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aspra e appassionata.Dalla Carniaal mare,ogniterra ha il suogusto.Da scoprire• :••• '4 ' ; i V : ' '' '^WP

tornare in vita la tradizione abbandonata dal padre, com-

ponendo ungreggedi duecento pecore carsoline. Oggi

AsinoBerto è unafattoria didattica,un caseificio e un luo-

go di ristoro guidato daAnnamaria, figlia di Giuseppe, e

dasuomarito Andrea Stoka, risoluto e appassionatofat-

tore. Già daqui,forse, dietro latenaciadella gente di que-

sto territorio siintravedeun po' della suadolcezza, dell'au-

tenticità di chi abita questaterra e della cura nel portare

avantitradizioni antiche. È la dolcezza, anche se ancora

austera, dellanatura checopre le montagne e dellecolline

chescendono versoil mare.

Formaggie vini, dalla montagnaal mare
Salendo di quota,il Friuli VeneziaGiulia cambia ancora

rapidamente: ci sitrova circondati da alte cimee parchi

naturali,laghi e canyon. LaStrada del Vino e deiSapori si

inerpica nelTarvisiano, checustodisce gli splendidi laghi

di Fusine inuna foresta millenariatra le più antiche d'Ita-

lia, attraversa laCarnia con le suesette vallate incontami-

nate,per poi raggiungerela montagna dolomitica del Por-

denonese con le sue architetturerurali e i pittoreschi

borghi circondati dai boschi.

I sapori,qui, sonoquelliforti egenuini prodottidallagen-

te di montagna,come il formaggio Montasio Dop,nato

nel 1200su iniziativa dei monaci benedettini dell'abbazia

di Moggio Udinese, maanchela Pitina e il Prosciutto di

Sauris,entrambiinsignitidella certificazioneIgp. Per gu-

stare ilsalume prelibatodirettamente dalproduttore, ba-

stafaretappaa 1.212 metri, alprosciuttificio Wolf Sauris,

certificato dalmarchio lo sono Friuli VeneziaGiulia per la

suaqualità e sostenibilità. Ma le storie di passione e forza

proseguono a tutte le altitudini: a Sutrio, nel cuore della

Carnia,si trova Bon Dai (tipico intercalarefriulano), il birri-

ficio artigianale fondatoe gestito da Lucae Arianna Dalla

Torre, che proprio qui hanno scelto di vivere e mettersu

famiglia. Non lontano, 921Zovello, che prende il nome

dalla località e dall'altitudine,invece, tramandada tre ge-

nerazioni latradizione dei cjarson,tipici ravioli fattia mano

congliingredienti di queste terre,

Puntando di nuovo verso sud, invece, si incontrano ben

quattro zone Doc: Coilio, Friuli Isonzo,Friuli Colli Orien-

tali, Friuli Grave, che,con lealtreDocg (Colli Orientalidel

Friuli Picolit,Ramandolo,Rosazzo)rappresentano un pa-

trimonio vitivinicolofatto di cura, storia e di unacostanza

capacedi valicare le generazioni. A Cividale del Friuli, nel-

lazona deiColliOrientali, si trova, per esempio, Altùris,
aziendadi "vignaioli in terre di confine", che passa dalle

vigne secolari al glamping, con unacucina di montagna

maigustataprima. Sempre a Cividale, anche la famiglia

Zorzettig, vignaioli da oltre unsecolo, hasaputo fare del

vino di questezone, conun microclima unico al mondo,

unagrandeimpresa dacondividere. OggiAnnalisa Zor-

zettig apreal pubblico le porte della cantina storica del

1700 per raccontare con entusiasmo i proprivini, perfetti

dadegustarecon i prodottitipici delterritorio.

Apocheore di auto dalle montagne più aspre- seguendo

la rotta delfiume Tagliamento, tra le sue ansegentili e i

borghi - è proprio l'Adriatico a raccontarci tutta la dolce

bellezzadi questaterra,che collega acqua e vette.

È in questo continuo scambiodi profumi e identità chesi

svela lavera essenzadi una regione cheè insiemeporto e

salotto, montagna e mare, mondodi confine e di tradizio-

ni. È unaterra aspra e dolce, conun'anima profondaben

sintetizzatadalla Stradadel vino edei sapori,l'itinerario

chehaguidato questi passi:una sorta di taccuino di viag-

gio fatto di incontri proposti dachi, questagentetenace

e dolce, protagonista delle proprie storia, la conosce

bene davvero.

Info: turismofvg. it/ strada-del-vino-e-dei-sapori
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In altoII foliageesplodeintutti
isuoicolori, inCarnia, tralaghie boschi.

AsinistraII formaggioMontasioDop
eunacantinadivini nel Carso.
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FRIULI VENEZIA GIULIA

rrÈ sullaStradadel vino e deisaporichequestaregionesvela la sua essenza

S
i • sta di un racconto avrebbecomecarattere

fondantela tenacia. Sarebbe uno di quelli

che,nonostanteglisgambettidegli antagonisti, prosegue

sempre spedito. Schienadritta,mento in su, mani ruvide e

spalle larghe. Andando avanti nella narrazione,però, alla

tenacia si affiancherebbe immediatamente la dolcezza,

una delicata capacità di vedereil bellopiù profondo e di

prendersene cura.
Duraroccia e saporiautentici
Ecco, ilFriuli VeneziaGiulia ècosì. È la dura rocciadelCar-

so edell'altopiano che abbracciaTrieste,sucui i produtto-

ri dellazona- forti della loro passione- coltivano viti e ulivi,

pascolano iloro animalie curano learnie. Èdaquesta terra

tantoaspra che latenacia di chi laabita producevini e oli

di eccellenza, formaggi unici almondoealtre rare bontà.

Tra queste: l'extravergine Dop Tergeste, un olio ottenuto

dallacoltivazioneautoctona della Bianchera,unavarietà di

oliva originariadell'Istria,sopravvissuta alla grave gelata

del 1929 proprio per volontà dei contadini delCarso. A

propositodi tenacia,tra i produttoridelTergeste Dop, a

SanDorligo dellaValle, c'è Parovel,azienda natanel1976

per volere di papà Zoran e prima del territorio carsico a

proporre i suoivini e i suoi oli autoctoniin bottiglia. Oggia

condurre l'aziendac'è la nuovagenerazione Parovel, com-

posta con orgoglio dai fratelli Elena edEuro.Ancorail Car-

so regala unmieledal sapore di mandorlatipico proprio di

questa zona, il miele di marasca.Aprodurlo, nellafrazione

triestina diTrebiciano, è l'azienda familiareSettimi & Zia-

ni. Nel suolaboratorio e tra le arnie checustodiscecon

cura.Fausto organizzavisite guidatee laboratori didattici,

raccontando congrandefierezza i tantiriconoscimenti ot-

tenuti negli anni dal suomiele.

Da questeparti haorigineanche lostraordinario formag-

gio di pecora Carsolina, presidio Slow Food prodotto

grazie al lattedi questaspecie in via d'estinzione chepa-

scola ognigiorno sulla landa carsica.Il punto di riferimento

nella produzione di questo formaggioè la fattoria didatti-

ca Asino Berto, dal nome di uno degli asini più simpatici

della tenuta.Anche questaè una storia di famiglia. Negli

anni che precedono la Seconda guerra mondiale, Loize

Antonie haungreggediquasitremilapecore, cheporta al

pascolo traGrado e Postumia.Con il conflitto, mantenere

il gregge nonè più possibile ecosì Loizedecide di dedicar-

si alle mucche a Ceroglie,altro piccolo comune del Carso.

Solo negli anniNovanta ilfiglio Giuseppe, acuiquestasto-

ria delle pecoreera rimasta a cuore, si impegnerà a far
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