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Cormons, accademia Il salame di San
della norcineria

{Liushon Frabero

-

stalo inaugurato venerdi 7
novermbre scorso il maceflo
comumnale,
5i rratta cli un importante
mevenimenta per fa realth agricola
leseale.
Le origini della struttura sisal gona
alla fire dell’ Cttocento: era in
funzione nel corso del secolo
soorso, mentre dagli anni Novanta
non era pill operativa,
A introdurre gh ospiti della
cerimania ¢ stato Mauro
Franco, presidente della societa
Cooperativa Morcing del
Caollinglsonzn, che gestisce ora la
struttura.
* Con grande crgoglio - ha
esorclitnn Luciano Pagar, sindaco
di Conméins - partecipo
all'inaugumzione di questa
struttura che era chiuga da
quindici anni e che ha una storia
di olere cont’annis.
«(5razie a questa strutturs - ha
prosegiita il primo citading
- affriamo un servizio che ora
mancava, Potranno usulfrulme
anche wtenti olere [Fonter
Per I assessore all’ agricoliura
Ciiorgio Cattarin «C¢ stara la
volong di turtd 3 realizzare questo
complessn, anche s quando
siamo partiti i primi segnali non

eran certo incoraggiant. Ma l
walontd di fare le cose insieme &
forte e si esprime anche con altr
due progetti: il Pit per il Collio

e il progesto di promozione del
Callios.

Dagli atti di archivio del Comune
di Corméins risulta che nel 1872 &
stata avviata la procedura per la
costnezione di un nuove maceflo
comunale su un'area di proprieth
defla chiesa di Sant’ Adalberto ¢
nel 1910 rsulta originaca la noova
particellz 8086,3, con qualita

dli “coltura, macello comunale

@ corte”, peruna superficie

di 1986 metri quadrati. Dal

1923 la custodia dell'immobile
viene affidata alla famiglia
Cattarin. L'ultimo in ordine di
tempo & state il signor Alfredo,
Qpera comunale, con Compitl
di custodia e gestione delle
operazioni di controllo. Lattivita
di macellazione invece era svolta
direttaments dai macellai della
ZOna.

| inpugurazione - ha detio
Claudio Violino, assessore
regionale all agricoltura -
IAppresenta una risposta decisa

& importante 1l momenta
economico che stiamo vivendo, ]
ritorng alla tema ¢ alla produzione
deve tornare ad essere un
Leitmotiv dell'sconomias:. @8 ®

Cooperativa Morcini di Caoarmons

Inf 0481 630483

Cell. 235 7159884 - Cell. 335 716 5661
W NOTCiNICommOns,oom - infodd norcimcormans,com

Quirino

luoeo & sugoestivo ed

ccattivante perche offre
all'ospite un respiro di raa
serenita rurale, immerso come &
nella quiete di quella campagna
che sta nel cuore di una zona
ancora “vergine” fra Jadrio,
Cormans ¢ Villanova.
Le vigne giardino che circondano
il Bargo testimaniana che, in
questi luoghi,, agricoltari "con gli
attributi” ben conoscono i segreti
clella terr, delle coltivazioni, delle
vinificazioni & degli allevamenti
{in particolare quelli del maiale).
Capofila di un'iniziativa che da
modti anni richizma a Borgo San
Cuiring decine d'appassianati
eli cultura contadina ed
enogastromomia & Walter Feresin
che con la moglie Ciznna edi
figli (che da Tui hanno @i appreso
tutti i segreti della corretta pratica
agricola e soprattutto la raffinata
arte della nordineria artigianale)
ha creato un Centro agritaristico
fra i piti apprezzati del territorio.
Lina volta all'anno, dicevamao,
il Centro apre le porte, le

strutture ¢ l'ampio giandine per

una giomata di festa che non ha

eguali in Regione

[l martedi dopo Pasqua Walter

Feresin, da anni, attende gli

| “agrituristi”, - davanti ad un

| buon “Friulano” (cioé Nerede del

| Toeai ).
Profumi di piatti respanti ripescat

| davecchie ricette armonizzano
I'ambiente circostante ed i

| prelibati insaccati, salami,
pancette”rigidamente di scuola
Feresin® fanno il resto, @& ®

Azienda agricola Walter Feresin

24070 Comaons (Go)
Lac. S.Cwiring 7ibis
Telefono D48 1-62119
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na pUneas frai vigneti posti
ai piedi del monte Cluarin
di Corméing ci bia permesso di
ritroware un particolare tipo
di prosciutto artigianale das
profumi & sapori dimenticati
£ pazientements recuperati
dal Lorenzo [ Osvalde,
figlio 'arte oi Gigi, maestra
di una grande scuola vissuta
nel Collio cormonese tra la
vigna e la norcineria o, meglio
ancora, d affinamenta del
prezioso salume, ché definido
semplicemente operazione
di macelleria ci sembrerebbe
riduttive. Dimentichiama, per
un momento, | grandi numer: di
quaalith e impatto commerciale
che tramite il grande “San
Daniele”, hanmo fatto conoscere
e apprezzare nel monda il nostro
Friuli; tralasciame pure un'altra
tipologia conasciutissima quale
& il pit impegnativo “Saoris”. 1]
“prosciutto di Cormons” (questa
& il neme riconosciuto, fra i
cosiddetti “prodotti da salvare”,
con decreto ad hoc del Ministero
dell’agricoltura) non & né questo
né quello, né potrebbe esserlo
anche perché la modesta quantica
che, di esso, viene prodotta,
consente d'accontentare salo una
nicchia di mercato di ristorator e
amator, piuttosto limitata. BEd &
hene che sia cosi. Con Lorenzo
D'Oizvaldo ¢ sua moglie Lucia
(masce Grion) e | loro mgaz=i,
ambedue universitari (Andrea, 21
anni, enclogn, frequenta il Corso

di Scienze alimentani: Monica, 24,

il Corso disciplina spettacalo),
a addentriama nei segreti defla
COsCia preziosg, attraverso un
procedimento tanto semplice
quanto affascinante. Duncgue un
rituale pits che, come dicevamea
in esordio, una pratica di
narmale morcineria. Innanzitutto
la razza suina: “Landrace”
{eventualmente incrociato

con il “Peraging”) o "Red” o

* GLI ARTIGIANI DEL GUSTO

Il Prosciutto D’Osvaldo

“Large Wite", tutti rigidamente
provenientt da allevamenti
d'assoluta seriem. A monte ci
deve essere un alimentazione
preteribilmente a hase di cerezli
secchi {grano, farinacei); al hando
i cosdelerti *“restl di lavatura”
(gcarti di cucing, nstorazione

e dintarnil. Il primo approccio
con la coscia fresca avviene, di
norma, nel mese di novembre

(il peso va dai 12,5 chili fino a

un massimo di 18); coscia ben
“rifilata” che viene qui salata,
“massaggiata’, pepata; [a salatura
dura tanti giorni quanto & il peso
del futuro prosdutto. Ouattrof
cingue giorni di pressatura e poi
= va alla fase pil importante,
cpeella dell affumicatura, Due
pioeni determinanti per i profimi
€ aromi che ne yerranno, cui
CORCOITonG certamente le tre
essenze utilizzate per il fuoca
{ciliegio, allora vite), nonche le
erbe e le spezic che, dal calore,
sprgionano aromi speciali
{ginepro, alloro, rosmaning ecc.),

Azienda
agricola
Lorenzo
D'Osvaldo

Wia Dante, 40 - Cormons
Tel. D481 -61644

E-mail: dosvaldodiiliberno.it

La stagionatura, i ambiente
idlanen per temperatura ed
urmidita, dura circa & mesi. A
piugno, pertanto, il prosciutto
viene lavato con acqua, rifilato,
conformato e spalmato di una
miscela di “sugna” (grasso che ne
garantisce morbidez=a) speziata
rquanto basta per affinarsi negli
ulteriori sei mesi che lo separano
dall immissione al consumo.
Dall‘inizie della nostra storia

& dungue passato un ann e il
prosciutto artigianale di Cormiing
& calato, di peso, anche del 40%!
Lo abbizmo depustate, nei giorni
scorsi, battendo sul tempa i

tanti agrituristi che dal bacino
mittcleuropen amanao ritrovarc
SErEnitd - € SAPOT SOONOSCING
nelle arandi citta - fra le vigne

e nelle cantine di Cormiéns.
Drawanti a un bicchiere del Callia
“Frivdano 2008 ¥ D'Osvaldo, cra
* Mant Quarine”; ora & curato

da Andrea, che ben ricorda ¢
ripropone quel grande vino giallo
dorato fortemente "manclodare”
che - micorsi storici - era il

vanto di nonno Cigi. Unione
Eurapea: artigiano, vade retro 11!
Per produrre prosciutte crudo

in Iralia vengono inveace alla
stagionarura 12,5 milioni di cosce
provenienti da maidali nazionali,
MENETE N NWEMerd SApeTeont &2
ne importano dall ‘esters (196
milioni). Molte di queste cosce
provengono dall"(landa dove

s stanno allevando in provetts
tessuti di maiake al fine di
produrre came direttamente per
congumo. E' probabile che mole
di questi milioni di prosciwtt
verranno venduti come prodoeti
made in Ik, Un alro terrenc st
eumle fare chiarezza, chiedendo
a eran voce Uindicazione di
provenienza della materia prima.
Purtrappa il pitt grande ostacolo
I 5i trowa proprio in sede
comumnitara. & e

' Una storia
‘artigiana

+ Per esanpio d proseratt D'Chivaldo

o di Canons mschiarg di spevire

t perch ln Commuitey Enrodea chiede

* che il i por L affumicatis

+ sl di aeciaio, cosa che toglizrebhe

al prosciietto gushesgie sad
crvatieristica, Infat Uaffumicaturn
aveiewe i wma stawza che b al
comrlro il tipico foqoliir s if
S, alimendinle con Tegeo di cilisgio
assimea rm di rosiarin ¢ allon,
wieme pasho s hentotone df acjua

el uusele pesgone inmerse delle

erbe aromatiche. [ fumo ¢ i papore
rntcema [ambrewe £ pemetrm nella
care delic cosce abbese al soffitto:

* i rimamgiona wm paie di giorni,

+ Lo shagionahara, bod, dura sivion

+ dodier smesi e paid dierare fine

v e et Amche guestan @ s fas
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eeli anni 50 Hema

{scomparsa recentemente alla
veneranda etd di 104 anni) ¢ Pepi
Sirk diedern vita alla tratvoria Al
Cacciatore in localita Subida di
Clormims
I ternpi pift recenti il vulcanico
fighio Josko € la nuorm Loredana
hanno pensato bene a rivisitare
la srorica trartoria di farmiglia
creando un centro vacanze
di nicchia molto apprezzato
soprattutte da ospiti austriac,
Cira i nipoti Tanja, Erika e Mita
hanno el il testimone di
nonna HEMA e si apprestanc
a dare una mossa ulteriore wd
una che gia di per se resta uno
degli angoli pite belli della nostra
regione
Mavediama di conoscere pill da
vicing La Subids
LIna delle cose da non perdere
a La Subida, infatzi, & proprio
[0 cucina tipica, un pa’ frukana
& un po slovena, che camhbia
secondo e stagioni ed ¢ sempre
accompagnata da una selezione
dei migior vini del Collio
Coriziano e della Brda slovena,
Cdgni pastn ha inizio con
bollicine clasziche della Coriska
Brda, Ribolla gislla o Coliio
biance, accompagnato da Frico
di Montasio e da un gustoso
prosciutte contading taglato a
AR
Mella bella stagione grocchi di
smusing {con burrn, pangrattato e
cannefla), minestrz di zucca verde
e zlikroti i toreelli tipic defla

La Subida

Josko e Loredana Sirk,

localita Monte 22

34171 Carmims {Cal,

tel. 481-60531

facx D48 161616,

E-mail - infodadasubida it - Sito
web: www acetosirk At
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Josko Sirk, Oste del Collio

Storico

valle d ldria)

Tra i secondi pecto di faracna
all'agre di lamponi, sella di
coniglio al dragoncello | a

fine pasta frutt di bosco con
rabatone, gelato fatto in casa e
strudel di mele.

Poi il relax sul bordo delly piscina
riservata agli ospiti - per i bambin
c'e il parca giochi,

E anche possibile giocare &

| tennis o cavalcars sotto [a guida

i esperti istrurtor

Chi preferisce attivita meno
impegnative pud fare una
passeggiata nel boson, seguine
il Percorso Vita attrezzato o, in

hicicletta, fare una pedalata fino
al pacse,

L' Aceto di Josko

Jessko, sempre a cacgia di ricette
e tradizioni contadine, da qualkche
tempo sl & dedicaro all” * acero fail
da e

LIna souisitezza danyvero!

Viene fatto - rcconta Josko-
usando [a nostra vecchia madre
e il miglior ving, in batticelle di
rovere scolme, lasciate aperte
affinché il vino sia ventilaro e
inacidisca, da 28 senz akoun

intervento.
Indispensabile ¢ insostituibile in

Cucing £ avundgue ci si riunisca
per mangiare ; prima del pasto
stuzzica | appetito

“I suoi vapori - prosegue Josko
liberano dal mbfreddore ; bevuto
a piccoli sorsi o frizionato dissipa
i fumi dell’ alcool | fa cessare

gli stamuti, ferma il singhiozzo,
attenua il mal di mare.

Lltile per disinfertare picoole
ferite, ¢ la cas intera, calmare
una scottatura superficiale,
neutralizzare una pustura di
insetta o le morsicature della

| Medusa. un rmpone sotto i

naso - conclude Josko- arresta

V'epistassi, ticne lonmnd moscond
g, con un rametto di oleandro, &
ottimo contro le zanzare” @8 8
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Melks foto: Patnzia ¢ Gaseppe
[{Beppina) Loff,

Azienda
Agricola
Giuseppe Zoff

Via Farini, 18

34071 Borgnann di Coarmons
(Go)

Tel, D481 67204

Cell. 340 3619874
zolfgiuseppeivirgilio it
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Il “latteria’” di Borgnano

.ﬂ{_ 'f_

stnza mulla toglicre
all' ALTRUI ottima Montasio,

Ciivseppe Zoff (Beppinod, casam
in Bargnana di Cormions, ama
parlare del proprio “Latteria”,

tal quale o * aromatizzato

gom erbe ed “ officinali “varie
(salvia, rosmaring, simbuoo ecc.
evitando prudentemente qualsiasi
interterenza con i blasonati
erboninat

Lazienda agricola & situata a
Borgnane, piccola frazione

del Comune di Cormeons, in
Prowincia o Gorizia nel Friuli
Venezia Gialia,

E' a pochi chilomesri dal {ex)
confine con la Slovenia, si
sviluppa ai piedi del Colle di
Medea e prarda al Collio di

}

Lattivits principale dell'azienda ¢
Fallevamento di bovint a duplice

; '[’:QFI'I'IEIITS.

| attitucine (came - latte] Ja cud

rezza Pezzata oo ltalizna era

| fimo a dieci anni fa denominata

Pezzata Rossa Friulana:
Lallevamento & situato in una
stalla a stabulazione libera parte
coperta e parte a “cielo aperto”
La famigla & composta da nonna
Alfredo ¢ nonna Matilde che, con
tanti sacritici hanno continuato
Vattivith agricola gid miziata da
nonng “Bepo”

Tutt 'ora collaborano, presenza
insostituibile, nell’azienda
Beppino s ocoupa
dell’allevamento delle sue amate
vacche e della lavorazione dei

campi per la produzione degli
alimenti per i loro fabbisogni
mutritivi che sono assolutamente
naturali. Intarti nell azienda
mon viene utilizzato il latee in
polvere per Palimentazione

dei vitellini ma esclesivamente
il fatte materna. Su moglie
Patrizia =i occupa con bui della
trastormazione dei prodorti
lattiern casean ¢ dell nspitalita
agrituristica aiucata dalle loro due
figlie Laura ed Aurora

Il latte defle loro vacche, dalle
elevare caratteristiche casearie,
ideali per la produzione di
formaggi di altissima qualita,
viene trasformato direttamente
nel piccolo caseificio aziendale,
La lavorazione del kcte
avviene con metodi tradizionali
utilizzando le tecniche dei
nostri veochi “casan” al fine di
riscoprine la genuinitd di antichi
sapori B@Re



