Il destino della zucca
e finire nel zuf

La polentina tenera servita con il latte
freddo é un piatto povero tutto da
rivalutare, che puo essere arricchito con
diversi ingredienti, come i fagioli per
esempio, ma anche zucchero e bacche

§ avocazione dellazucca friu-
L lana é finire nel zuf. Piatto

_dche scalda e che riempie, ha
sfamato (o semplicemente saziato)
generazioni di friulani. Alla base
di tutto ¢'e la preparazione della
polenta, lasciata normalmente
pit morbida per poter accogliere
altri ingredienti, come appunto la
zucca. Poi, atavola il matrimonio
si celebra con il latte, freddo in
caso il zuf vengaversato nel piatto
appena fatto e quindi bollente,
oppure caldo se si abbina alla
polentina fredda e rappresa del
giorno dopo.

Il piu prestigioso vocabolario
della lingua friulana, il Pirona, lo
definisce come “miscuglio assai
molle di farina di granoturco e ac-
quaoppure latte, comungue salati,
bolliti insieme e che si mangia di
solito in larghe scodelle, versandovi
sopra del latte freddo”.

Pietro Adami nellasua opera “La
cucina carnica’, recentemente
rieditata, ricorda nel dettaglio
diverse varianti del piatto base a
seconda le diverse vallate. Nel zuf

cun la cavoce secondo la tradizio-
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Cartoccio di cervo
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djmepdm'amyﬂtzmamawﬂ, % litro di
latte, 20 centilitri di salsa di vino rosso, cipolla, sedano,
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extravergine, 4 fogli di carta fata da 40 centimetro dilato.

Preparazione: cucinare per un‘ora il cervo in una cas-
seruola con il fondo di carote, porro, cipolla, sedano e
bagnare con il vino. Cucinare le castagne con acqua,
latte, alloro, zucchero e sale, Saltarein padellaipezzet-
tonidizuccacon unfilod'olio. Preparareifoglidicartae
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creando un sacchetto e chindere con un filo. Infornare
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' po’ piu densa
e servita
condita con
formaggio
o ricotta
affumicata !

ne di Raveo, appunto, si soffrigge
la polpadizuccatagliataa pezzettl
assieme a ont (burro cotto) e pans
cetta. Una volta cotta si schiacciaf
con i rebbi della forchetta e si
aggiunge acqua fredda portandod
ebollizione, per poi versarvi faring
di granoturco a grana media e, 58
sivuole, anche fagioli.

Ad Ovaro, cita poi Adami, ag
ingredienti di base si integH
anche con farina di grano tenerq
Cosa ricorrente anche a Paularog
dove alcune famiglia aggiungong:
anche il riso, mentre nel Cjandl
d'Incarojo al posto dell'acqua sifif
bollire il siero che rimane dopold
lavorazione del burro.

Dove era presenta e consuets
dine la coltivazione, come nel
vallata del Lumiei, era abituding
mescolare alla farina di mais an§
che quella di grano saraceno,
rapporto tre a uno.

Molto simile al zufe la meste, cig




ottenendo cosi un piatto unico.
Per esempio, formaggio fresco o
ricotta affumicata che, eme
sempre all'ont, vanno versati nel
piatto a strati
con la farinata.

La ricetta piu
originale, pero,
lascia il dolce
in bocca. E, in-
fatti, il zuf di
pomule, ovve-

tunamente filtrato, va posto in
un pentolino e portato a ebolli-
zione, asportando man mano la
schiuma che si forma. Si aggiun-
ge, quindi, in

eguale misu-

ra, il latte e del

burro. Si rego-

la di zuechero

e si versa poco

per volta fari-

3 na di frumen-

ro di bacche di to, senza pero
sambuco. Dopo che il compo-
la raccolta al culmine della storisultiallafine troppo denso.
maturazione, vanno lasciate Mescolando per evitare la for-
riposare per un paio di giorni e, mazione di grumi, si completala
quindi strizzate. Il succo, oppor-  cottura per un paio di ore.
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E’ sorta un’Aurora
tra le vigne del Collio

L'azienda “Norina Pez” di Stefano Bernardis ¢ stata fin
dall’inizio caratterizzata per una conduzione di tipo fami-
liare. Tutto comincio con Giovanni Bernardis, il fondatore,
che assieme alla moglie e ai figli costitui dal nulla l'azienda
agricola. Mezzo secolo fa non c'era ancora una netta specia-

azione per le attivita enologiche, ma coesistevano tutte
le altre attivita normalmente presenti nelle realta agricole,
come lallevamento e la coltivazione dei cereali. Alla fine
degli Anni '80 la svolta: il figlio Giuseppe assieme alla moglie
Norina (nasce Pez) decisero di dedicarsi esclusivamente alla
produzione del vino, convinti che la specializzazione avreb-
be certamente portato vantaggio alla qualita del prodotto.

Oggi ¢ il figlio Stefano, dottore in agraria e presidente
della locale sezione Coldiretti, che continua con i genitori
nell ambizioso progetto di affermarsi nel campo vitivinicolo.
L'azienda imbottiglia una decina di varieta. Splendido il
Friulano, ma il fiore all'occhiello é il brut “Aurora”, un clas-
sico superbo rinominato in occasione della recente nascila
della sua primogenita.
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