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opportuno ricavare quanti pit prodot-
fi possibili, ecco che con le opportune
frasformazioni si possono ottenere nuo-
vi alimenti talora tipici, un tempo molto
spesso utilizzati per I'autoconsumo.

Si possono ricordare la cottura al forno
di mele e soprattutto di pere invernali
delle varietd denominate Petordi. Con
la spremitura di vari tipi di frutta si otten-
gono succhi (quelli limpidi sono prodotti
piuttosto recenti); dai succhi sottoposti
a fermentazione alcolica si oftiene |l si-
dro, in friulano most, che a sua volta pud
essere distillato per ottenere profumatis-
sime acqueviti, quali il celebre Slivovitz
(dalle susine), ma senza dimenticare i
distillati di pere, ciliegie e frutta mista.

Il sidro prodotto con le mele piu picco-
le (i lops) e con quelle malformate o
danneggiate viene utilizzato, dopo la
fermentazione acetica (con I'aiuto del-
la mari dal aséf), per la produzione di
un ottimo aceto. Talora, susine, piccole
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DAL SIDRO Al DISTILLATI E...
MOLTO ALTRO!

Una prima fotografia attendibile dell’a-
gricoltura friulana tradizionale e dei suoi
prodotti principali pud essere dedotta
attraverso |I'analisi dei dati riportati nel
Catasto Agrario del 1929. Relativamen-
te alla frutticoltura, le produzioni princi-
pali, in ordine decrescente, erano quel-
le di mele, castagne e marroni, ciliegie,
pere, pesche, fichi, susine e altra frufta;
di recente si & sviluppata anche la pro-
duzione di kiwi e da pochi anni quella
delle nocciole. La frutta non solo veniva
e viene consumata fresca, ma poiche &

pere e mele, per lo piu aperte o a fette
vengono anche essiccate al forno o al
sole per ottenere dei prodotti da utiliz-
zare tal quali o nei ripieni dei ravioli.

Sono da considerarsi molto pit recenti
altri trasformati di frutta, che conserva-
no in ogni caso la fipicita per la mate-
ria prima utilizzata. Si possono ricordare
le confetture (e altri prodotti) a partire
dai fichi della nota varietd Figomoro
de Caneva nella pedemontana por-
denonese. Dai frutti dell’olivello spino-
SO (pomule di glerie, sbite), di piante
spontanee o coltivate, si ottengono
succhi, composte e sciroppi. | frutti delle
pesche mature sono ottimi per la pre-
parazione della piercolade, un dessert
fresco ed estivo che abbina alla polpa
tagliata a pezzetti il vino bianco o rosso,
con o senza zucchero, succo di limone
e un filo di grappa.

Nei prossimi tre interventi si tfratteranno

piu a fondo alcuni dei trasformati tradi-
zionali sopra nominati.



