die natürlichen 
Eigenschaften der Zutaten und deren chemische 
Beschaffenheit zu bewahren. Wenn auch in der 
Speisekarte nicht eigens erwähnt, bietet das Haus 
jederzeit vegane, vegetarische und glutenfreie 
Spezialitäten und Gerichte.

TRATTORIA AL FARO - Scala Giuseppe Sforzi 2, Trieste
tel +39 040 410092   |   www.trattoriaalfaro.it
Orari: da mercoledì a lunedì 11.30-15.00 e 19.00-23.30, martedì 
chiuso.   

Ristorante Al Faro
Spiedini di gamberi e guanciale

Osteria da Scarpon
Spaghetti allo scoglio

OSTERIA DE SCARPON - Via Ginnastica 20, Trieste
tel +39 040 367674   |   facebook.com/descarpon
Orari: da martedì a domenica 12.00-14.15 e 19.00-22.30, lunedì 
chiuso.

Le Rondinelle
Tagliolini alla granzievola

TRATTORIA ALLE RONDINELLE - Via Orsera 17, Trieste
tel +39 040 820053   |   www.ristoranteallerondinelle.com
Orari: dal martedì al sabato 12.00-14.00 e 19.00-22.00, 
domenica 12.00-14.00, lunedì chiuso.

Nuovo Antico Pavone
Timballo riso venere con canestrelli e zucchine

Trattoria AL NUOVO ANTICO PAVONE
Riva Grumula 2, Trieste   |   tel +39 040 303899
www.nuovoanticopavone.it  |  fb.com/nuovo.antico.pavone
Orari: da martedì a sabato 12.30-14.15 e 19.30-22.15, domenica 
12.30-14.15, lunedì chiuso
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Il Ristorante Diana è un locale tipico situato 
sull'Altopiano Carsico.
Ai nostri ospiti offriamo specialità della nostra cucina 
tradizionale servite in un ambiente confortevole.
Tra i piatti più apprezzati  gli gnocchi di patate con 
l'arrosto di selvaggina, ma anche il nostro bollito 
di carni miste è composto da pollo, manzo, lingua, 
salsiccia, serviti con kren, salsa verde ed altre salse 
e da accompagnare eventualmente con i crauti alla 
triestina.

Diana Restaurant is a typical eatery situated on the 
Karst plateau.
We offer our guests specialities of our traditional 
cuisine served in a comfortable atmosphere. 
Potato gnocchi which are served with roasted game 
is one of our most popular dishes, but also our 
selection of boiled meats, composed of chicken, beef, 
tongue and sausages are served with horseradish, 
savoury green sauce and other sauces, as well as  
accompanied with sauerkraut “alla triestina”.

Das Restaurant Diana ist ein typisches Lokal im Karst. 
Wir bieten unseren Gästen traditionelle Spezialitäten 
und eine gemütliche Atmosphäre.
Unter den beliebtesten Gerichten des Hauses: 
Kartoffelnocken mit Wildbraten, aber auch unser 
Kesselfleisch aus Huhn, Rind, Zunge, Wurst mit Kren, 
salsa verde und anderen Soßen und auf Wunsch auch 
Kraut auf Triester Art.

La “Bussola 2012” propone una delle sue specialità,  
un  insieme di gusti esotici acquisiti in paesi visitati 
nei suoi viaggi: un condimento che viene abbinato 
alle tipiche chicche di patate.
Gli ingredienti sono  porro,  code di gamberi 
sgusciati,  curry, latte di cocco, sale, olio evo.
Il condimento viene versato sugli gnocchetti 
precedentemente cotti, e mantecato con il latte di 
cocco

 “Bussola 2012” proposes one of their specialties, a 
blend of exotic flavours acquired from the different 
countries visited during their travels: a condiment 
which is presented together with typical potato 
“chicche” (short fresh potato pasta).
The ingredients are leeks, deshelled shrimp tails, 
curry, coconut milk, salt and extra virgin olive  oil. 
The condiment is poured over the cooked pasta and 
then creamed with coconut milk.  

Das Restaurant „Bussola 2012“ bietet eine seiner 
Spezialitäten, eine exotische Mischung aus bei 
unseren Reisen erforschten Ländern: ein Dressing, 
das zu den typischen Gnocchi chicche di patate 
gegessen wird. Zutaten dafür sind Lauch, geschälte 
Garnelen, Curry, Kokosmilch, Salz und natives 
Olivenöl extra.

Il meglio della Cucina Catalana e Spagnola ...Tapas di 
Pesce, Carne e per vegetariani. Paella Valenciana, solo 
di Pesce o solo di Verdure. Pata Negra di Salamanca 
e salumi autenticamente Iberici: formaggi di Capra 
freschi e stagionati. Vini rossi della Rioja, Bianchi e 
Cava della Catalogna, Birre speciali di Andalusia e 
Galizia. E naturalente Sangria, sia tradizionale che di 
Cava alla Catalana

The best of Spanish and Catalan cuisine ...Fish, meat 
and vegetarian Tapas.Valencian Paella, made either 
from only fish or only vegetables. Salamancan “Pata 
Negra” and authentic Iberian cold meats: fresh and 
seasoned goat’s cheese. Rioja red wines, white wines 
and Catalonian Cava, special Andalusian and Galician 
beers. And of course, Sangria, both traditional and 
made from Catalonian Cava

Das beste aus der katalanischen und spanischen 
Küche… Tapas mit Fisch, Fleisch und für Vegetarier. 
Paella Valenciana nur mit Fisch oder nur mit Gemüse.
Pata Negra aus Salamanca und echte iberische 
Wurstwaren, frischer und gereifter Ziegenkäse 
Rotweine aus Rioja, Weißweine und Cava aus 
Katalonien, besonderes Bier aus Andalusien und 
Galizien. Und natürlich Sangria, traditionell oder aus 
katalanischem Cava.

RISTORANTE DIANA - Via Nazionale 11, Opicina (TS)
tel +39 040 211176   |   www.ristorantedianatrieste.com
Orari: da sabato a giovedì 12.00-15.00 e 18.00-22.00, venerdì 
chiuso.

Ristorante "Diana"
Gnocchi con il goulash

Proprio di fronte alla pineta di Barcola, zona 
frequentata tutto l'anno per bagni di mare e 
passeggiate,  il Bar Franza offre alla sua clientela 
piatti a base di pesce accompagnati da vini locali e 
nazionali. 
Ma se arrivate all'ora del cocktail, potrete ordinare, 
tra gli altri, il Saint Germain, preparato con liquore 
originale di sambuco raccolto a mano.

Right opposite the Barcola pinwewood, an area which 
is popolar all year round for swimming and strolls, 
Franza Bar offers fresh fish dishes accompanied with 
local and international wines. 
If you arrive during the cocktail hour, you can, 
among others, order a “Saint Germain”, prepared 
with original hand-picked elderberry liqueur.

Direkt gegenüber des Pinienhains in Barcola, der 
ganzjährig besucht ist, um im Meer zu baden und an 
der Uferpromenade zu spazieren, liegt die Bar Franza 
und bietet seiner Kundschaft Fischspezialitäten und 
lokale und italienische Weine. 
Aber wenn Sie am Abend auf ein Cocktail 
vorbeikommen, können Sie auch einen Saint 
Germain bestellen, der mit originalem Holunderlikör 
aus selbst gepflückten Holunderblüten zubereitet 
wird.

BAR FRANZA - Viale Miramare 157, Trieste
tel +39 040 2460219   |   www.barfranza-trieste.it
facebook.com/barfranza.it
Orari: dal lunedì al sabato 06.00-23.00, domenica 06.30-23.00

Bar Franza
Saint Germain

La Bussola 2012
Gnocchetti con porro, gamberi, curry e cocco

Tapas Barcelona
La cucina e i vini di Spagna

LA BUSSOLA 2012 - Via Manzoni 5, Muggia (TS)
tel +39 040 9277280  |  www.labussola2012.it
fb.com/labussola2012  |  Orari: da giovedì a martedì 12.00-
14.30 e 18.30-22.00, mercoledì chiuso

TAPAS BARCELONA - Via Riccardo 4, Trieste
tel +39 334 532 5717   |   facebook.com/ tapasbarcelonaofficial
Orari: da martedì a domenica 18.00-00.00, lunedì chiuso. 
da aprile aperto anche a pranzo il sabato e la domenica.
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Via Carducci 33, Trieste  •  tel. +39 040 3490074  •  www.baguttatipicotriestino.it

Aperto da martedì a domenica sia a pranzo che a cena. Lunedì chiuso.
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Anche se la Provincia di Trieste non dispone di 
un territorio molto vasto, è ricca di eccellenze 
in ambito gastronomico davvero gustose e 
particolari, favorite dalla presenza del mare e 
del Carso che rendono i profumi e gli aromi più 
intensi. 
Ad esempio non è senza motivo se si dice che 
il pesce dell'Alto Adriatico sia tra i più saporiti; 
le specie marine che nuotano nel nostro Golfo 
sono tante: orate, branzini, rombi, seppie, 
cozze, “canoce”, granzievole... Ma soprattutto 
i Sardoni Barcolani, che fritti o “in savor” fanno 
parte dell'immaginario erotico-gastronomico 
locale dei Triestini, infatti  “tirar sardoni” significa  
“provarci” con una ragazza.
Se poi guardiamo alla produzione locale di 
salumi, troviamo una grande tradizione. Il 
prodotto principe è il Cotto di Praga, che a 
discapito del nome è ormai triestino a tutti gli 
effetti. La ricetta è effettivamente originaria 
della città boema, ma è andata perduta nella 
terra d'origine mentre gode di ottima salute a 
Trieste.
Il “Praga” è un prosciutto cotto con l'osso, 
leggermente affumicato, tagliato rigorosamente 
a mano al momento dell'ordinazione e servito 

caldo con l'accompagnamento di senape o 
kren (radice di rafano forte grattugiata).
Sempre tagliato a mano è il prosciutto crudo 
del Carso, salato in salamoia con l'aggiunta di 
aglio, alloro e rosmarino.
Oltre ai prosciutti, le piccole aziende agricole 
locali producono pancette e salami della casa 
(da noi si dice “domači”), tutti di produzione 
artigianale e ruspante, spesso accompagnati 
da olive Mammuth (grosse e carnose) e 
peperoncini verdi sott'aceto.

In tema di formaggi poi, i casari della zona si 
sbizzarriscono con caciotte di capra e di mucca, 
semplici o aromatizzate con erbe tipiche della 
landa carsica, dal finocchietto selvatico alla 
santoreggia. Fino ad arrivare a delle particolarità 
come il formaggio Jamar, prodotto dal mastro 
casaro Dario Zidarič: si tratta di un formaggio 
vaccino fatto stagionare in una grotta carsica a 
70 metri di profondità, in condizioni di umidità 
del 90%, e talvolta arricchito dall'aggiunta di 
erborinature.
E come dimenticare i grandi classici caseari della 
zona? Il Tabor, formaggio vaccino immerso in 
salamoia e stagionato per almeno un mese, il 

Prodotti tipici
di Martina Tommasi

Typical products  -  Typische Produkte

PANIFICIO ČOK
Presnitz e putizza

OSTROUSKA
Gnocchetti di barbabietola

ZIDARIČ FORMAGGI
Formaggio Jamar

Azienda Agricola

ZIDARICH

PANIFICIO ČOK - Strada per Vienna 3, Villa Opicina (Trieste)
tel +39 040 213645   |   facebook.com/PanetteriaCok
Orari: da lunedì a sabato 07.40-13.00 e 16.30-19.00, domenica 
chiuso

Agriturismo OSTROUSKA - Loc. Sagrado 1, Sgonico (Trieste)
tel +39 040 2296672   |   www.ostrouska.it
Orari: aperto sabato, domenica e festivi, nonché tutto l'anno su 
prenotazione per gruppi di almeno 20 persone

ZIDARIČ FORMAGGI - Loc. Prepotto 36 (Trieste)
tel +39 392 5594992   |   www.zidaric.eu
Orari: lunedì, mercoledì e venerdì 9.00-13.00 e 15.00-17.00, 
sabato 9.00-13.00, chiuso martedì, giovedì, domenica e festivi

AZIENDA AGRICOLA ZIDARICH 
Loc. Prepotto 23, Duino Aurisina (Trieste)
tel +39 040 201223  |  info@zidarich.it  |  www.zidarich.it
Orari: da lunedì a venerdì 09.00-15.00, chiuso sabato e 
domenica
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especially large sardines from Barcola, which 
are either fried or “in savor” (fried and marinated 
in vinegar and onions), and are a fundamental 
part of the local erotic-gastronomic collective 
imagination, if you consider that the phrase 
“tirar sardoni”means “make a pass at a girl”.  
If we then look at the local production of cold-
cuts, we find a great tradition. The core product 
is smoked “Prague” cooked ham, which despite 
it’s name is now entirely a Triestine product. The 
original recipe was effectively Bohemian, but it 
has been lost in its homeland, while it thrives 
in Trieste. 
“Prague” ham is cooked on the bone, lightly 
smoked, and rigorously hand-sliced at the 
moment of the order, and served warm with 
sauce (on the side) of either mustard or “kren” 
(grated strong horseradish).
Another product which is exclusively hand-
sliced is raw Karst ham, salted in brine, with the 
addition of garlic, bay leaf and rosemary. 
In addition to hams, small local farms produce 
home-made bacon and salami (which here are 
called “domaci”), all of which are farm-based 
production and free-range, often accompanied 
by Mammoth olives ( large and fleshy) and 
pickled green peppers.
As far as cheeses are regarded, local cheese-

makers indulge in goat and cow’s milk caciotta, 
simple or flavoured with typical herbs from the 
Karst grasslands, ranging from wild fennel to 
tarragon. We can then find specialities such as 
Jamar cheese, product by the Master cheese 
maker, Dario Zidarič: it is a cow’s milk cheese, 
seasoned in a Karstic cave at a depth of 70m , 
in conditions of 90% humidity and sometimes 
enriched by the addition of mould marbling.
And how can we forget the great classic cheeses 
of the area? Tabor, cow’s milk cheese seasoned 
in brine for at least a month, Monte Re, goat’s 
cheese with 4 month’s seasoning and Liptauer, 
a mix of creamy cheeses aromatised with 
capers, anchovies and lots of paprika, which is 
ideal for tartines. If the rocky Karstic areas offer 
few open spaces, vineyards and olive grooves 
are still present and of a high quality.  Among 
the more typical wine varieties of the area, there 
are  Terrano, an intense and clear-cut red wine 
and Vitovska, a fresh and versatile white wine. 
In 2007 local oil attained DOP denomination, 
with the name Tergeste. It is produced with  
Bianchera olives, characterised by low acidity 
and an intense and fruity aroma.

•
Auch wenn das Gebiet der Provinz Triest nicht 

sehr groß ist, hat es doch viele schmackhafte 
und besondere Spezialitäten zu bieten, die 
eng mit dem Meer und dem Karst verbunden 
sind und den intensiven Duft und Geschmack 
dieser zwei so unterschiedlichen Landschaften 
einfangen. 
So wird nicht ohne Grund behauptet, dass der 
Fisch aus der Oberen Adria am besten schmeckt; 
denn im Golf von Triest sind zahlreiche 
Fischarten zu Hause: Goldbrassen, Seebarsche, 
Rochen, Tintenfische, Miesmuscheln, 
Heuschreckenkrebse, Seespinnen… Doch vor 
allem di sog. Sardoni Barcolani, die Sardellen, 
die frittiert oder “in savor”, also mit Essig und 
Zwiebeln, zubereitet werden, gehören zum 
erotisch-gastronomischen Vorstellungswelt der 
Triester Bevölkerung, wenn man bedenkt, dass 
“tirar sardoni” (dt. “Sardellen werfen”) auch 
soviel bedeutet wie ein Mädchen aufreißen.
Wer sich hingegen für die lokale Produktion 
von Wurstwaren interessiert, stößt auf eine 
lange Tradition. Der König unter den Produkten 
ist wohl der Prager Kochschinken, der trotz 
seines Namens mittlerweile eine echt Triester 
Spezialität geworden ist. Das Rezept kommt 
aus der böhmischen Stadt, ist dort allerdings 
verloren gegangen, während es sich hier bester 
Gesundheit und großer Beliebtheit erfreut. 
Der “Praga” ist ein leicht geräucherter 

Monte Re, caprino con stagionatura minima di 
4 mesi, e il Liptauer, una manteca di formaggi 
cremosi aromatizzato con capperi, acciughe e 
molta paprika, ideale per le tartine.
Se le pietrose zone carsiche non offrono 
terreni di ampio respiro, vigneti e uliveti sono 
comunque presenti e di qualità.  Tra le varietà 
vinicole più tipiche della zona vi sono il Terrano, 
vino rosso intenso  e deciso, e la Vitovska, 
bianco fresco e versatile.
L'olio locale nel 2007 ha conquistato il dop 
col nome di Tergeste. Prodotto con olive 
Bianchera, è caratterizzato da un basso livello 
di acidità e un aroma fruttato e intenso.

•

Even if the province of Triest doesn’t comprise 
a vast territory, it is rich in particularly tasty 
culinary excellence, favoured by the proximity 
of the sea and the Karst, which render smells 
and flavours  more intense.  
For example, it’s not without reason that 
Northern Adriatic fish is among the tastiest; 
the marine species which swim in our Gulf 
are many; seabream, seabass, cuttlefish, 
mussels, mantis shrimp, spider crab… but, 

Trattoria APIWINE
Stinco di maiale in crosta  /  Miele del Carso

L'Agriturismo Apiwine è un accogliente locale tipico situato sull'altipiano 
carsico. Le specialità che offriamo ai nostri clienti sono gli affettati tipici 
carsolini, la jota, gli gnocchi con goulash insieme ad una vasta scelta 
di carne alla griglia. Ma la vera specialità, il piatto più amato dai nostri 
clienti,  è lo stinco in crosta di pane. All'interno del locale potrete inoltre 
acquistare i prodotti naturali al miele del Carso, propoli, idromele e 
grappa al miele. Aperti da ottobre a giugno.

Apiwine Agritourism is a cozy typical eating establishment situated on 
the Karstic plateau. The specialties we offer our customers are typical 
Karstic cold meats, “jota” soup, potato gnocchi (dumplings) with 
goulash together with an ample selection of grilled meat. But our true 
specialty, which is the most loved dish among our customers, is pork 
shin cooked in a bread crust. You can also buy natural products made 
with Karst honey, propolis, mead and honey grappa. Open from October 
to June. 

Der Agritusimo Apiwine ist ein gemütliches, typisches Lokal auf der 
Hochebene des Karsts. Die Gaumenfreuden, die wir unseren Gästen 
bieten, sind für den Karst typische Wurstwaren, jota, gnocchi mit 
Gulasch und eine sehr breite Auswahl an gegrillten Fleischspezialitäten. 
Aber unsere feinste und bei unseren Gästen beliebteste Spezialität ist 
die in Brotteig zubereitete Schweinshaxe.
Im Lokal können Sie auch natürliche Produkte mit Honig aus dem Karst, 
Propolis, Met und Honigschnaps kaufen. Geöffnet von Oktober bis Juni.

TRATTORIA API-WINE - Loc Gabrovizza 124, Sgonico (Trieste)
tel +39 340 2760264  |  apiwinecastellani@alice.it  |  fb.com/api-wine
Orari: aperto venerdì, sabato e domenica 10.00-23.00, chiuso da lunedì a giovedì
Lo spaccio è aperto tutto l'anno.

PANIFICIO BUKAVEC
Crema Carsolina

TRATTORIA GUSTIN
Tagliatelle ai funghi porcini

TRATTORIA GOSTILNA GUSTIN - Loc. Sgonico 3/A - 
Sgonico (Trieste)  |  tel +39 040 229123
Orari: lunedì 9.00-15.30, martedì, giovedì, venerdì, sabato e 
domenica 9.00-22.30, mercoledì chiuso

PANIFICIO BUKAVEC - Loc. Prosecco 160 (Trieste)
www.paolobukavec.it  |  fb.com/panificiobukavecpaolo
tel +39 040 225220   |   Orari: lunedì 7.20-13.00, da martedì a 
sabato 7.20-13.00 e 17.00-19.00, domenica chiuso
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Kochschinken mit Knochen, der unbedingt 
von Hand und zwar erst nach der Bestellung 
aufgeschnitten wird, damit er dann warm mit 
ein etwas Senf und Meerrettich serviert werden 
kann. 
Ebenso von Hand aufgeschnitten wird der 
Rohschinken aus dem Karst, der seine Würze 
durch eine Salzlake mit Knoblauch, Lorbeer und 
Rosmarin bekommt. 
Neben den Schinkensorten haben die 
lokalen Landwirtschaftsbetriebe auch noch 
hausgemachten Speck und Salami im Sortiment, 
die allesamt handwerklich hergestellt werden 
und oft von großen und fleischigen Mammut-
Oliven und grünen, in Essig eingelegte Peperoni 
begleitet werden.
Was Käse betrifft, so lassen die Käsereien 
der Gegend ihrer Fantasie freien Lauf und 
produzieren allerlei natürliche oder mit 
typischen Kräutern aus dem Karst (von 
Wildfenchel bis Bohnenkraut) gewürzte 
Caciotta-Arten aus Ziegen- und Kuhmilch. Ein 
besonderes Highlight ist der sog. Jamar-Käse, 
der von “Käsemeister” Dario Zidarič hergestellt 
wird: Es handelt sich um einen Käse aus 
Kuhmilch, der in einer Karsthöhle in rund 70 m 

Tiefe bei einer Feuchtigkeit von 90% reift und 
manchmal mit Kräutern gewürzt wird. 
Ganz abgesehen von den großen Klassikern der 
Gegend: Der Tabor ist ein Käse aus Kuhmilch, 
der in einer Salzlake einen Monat reift; der 
Monte Re aus Ziegenmilch reift mindestens 
4 Monate lang und der Liptauer ist eine Art 
Streichkäse, der mit Kapern, Sardinen und 
viel Paprika gewürzt ist und sich optimal als 
Brotaufstrich eignet. 
Selbst wenn der Karst nicht sehr weitläufig ist, 
so sind doch beste Weinberge und Olivenhaine 
zu finden. Die bekanntesten Weinsorten der 
Gegend sind der Terrano, ein Rotwein mit 
intensivem und ausgeprägtem Geschmack, 
und der Vitovska, ein frischer und vielseitiger 
Weißwein. 
Das in der Gegend produzierte Olivenöl 
wurde 2007 mit der DOP-Marke Tergeste 
ausgezeichnet. Es wird aus Bianchera-Oliven 
hergestellt, zeichnet sich durch einen niedrigen 
Säuregehalt und ein fruchtiges und intensives 
Aroma aus.

Gastronomia
PESCATORI DEL GOLFO

Pesce fresco a kilometro zero

“Pescatori del golfo” propone nel suo locale situato a pochi metri 
dalla Pescheria, piatti preparati con  il pesce fresco appena pescato, a 
km0. In posizione centrale, difronte alla Sacchetta,  si potranno trovare 
preparazioni calde e fredde, adatte a chi vuole gustare il pescato 
nostrano: marinati vari, calamari fritti, fritto misto, branzino con 
polenta ed altro, a seconda della stagione.

“Pescatori del Golfo” proposes dishes prepared with freshly caught, 
Zero-km  fish in the premises just a few metres from the Fish Shop. In a 
central position, opposite the  “Sacchetta”,  here you can find hot and 
cold meals, suitable for those who appreciate our local catch: various 
marinated dishes, fried calamari  (squid), mixed fried seafood, sea 
bass with polenta and more, according to the season.

Das Lokal befindet sich nur wenige Meter von der hauseigenen 
Fischerei entfernt und bietet frischen, erst gefangenen Null-Kilometer-
Fisch vom Golf. In zentraler Lage, gegenüber des Jachthafens 
„Sacchetta“, kann man hier kalte und warme Spezialitäten mit lokalem 
Fisch genießen: unterschiedliche marinierte Fischgerichte, frittierte 
Fischteller, Seebarsch mit Polenta und weiteren Beilagen je nach 
Saison.

GASTRONOMIA PESCATORI DEL GOLFO - Via Campo Marzio 4, Trieste
tel +39 040 2608778  |  fb.com/gastronomiapescatoridelgolfo
Orari: aperto da lunedì a sabato 10.30-15.00, domenica 10.00-14.00
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CIBO E LETTERATURA
di Martina Tommasi

FOOD AND LITERATURE   •   ESSEN UND LITERATUR

Se accostandovi alle pagine di Svevo credete 
di trovare lunghe e succulente descrizioni 
gastronomiche, rimarrete delusi.
Sicuramente egli non era un buongustaio: non 
ritroviamo nei suoi romanzi o nell'epistolario 
privato che qualche vago accenno al cibo. 
Il massimo che egli riesce a spremere è la ricetta 
di... un'insalata: Orazio Cima, protagonista 

dell'omonimo racconto, è un uomo virile, amante 
delle donne, della caccia e abile in cucina: 
“Un'insalata condita da lui non si dimenticava più. Per un 
chilogrammo d'insalata abbisognava di un'ora, quattro 
intingoli vari che preparava in quattro bicchieri. Gettati 
sull'insalata sapeva mescolare per tre quarti d'ora così 
che alla fine ogni singola foglia era lesa e pregna di 
un sapore che non era il suo o cui il suo debolmente 

s'associava. Anche l'aglio ci entrava, ma un barlume, un 
ricordo di esso. Già, solo l'uomo sano sa mescolare a 
quel modo”. 
Ben più appassionato nelle descrizioni gastronomiche 
è invece Saba, che ci lascia un'esauriente descrizione 
del piatto preferito da Ernesto, giovane protagonista 
dell'omonimo romanzo: 
”Le «fugazette» di sua madre erano (dopo i dolci) il 
piatto preferito di Ernesto.
Composte di carne di bue tritata, la signora Celestina 
le faceva macerare nell'olio per un giorno e una notte, 
dopo averle lardellate di spicchi d'aglio. Lasciavano 
nell'olio in cui erano state immerse delle macchioline 
di sangue. Poi le friggeva in quello stesso olio. Erano, 
insomma, una specie di polpette, ma piatte, doveva 
entrare nella loro composizione un segreto”.
Lo stesso Ernesto, amava molto anche i gelati che 
consumava al caffè Tergesteo leggendo Le Mille e 
una notte: 
”Era un caffè piuttosto signorile, frequentato da ricchi 
commercianti, quasi tutti anziani [...] In quel caffè 
propizio ai suoi sogni (i mercanti, i fez rossi, i buoni 
gelati, quali, se Ernesto fosse vivo e amasse ancora i 
gelati, non ne ritroverebbe oggi in nessun posto), egli 
continuava mentalmente la lettura”.
E se oggi il caffè Tergesteo non esiste più, ve ne sono 
altri storici. Claudio Magris scrive che:
“Pseudocaffè sono quelli in cui si accampa un'unica 
tribù, poco importa se di signore bene, giovanotti di belle 
speranze, gruppi alternativi o intellettuali aggiornati 
[…]. Il Caffè è un brusio di voci, un coro sconnesso e 
uniforme, tranne qualche esclamazione a un tavolo di 
scacchisti o, la sera, il pianoforte del signor Plinio [...]”.
Ma a Trieste non ci sono solo i lussuosi locali storici: 
Mauro Covacich ci parla delle osterie di quartiere, 
“Una via di mezzo tra un dopolavoro e un circolo per 
signori. E' un locale frequentato sempre e solo dalle 
stesse persone, che si conoscono tutte, dalla prima 
all'ultima, e ci vanno a passare un paio d'ore prima di 
cena, chi giocando a dama, chi a tressette, chi a bocce, 
chi semplicemente chiacchierando”.

Ma se volete assaggiare il vino locale, Silvio Benco 
racconta che:
“I bevitori di Terrano non si contentano di libarne in 
città: il vero culto esige, e forse non a torto, che si vada 
a gustarlo alla fonte. Dunque nel Carso; nelle osterie dei 
villaggi. Si gusta il vino, presente la vite. E’ una vecchia 
usanza, ed è anche molto ragionevole, poiché il Terrano, 
vino di produzione limitatissima e di scarso mercato è 
specialità ed ornamento di ogni singola casa”. 
E quindi... che aspettate? Tutti pronti per un 
pomeriggio in osmiza?

Food and Literature
If you approach Italo Svevo’s literature believing 
you will find long and succulent gastronomic 
descriptions, you will be disappointed. 
One thing is sure, he wasn’t a gourmet: we find 
only vague references to food in his novels or in his 
private writings. 
The most he managed to produce is a recipe for… 
salad: Orazio Cima, protagonist of the narrative of 
the same name, is a virile man, a man who loves 
women, hunting and who is an expert in the kitchen: 
“ a salad dressed by him is unforgettable. 
For a kilogram of salad, you waited an hour, four 
various seasonings in four different glasses. Thrown 
onto the salad, he knew just how to toss it for three-
quarters of an hour so that each single leaf was 
touched and soaked  in a flavour not its own or which 
it vaguely blended with. 
Even garlic managed to slip in, just a sliver, a scent of 
it. Well, only a healthy man can toss in that manner”.
Instead, we find much more passion in the 
gastronomic descriptions of Umberto Saba who 
leaves us a thorough description of the dish prefer 
by Ernesto, the young protagonist of the novel of 
the same name:” his mother’s «fugazette» were his 
favourite food (except for cakes). Made of minced 
beef, which Mrs. Celestina spiced with garlic, they 
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were soaked in oil  for a day and a night then fried in 
the same oil mixed with a little blood: they were, in 
a word, a sort of meatball, but flat, and with a secret 
ingredient.”
Ernest himself much enjoyed the ice creams which 
he ate at the Tergesteo caffè while reading Arabian 
Nights: ”It was a rather genteel café, popular among 
rich businessmen and nearly all of them old men  [...] 
In that café which only encouraged his fantasies, 
(the merchants, the red fez hats , and such good ice 
creams as, if Ernesto were still alive and still loved ice 
creams, he could not find them anywhere nowadays) 
and with his inner eye, Ernesto continued  reading”
And even if nowadays, the Tergesteo caffè no longer 
exists, there are many other historical coffeehouses. 
Claudio Magris writes that “Pseudocaffès are 
those places where a single tribe camps out, it is of 
little importance whether of society ladies, lads of 
high expectations, alternative groups or updated 
intellectuals. […]. the Caffè is a buzzing of voices, 
a disconnected  and uniform choir, except for an 
exclamation here and there, from a table of chess 
players, or in the evening, Mr. Plinio playing the 
piano [...]”.
But Triest isn’t only luxury historical coffeehouses: 
Mauro Covacich talks to us about neighbourhood 
taverns, “midway between a recreational club and 
a gentleman’s club. It is a  place frequented always 
and only by the same people, who all know each 
other, each and everyone of them and they go to 
spend a couple of hours before dinner, some play 
draughts, some  play cards, some play Boccia, others 
simply chat”.  
But if you want to taste local wine, Silvio Benco 
tells us that “Terrano drinkers are easily satisfied 
with drinking in the city: the real cult demands, 
perhaps rightly so, that it must be drunk directly 
from the source. That means on the Karst, in the 
village taverns. You drink the wine in the presence  
of the vines. It’s an old custom and it is also very 
reasonable, since Terrano, a wine of a very limited 
production and of an insufficient market, is both a 

speciality and an ornament in every household”. And 
so…..what are you waiting for? Are you all ready for 
an afternoon in an osmiza?

Essen und Literatur
Wenn Sie sich von den Büchern des Schriftstellers 
Italo Svevo lange und köstliche gastronomische 
Beschreibungen erwarten, werden Sie enttäuscht 
sein. Er war bestimmt kein Gourmet: In seinen 
Romanen oder in der privaten Korrespondenz 
finden wir nur einige vage Hinweise auf das Essen. 
Das Beste, das er uns überliefert, ist ein Rezept 
für...einen Salat. Orazio Cima, die Hauptfigur seiner 
gleichnamigen Erzählung, ist ein maskuliner Mann, 
der Frauen und das Jagen liebt und in der Küche 
erfahren ist: “Ein von ihm angemachter Salat war 
unmöglich zu vergessen. Er brauchte für ein Kilo 
Salat eine Stunde, vier verschiedene Soßen, die er in 
vier Gläsern zubereitete. Er goss diese Soßen auf den 
Salat und vermischte diesen eine Dreiviertel Stunde 
lang, sodass am Ende jedes einzelne Blatt mit Soße 
umhüllt war und einen Geschmack erhalten hatte, 
der nicht seiner war oder der nur leicht an seinen 
Geschmack erinnerte. Auch Knoblauch fügte er 
hinzu, aber nur einen Hauch, eine Erinnerung an ihn. 
Ja, nur ein gesunder Mann kann so vermischen.”
Viel mehr gastronomische Beschreibungen 
hingegen finden wir in den Werken von Umberto 
Saba, der uns eine ausführliche Beschreibung vom 
Lieblingsgericht von Ernesto, der jungen Hauptfigur 
des gleichnamigen Romans, hinterlässt: “Die 
fugatezze seiner Mutter waren (nach den Desserts) 
Ernestos Lieblingsgericht. Frau Celestina ließ das 
gehackte Ochsenfleisch einen Tag und eine Nacht in 
Öl durchziehen, nachdem sie es mit Knoblauchzehen 
gespickt hatte. Die Fleischbällchen hinterließen 
kleine Blutflecken im Öl, in das sie eingetaucht 
worden waren. Dann briet sie das Fleisch im selben 
Öl. Sie waren, kurz gesagt, eine Art Fleischklöße, nur 
flach, und unter den Zutaten musste ein Geheimnis 
sein".

Ernesto selbst liebte auch Eis, das er oft im Caffè 
Tergesteo aß, während er “Tausend und eine Nacht” 
las: “Es war ein ziemlich nobles Café, das von reichen 
Handelsleuten besucht war, die fast alle bereits 
ältere Menschen waren [...] In diesem Café, das für 
seine Träume geeignet war (die Kaufleute, die roten 
Fez, das gute Eis, das er heute, wenn er noch am 
Leben wäre und ihm Eis immer noch schmecken 
würde, nirgendwo finden würde), las er in seinem 
Kopf weiter.”
Und auch wenn es heute das Caffè Tergesteo so 
nicht mehr gibt, kann man in der Stadt andere 
alteingesessene Kaffeehäuser finden. Claudio 
Magris schreibt, dass “Pseudokaffeehäuser jene 
sind, in denen sich nur ein Stamm ansiedelt, ob 
vornehme Herrschaften, junge Männer mit großen 
Hoffnungen, alternative oder intellektuelle Gruppen, 
die immer am Laufenden sind […]. Das Kaffeehaus 
ist ein Summen von Stimmen, ein nicht zusammen 
singender und gleichzeitig einheitlicher Chor, bis auf 
einige Ausrufe an einem Tisch von Schachspielern 
oder, am Abend, das Klavier von Herrn Plinio [...]”.
Doch in Triest gibt es nicht nur alte Luxuslokale: Mauro 
Covacich beschreibt die Wirtshäuser in anderen 
Vierteln: “Zwischen einer Freizeitorganisation und 

einem Klub für vornehme Herrschaften. Es ist 
ein Lokal, das immer von denselben Personen 
besucht wird, die sich von der ersten bis zur 
letzten untereinander kennen und dort vor 
dem Abendessen ein paar Stunden verbringen. 
Einige spielen Dame, einige Karten oder Boccia 
und einige unterhalten sich einfach.”
Aber wenn Sie den lokalen Wein probieren 
möchten, erzählt Silvio Benco, dass 
“diejenigen, die Terrano trinken, sich nicht 
damit begnügen, in der Stadt die Gläser zu 
heben: Der Kult verlangt es, vielleicht nicht 
ganz zu unrecht, dass man diesen Rotwein an 
der Quelle genießt. Das bedeutet also im Karst; 
in den Wirtshäusern der Dörfer. Man genießt 
den Wein in Anwesenheit der Rebe. Dies ist eine 
alte und auch sehr sinnvolle Tradition, da der 
Terrano ein Wein ist, der sehr wenig produziert 
wird und nicht einfach zu vermarkten ist, 
aber eine Spezialität und ein Ornament jedes 
einzelnen Hauses ist”. Na dann… worauf 
warten Sie denn? Sind Sie für einen Nachmittag 
in einer unserer buschenschakartigen osmize 
bereit?
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A tavola con

il dialetto
triestino

di Martina Tommasi

CAZIUL
No, non è una parolaccia. E' il mestolo.
No, it’s not a rude word. It’s a soup ladle.
Auch wenn es ähnlich wie ein italienisches 
Schimpfwort klingt, handelt es sich um eine 
Suppenkelle.

CHIFEL
Panino lungo, a forma di mezzaluna. Oppure biscotti 
o gnocchi fritti con la medesima forma.
A long, half-moon shaped sandwich, or biscuits or 
fried gnocchi with the same shape.
Langes, halbmondförmiges Brötchen. Oder auch 
halbmondförmige Kekse oder frittierte gnocchi.

SPRITZ
Vino con acqua frizzante. A Trieste è una vera 
istituzione.
Wine with sparkling water. In Triest, it’s a veritable 
institution.
Weinschorle. In Triest ist dieses Getränk ein Muss.

REBECHIN
Spuntino. A Trieste ogni momento è buono per farne 
uno, magari accompagnato da un buon bicchiere di 
Terrano.
A snack. In Triest, it’s always a good moment to have 
a snack, perhaps accompanied by a good glass of 
Terrano wine.
Kleine Zwischenmalzeit. In Triest ist es immer der 
richtige Moment für einen rebechin, am besten mit 
einem guten Glas Terrano-Wein.

PANCOGOLA
In epoca asburgica, erano le donne dell'Istria e del 
villaggio di Servola che la mattina all'alba arrivavano 
a Trieste a vendere il loro pane.
In the Hapsburg era, they were the Istrian women 
and women from the village of Servola who used  to 
arrive in Triest at dawn to sell their bread.
Unter den Habsburgern war es die Bezeichnung für 
die Frauen aus Istrien und dem Dorf Servola, die vor 
Sonnenaufgang nach Triest kamen, um ihr Brot zu 
verkaufen.

LUGANIGA DE CRAGNO
Non è come potrebbe sembrare una salsiccia di 
cranio, ma una salsiccia speziata con aglio e pepe e 
leggermente affumicata proveniente dalla regione di 
Kranj, in Slovenia.
It’s not what you might think, i.e. a skull sausage, 
rather it is a sausage seasoned with garlic and 
pepper and lightly smoked, originating from the 
Kranje region in Slovenia.
Krainer, eine leicht geräucherte, gewürzte Wurst mit 
Knoblauch und Pfeffer aus dem slowenischen Gebiet 
um Kranj.

PIRON - CUCIAR - CORTEL
Forchetta - Cucchiaio - Coltello. 
Fork  - Spoon  - Knife.
Gabel - Löffel - Messer. 

BAGIGI
Arachidi salate, accompagnano sempre l'aperitivo.
Salted peanuts, which  are always served with an 
aperitif.
Gesalzene Erdnüsse, die bei jedem Aperitivo dabei 
sein müssen.

FIEPE
Semi di zucca salati, da sgranocchiare pigramente 
nei momenti d'ozio.
Salted pumpkin seeds, to be lazily chewed in those 
moments of pure idleness.
Gesalzene Kürbiskerne, die man beim Faulenzen 
knabbern kann.

FORMENTON
Mais. Ottima la minestra de formenton.
Corn. Corn soup is delicious.
Mais. Besonders gut schmeckt die Maissuppe, 
minestra de formenton.
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COGOMA
Caffettiera. Uno degli arnesi da cucina più amati dai 
Triestini.
A coffee maker. One of the Triestine people’s most-
loved kitchen appliances.
Mokkamaschine. Eines der von den Triestern 
beliebtesten Küchengeräte.
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Parole d'oltre confine
comunemente usate

nel linguaggio quotidiano
CROSS-BORDER WORDS WHICH ARE 

COMMONLY USED IN EVERYDAY LANGUAGE

WÖRTER AUS DEM OSTEN, DIE 
IMALLTÄGLICHEN SPRACHGEBRAUCH 

VORKOMMEN

CEVAPCICI (o CIVA)
bastoncini di carne macinata speziati e cotti alla 
piastra. Originari della cucina balcanica, sono 
amatissimi dai Triestini e sono il piatto forte di tutte 
le sagre del territorio. 
Stick-shaped seasoned minced meat cooked on 
the grill. They are of Balcanic origin and are much-
beloved by theTriestine people, as well as being the 
highlight dish of all the area’s local festivals.
Gewürzte und gegrillte Fleischröllchen aus dem 
Balkan. Sie sind von den Triestern sehr beliebt und 
sind das typische Gericht der Dorffeste in diesem 
Gebiet.

GOSTILNA
Tipica trattoria carsolina con cucina domacia, cioè 
casalinga, a base di carne. Il nome significa locanda, 
ed è così che si chiamano questi locali in Slovenia.
A typical Karst trattoria (restaurant) with “domacia” 
cuisine, i.e. home-made and meat based. This name 
means inn and this is how they are called in Slovenia.
Typisches Wirtshaus im Karst mit Hausmannskost, 
bestehend vor allem aus Fleischgerichten. Der Name 
bedeutet Gasthaus und so heißen diese Lokale in 
Slowenien auch.

TAXI
TAXIS / TAXI

Radio Taxi - tel. 040 307730
Taxi Alabarda - tel. 040 390039

PARCHEGGI
PARKING LOTS / PARKPLÄTZE          

Molo IV - Molo IV  
Tel. 040 6732550

Silos - Piazza della Libertà 9
Tel. 040 44924

Il Giulia - Via Giulia 75
Tel. 040 350931

Foro Ulpiano - Foro Ulpiano 1
Tel. 040 362262

Campo San Giacomo
Campo San Giacomo 16/1
tel. 040 3498630

Ospedale Maggiore
Via Pietà 7
tel. 040 3490084

TURISMO 
TOURISM / TOURISMUS

Infopoint
tel. 040 6754141

Associazione Guide Turistiche 
del Friuli Venezia-Giulia
Tourist Guide Association of Friuli 
Venezia Giulia / Verein der Rei-
seführer von Friaul Julisch-Venetien
tel. 040 314668 
www.guideturistichefvg.com

Nord-Est Guide
tel. 347 8036396 - 3335213594 
www.nord-estguide.com

Federalberghi
Federalberghi / Hotelverband 
Federalberghi
tel. 040 7707371

Ferrovie dello Stato
Italian Rail Network / Staatsbahn
tel. 040 3794111

Autostazione Pullman 
www.autostazionetrieste.it 
tel. 040 425020

SALUTE
HEALTH / GESUNDHEIT

Ospedali Riuniti di Trieste cen-
tralino
Trieste hospitals telephone switch-
board / Krankenhäuser Telefonver-
mittlung
tel. 040 3991111

Ospedale infantile  
Burlo Garofolo
Burlo Garofolo Hospital / Kranken-
haus Burlo Garofolo
tel. 040 3785111

Ospedale Maggiore
Maggiore Hospital / Krankenhaus 
Maggiore
Piazza Ospedale, 1

Ospedale di Cattinara
Cattinara Hospital / Krankenhaus 
Cattinara
Strada di Fiume, 447

Pronto Soccorso 
Emergency room / Notaufnahme
tel. 118

Guardia medica
Emergency medical services /
Ärztlicher Notdienst
tel. 040 3991111

Farmacie di turno
Pharmacy on duty / Apotheken 
Notdienst
www.farmacistitrieste.it

SICUREZZA 
SAFETY / SICHERHEIT

112 
TUTTE LE EMERGENZE 
All emergencies / Alle Notfälle

Polizia di Stato 
State Police / Staatspolizei
tel. 113

Questura
Central Police Station / Polizeiamt
tel. 040 3790111

Polizia Stradale
Highway Patrol / Verkehrspolizei
tel. 040 4194311

Vigili Urbani
Traffic Warden / Stadtpolizei
tel. 040 366111

Vigili del Fuoco 
Fire station / Feuerwehr
tel. 115

Guardia di Finanza
Border Police / Finanzwache
tel. 117

Soccorso in Mare
Sea Rescue / Meeresrettungsdienst
tel. 1530

Servizio antincendio forestale
Forest fire fighting / Waldbrand-
dienst
tel. 1515

Protezione Civile FVG nr. Verde 
emergenze
Civil Protection FVG emergency 
toll-free number
Zivilschutz FVG - kostenlose 
Nummer
tel. 800 500 300

Soccorso ACI
Roadside assistance
ACI (Italienischer Autoverband) 
Notdienst
tel. 116

ACI di Trieste 
Automobile Club Italy of Trieste / 
ACI Triest
tel. 040 393224

Guardia Costiera
Coast Guard / Küstenwache
tel. 1530

NUMERI 
UTILI
USEFUL NUMBERS

NÜTZLICHE 
TELEFONNUMMERN
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AJVAR
Salsa di colore rosso a base di peperoni grigliati, 
tipica della cucina balcanica. Serve ad accompagnare 
i cevapčiči assieme alla cipolla bianca tagliata sottile.
A red-coloured sauce, made from grilled 
peppers, typical of Balcanic cuisine. It is served as 
accompaniment to cevapcici together with thinly 
sliced white onion.
Für die balkanische Küche typische rote Sauce aus 
gegrillten Paprikaschoten. Sie wird zusammen mit 
fein geschnittenen weißen Zwiebeln zu den cevapčiči 
gegessen.

PELINKOVEC
Amaro digestivo alle erbe. Fra le altre, contiene 
assenzio.
A bitter herb digestive. Among others, it also contains 
absinthe.
Kräuterbitter. Es enthält unter anderem Absinth.

SLIVOVITZ
Grappa alle prugne, di produzione croata.
Plum grappa, locally produced.
Pflaumenschnaps aus Kroatien.

PALACINKE
Omelette. Ma qui si chiamano così, e sono ripiene di 
marmellata, Nutella oppure noci.
Crepes. But here, this is how they are called and  
filled with jam, Nutella or nuts.
Eierkuchen. Hier heißen die Eierkuchen so und sind 
mit Marmelade, Nutella oder Walnüssen gefüllt.

JOTA
Emblema della cucina locale, è una minestra di 
crauti (cappucci fermentati), fagioli, patate, costine 
di maiale affumicate e luganighe de cragno (vedi 
sopra).
An emblem of local cuisine, it’s a soup made with 
sauerkraut (fermented cabbage) beans, potatoes, 
smoked pork ribs and luganighe de cragno (see 
above).
Das Wahrzeichen der lokalen Küche. Es handelt 
sich um eine Krautsuppe aus Sauerkraut, Bohnen, 
Kartoffeln, geräucherten Schweinerippchen und 
Krainer.
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