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Editoriale Presidente F.I.C.E.
Direttore Responsabile Nuova Enofice

Carissimi confratelli e amici,

siamo ormai a estate inoltrata e spero di trovarvi tutti bene e che possiate passare giornate serene in
compagnia delle vostre famiglie e dei vostri amici piu cari.

Colgo questa occasione per ringraziare gli amici dell'Academio dai Cjarsons che stanno ultimando i
preparativi per accoglierci al meglio nella loro magnifica Carnia in occasione del Raduno Nazionale
FICE che si terra dal 10 al 13 ottobre.

Le adesioni sono state numerose e ne sono veramente felice perché sara sicuramente un'occasione
per rinnovare l'impegno della nostra Federazione alla scoperta di tutte le peculiarita di questo territorio
ai piu poco conosciuto.

Come potete vedere dal calendario pubblicato su questo numero tra poco ricominceranno le attivita
delle Confraternite con numerosi eventi a cui spero di incontrarvi sempre piu nuMerosi.

Ma per ora pensiamo a riposarci € a ricaricare le energie..
Un saluto affettuoso

Mewo Forye
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Articolo a cura di Renato Paini
Presidente della Confraternita Enogastronomica
Bresciana della Grappa, Vini e Antichi Sapori

ANGUILLE

NON SOLO COMACCHIO

Il disquisir d'anguille col chiaro intento di tralasciar Comacchio, ai piu pud sembrar blasfemo.
Nulla mivieta di parlar del sito capitale di cotanto pesce, ma voglio allargar lo sguardo sull'intero
territorio nazionale alla scoperta di ricette e sapori che vanno ben oltre le tradizioni delle Valli
Comacchiesi.

L'anguilla, si sa, € e rimane anguilla con tutti i pregi ed i difetti congeniti all’esser suo. Solo i sa-
pori e le locali essenze tipiche d'ogni angolo dell'italica penisola variano il gusto ed il piacer nel
gustarla.

Mi siano consentiti alcuni esempi, come I'anguilla alla griglia il cui sapore non dovrebbe variar, se
non di poco, da luogo a luogo, ma che invece cambia radicalmente nella terra lucana ove il pesce
viene irrorato con la marinatura per mezzo di un mazzetto di origano. Ricordo le anguillette sar-
de che dopo venir lessate sono coperte di pecorino e rimesse al forno: squisita armonia di dolce
col piccante. Trascurare non posso il pesce cotto coi funghi, coi piselli o ubriacato col vino rosso
le cui ricette qui di seguito vengo a presentare.
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RICETTE

ANGUILLA ALL'ALLORO
Molise

Ingredienti

Gr. 800 di anguilla pulita

2 spicchi d'aglio

Farina

Foglie di alloro

2 limoni

1 litro olio per friggere

3 cucchiai di olio extravergine d'oliva
Sale e pepe nero g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e delle interiora,
lavarla, asciugarla e tagliarla a pezzi di circa 4/
6 cm. Fare imbiondire I'aglio nell’'olio nel men-
tre avrete salato e infarinato i pezzi di anguilla.
Una volta fritti disponeteli in una teglia unta di
olio alternando con le foglie di alloro e fettine
di limone. Pepare e mettere nel forno gia pre-
riscaldato a 180 ° per circa 10 /15 minuti. Servire
ben caldi.

ANGUILLA CON | FAGIOLI
Lombardia

Ingredienti (per 4 persone)

Gr.600 di anguilla pulita

Gr 200 di fagioli borlotti freschi e sgranati

1 bicchiere di vino bianco secco

1spicchio di aglio

3 foglie di salvia

3 pomodori ben maturi senza pelle e semi
Mezzo bicchiere di olio extravergine d’ oliva
Sale e pepe g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e della testa, la-
varla, asciugarla e tagliarla a pezzi di circa 8 /
10 cm. In una padella mettere a scaldare I'olio
con le foglie di salvia e I'aglio tritato, indi ro-
solare i pezzi di anguilla girandoli spesso per
avere una cottura costate.

Dopo 10 minuti, aggiungere il vino e lascia-
re sobbollire; quindi aggiungere i pomodori
sminuzzati e i fagioli, regolare di sale e pepe
mescolando di frequente. Cuocere con fuoco
dolce.

ANGUILLA ALLA GRIGLIA
Basilicata

Ingredienti

Gr. 600 di anguilla pulita

2 spicchi d'aglio

Ciuffo di prezzemolo

1 bicchiere di vino bianco

1 mazzetto compatto di origano

Origano sbriciolato e sale g.b.

Mezzo bicchiere di olio extravergine d'oliva

Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e delle interiora,
lavarla, asciugarla e tagliarla a pezzi di circa
10/12 cm. Preparare una marinatura con aceto
ed olio aromatizzati con aglio, prezzemolo tri-
tato e origano sbriciolato, mettere I'anguilla e
lasciarla per una mezz'ora circa.

Trasferitela sulla griglia e bagnatela frequente-
mente con la marinatura per mezzo del maz-
zetto di origano che intingerete a mo’ d’asper-
sorio. Salatela e servitela ben calda.



ANGUILLA CON PISELLI
Lombardia

Ingredienti

1 kg di anguilla pulita

1 kg di piselli

1 cipolla media

cl 100 di olio extravergine d’ oliva

¢l 100 di vino bianco secco

1 pomodoro maturo senza pelle e semi
1 mazzetto di prezzemolo

Sale e pepe qg.b.

Preparazione

Privare I'anguilla delle interiora, lavarla, asciu-
garla e tagliarla a pezzi di 4 cm. In una padella
scaldare l'olio e fare rosolare la cipolla tritata,
I'aglio schiacciato e poi aggiungere I'anguilla:
rosolatela bene e bagnatela con il vino bian-
co fino ad evaporazione. Versare il pomodoro
setacciato sul pesce, unire i piselli, regolare di
sale e pepe. Coprire la padella e fare cuocere
a fuoco lento. Nel caso si asciughi troppo ag-
giungere un mestolo di acqua calda. Prima di
servire cospargere con prezzemolo tritato.

ANGUILLETTE AL FORMAGGIO
Sardegna

Ingredienti

Mezzo kg di anguillette piccole

1 etto di formaggio pecorino semistagionato
Acqua

Sale g.b.

Preparazione

ANGUILLA IN UMIDO
Friuli

Ingredienti

Kg 2 scarsi di anguilla pulita

1cipolla

1 costa di sedano

3 cucchiai di prezzemolo

5 foglie di salvia

2 foglie di alloro

3 cucchiai di olio extravergine d'oliva
DI 1,5 di vino bianco secco

Gr. 30 di uvetta sultanina

3 cucchiai di pinoli

Mezzo bicchiere di sugo di pomodoro
Sale e pepe nero g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e delle interiora, la-
varla, asciugarla e tagliarla a pezzi dicirca6/8
cm. Ammollare l'uvetta in acqua tiepida
Tritare la cipolla, il sedano e il prezzemolo. In
un tegame di terracotta fare un soffritto con
I'olio e le verdure precedentemente tritate ag-
giungendo l'alloro e la salvia. Appena preso
colore aggiungere l'anguilla, il vino bianco e
lasciare evaporare. Aggiungere due mestoli di
acqua, l'uvetta, precedentemente ammollata
in acqua tiepida, i pinoli e il sugo di pomodo-
ro. Regolare di sale e pepe, coprire e cuocere a
fuoco lento per 40 minuti circa.

Si intendono piccole quando le anguillette sono della dimensione di un grissino o di una penna
Bic. Pulire il pesce dalle interiora e togliere la testa, farlo lessare in poca acqua salata. Appena
cotte estrarle dal liquido di cottura e lasciarle scolare un poco. Quindi si dispongono in un piatto
resistente al fuoco e si ricoprono con abbondante pecorino grattugiato. Mettere in un forno pre-
riscaldato a 200 gradi per alcuni minuti. Servire ben calde.



ANGUILLE CON LE CIPOLLE
Toscana

Ingredienti

1 kg di anguille di media grandezza

1 kg abbondante di cipolle

Mezzo bicchiere di olio extravergine d'oliva
1 bicchiere di brodo

Mezzo bicchiere di vino bianco secco
Mezzo bicchiere di salsa di pomodoro
Farina bianca

Sale e pepe nero g.b.

Preparazione

Privare le anguille della testa e delle interiora,
lavarle, asciugarle e tagliarle a pezzi di 6 cm.
Preparare un soffritto con l'olio extravergine
d'oliva e le cipolle tagliate a rondelle. Quando
gueste cominciano a rosolare aggiungere |l
sale, il pepe e i tranci infarinati delle anguille.
Nel momento che il pesce inizia a cambiare
colore unire il brodo ed il vino bianco. Qua-
si alla fine cottura unire la salsa di pomodoro
onde colorare il tutto. Servire ben calde.

ANGUILLA MARINATA
Marche

Ingredienti

Una anguilla medio grossa

1 litro di aceto di vino bianco,

o in alternativa 1 litro di aceto di mele
I succo di 4 limoni

4 scicchi diaglio

4 foglie di alloro

6 foglie di salvia

Due rametti di rosmarino

Sale e pepe nero g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della testa e delle interiora,
lavarla, asciugarla e tagliarla a pezzi di 6 cm

ANGUILLA CON | FUNGHI circa.

Lombardia In una pentola portare a bollore I'aceto con |l
o succo di limone, I'aglio, la salvia ed il rosmari-

Ingredienti no, sale e pepe.

Kg 1dianguilla In un'altra pentola rosolare i pezzi di anguilla

4 filetti di acciughe salate con le foglie di alloro. Una volta cotti metterli

2 etti di funghi porcini in un vaso di vetro versando sopra marinatura

1spicchio di aglio e1cipolla fino a coprirli. Incoperchiare e lasciare riposare

1 bicchiere di vino bianco secco per alcuni giorni, ricordando di agitare il vaso

Mezzo bicchiere di olio extravergine d'oliva alcune volte al giorno.

Sale e pepe qg.b.
Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e delle interiora, lavarla, asciugarla e tagliarla a pezzi di 5/ 6 cm. Dis-
salate i filetti di acciughe in acqua corrente, asciugateli e pestateli nel mortaio. Tritate I'aglio e |la
cipolla. Pulire i funghi e tagliarli a fettine. In un tegame fare soffriggere con l'olio il trito si aglio
e cipolla, appena rosolato unire le acciughe e mescolare bene. Aggiungere i pezzi di anguilla e
proseguire la cottura per 10 minuti a fuoco medio. Aggiungere i funghi, regolare di sale e pepe,
versare il vino bianco, mettere il coperchio sulla pentola e proseguire la cottura sino a quando il
Vvino sara quasi asciugato. Servire ben calda.



ANGUILLA ALLA VALLIGIANA
Friuli

Ingredienti

Kg 1,5 di anguilla pulita

3 cipolla

2 carote

1 costa di sedano

1 ciuffetto di prezzemolo

1 bottiglia di vino rosso friulano

3 cucchiai di aceto

Mezzo bicchiere di conserva di pomodoro
Sale e pepe nero g.b.

ANGUILLA ALLA CACCIATORA
Emilia

Ingredienti

1,5 kg di anguilla

3 cucchiai di aceto di vino bianco
3 spicchi diaglio

3 foglie di salvia

Scorza grattugiata di un limone
1 rametto di rosmarino

1 bicchiere di vino bianco secco
Gr 700 di passata di pomodoro
Farina bianca

Olio extravergine d'oliva

Sale e pepe g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e delle interiora, la-
varla, asciugarla, tagliarla a pezzidi2/3cm e
infarinarla. Dorarla in una padella con un poco
di olio, eliminare il grasso in eccesso, bagnare
con l'aceto e fare rosolare nello stesso tegame
glispicchidiaglio tritati, la salvia e il rosmarino.
Unire |la passata di pomodoro e il vino indi pro-
seguire la cottura a fuoco lento e col coperchio
per circa 45 minuti. Prima di servire regolare di
sale e pepe. Si consiglia I'abbinamento con la
polenta gialla sia fresca che abbrustolita.

Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e delle interiora,
lavarla, asciugarla e tagliarla a pezzi di circa 10
cm. Tritare le cipolle, le carote e la gamba di
sedano. Mettere sul fuoco una casseruola, ver-
sare il vino rosso con la medesima quantita di
acqua e le verdure, salare e portare ad ebolli-
zione. Aggiungere i pezzi di anguilla, incoper-
chiate e fate cuocere con fuoco dolce per 20
minuti. Aggiungere la conserva e l'aceto, rico-
prire il tegame e terminare la cottura per altri
15 minuti. Servire caldissima ricoperta col sugo
di cottura.

ANGUILLA ALL'ALLORO E CIPOLLA
Umbria

Ingredienti

1 kg di anguilla pulita

1cipolla

Foglie di alloro

1limone

1 mazzetto di prezzemolo

4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
Sale e pepe nero g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della testa e delle interiora,
lavarla, asciugarla e tagliarla a pezzi di 4 cm
circa. Infilzarli in 4 spiedini lunghi, alternando-
li con foglie di alloro e fette di cipolla. Mettere
gli spiedini su una griglia posta su braci vive
ma con calore dolce e senza la presenza della
fiammma. Farli cuocere a lungo rigirandoli spes-
so e spennellarli con una emulsione di olio e
limone. A fine cottura regolare gli spiedini con
sale e pepe, servire cosparsi di prezzemolo e
con una fettina di limone.



ANGUILLA Al PEPERONI
Romagna

Ingredienti

1 kg di anguilla

500 gr di pomodori maturi

2 peperoni

1 bicchiere di vino bianco secco
2 spicchi di aglio

Sale e pepe qg.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della pelle e delle interiora,
lavarla, asciugarla, tagliarla a pezzi piuttosto
grossi. Farli rosolare nell'olio con I'aglio giran-
doli spesso affinché arrostisca bene da tutti i
lati. Aggiustare di sale e pepe e bagnare col
vino bianco. Passati dieci minuti aggiungere
i pomodori grossolanamente tagliati e alzare
la flammma per fare evaporare I'acqua di vege-
tazione. Aggiungere i peperoni tagliati a stri-
scioline e cuocere per 20 minuti. Si consiglia di
controllare la cottura pungendo I'anguilla con
una forchetta.

ANGUILLA ALL'ORBETELLESE
Toscana

Ingredienti

Kg 2 di anguille belle grosse

2 spicchi di aglio

1 ciuffo di prezzemolo

Mezzo bicchiere di olio extravergine d'oliva
5 pomodori freschi

2 rametti di basilico

Mezzo bicchiere di vino rosso

Sale, pepe nero e peperoncino g.b.

Preparazione

Preparare una salsa con i pomodori freschie le
foglie di basilico. Privare le anguille della testa,
delle interiora e della pelle, lavarle, asciugarle
e tagliarle a pezzi di 5 cm circa. Insaporirle con

ANGUILLA IN AGRODOLCE
Marche

Ingredienti

1 kg di anguilla

2 cipolle

1 bicchiere di aceto di vino

Gr 10 di zucchero

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro
Gr 40 di uva passa

Gr 30 pinoli

3 cucchiai di olio extravergine d'oliva
Sale e pepe nero g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della testa e delle interiora, la-
varla, asciugarla e tagliarla a pezzi di 5 cm cir-
ca. Tritare la cipolla, sciogliere il concentrato di
pomodoro in un bicchiere di acqua, ammolla-
re e strizzare I'uva passa, sciogliere lo zucchero
nell’aceto. In una teglia soffriggere la cipolla
con poco olio, aggiungere l'aceto e il concen-
trato di pomodoro, lasciando sfumare in parte.
Calare 'uva sultanina e i pinoli, unire i pezzi di
anguilla e regolare di sale e pepe. Fare sobbol-
lire a flamma dolce. Passare la teglia in forno
caldo a 180 ° per terminare la cottura. Servire
molto calda.

un pizzico di pepe o polvere di peperoncino e
sale. Preparare un abbondante battuto diaglio,
prezzemolo, poco peperoncino e pepe nero;
mettere il tutto in una casseruola con mezzo
bicchiere di olio. Appena le erbe cominciano a
soffriggere unire i pezzi di anguilla che appe-
Nna iniziano a prendere colore verranno abbon-
dantemente coperti con la salsa di pomodo-
ro. Quando questa si sara ritirata si aggiunge
il mezzo bicchiere di vino rosso che evaporera
completamente prima di servire il piatto.



RITAGLI CON POLENTA
o POLENTA DEI POVERI
Ingredienti

Avanzi di anguilla

Avanzi di polenta abbrustolita
Tanta fame

Preparazione

Dopo un lauto pranzo, dei ricchi, a
volte rimanevano in fondo al piatto
di portata o attaccati alle griglie al-
cuni pezzi di anguilla o frammenti
di essi. Per la servitu recuperarli, ri-
tagliarli e mescolali con dadini di
polenta abbrustolita, anch'essa ri-
manenza del pasto, era un tutt'uno.
Prima di riscaldarli non necessitava
condirli vista la grassezza dell'an-
guilla. Nel caso la quantita del pesce
fosse molto scarsa, per insaporire il
tutto, si ovviava con alcuni pezzetti-
ni di aringa affumicata.

BOCCONCINI D’ANGUILLA FRITTI Preparazione

Sicilia Privare 'anguilla della pelle e delle interiora, la-

i varla, asciugarla e tagliarla a pezzi di circa 3/ 5
Ingredienti cm. Fare imbiondire I'aglio nell'olio nel mentre
Gr.5di anguilla pulita avrete infarinato i pezzi di anguilla. Una volta
2 spicchi d'aglio fritti disponeteli prima su un foglio di carta
Farina assorbente per privarli dell'olio in eccesso, e
2 limoni quindi su una base di foglie di insalata. Servire
1 litro olio per friggere subito.

Sale e pepe nero g.b.




E per finire, onde non inimicarmi il luogo ove da cinquant’anni porto d'estate a riposar le stanche
membra sento il dovere di ricordare anche alcune ricette tipiche di Comacchio.

BRODETTO A BECCO D’ASINO
Ingredienti

3 anguilla per un peso totale di 0,6 kg

2 belle cipolle

Mezzo litro di aceto

2 cucchiai di concentrato di pomodoro

Mezzo bicchiere scarso di olio extravergine
d'oliva

Sale e pepe nero g.b.

Preparazione

Privare I'anguilla della testa e delle interiora,
lavarla, asciugarla e tagliarla a pezzi di 5 cm
circa.

Fare soffriggere in una teglia antiaderente le
cipolle che avremo tagliato a fette di circa mez-
zo centimetro e messe sul fondo della stessa
sino a coprirlo completamente. Aggiungere
i pezzi di anguilla e coprirli con l'aceto e un
poco di acqua accompagnata con sale, pepe e
il concentrato di pomodoro. Fare bollire e por-
tare a cottura. Per verificare la stessa accertar-
sene con una forchetta infilzandola nel pesce.
Servire ben caldo accompagnato con polenta
gialla.

BRODETTO CON LE VERZA
Ingredienti

2 anguille per un peso totale di 0,8 kg

1,5 kg di verza

Mezzo litro di aceto

2 cucchiai di concentrato di pomodoro

Mezzo bicchiere scarso di olio extravergine
d'oliva

Sale e pepe nero qg.b.

Preparazione

Privare le anguille della testa e delle interio-
ra, lavarle, asciugarle e tagliarle in 4 o 5 pezzi.
Prendere la verza, togliere il torsolo e lavarla
con cura. In una teglia antiaderente, aggiun-
gendo un bicchiere di acqua, farla cuocere
parzialmente sino a quando assume un colore
tendente al marrone. A questo punto in un'‘al-
tra teglia, sempre antiaderente, mettere la
meta delle verze e sovrapporre il pesce, pepe
in abbondanza e sale. Ricoprire poi il tutto con
le verze rimanenti e i due cucchiai di concen-
trato di pomodoro. Incoperchiare e fare cuoce-
re a fuoco lento aggiungendo, se necessario,
un poco di acqua ricavata dalla cottura della
verza. Per verificare che I'anguilla sia cotta ac-
certarsene con una forchetta infilzandola nel
pesce. Servire il tutto ben caldo e accompa-
gnato con polenta gialla.
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Con guesto numero si conclude il nostro cammino di avvicinamento al Convivio F.I.C.E. 2024
e al territorio della Carnia, iniziato nel numero 2023.05 della nostra Rivista, grazie agli estratti
della pubblicazione "Il Ciabario" (edito da ERSA) che presenta al meglio i tantissimi prodotti
di cui puo vantarsi il Friuli Venezia Giulia. Vi aspettiamo in Carnia!!

Il Cibario
del Friuli Venezia G

ATLANTE DEI PRODOTTI
DELLA TRADI‘ZIONE :

IN QUESTO NUMERO

CONSERVE E PREPARAZIONI
VEGETALI DELLA TRADIZIONE VEGETALI IL FRUTTETO

OLIO E ACETO DOLCI E PIATTI DELLE FESTE | MIELI

‘gfél REGIZNE AUTONOMA
J> | FRIVLI VENEZIA GIUUA

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale
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VEGETALI DELLA TRADIZIONE

Per i prodotti vegetali compresi nell'elenco regionale, la tradizionalita risiede non solo nel ruo-
lo che essi hanno ricoperto nelle abitudini alimentari di molte zone, ma anche nei metodi di
coltivazione che hanno permesso di anche nei metodi di coltivazione che hanno permesso di
ottenere, ancora oggi, prodotti di pregio richiesti per la ottenere, ancora oggi, prodotti di pregio
richiesti per la particolare provenienza. particolare provenienza.

Questo ¢ il caso dell’Aglio di Resia, dell’Asparago bianco, dei Fagioli della Carnia,

delle patate prodotte in diverse localita della regione.

Per quanto riguarda i fagioli e le patate troviamo sia cultivar frutto di accurate selezioni o di in-
troduzione relativamente recente nel territorio regionale, sia cultivar autoctone, a volte a rischio
di estinzione, ma sempre con caratteri gastronomici ancora oggi riconoscibili ed apprezzati.

In questo quadro, frutto di selezioni naturali e
autoctone condotte per molti decenni, rien-
trano i Fagioli borlotti di Carnia (o Fasu”i bor-
lots) di forma ovale o tondeggiante, screziati
o striati di rosso o viola sull'intera superficie.
Sono tra i vegetali piu rappresentativi dell'a-
gricoltura carnica con una produzione che ha
raggiunto il punto piu alto di produttivita negli
anni 1910-1920, ma che oggi, purtroppo, risen-
te dello spopolamento della montagna poiché
anche la produzione del seme avviene in loco,
gestita direttamente dalle aziende in attivita.
Inoltre nell'elenco regionale sono riportate e
descritte altre sei cultivar di fagioli autoctone,
alcune delle quali, malauguratamente, a ri-
schio di estinzione.

Si tratta del Fagiolo cesarins, cosi detto per
una certa analogia con il pisello (in friulano ce-
sarons), trovato in Val Pesarina, nell’Alta Val Ta-
gliamento e nella conca di lllegio; del Fagiolo
dal Santisim (o fagiolo da l'aquile), che pren-
de il nome dalla macchia che circonda l'ilo e
puo ricordare un ostensorio o un'aquila ed &
coltivato nei comuni di Arta Terme, Tolmezzo,
Cavazzo Carnico; del Fagiolo militons, la cui
varieta tradizionale, di tipo rampicante, & sta-
ta reperita nel comune di Forni di Sopra, ove
e stata coltivata, selezionata e riprodotta per
molti decenni.
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E ancora il Fagiolo dal voglut (ovvero fagiolo dall'occhietto, per I'ilo scuro), coltivato nelle valli
interne della Carnia; del Fagiolo laurons, varieta reperita in Val Pesarina nel comune di Prato Car-
nico e del Fagiolo borlotto di Pesariis, prodotto in particolare nella frazione di Pesariis (da cui il
nome), nel comune di Prato Carnico nell’alta Val Pesarina, ove fu individuato nel 2001, anche se
coltivato dalla fine della seconda guerra mondiale anche in altri comuni della valle. Spostandoci
dalla Carnia verso I'alta Val Torre, nel comune di Lusevera si coltiva il Fagiolo rampicante Fiorina,
le cui caratteristiche culinarie particolarmente pregevoli la fanno preferire alla maggior parte
delle varieta attualmente in commercio.

Tutte le sette varieta di fagiolo qui descritte sono conservate presso la banca del germoplasma
vegetale operante presso I'Azienda Agraria A. Servadei dell'Universita di Udine.

| Fagioli Antichi di San Quirino sono una varieta di fagiolo coltivata con metodi tradizionali nell’a-
rea planiziale di San Quirino, in Provincia di Pordenone. La raccolta viene effettuata a mano e,
dopo aver estirpato le piante dal terreno, i baccelli vengono tolti e lasciati essiccare all'aria aperta.
A piena essiccazione, i baccelli vengono battuti con un bastone per far uscire i fagioli.

Le Fave di Sauris/Poan sono una varieta tradizionale di fava (Vicia
faba) coltivata nell'intero territorio comunale di Sauris, Comune
alpino del Friuli Venezia Giulia. Questa varieta evoca certamente
un'atmosfera di tempi antichi, in quanto € storicamente compro-
vato che le fave erano 'unica leguminosa coltivata a Sauris. Dagli
anni '60 del secolo scorso la

produzione & calata drasticamente, ma la semenza € stata man-
tenuta in piccole produzioni familiari. Gli agricoltori hanno svilup-
pato nel tempo attrezzature specifiche per la semina e la coltiva-
zione delle fave, come ad esempio un rastrello a otto punte per la
realizzazione delle poste di semina a distanze fisse o un impianto
particolare, composto da due pali e da una doppia rete esterna,
realizzato in modo da fornire un adeguato sostegno alle piante,
che crescono centralmente tra le due reti. Ogni famiglia che colti-
vava le fave aveva a disposizione uno spazio per 'essiccazione e la
conservazione della specie.

Zone di produzione delle patate nella provincia di Udine sono in
particolare le localita di Ribis, nel comune di Reana del Roiale, e
di Godia, nel comune di Udine, dalle quali prendono il nome le
Patate di Ribis e le Patate di Godia inserite nell’elenco regionale.
Si tratta di grossi tuberi, con buccia bianco gialla e pasta bianca,
coltivate nelle localita suddette da almeno tre generazioni di agri-
coltori.

In origine si trattava della patata denominata Bianca Carnica o
Slava, poi soppiantata negli anni sessanta dalla varieta Kennebec,
sempre a pasta bianca. Sono patate di apprezzata qualita organo-
lettica, adatte per molte preparazioni di cucina.
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In alcune localita del Friuli sono poi prodotte le pregiate Patatis cojonariis (Patatis di vidiel, Car-
tufulis cojonariis, Patate colonarie, Patate topo).

| tuberi di queste patate sono di piccole dimensioni, con buccia sottile, in genere di color giallo
paglierino, e polpa a pasta gialla; vengono solitamente coltivate in piccoli o piccolissimi appez-
zamenti a conduzione famigliare.

Sono patate molto apprezzate in cucina per I'elevata tenuta alla cottura e per il gusto caratteri-
stico. | tuberi piu grandi si prestano per la cottura in pentola assieme agli intingoli, agli spezzatini
di manzo o per la cottura al forno degli arrosti. | tuberi piu piccoli possono essere utilizzati interi,
fritti nell'olio o prima lessati e poi messi in forno per la doratura.

A questi prodotti si possono aggiungere il Rati (Ramo-
laccio nero) e il Lidric cul poc (Radicchio di campo).
Con il nome di Rati si intende la radice grossa e tonda
di Raphanus sativus niger che si mangia, grattugiata e
condita in insalata, assieme all’aringa nel tradizionale
piatto delle Ceneri “renghe e rati”.

Invece, il Lidric cul poc ¢ il radicchio di campo della pia-
nura friulana composto da 5-10 foglie di colore verde
chiaro

0 con base biancastra; sono noti i tipi Cicoria Bionda di
Trieste e Grumolo biondo.

Un prodotto tipico della Carnia € la Rapa di Verzegnis, l'origine della cui coltivazione si perde
nella notte dei tempi. A testimonianza della sua importanza per il luogo di produzione, il sopran-
nome degli abitanti di Verzegnis € appunto gnaus, rape.

La radice, che si sviluppa per la maggior parte fuori dal terreno, si presenta leggermente schiac-
ciata e di un colore rosso violaceo, bianca solo nel quarto inferiore. La radice si consuma in vari
modi a partire da fine agosto - inizio settembre, in minestre, in padella o nella preparazione della
brovada. In quest’ultimo caso la vinaccia & spesso sostituita da mele o pere macerate, piu facil-
mente reperibili in loco; ne risulta un prodotto con note aromatiche tipiche e particolarmente
gradevoli che si possono gustare localmente tra ottobre e aprile. Le foglie piu tenere si possono
consumare cotte in padella.

Il Cavolo broccolo friulano & un prodotto invernale e se
ne consiglia I'utilizzo a partire dal tardo autunno, dopo
che le prime gelate hanno contribuito a rendere piu te-
neriitessuti. La raccolta & effettuata manualmente, con
I'ausilio di semplici utensili, prelevando dalla pianta le
foglie piu tenere e il germoglio apicale. Dotato di mar-
cate proprieta medicamentose e rinfrescanti per 'ap-
parato digerente, € coltivato sin dall'Ottocento.

Il Cavolo cappuccio di Collina di Forni Avoltri, localmen-
te denominato CjapUts o Chiaput, il cui seme, traman-
dato da generazioni, € ancora quello originale, viene
tuttora coltivato in questa ridente zona alpina. L'ortag-
gio, dal sapore leggermente piccante con consistenza
croccante, viene commercializzato fra ottobre e aprile
e si consuma prevalentemente fresco in insalata, ma
viene anche impiegato nella preparazione dei “Crauti”.

Lo Zucchino giallo di Sacile, tipico di questa localita, ha avuto
origine da una selezione americana, denominata “Golden Ken-
nedy"” in onore allo storico Presidente statunitense. Alla fine de-
glianni'60 del secolo scorso la varieta e stata poi ulteriormente
selezionata in loco dagli agricoltori della zona per uso familiare,
ma anche per il commercio. La selezione ottenuta negli anni
dagli agricoltori locali si differenzia dal frutto originale per un
lungo collo e per un piccolo rigonfiamento ovale alla fine del
frutto. |l frutto, che si consuma immaturo ad una lunghezza
massima di 20 cm, presenta caratteristiche uniche: dolcissimo,
digeribile e diuretico, antinfiammatorio, ricco di potassio, fosfo-
ro e vitamine A e C. 'autoriproduzione annuale delle sementi
avviene nella zona di coltivazione da piu di 25 anni.
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Un discorso pit ampio merita invece il Mais da polenta la cui scheda evidenzia alcune particolari
zone di produzione caratterizzate per tradizionali regole di coltivazione,

raccolta e trattamento del prodotto.

Ad esempio per il Mais della Carnia viene evidenziato che, dopo la raccolta, le pannocchie sono
disposte in trecce e lasciate all'aperto in modo che le cariossidi, essiccate all'aria, mantengano
integre le caratteristiche della granella.

A sua volta, il Mais di Resia, coltivato anche in piccoli appezzamenti di montagna, € oggetto di
particolari accorgimenti nelle pratiche di coltivazione quali, ad esempio, la cimatura dell'infiore-
scenza maschile per favorire la maturazione e nell'essiccamento delle pannocchie condotto con
metodologie e condizioni analoghe a quelle ricordate per il mais della Carnia.

Infine, dal mais proveniente da coltivazioni ubicate nel comune di Mortegliano si ottiene, ap-
plicando un particolare disciplinare di produzione, la Blave di Mortean, un prodotto qualitativa-
mente pregiato.

L'importanza del mais nell’alimentazione delle popolazioni friulane & bene evidenziato in molte
fonti, tra le quali 'importante “Inchiesta Jacini” (1882) in cui si ricorda che “il contadino (friulano)
insacca la polenta nel suo stomaco e raramente alterna o mescola questo cibo con altri.

Tanto ci € ormai avvezzo che, nei primi tempi del servizio militare, benché meglio nutrito senza
paragone, patisce la fame”.

Oggi, in una dieta fortunatamente piu ricca, la farina integrale di mais e utilizzata in molte tradi-
zionali preparazioni gastronomiche quali buiadnik, osojaniza, sterr ecc..

Il Buiadnik € anche compreso nell’elenco regionale dei prodotti tradizionali.

Il Mais Bianco Perla Friulano € un’antica varieta coltivata da diversi decenni, soprattutto nell'lta-
lia nord-orientale, ovvero in Veneto e in Friuli che, nonostante I'avvento dei mais ibridi, piu pro-
duttivi, € rimasta in coltivazione per le particolari caratteristiche della granella e per la peculiare
gualita della farina. Tra la diversa documentazione storica esistente su questa varieta di mais, si
richiamano gli atti del 1° Congresso Nazionale dei Mais lbridi, tenutosi nel 1954 a Vicenza, nei qual
si riporta che, nel 1950, la coltivazione del Mais Bianco Perla nel Veneto e nel Friuli Venezia Giulia
era estesa su circa 58.200 ha ed era la principale varieta di mais coltivata. Attualmente la farina
ottenuta da questa varieta tradizionale di mais viene per lo piu utilizzata come farina da polenta,
con la quale si prepara un'ottima polenta bianca che ben si accompagna a piatti di varia fattura,
generalmente di pesce o carne bianca.
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CONSERVE E PREPARAZIONI VEGETALI

Da guando la Brovada, prodotto a base di rape fermentate, ha
ottenuto nel 2011 il riconoscimento DOP, tra le preparazioni ve-
getali della tradizione che vengono sottoposte a un'analoga
fermentazione lattica troviamo i Craut garp (Crauti, Crauti di
Carnia). Si ottengono ponendo in tini dilegno le foglie dei cavoli
cappucci a strati alterni con sale cosi che, estraendo per
osmosi assieme all'acqua delle foglie i nutrienti dei batteri ivi
ospitati, si creano le condizioni affinché si attivi il processo fer-
mentativo responsabile del particolare gusto ed aroma di que-
sto prodotto.

Craut garp € una preparazione alimentare tipica dell'autoconsumo
invernale delle famiglie di montagna e, ancor oggi, almeno quelle piu
tradizionali, non vanno oltre alla produzione artigianale.

~ o Questa origine famigliare la troviamo anche nella pre-
3 SN parazione dei Savors, miscela di ortaggi freschi tritu-
rati, con aggiunta di sale; questo prodotto ha rappre-
sentato e rappresenta
un modo genuino e particolare per insaporire molte
pietanze della povera, ma ricca di aromi, cucina car-
nica.
Un’altra tipologia di prodotti riguarda gli asparagi che
crescevano spontaneamente nei greti dei torrenti
qguali il Cesia, il Cellina ed il Meduna e che, successiva-
mente, sono stati coltivati
negli orti domestici. Gli asparagi, nel tempo, sono di-
ventati un prodotto interessante per l'agricoltura re-
gionale.
Lo sviluppo della coltivazione ha sollecitato la messa
a punto di metodi e sistemi di conservazione per pro-
lungarne l'utilizzazione nel tempo, data la stagionalita
dell'alimento.

Esempi interessanti di prodotti a base di asparago
verde sono I'’Asparago verde in agrodolce e la Vellu-
tata di asparago verde, la cui preparazione, affinata
nel tempo, avviene da un periodo sufficientemente
lungo, superiore ai 25 anni, tale da consentirne l'in-
serimento nell’elenco regionale dei prodotti agroali-
mentari tradizionali.

L'Asparago verde in agrodolce Sparc sot asét) puo
essere usato come ottimo contorno di molte porta-
te oltre che costituire un antipasto o uno stuzzichi-
no da abbinare ad un aperitivo.

Si prepara ponendo in vasi di vetro le punte di aspa-
rago pulite e lavate che vengono coperte con una
soluzione a base di acqua, aceto di vino, zucchero e
sale.

L'igienicita del prodotto &€ garantita da un tratta-
mento

termico cui sono sottoposte le confezioni sigillate,
ma che é contenuto in limiti tali da non alterare la
tipica fragranza dell’asparago.

La Vellutata di asparago verde (Creme di sparcs) €
una crema ottenuta passando per le maglie di un
setaccio gli asparagi cotti, addizionati di spezie e di
erbe aromatiche. La purea viene conservata sotto un
sottile strato e di erbe aromatiche. La purea viene
conservata sotto un sottile strato di olio in vasetti di
vetro che, appena confezionati, vengono sottoposti
di olio in vasetti di vetro che, appena confezionati,
vengono sottoposti a trattamento di sterilizzazione.
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Radic di Mont

Tesoro del Bosco

Un tempo il suo nome scientifico era Mul-
gedium alpinum, ora i botanici preferiscono
chiamarlo Cicerbita alpina ed & pianta che
predilige i boschi, anziché i prati, crescendo
su terreni acidificati, fra abeti e ontani, nelle
vallicole e lungo i rivi a un'altitudine che varia
dai 1000 ai 1800 metri.

| turioni, oltre che in salamoia, sono utilizzati

nelle frittate.

Ultimo esempio di conserva vegetale, tipica
della Carnia, € il rarissimo Radic di mont
(Lidric di mont). Si tratta di una pianta di colore
verde bruno (Cicerbita alpina), che vive in alta
montagna e della quale si utilizzano i germo-
gli, dal gusto leggermente amarognolo, cotti e
invasati a caldo. La Cicerbita alpina € una pian-
ta “protetta” la cui raccolta € permessa solo
per quantita limitate; per questo il prodotto &
molto raro e viene riservato, dalle popolazioni
locali, come prelibatezza da consumarsi con
gli “amici”.

Lo Stak & una purea di patate e fagioli di colo-
re marrone chiaro con spiccato aroma di lardo
rosolato, sapore morbido con punte di sapidi-
ta.

La consistenza &€ omogenea e cremosa, adatta
a tutti i palati. Lo Stak po zavasrsko, di colore
verde chiaro, € una variante di purea di patate
con fagiolini, lardo, burro fresco e aglio.

La Jota & una minestra di fagioli, crauti e pa-
tate di prevalente utilizzo invernale, al giorno
d'oggi tipica soprattutto della cucina triestina,
della quale costituisce un vero e proprio em-
blema, ma presente anche nella tradizione cu-
linaria carsolina, goriziana e giuliana in gene-
rale, talora con delle varianti locali. Pure nella
cucina friulana e carnica in particolare esisto-
no delle varieta di minestra invernale a base di
fagioli, patate e

prodotti vegetali acidificati storicamente de-
nominate Jota, ma sono preparazioni alquan-
to diverse, nelle quali i crauti sono spesso sosti-
tuiti dalle rape acide.
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