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_E\Earﬁ,es%. In Friuli Venezia Giulia da provare gliinsaccati
Inlaguna in cerca del miele
ein Trentino per il grana

wex Risalendo a nord est si scopre che an-
che da quelle parti & dicasail grana: prodot-
to di nicchia nella niechia, il Trentingrana
nasce per amore, quando un casaro manto-
vano sitrasferisce in Val di Non per star vici-
no alla sua bella, diffondendo cosinella re-
gione la produzione di questo cacio. Il latte
utilizzato proviene unicamente da mucche
allevate nellavallate alpine locali, alimenta-
te con fieno secco e erba verde dei pascoli.
Rispetio ai formaggi della stessa famiglia, il
Trentingranahaun gusto e aroma piltaccen-
tuati, ma mai piccante.

Se dal Trentino ci si sposta in Veneto, in
particolare nella provincia di Belluno, ¢i si
pud imbattere nel fagiolo di Lamon: a prima
vista pud essere confuso con il compare bor-
lotto, ma le somiglianze sono ben poche, a
partire dalle caratteristiche organolettiche,
nettamente superiori in quello veneto. Se-
condo antica tradizione ¢ coltivato sull'alto-
piano lamonese:, 1a cui fertilitd e mitezza cli-
matica garantiscono a questo legume un’alta
qualitd che gli & valsa I'Tgp. Una volta cotto
acquista un senitore di castagna che conferi-
sce gusto ainsallate e zuppe.

Hmiele diBarrena, invece, pud essereFocca-
sione per un lieto ristoro nei comuni della
grondalagunare: veneziana. Nelle barene, ter-
re lagunari che ciclicamente vengono som-

merse dalle maree, ira giugno e luglio fiorisce
il Limonium Vulgare dal quale le api produco-
nounmiele rarissimo, piacevole al palato, do-
tato di consistenza solida e profumo intenso.
Ne & consigliatoP'uso perle proprieta balsami-
cheed energetiche, ma & ottimo anche sempli-
cemente spalmato su pane o fette biscottate.

I salumi del Friuli Venezia Giulia meritano
piit di una sosta. In primis, il prosciutto tradi-
zionale di Sauris (Ud), preparato da pochissi-
miartigiani e Ia cuipeculiaxita é data dall’affu-
micatura, antico sistema di conservazione di
queste zone, Qasato sulla combustione di le-
eno di faggio. E un prosciutto dal colore rosa-
to e sapore leggermente affumicato che risal-
taseservito conunpane aromatizzato al ciumi-
no. Inval Tramontina e Valcellina (Pn) val la
pena degustare la pitina, un salume friulano
prodottofin dall Ottocento: esiste anche nelle
varietd peta e petuccia, che differiscono fra di
loro per dimensioni e alcuni ingredienti ag-
giuntial composto di carne. Sitrattaingenere
di polpette per tradizione di carne caprina,
ovina o selvaggina, ma oggi realizzate anche
conmanzo e maiale, pressate, passate nellafa-
rina dimais e poi affumicate. Dopo essere sta-
testagionate assumonoun colore scuro, quasi
nero. La pitina si pud mangiare cottao crudaa
seconda dellastagionatura.
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