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Un salut dal President ai socis e ai letors, e un pinsir par
chei che no son plui cu nd, e son tancj purtrop, un trist
destin nus ju a robéats, e come se no bastas e je rivade la
vuere, alore tocje a nb puartéd indenant i nestris impegns.
Par savé li notiziis leiét dut a pagjine sis.

Mandi, si viodin in in Ostarie.

Il Presidente Enzo Mancini

Il saluto dal Presidente ai soci e ai lettori e un pensiero per
quelli che non ci sono piu e sono tanti purtroppo, un triste
destino ce li ha rubati, come se non bastasse ¢ arrivata an-
che la guerra, allora tocca a noi continuare a portare avanti
i nostri impegni di tutti i giorni. Per saperne di pit andate a
pagina sei. Mandi si viodin in in Ostarie.

Il Presidente Enzo Mancini

Buona la prima!

Lanciata una campagna di sostegno “cento cene con L’Osteria Friulana”.

Non abbiamo padrini e padroni, siamo un “Comitato” libero,
coll’affetto che riceviamo dai nostri lettori e abbonati, sia sul
giornale che sul web. In questo momento di difficolta e di
incertezza, accade che molti dei nostri lettori ci hanno sol-
lecitato ad organizzare incontri pubblici in osteria e alcuni,
gia sono stati fatti e con straordinari risultatil. Per questo
motivo, con la complicita di chi ci sceglie, abbiamo organiz-
zato un’iniziativa per sostenere il nostro giornale. Ventisei
maggio, cena culturale all'osteria “Al Vecchio Stallo” di
Udine, gentilmente offerta dal “Comitato”, occasione per
stare insieme e brindare ai mesi trascorsi, senza essere
troppo seriosi. Atmosfera rilassata e umore alto, sono stati
gli ingredienti della serata, in tono col discorso del presiden-
te Enzo Mancini, che ha sottolineato il buon andamento e lo
sforzo fatto per rendere ogni pagina del giornale, la piu bella
e ricca possibile. Hanno partecipato tutti i compagni della
redazione e i nostri preziosissimi collaboratori, le firme pre-
stigiose che altrove non trovate; cena diventata momento
di discussione e sottoscrizione, come nell’anno della nostra
fondazione, nel lontano dicembre del 1990, quando veniva

Da sinistra: Marco Zoratti, gli assessori Fabrizio Cigolot e Maurizio Franz,
Enzo Mancini e il direttore del giornale Michele Tomaselli

dato alle stampe il primo numero del’L’'Osteria Friulana”.
A distanza di oltre trent’anni, come allora ne diamo conto,
ovviamente in prima pagina. In fondo anche oggi non é che
un inizio! Nell’occasione Enzo Mancini, alla presenza degli
assessori al turismo Maurizio Franz e alla cultura Fabrizio
Cigolot del Comune di Udine, ha consegnato gli attestati di
socio onorario a Angelo Floramo, Paolo Cautero, Elisabetta
Sacchi, Dario Zampa e il sottoscritto, per 'impegno sempre
dimostrato a salvaguardia dell’osteria Friulana. Presenti fra
gli ospiti Vincenzo Venchiarutti e linfluencer Alessandro
Chittaro. Le nostre tradizioni sono un caposaldo e vanno
premiate! Non mi resta che augurarvi Buona Lettura e di
frequentare le nostre Osterie, templi della Cultura friulana.

Il Direttore dell’Osteria Friulana
Michele Tomaselli
vedi immagini a pag. 8

4 SABATO 1 OTTOBRE )

alle ore 7.30 in prima convocazione e
ALLE ORE 11 IN SECONDA CONVOCAZIONE
presso la sede di Udine, Via Viola,7 all’osteria “Vecchio Stallo”

L’ASSEMBLEA STRAORDINARIA
DEL COMITATO FRIULANO DIFESA OSTERIE

Con il seguente ordine del giorno

Relazione morale

Relazione finanziaria

Modifica statuto

Rinnovo cariche sociali prossimo biennio
Varie ed eventuali

a0~

Sono invitati e ammessi al voto i soci in regola con
il tesseramento 2022. Il rinnovo dell’iscrizione sara
\possibile prima dell’inizio dei lavori.
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SOGNO DI UNA NOTTE DI MEZZA ESTATE

di Angelo Floramo

Metti una notte di
mezza estate. Una di
quelle nottate calde
che ti manca il respiro,
quando la luna & piena
come una caciotta di
formaggio infilzata tra
i rami degli alberi del
giardino. Sono quelli
i momenti in cui sen-
to rinascere dentro di
me l'anima nomade e
zingara che mi abita.
Quella del viandante,
che ad un certo mo-
mento ha bisogno di
prendere la strada e di andare, non importa dove.
E’ successo pochi giorni fa. Quando il plenilunio
di luglio era al suo colmo. A Borc, dove ho fatto
tana, il profilo dei prati era disegnato soltanto
dalla voce dei grilli. Mi € parso subito un segnale
convenuto, quello che si scambiano gli iniziati o
i cospiratori di un misfatto. E sono partito. Non
ci ho messo tanto a trovarla. Come ogni buon
amante I’ho riconosciuta immediatamente, dal
quel suo modo sensuale e sfacciato di aprirsi a
chiunque voglia abbandonarsi a lei, perdendosi
nei suoi abbracci. E’ una ragazzaccia che si na-
sconde, ma solo per scherzo. Gioca con
il tuo appetito. E il suo sorriso, nel buio,
e una luce giallognola che sbadiglia pro-
prio sopra I'ingresso. Se non stai attento
la perdi. E’ un momento, e rischi di con-
tinuare dritto lungo la salita che porta fin
dentro al borgo antico che fa da finestra
sulla pianura, che ora € tutta un luccicare
nel buio, da qui fino alla marina. La salita
diventa molto piu dolce se hai in testa la
meta. E qui, di erte, ce ne sono quante
ne vuoi. Questa € solo una delle tante
che innervano la morena della nostra
terra “furlana”, antica e saporosa, che
amo con tutte le radici imbastardite del
mio sangue meticcio. L'ora € tarda, gli
avventori ormai pochi, ma l'oste &€ com-
piacente. Cosi mi siedo sulla panca, ap-
pena fuori dalla porta, come se fossi un
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brigante che preferisce tenere d’occhio la strada,
per accorgersi in tempo se la sbirraglia sta arri-
vando e dileguarsi nella boscaglia. So, per averne
fatto esperienza, che qui non ci si devono aspet-
tare troppi complimenti. Cosi fosse non mi ferme-
rei. Detesto le osterie affettate. Preferisco quelle
capaci di ottimi affettati. E qui il goloso ha il modo
di soddisfare ogni suo peccato. A proposito, il vi-
no? Non mi dici niente del vino? Gia. Parliamone.
Da dove viene? Ha un profumo che ti ubriaca
prima ancora di assaggiarlo: “La bottiglia & della
mia cantina, ma la vigna I'ha tirata su un amico.
Punto. “E questa é la sola risposta che mi devo
far bastare. “Sono legni strani, testardi. Fanno so-
lo fiori femmina. Per questo bisogna metterci ac-
canto piante diverse, altrimenti non nasce niente.
Sono un po’ come le donne di qui. Forti, resistenti,
dure, ma sempre pronte a innamorarsi di pirati o
avventurieri che sbarcano per una sola notte, le
amano con tenerezza, le ubriacano di favole e di
promesse e poi se ne vanno via per sempre”. Mi
riempio il bicchiere. La prima sorsata sa di erba
appena tagliata. Ma subito dopo arriva la schiuma
del mare, l'odore della battigia, in una sinfonia
barocca di gialli e verdi che mi esplodono tra le
guance. Lo inghiotti e ti imane una nostalgia che
ha un po’ del dolce e un po’ del’amaro. Proprio
come la vita.

Foto di Mandy Fontana da Pixabay
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PARI PARON

par cure di Adriano Nascimbeni

Vué us propon une conte, dute
di fantasie ma verisimile, am-
bientade intune famee dai agns
sessante.

Bisugne ricuarda che in chei tim-
ps (e fin a la riforme dal 1975) la
lec e deve al pari - marit grancj
podes su la femine e sui fis ma
no simpri chescj podés a vignivin
doprats ben.

O speri che la conte us plasi e us auguri buine
leture.

Grazie di cir al architet Paolo Coretti pal biel di-
sen.

Pieri LOf al jere il plui impuartant ostir di Cragnul
(non di fantasie), un pais scjafoiat tal mie¢ de
Basse, impuartant parcé che ali si incrosavin
dos stradis provincials plenis di trafic e cussi vie
pai agns (o sin tal Sessantecinc o ju di li) a jerin
nassudis fabrichis, oficinis, buteghis di ogni sorte.
Il centri dal pais, ancje se avonde traficat, al veve
mantignadt la s6 carateristiche forme storiche: une
grande place, il monument ai muarts in vuere, il
municipi, la glesie e soredut la Ostarie cun cusine
di Pieri, poiade dentri di une sorte di palacut, cun
dadr il curtil cul piergolat e il zGc des balis.

Pieri al jere un biel om di cuarante agns, grant e
grues, fuart come un taur, ancje avonde simpatic,
une vore tacéat al lavér e a la s6 famee, ven a stéi
a Marie, une femenute picule, sclagne, cidine
e simpri pronte a ubidi e a la 16r fie Luzie, une
fantacine di cuasi disevot agns, alte, formose, cui
cjavei zai tant che une panole e i voi celescj come
il il di Avost. E po buine, ubidiente, di cir. La fie
che ducj a varessin vol(t vé, insome.

So pari al veve decidlt che Luzie, finide la scuele
mezane, e veve studiat avonde. Bisugnave che
e vignis a lavora sot di lui, parcé che la ostarie e
rindeve une vore e une biele di e sarés deventa-
de la sb dote, e ce sorte di dote!

Jé e varés vat miér frecuenta I'lstitGt Magjistral
parcé che e veve un caratar dol¢ e i plasevin tant
i fruts, ma Pieri nol a vol(t sinti resons. Tes fameis
di sest, al bateve, al comande il pari e, juste o
sbaliade, la s6 peraule e je lec.

Ancje sul zinar Pieri al veve lis ideis claris: al scu-
gnive jessi un dal pais, di pure etnie furlane, salt,

onest, lavoradér, cence gris tal cjaf, pront a cjapa
su la ativitat e a strussiasi di un scdr a chel altri,
di mat che lui al podes polséa un péc, mantignint
par altri il control de ostarie.

Pieri al jere duncje une sorte di pari paron come
che a ‘nt jerin tancj in chei agns, dula che il vecjo
dirit di famee al deve al om podés che cumo nus
sticaressin dome disdegn.

Ma Luzie za di agns e sintive vie pal cuarp une
pice dute particolar che le puartave a cjala cun
voli dol¢ i fantats che a ziravin par la ostarie. Dut
ca, parcé che Pieri le faseve lavora sot di se di
un scir a chel altri, soredut sabide e domenie, di
mat che la puarete no veve ocasions di sorte par
riva a sbrocasi cun cualchi biel zovin, come che e
bramave cun cuarp e anime, par cussi scjaldino-
se che e jere.

Fra i mascjos che a balinavin tal esercizi, soredut
tor misdi, a ‘nd jere un che i plaseve une vore e
ancje jé e plaseve a lui.

Gaetano (pai amis Tano) al jere un resonir di
vincjecuatri agns, picul, sec, cuntune biele muse
olivastre, voi e cjavei neris, cuiet, zentil, educéat.
Al lavorave tal ufici postal dal pais e, ancje se la
paie no jere cuissa ce, al jere considerat un bon
partit, a pet di cualchi zovenat dal puest, bon do-
me di ziga, blestema e incjocasi.

Ma par Pieri al veve un difiet capital: al jere di
Bari.

Cuant che al a savit che Luzie e Tano si viode-
vin di scuindon e magari le vevin za petade, al &
restat une vore mal ma al a spesseét a cjapa in
man la situazion.

La s sentence, pronunziade cence nancje scolta
la fie, e je stade curte e sclete:

“Luzie no sposara mai e po mai un teron.”

La fantate di ché di e je stade spiade di e gnot,
di bande de mari o des agnis, di mdt che no ves
ocasion di cjatasi cul so amér. Po Pieri al a co-
mandat a Tano di zira a la largje di s6 fie e di no
meti plui pit tal so local.

Pieri nol a vat bisugne di ricori a la violence o a
lis menacis. Alt e gaiart, dut muscui e gnerfs, une
vOs baritonal e i voi come dos boris, al meteve
sudizion a dugc;j.

| doi puars zovins a an sufiert une vore. Il Sindic e
il Plevan a an tentat di fa resona Pieri, ma cence

risulte.
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“l terons che a son vignUts a sta in Frill a son
cuasi ducj o impleats, o insegnants, o militars. Int
par ben che e scugne compuartasi ben - i disevin
- Gaetano al & un braf zovin, onest tal lavor e te
vite. Al sarés un braf marit e al fasarés contente
to fie. E po, misclicant il sanc, cuissa ce biei fru-
tins che a saltaressin far.”

Nuie ce fa, Pieri nol sintive resons.

Luzie e Tano tal I6r cOr no an mai moléat di amasi
e di bramasi.

Tano nol podeve plui 1& a gusta li di Pieri cui siei
coleghis e cussi al scugnive fasi fa un panin in co-
operative e po glotilu di bessél, tal cidin dal ufici,
roseantsi il fiat.

Lui e Luzie a rivavin a cjalasi in muse un mari-
lamp dome la Domenie, a messe grande, e i |6r
voi, plens di lagrimis, a disevin cetant che a scu-
gnivin pati par vie de ustinazion di Pieri.

In chei timps si deventave maidrs a vincjeun
agns. Tano ju veve za fats, ma no Luzie, che a ‘nt
veve a pene disevot.

A varessin scugndt spieté tré agns: masse, mas-
se, masse.

Ma dopo cualchi més al & sucedit chel che nis-
sun al vares podut imagjina.

Une brute gnot lamps e saetis si son dats cunvi-
gne tal cil di Cragnul e il palagut, dula che Pieri al
veve cjase e ostarie, al € lat in fum.

Pieri e la s6 famee se son gjavade dome cuntun
grant spac, ma a son rivats a salvad dome i vistits
che a vevin intor in ché gnot maladete.

Prime siorons cumo dibot puars.

Cui bécs de sigurazion, Pieri al é rivat a pene a fa
puarta vie i rudinags e bonifica il teren.

Alc in bande al veve, ma no cuissa ce, parcé che
lui cuasi dut il vuadagn lu veve invistit te aziende
e cumo la aziende no le veve plui.

Il plevan i a fitdt une ale de canoniche par un
blanc e un neri e cussi lui, la femine e Luzie a an
vat almancul un tet su la coce.

L’ avigni si presentave une vore dificil.

Par tornd a meti su la ostarie a coventavin alman-
cul cuindis milions.

Ipotecant il teren a ‘nd a tirats dongje cinc.

Altris cinc ju veve sul libret in bancje.

A ocorevin ancjemo cinc e lui nol saveve dula
ciriju.

Amis e parincj a son deventats dibot uciei di bosc.
Bisugne di che Pieri nol jere mai stat gjenerés. Un
tai di vin a credit lui lu dineave.

“Chel che al a bégs e al paie al béf - al diseve
simpri - chei altris a van a bagnasi la pivide te
fontane dal Comun.”

Par meti dongje gusta e cene, al vares scugnit 1a
a vore sot paron, magari insiemi a la fie, in cuissa
ce betule.

Pieri za a vincjedoi agns al lavorave sul so e do-

me la idee di torn& a fa il dipendent, magari sot di
un titular cjastron, di dové ubidi, tasé, sopuarta,
tird la paiute mensil fenzint ricognossince, i fase-
ve vigni I'imbast.

A passavin i dis e Pieri nol saveve ce fa di se.
Ma une sere il plevan i a anunziat che Tano al
voleve fevelai.

“Parilu vie!” al a ordenat Pieri, ma pre Meni, che
za al saveve dut, i a dit:

“Scoltilu, che ti conven!”

Tano al € jentrét e si € sentat.

Si son cjalats tai voi par un pdc, cence fevela.
“Séstu vign(t a viodi cetant mal che o vif, a gjoldi
des més disgraciis?”

al a tacat Pieri, cuntune vés plene di rabie.

“No - i a rispuinddt Tano - o0 soi vignat a puartati
i cinc milions che ti coventin par torna a tiré su la
ostarie. Contiju! Chescj a son ducj i miei sparagns
e part di chei de mé famee. Tu mai tornaras cuant
tu podaras e tu volaras.”

Pieri al a fat un salt su la cjadree, ma al a crodut
di capi dula che al voleve riva Tano.

“O scomet che cumo, in cambi dal plasé che tu
mi fasis, tu pretindaras che ti lassi sposa mé fie.
Gjavital dal cjaf.”

Tano al a scjassat il cjaf.

“Tu sés propit far di strade. Jo no vuei nuie di te.
Ca di doi agns e mieg, cuant che Luzie e sara
maior di etat, si sposarin e no tu nus viodaréas
plui. Gracie a la t6 ustinazion tu varas pierdat
I'afiet de 16 uniche fie e ancje chel di un zinar che
ti a simpri preseat e rispietat. Se tu vuelis propit
savélu, chescj bécs tai doi parceé che no sopuarti
che Luzie, la femine de mé vite e che o ami plui
de mé vite, e vivi te miserie. Dut achi.”

Pe prime e uniche volte te sb esistence, Pieri si &
vergognat di se stes.

Al a capit dibot ce grande falope che al veve fat
lant dadr dai prejudizis, no tignint cont che i bo-
gns e i triscj a son dapardut e che Tano al jere
un fantat seri, onest, laborids, di cdr, che al varés
fat contente so fie, le varés amade e rispietade,
ancje se al jere un teron. Al veve parfin imparéat
a feveld par furlan, ancje se cuntun acent dut
particular.

E par vie che al jere un decisionist, al a metat
subit i fiers in aghe.

“Doman e je domenie, vistissiti di fieste parcé che
tu scugnis compagnéa mé fie in glesie, a la messe
grande. E dopo tu vignaréas a gusta ca di nd, che
o vin di fevela di chestis benedetis gnocis. Cjale
che no ai cuissa ce di ufriti!”

“No sta preocupaéti! - i a dit Tano cul so biel ride¢
— 0 puartarai jo une terine di orecchiette alle cime
di rapa.

O
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BARBA RAFAEL: UN ARTIST DAI DIiS DI VORA

di Ferruccio Tassin

In ta cia-
sa dal
barba
Rafael a
si rivava
par una
androna
fruiada
dai ciars:
= era for e
_ _drenti dal
pais. Bastavin trenta metros e si era in plaza, e
zetang indadr par ciatasi in tun mont sensa timp.
Bearz grant, e chel da gjalinis; ogniun siarat cu la
so filiada.

Qualchi metro di ort, cun filiada largia e sot cun rét
plui fissa, par che li gjalinis no becotassin al ladric
(che atra verdura, e fasui e patacis, vignivin tal
ciamp, indula che li arbatis erin gjavadis a sapal!).
Ledamaér lontan; in banda, una piargula di barbe-
ra.

Dongia da ciasa, stala, aria, pulinér, stalots pai
Eurzﬂs, casoss dai cunins. _ _

a pompa a leava dut: par impussibul, un imprest
cussi pur ... ma I'aga era buna pai cristians, pa
bestiis, pa plantis; par bevi, lavasi, fa di mangia ...
Parsora da pompa I'ombrena di un grant bru-
gnular; sota, una cialderiona par bevera li vacis,
anzi, la vacia, par via che al barba Rafaél, a n’
veva dome una, la Mora. o
Gi oreva bendn a ché creatura; cussi je gi oreva
tant a lui, e lu ubidiva miér di una cristiana.

Era di una razza che i Talians a clamin “bruno al-
pina”: bassa di cuezza; fuarza di vendi; una vora
di lat; un vic]:)el_pgnl tant; e buna, tant buna, senza
matetas pal cjaf. _ _

A bastava un *Olo, vecje!”, e je scurtava, slungua-
va al pass; si tirava in ca, lava a sessacul; saltava
far di un pantan, e tornava a féa viarzi la tiara se la
vuarzina si era impirada.

La Mora era una di cidsa; e no veva la favéla,J) r
via che no gi coventava: diseva dut cul ubidi a
pinel, spacolant li orelis, scoreant la panza cu la
coda, e cjalant, cui soi vogléns plens di bontat e
dolceza. o

Al moment che la Mora e I'barba Rafael si cjaca-
ravin di plui 'era di sera; soradut li seris di instat,
cuant che la ziana, straca, meteva via al strument,
par no rompigi li zitis a lis sisilis, e ai gnotui che
svoletavin, come spirts di int che era lada, tal zito
dal zil che si scuriva. _

No veva al laip la Mora, par bevi, ma una cialde-
ria di fiar, cussi podeva tignisi in bon, no era una
vacja cualunque.

Gi sivilava ala Mora, al barba Rafael, par che no
stess distraisi e 14 subita cul music ta l'aga.

La Mora ubidiva e faseva_li bufulis cun che do
bucheris tal nas ruspiés e umit.

Gi sivilava al barba Rafael, cun t'un fiscio fis fis,
cussi la Mora capiva che no era dome aga in ta
cjalderia, I'era alc di miér, la semula, messedada
cul mani da scoria, par che duta la aga a ciapass

di bon.
La bestia si cuietava anciamo di plui, e I'barba
Rafael al scomenzava a strighiala e a scartazzala.
No gi coventava tant: la stala era simpri tignuda
neta, e ancia la bestia era come un bazin.
Ma strighia e scartazza la petenavin lo stess.
Era quasi simpri 'ora di zena in chei momens, e
alora sglongava I’Ave Maria.
Tacava la clampana e al barba Rafael al faseva
zinc — sis segnos di cros., ) _
Quant che gi domandavin parzé, al rispundeva
che i segnos di plui erin par dutis li voltis che si
dismenteava di faiu. _ .
Prima di parti pal ciamp cun vacia e ciar, al faseva
tal polvar un segno di crés cul mani da scoria.
No era superstission, ma fede cun t'una ladria di
bolér, ché dal barba Rafael, cantér di glesia.,
La Via Pizzula, il Prat Toront ... duta la tiara in or-
din: vits, morars e terazzadis ben barbiradis come
la musa di un sior di zitat. _ _
A domandagi al parzeé di tanta perfezion, al ri-
spundeva: “A di paré bon!” . .
Al miér forment, la miér blava, al miér fen, al miér
vin, la mior Paleta, li mi6rs patacis ... li miérs sco-
vis di sorc; i miérs zéis pa blava, fatis di lui!
L'estetica da cualitat gi veva ciapadi ancia a la so
femina, Luzia Bosc, di Clauvian; no una femina
cualunque, una che veva lavorat in Germania.
Cuant che si meteva cu li mans sui flancs e ti cha-
lava fiss, se mona no tu eris, tu dovevis capi che
era rabiada e I'era una vora ben no fagi vigni su al
nrvés interno e al sbrundulament di gnars.
ncia je i midr as, li midr gialinis, i miérs cunins
... i miors polez, che gi fasevin gota |li mostacis di
gola al Magnagaline triestin, cuant che ju vedeva
sgarféa tal polvar dal bearz. _ _
Rafaél e Luzia vivevin cun nuia; no gi manciava
nuia, e tignivin cont pa veciaia. =~~~
La veciaia a riva dome par je; lui I'e lat prima ...
No I'a lassat nuia di scrit, ma la sé vita jé stada
un tratat di estetica da agricultura e da cultura dal
vert, tignuda in pins di una sola lez fata di un sol
articul di cuatri peraulis: “A di paré bon!”.

Al coro di glesia, di Visc: cjapant da man dreta, al barba Rafael (biela vos di bass) a

I’'e il tiarz (I’ in secont plan).
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LE ATTIVITA DEL COMITATO

10 marzo 2022 ore 10.30 Trattoria Osteria “Al Vecchio Stallo”

Con il saluto del Presidente, e con l'augurio di esserci finalmente scrollati di dosso questa pandemia, ha avuto
inizio la prima riunione del consiglio Direttivo del Comitato Friulano Difesa Osterie.

In apertura € stato ricordato il socio e revisore dei conti Enzo Mesaglio, scomparso nel gennaio scorso, che
ha operato per decenni con scrupolosa dedizione, perseguendo le finalita del Comitato. Per la sua perdita
esprimiamo il nostro unanime cordoglio e porgiamo sentite condoglianze ai familiari. In relazione alle nuove
norme tributarie, la Revisione della contabilita del Comitato € stata affidata al dott. commercialista Tommaso
Vitale.

Al quale abbiamo dato il benvenuto nel nostro Comitato e I'augurio di buon lavoro.

Osteria Al ecchio Stallo, Via Viola 7 Sede del Comitato

COSTITUITO IL GRUPPO DENOMINATO PATTO PER L’ IDENTITA FRIULANA

Il 20 Gennaio si e costituito il gruppo denominato Patto per 'identita Friulana: ne fanno parte il Presidente di
Friuli nel Mondo cav. Loris Basso, per il Il Ducato dei vini Friulani Duca Alessandro, per I'Arlef il Presidente dott.
Eros Cisilino, per il Club della Minestra il Presidente Enzo Cattaruzzi, per la Confesercenti il Presidente Marco
Zoratti, per il Comitato Friulano Difesa Osterie Friulane Enzo Mancini nonché il Consigliere di Friuli nel Mondo
ing. Gabrio Piemonte. Lo scopo fondamentale del sodalizio € “Ricordare Mantenere e Trasmettere tradizioni usi
e idioma del nostro territorio”. E in cantiere la prima edizione della Fieste di Primevere denominata “Lant ator
fra borcs e ostariis”. Si centrera cosi I'obiettivo dei quattro eventi all’lanno: Carnevale, Primevere, S. Martin in
Ostarie e Friuli DOC.

PRIMA FESTA DI PRIMAVERA

LANT ATOR TRA BORCS E OSTARIIS

Martedi 24 Maggio ore 11.30 & stata presentata la prima edizione di “Lant
ator tra borcs e ostariis” nel locale “Alla ghiacciaia” definita da Mario Blasoni
una delle piu pittoresche osterie cittadine per l'incantevole posizione,
sapientemente gestita con piatti di tradizione e ottimi vini del territorio dall’oste
Lazzaro Solero, che ringraziiamo per I'ospitalita, Erano presenti I'assessore
alle attivita produttive e ai grandi eventi del Comune di Udine dott. Maurizio
Franz, i componenti di Identita Friulana, il Presidente del Comitato Friulano
Difesa Osterie Enzo Mancini, Marco Zoratti per la Confesercenti, promotori
della manifestazione, che hanno illustrato I'iniziativa a cui hanno partecipato
ventitre osterie con menu vari e ottimi vini.

O
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PRIMO INCONTRO GRUPPO IDENTITA FRIULANA

Venerdi 18 Marzo a Corno di Rosazzo, frazione Sant
Andrat del Judrio, presso l'osteria “Al campanile”
si & tenuto un piacevole incontro conviviale con
degustazione di piatti della cucina friulana e di ottimi
vini del territorio. Ospiti del cav. Loris Basso, in tale
occasione e stato consegnato ai convenuti di Identita
Friulana, l'attestato di Soci Onorari del Comitato.
E stato anche approvato lingresso dell’osteria “Al
campanile” nel Comitato.

Da sinistra. Eros Cisilino, Gabrio Piemonte, Alessandro Salvin, Enzo Catta-
ruzzi, Enzo Mancini, Loris Basso

ADESIONE AL COMITATO

Difesa Osterie

to dato il benvenuto nel
nostro Sodalizio a Luca e
Paolo, i professionali osti
dell’'osteria Pieri Mortadele
sita in Riva Bartolini in Udi-
ne. Questo Locale Storico,
gia pasticceria all’inizio
del 1900, poi trasforma-
ta in caffetteria negli anni
cinquanta da Paron Pieri,
esponeva un’insegna piut-
tosto anonima (“Udinese
Caffe”) secondo qual-
che cliente per volonta di
Gemma, moglie del titola-
re. La svolta la diede ’Adunata Alpini del 1974, allor-
ché apparve la smisurata mortadella e cosi gli avven-
tori battezzarono il locale “Pieri Mortadele”. Negli anni
Novanta dello scorso millennio, Paron Pieri passo la

‘ Martedi 17 maggio & sta-

17 Maggio 2022
‘Ore 11.00

mano a tre giovani di Lignano, Diego, Gianni e Alfredo
che mantennero lo stile del locale inalterato. Nel 2004
sono arrivati Luca e Paolo, che alla mortadella hanno
aggiunto salumi e formaggi nostrani, ottimi vini e birre
speciali, riavvicinando i giovani al piacere dell’osteria.

Da sinistra: Gigi detto il Rosso, il presidente Enzo Mancini, Luca Merlino,
I'assessore Maurizio Franz, Paolo Genuzio e Alessandro Salvin duca del
Ducato

L’HOSTARIA AL PORTO DI CERVIGNANO, ENTRA NEL COMITATO

Venerdi 27 mag-
gio alle ore 18.30
durante la ker-
messe “Terra e
Fiume”, 'Hostaria
Al Porto di Cervi-
gnano €& entrata
ufficialmente a far
parte
del
“Comitato Friulano Difesa Osterie”. Dopo
la consegna del caratteristico piatto ai
gestori Ely e Ricky, si sono degustate a
prezzo “celebrativo” vini friulani e del ter-
ritorio oltre che i piatti della tradizione. g
Avventori e viandanti hanno riscoperto WSS
il valore e il piacere dello stare insieme,
davanti a un buon tajut. Emozionante l'in-
contro tra I'ingegnere Roberto Roccafor-

Da sx. Ricky e Ely, titolare dell’Hostaria al
porto con I'ex assessore Marco Cogato

caforte

Mario Matass e I'ing. Roberto Roc-

te tra i fondatori del nostro “Comitato” e Mario Matassi,
insegnante in pensione e cultore delle bellezze del luo-
go, i quali non si vedevano da oltre quarant’anni.

L’'Hostaria Al Porto, un locale che, da oltre un secolo,
€ punto d’incontro degli appassionati dell’osteria friu-
lana e della cucina nostrana, rinnovato nel suo stile
eclettico, grazie a Ely e Ricky, che mescolano la cu-

cina e la parlata friulana con quella milanese di pro-

venienza. |l locale affonda le radici nel
Regno d’Austria-Ungheria, quando era
meta di turisti austriaci e di equipaggi
marittimi che approdavano nel porto di
Cervignano per poi raggiungere Gra-
do. Sono intervenuti il presidente Enzo
Mancini e Michele Tomaselli, per il “Co-
mitato”, Gabrio Piemonte di “Friuli nel
Mondo” e I'ex assessore del Comune
di Cervignano del Friuli, Marco Cogato.
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INCONTRO CULTURALE SULL'OSTERIA FRIULANA

Da pag. 1 - Giovedi 26 maggio, si e svolto nella seda del Comitato “osteria Al Vecchio Stallo”, I'incontro culturale
sul tema I'osteria friulana. Ospiti i giornalisti che scrivono sul nostro periodico.

In alto da sinistra: Angelo Floramo, Enzo Mancini e Marco Zoratto. In alto da destra: Michele Tomaselli, Elisabetta Sacchi, Enzo Mancini. In basso da
sinistra: Michele Tomaselli, Angelo Floramo, Enzo Mancini. In basso da destra: Michele Tomaselli, Adriano Nascimbeni, Enzo Mancini

OSTI CHE NON CI SONO PIU

Con profondo turbamento abbiamo appreso la notizia della dipartita di Aldo Morassuitti,
titolare dell’ Osteria da Toni in quel di Gradiscutta di Varmo, nonche Alpino del Gruppo
Udinese Simonetto.

Come che o disin nd Alpins, al & lat indenant, si cjatarin tal Paradis di Cantore
Ma par n0, Aventors, Socis e Conseirs dal Comitato Friulano Difesa Osterie tu saras
simpri il nestri Magnific Anfitrion e un “Straordenari Paron di Cjase”.

Mandi Aldo.

Condoglianze Vivissime a Donna Lidia e figli.
Per il Comitato e Soci tutti il Presidente Enzo Mancini.

Ancora un addio ci ha lasciati Alberto Sartori in arte Berto
Deos ex macchina dell osteria del Marinaio, oste impareg-
giabile e tenace sostenitore di usi e costumi tradizioni e della
innata Friulanita.

Mandi Berto!

Nella foto con la moglie Elsa a cui tutti noi porgiamo sentite

condoglianze.
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OSTERIA E CULTURA

LUIGI GARZONI, IL CANTORE DEL FRIULI

UN NUOVO MUSEO.

di Michele Tomaselli

I Comune di Cassacco € un
territorio ricco di cultura e
regevoli paesaggi. Luogo con
‘'omonimo  castello, adagiato
sulla sommita di un colle, con la
pregevole villa Galliani Deciani,
e raggruppato attorno alle sue 4
frazioni, onol\%lano, Martinazzo,
Raspano, ontegnacco. I
borgo immerso nel meraviglioso
paesaggio collinare & un autentico
ioiello di tradizione letteraria.
on € un caso ma proprio qui
sono nati o vissuti grandi scrittori
e poeti contemporanei.
Primo tra tutti Carlo Sgorlon
(Cassacco 26 luglio 1930 — Udine
25 dicembre 2009), narratore, e
saﬁgista, raffinato intellettuale, trai piu grandi autori
della letteratura italiana del secondo novecento.
Molto noto Pierluigi Cappello (Gemona del Friuli,
8 agosto 1967 — Cassacco, 1° ottobre 2017)
cantore friulano che ha trasformato la sua tragedia
ersonale in poesia vincendo nel 2004 il Premio
ontale, seguito dal premio Viareggio nel 2010 e
dal De Sica nel 2012. Risalendo nel tempo, Bindo
Chiurlo (Cassacco,13 ottobre 1886 —Torino, 24
dicembre 1943) poeta e critico letterario friulano,
nonché fondatore, con Ugo Pellis, della Societa
Filolo?ica Friulana. Infine, al centro di questo
articolo, Luigi Garzoni di Adorgnano (Tricesimo,
19 gennaio 1890 — Cassacco, 14 febbraio 1972),
compositore, filologo e critico musicale, divulgatore
di numerosi gruppi corali nel territorio friulano. A
uest’ultimo illustre “cittadino” I’Amministrazione
omunale di Cassacco ha intitolato I’Auditorium
Comunale ed ora potra dedicargli un Museo,
grazie al Ministero della Cultura che ha assegnato
a dicembre 2021 un contributo di 106.400,00 euro
Fer il progetto museale denominato “Luigi Garzoni.
| Cantore del Friuli” attraverso le risorse del bando
di finanziamento del Fondo Cultura, finalizzato alla
promozione di investimenti e al supporto di altri
interventi volti alla tutela, conservazione, restauro,
fruizione, valorizzazione e digitalizzazione del
patrimonio culturale materiale e immateriale. Unico
progetto del Friuli Venezia Giulia a beneficiare
del contributo col punteggio di 65, quello del
Comune di Cassacco € risultato undicesimo su 90
Enti richiedenti tra Veneto, Friuli Venezia Giulia,
Trentino Alto Adige ed Emilia Romagna.
La sede per la realizzazione del museo € stata
individuata nel Centro civico comunale “Luigi
Garzoni”, in quanto edificio storico gia intitolato
al maestro. L'intervento riguardera l'allestimento
delle due sale espositive, site al secondo piano
dell’edificio. All'interno delle sala principale, per

ricostruire la stanza studio del maestro e
ricreare 'atmosfera culturale e musicale
dellepoca, € previsto [lallestimento
con alcuni arredi, strumenti musicali
e oggetti prestigiosi dell’Archivio Luigi
Garzoni, quali: la scrivania in legno con
sedia in tessuto, I'armonium a mantice
di fine ‘700 e un armadio in legno con
ante vetrate, la posa di bacheche
espositive per la mostra degli strumenti
musicali adoperati al’epoca dal
maestro, I'esposizione di testi e spartiti
del compositore (da consultare sia in
forma cartacea che da visionare tramite
appositi schermi interattivi e touch-
screen), cosi da ottenere un “museo
vivo” dove il visitatore potra fruire
attivamente degli strumenti e servizi
digitali di consultazione messi a disposizione.

Breve biografia:

Luigi Garzoni di Adorgnano (1890-1972) nacque a
Tricesimo, nel 1890. Le spiccate attitudini musicali
lo videro diventare appena dodicenne solista
nell’oratorio S. Faustino di Ubaldo Placereani. Fu
avviato alla composizione da Mario Mascagni,
nel Liceo Musicale “J. Tomadini” di Udine,
dove consegui il diploma di magistero di Canto
Corale. Successivamente ottenne [I'abilitazione
allinsegnamento magistrale e la maturita
classica. Prosegui gli studi a Bologna e a Roma,
dove consegui un secondo diploma di magistero
di Canto Corale. Compositore, filologo e critico
musicale fu direttore tecnico, presso I'Opera
nazionale dopolavoro, per il folklore friulano. Fu
creatore, iniziatore e divulgatore di numerosi
gruppi corali nel territorio friulano. Fondo la
corale “I cantori del Friuli” con cui fu in tournée in
tutta Europa ottenendo riconoscimenti in ltalia e
all’estero. Nel 1948, in occasione del centenario
dei moti del 48, diresse nel piazzale del Castello
di Udine, gli alunni di tutte le scuole elementari di
Udine. Mori nel 1972 nella sua villa di Cassacco.
Vasta quanto varia la sua produzione: musica da
camera, operette, inni, salmi, messe, commedie
musicali, canti e soprattutto villotte, espressione
profonda della tradizione culturale friulana. Le sue
composizioni sono entrate nel repertorio culturale
e musicale di ogni friulano come espressione
della storia personale, collettiva e di un territorio.
Si contano ad oggi oltre 700 sue composizioni
musicali registrate ufficialmente.
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BAR TRATTORIA “DA RENZO”, SIMBOLO E BALUARDO A DIFESA

DEL TERRITORIO DELLA VAL D’ARZINO.

di Michele Tomaselli

Da sinistra: Isacco e Davide Tosoni

Una domenica di aprile, fuori nevischia ma il
meteo va migliorando, mi aspetta una giornata
intensa, un viaggio nel tempo alla scoperta della
Val d’Arzino, nel cuore delle Prealpi Carniche,
un piccolo mondo sospeso, ricco d’acqua. La
selvaggia bellezza dell’incontaminato torrente,
particolarmente apprezzato grazie alle profonde
pozze smeraldine e alle cascate che si formano
a pochi metri dalla sua sorgente, cela a poca
distanza, un luogo fiabesco, pregevole esempio
di architettura neogotica che non ha eguali nel
suo genere: € il Castello Ceconi di Pielungo.
Intanto sotto Sella Chianzutan, arrivo a Pozzis.
Questo borgo, abbandonato nei primi anni ’60 per
il fenomeno dell’emigrazione, &€ molto isolato da
Verzegnis, € tristemente conosciuto per le atroci
vicende che hanno coinvolto il suo ultimo abitante:
Alfeo “Cocco” Carnelutti, condannato per 'omicidio
di una prostituta albanese. Oggi, Cocco ha chiuso
col passato e a sentirlo parlare sembra l'ultimo
difensore di questo mondo perduto. Ma anche altri
avvenimenti storici coinvolsero Pozzis. Nel luglio
1944 divenne un caposaldo cosacco in cui fiorirono
amori e matrimoni con la comunita locale; fu un
feudo di partigiani russi e, nel 1872, I'epicentro di
un’epidemia di istero-demonopatie (possessioni
demoniache). Del fenomeno s’interesso la scienza
ma pure la Chiesa: tuttavia non si riusci mai a dare
una spiegazione scientifica, per questo Pozzis fu
soprannominato “il borgo dell’orrore e della follia”.
Secondo alcune testimonianze Pozzis ospitd
Giuseppe Taliercio, l'ingegnere sequestrato e
ucciso dalle brigate rosse nel 1981 prima della sua
prigionia a Tarcento. Proseguo il tour alla ricerca
delle osteria piu caratteristica. La strada Regina
Margherita, magnifica via di comunicazione
tra la Carnia e la pianura spilimberghese, con
numerose curve impegnative, alcune a gomito,
mi porta a San Francesco, piccola frazione del
Comune sparso di Vito d’Asio. E ora di pranzo, il
Bar Trattoria “Da Renzo” e tappa obbligata. Qui ci
vengo sempre ben volentieri inebriato dai piatti e
dai sapori della cucina friulana. In piu ci si sente

O

come a casa grazie all’ospitalita dei giovani fratelli
Tosoni: Isacco e Davide, padroni di casa. La
porta € sempre aperta e la dispensa trabocca di
delizie del territorio. Salumi, vini, pane, formaggio.
E la domenica si cucina selvaggina! Il vulcanico
Davide & uno che l'ascolteresti parlare per ore
e che naturalmente, tra un aneddoto e l'altro, si
assicura che il tuo bicchiere sia sempre pieno.

“E cominciato tutto dieci anni fa, -mi racconta- io e
mio fratello siamo subentrati alla gestione di papa
Ruben, dandone continuita e proponendo i suoi
piatti della tradizione come i cjarsons, il frico e la
selvaggina. Proprio i cjarsons sono stati introdotti
in valle grazie a mia nonna. Se non ricordo male
negli anni’50, nella stessa decade in cui mio
nonno Renzo (da cui prese il nome il locale)
rilevo l'osteria dalla famiglia Bellini di Anduins.
Portare avanti un’osteria qui € difficilissimo! Ma lo
facciamo volentieri perché siamo parte del tessuto
della valle. Anche se le istituzioni dovrebbe fare
di piu tanto che qui stanno chiudendo un po’ tutti.
Il nostro B&B ci da una boccata di ossigeno cosi
il negozietto di alimentari, ma in piu oggi c’¢ una
novita: una persona con cui collaboriamo che
affitta bici elettriche.” Tutte caratteristiche che ne
fanno un’osteria autentica, fondata sulla qualita
dell’accoglienza. Occhi puntati sul territorio e sulla
buona cucina. Gli avventori ora sono avvisati.
Aperta da lunedi a domenica dalle 9 alle 21.30
(giornata di chiusura il martedi)

Articolo pubblicato sul numero 743_Maggio Giugno_2022 di
“Friuli nel Mondo”

Da sinistra: Davide Tosoni e Michele Tomaselli
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A CACCIA DI OSTERIE
OSTERIA “AL FAGIANO”

di Elisabetta Sacchi

Percorrendo l'alberata e stagione. La clientela é variegata e di ogni eta, e oltre
suggestiva via Zanon di ad un buon calice di vino per I'aperitivo (e no solo) vi
Udine, si scorge allombra di ¢ la possibilita di bere cocktail d ogni tipo anche dopo
un platano, la ridente ed al- cena la sera, soprattutto nella stagione estiva, dove i
legra storica osteria “Al Fa- tavolini del locale sotto al mitico platano sono gremiti di
giano”. L'Osteria € ubicata udinesi e non solo. Il venerdi sera, infatti, per allietare
in uno dei luoghi piu caratte- e divertire la clientela vengono organizzate serate con
ristici della “vecchia Udine”. musica dal vivo. Il locale fa parte del Comitato Osterie
Lincrocio fra via Zanon, via Friulane con cui collabora per le varie iniziative come
Poscolle e via del Gelso, in- Friuli Doc per mantenere sempre vive le tradizioni lo-
fatti, un tempo veniva chia- cali.

mata “Piazza del Pollame”
o “piazza degli uccelli”, in
quanto si vendevano e venivano esposti nelle rastrel-
liere uccelli vivi di ogni tipo e genere, pulcini, polli, gal-
line, oche, piccioni, fagiani e quant’altro per la gioia dei
bambini e non solo. Ancora oggi in questa piazzetta si
respira una vitale atmosfera caratterizzata dai tavolini
dei bar e da bancarelle, al’'ombra di bellissimi alberi
dalla folta chioma, che richiama moltissimi udinesi, e
non solo, come un tempo. Il vecchio platano al centro
del vecchio “mercato del pollame”era stato abbattuto
ed e ora sostituito da un giovane albero, sotto al quale,
durante la bella stagione, € gremito di gente seduta nei
tavolini dell’'osteria “Al Fagiano”.

Pertanto il locale, spettatore delle numerose trasfor-
mazioni sociali della citta, & attualmente gestita dal
2019, dal giovane e dinamico Massimiliano Bernardi,
assieme ai soci Giorgio e Alessandra Masotti, gia pro-
prietari del Ristorante Toscano di Udine. Una gestio-
ne giovane, moderna, vivace capace di valorizzare al
meglio I'atmosfera tipica e verace dell’osteria friulana
aggiungendo quel tocco di grinta che ravviva e non
guasta. All'interno 'ambiente ¢ stato rinnovato, mante-
nendo lo stile tipico delle vecchie osterie friulane, infatti
all’entrata non manca il classico bancone in legno con
esposte stuzzicanti tartine di ogni tipo farcite con pro-
dotti rigorosamente nostrani e tavolini in legno. Stile
rustico e curato allo stesso tempo impreziosito dalla
bellissima parete dipinta del noto pittore e scultore Ce-
liberti, ormai conosciuta dalla affezionata clientela del
locale.

In una atmosfera accogliente, informale ed allegra, il
cliente pud degustare un buon calice di vino, il classi-
co “tajut” accompagnato da variegate e golose tartine
di ogni tipo, farcite con prosciutto cotto e Kren, con la
mortadella tartufata, con il baccala mantecato, con il
prosciutto di San Daniele, con ossocollo, soppressa,
salami, pancetta, lardo e quant’altro o sfiziose polpet-
tine di carne o di melanzane. Vengono proposti anche
gustosissimi ed irresistibili taglieri di affettati artigianali
di ogni tipo con salumi artigianali e formaggi locali, ri-
gorosamente del territorio. Anche i vini che si possono
degustare sono tutti di alta qualita, vi € una lista varie-
gata, prevalentemente del territorio. Vini rossi e bianchi
del territorio. In osteria & anche possibile pranzare con
ottimi piatti sempre preparati con prodotti di qualita e di
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AL CENTRO, UNA STORIA CHE DURA DA UN SECOLO

di Michele Tomaselli

A Prossenicco (Taipana) sapori antichi e atmo-
sfere di confine. La tradizione del locale rilan-
ciata da due donne forti e ostinate.

Una stradicciola fra boschi incantati, che suscitano
fantasie di elfi e folletti, si arrotola nelle propaggini
Piu incontaminate delle Prealpi Giulie meridionali,
ino ad arrivare a Prossenicco, frazione di Taipa-
na, a pochi chilometri da ponte Vittorio Emanuele,
frontiera con la Slovenia. Qui, alle porte dei Bal-
cani, nella Benecia friulana (ambito territoriale co-
nosciuto anche come Slavia veneta), si narra per
tradizione che un re longobardo, oltrepassando le
Alpi, invio alcuni dei suoi uomini alla ricerca di un
Iuogfo del buon vino, da segnalare con un ramo-
scello. Da allora, come ben sappiamo, la frasca &
il simbolo ricorrente delle osterie caserecce friu-
ane.

Prossenicco propone il simbolo della frasca nel-
le sue due osterie: 'agriturismo “Brez Mej” e I'o-
steria “Al Centro”, locali in cui si pud assaporare
la cultura enogastronomica di confine con alcuni
prodotti tipici. Eccellenze culinarie che trovano
culmine nella famosa po$ganza: zuppa di patate,
farina di polenta e latte; nella stukja: pure di patate
contenente lardo o burro, sale e zucca; nel ticiovo
mocegne: la particolare salsiccia o salame con-
tenente burro soffritto, farina e latte; negli sljckn;:
gnocchi burro e salvia e nello stok, la frittata di
patate.

Anche se oggi € sempre pil difficile portare avanti
queste attivita ristorative a causa dello spopola-
mento, degli inverni spesso rigidi e della ricorrente
crisi economica, le due locande riescono a tenere
comunque botto. In particolare 'osteria “Al cen-
tro”, grazie a due donne ostinate, Alba e Annalisa.
Storie di “resistenze” tutte al femminile con lavo-
ratrici che non mollano e che lavorano ogni giorno
per tante o poche persone, non importa quante
siano, quello che conta e portare avanti la tradizio-
ne della buona cucina e dell’accoglienza. Grazie
al richiamo della terra e della fatica, Alba Melissa
ha riaperto nel 2015 l'antica osteria, un ambien-
te a lei familiare, perché fondata da suo bisnonno

Angelo Melissa nel lontano 1901. Attivita che pro-
sePu_‘l, sempre attraverso i suoi discendenti, cE_nma
col figlio di Angelo, Marco e poi col nipote Giulio.
Dopo la chiusura conseguente al sisma del 1976,
il locale riprese I'attivita, grazie alle cognate Fran-
ca Melissa e Alma Simiz. Infine condotto dal cre-
ativo Giovanni Visentini, detto Giuanpitor, cuoco e
artista udinese. Oggi, al suo interno, conserva un
fogolar con spoléert e alcune memorie di vita pae-
sana, a testimonianza del tempo che fu.

Alba, 61 anni, dopo aver vissuto a Osoppo, ha
scelto di ritornare a vivere con la sua famiglia a
Prossenicco. Tante le memorie e le emozioni che
conserva alcune legate a tempi lontani quando
assisteva i genitori nel negozio di alimentari, uni-
co del gaese.

Nel 2021, altra tappa significativa per 'osteria con
I'arrivo della nuova collaboratrice Annalisa Catta-
neo, 30enne bergamasca ma con radici prosse-
nicane; giovane, professionale e simpatica, si &
rivelata subito in grado di dare un’impronta ai piatti
suggeriti lasciando il cliente desideroso di ritorna-
re. E stato cosi coronato il sogno di mantenere in
vita I'antica osteria, punto di riterimento del paese.
E il sindaco Alan Cecutti ringrazia!

Articolo pubblicato sul numero 742_Marzo Aprile_2022 di
“Friuli nel Mondo”.

©
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OSTERIA AL PAVONE
dall’'inviato Paolo Cautero
Via Muratti, cuore della vecchia “alla Vedova”, “da Irvana”, “al Tempio”, “ai Vecchi

Udine che un antico toponimo
classifica “Borc di Viole”. Da una
parte via Zanon con la sua rog-
gia e lo slargo finale indicato un
tempo indicato come “piazza del
Pollame” perché vi si svolgeva il
mercato all’aperto di galline, oche,
tacchini e analoghi volatili. Dall’al-
tra lo sviluppo di via Poscolle con
tutte le sue botteghe. Al numero
civico 62 di via Muratti, davanti al
quale si apre I'area verde pubblica
dedicata al poeta Pierluigi Cappello c’e Ilnsegna del
“Pavone”: storica osteria
friulana, da sei anni re-
gno di Paolo Schiffo.

Si tratta di oste di lungo
corso, vantando tante
esperienze. Infatti ha |
iniziato la professione
come cuoco e came-
riere “alle Crosere” di
Cavalicco: la frazione
di Fagagna dov’é nato.
Quindi ha in successione
lavorato nei locali cittadi-

Paolo Schiffo con Edy Reja

parrocchlanl sempre lasciando una impronta perso-
nale caratterizzata da serieta e correttezza.

Non a caso, oggi, “al Pavone” si distingue per le prero-
gative del suo gestore: gran senso dell’ospitalita, con-
vincente accoglienza, competenza nel proporre buoni
bicchieri di vino bianco e rosso e specialita gastrono-
miche nostrane come primi piatti, taglierini, affettati.
Insomma tanta buona roba.

E tutto sotto il segno di Paolo Schiffo, uno che sicura-
mente onora il mestiere di oste perché sa interpretarlo
con passione e umanita. E la clientela, che in numero
crescente frequenta il suo ritrovo, lo ha capito, apprez-
zandolo. Grazie a lui, “al Pavone” si colloca sulla linea
piu tradizionale delle sane osterie del Friuli. Allungan-
done la bella storia.

BIBLIOGRAFIA: GUIDA SPIRITUALE DELLE OSTERIE

ALL’OSTERIA DEI MIEI SOGNI

di Paolo Cautero

= Uno dei primi libri dedicato a si-
mili popolari ritrovi pubblici. L'e-
dizione risale al gennaio 1968.
Suo autore Enrico Pantalone,
medico psichiatra marchigiano
originario di Ortona a mare e ap-
prodato a Udine negli anni Venti
per assumere la direzione dell’o-
spedale psichiatrico provinciale:
il manicomio di Sant’‘Osvaldo. E
che a dispetto di una professio-
ne tanto seria, perfino dai risvolti
drammatici, conservava gusto
dellironia, il piacere del buon vi-
vere, dello stare in compagnia.

Palcoscenico principale della sua opera € stato “Il Le-
pre”. Che egli aveva scoperto casualmente. Arrivato
alla stazione ferroviaria cittadina per assumere il suo
nuovo incarico, ha chiesto subito a uno dei vetturini
delle carrozze pubbliche che stazionavano nel loro
antistante posteggio di condurlo in una osteria tipica
friulana. E quello lo ha portato in via Poscolle, nella
trattoria gestita a lungo e in modo impareggiabile dalla
famiglia Tavano (Tito il boss o “il gaglioffo” come lui
aveva bonariamente ribattezzato, la sorella Gina ma-
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ALL" OSTERIA DEI MIEI Sl!lilli/w
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gica cuoca e poi il figlio Renato). Che, da quel momen-
to, & diventata la sua base extra ambulatorio dato che
li aveva modo di giocare a carte, gustare vini e piatti
della casa, cementare amicizie diventate indelebili. In-
somma starsene in totale relax dopo tutti i drammi a
cui assisteva nel proprio lavoro.

E, quotidianamente, ha annotato figure e fatti con lo
scrupolo del cronista vero. Sono cosi scaturite una set-
tantina di pagine, suddivise in undici capitoli, fresche e
scorrevoli da leggere (ad arricchirle alcune azzeccati
disegni dell’artista friulano Emilio Caucig: quello del-
la antica pasticceria di via Gemona). E il dottor Pan-
talone, con i proventi economici della vendita dal suo
libello, ha potuto acquistare la prima personale auto-
mobile, diventatagli utile per andare in giro a scoprire il
Friuli: terra che ha amato veramente.

“All’osteria dei miei sogni” costituisce infatti anche un
atto di forte affetto di questo marchigiano di Ortona a
mare per la sua regione di adozione. Peccato che le
copie rimaste siano ormai introvabili. Come del resto
— per ragioni anagrafiche - praticamente quasi tutti i
personaggi che in esso compaiono. Recuperarlo vor-
rebbe dire diffondere un significativo documento di vita
udinese e friulana del tempo che fu.
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L’OSTARIE FURLANE, UN “BUNKER” PAR PARASI DE OMOLOGAZION

di Dario Zampa

1943, Bepo e chei trens pe Gjar-
manie.

No vignarin mai a cugnussince di
cierts fats eroics, sucedits e vivits
di bande di cualchi persone umile,
sem-plice, che no a mai vit la oca-
sion di sedi scoltade o segnalade.
Mi riten furtunét par vé vit la oca-
sion di co-gnossi centenars di per-
sonis anzianis e di vé scoltat lis 16r
straordenaris storiis, che o ten cont
cun braure, ci-rint di daur vOs in chestis pocjis riis.
«Fantatis, lassaisi palpa un péc di plui dai soldats to-
descs. Cirit di tigniju impegnat, di discjoliju dal control
de stazion feroviarie...!» Pal vér, e semee une frase
pitost ordenarie dite di un vecjut di otant’agns sunats,
sentat su di une cjadre tacade dal iet, intune cjamarute
de Cjase di Polse di Mortean. Al € Bepo che al fevele,
un nono di Cjassa, che cuntun fil di vés mi conte lis
sOs aventuris vivudis in timp di vuere. Di zovin al jere
vuardian des camaradis de stazion di Pontebe, la che
si fermavin a durmi i ferovirs jenfri un turni e chel altri.
Tal 1943 a passavin dispés i trens cjamats di puére
int destinade ai cjamps di concentrament todescs e a
Pontebe la fermade e jere obleade. Bepo al jere un
dai pOs che al podeve |& dongje dai vagons, e di sere,
tant che i soldats todescs a jerin dadr a cjacara e a
scherc¢a cu lis fantatis dal pals sul plagéal de stazion,
lui, di scuindon, cuntun leverin di fiér, al sfuarcave il
lochet dal puartelon di un dai vagons, juste chel tant
che al bastave par fa scjampa cualchidun. Tant che
mi contave chest fat, la s6 vos a cjapave plui fuarce:

«une sere doi... tal doman sis... un’altre sere tré...».
Lui no si vise tros, ma di sigar tancj.E jere incussience
la s6. Bastave che un soldat todesc si fos nacuart di
cualchi moviment suspiet che al sares stat fusilat dal
moment, sul puest. Jo lu scoltavi cence viergi il bec e
lu lassavi fevela cence f&j domandis, cirint di no pierdi i
particolars che lui, tal conta, al pareve no ur dave pés.
Mi é vignat di ridi dome cuanche mi a dite che, dopo
fate la vore, ais fantatis ur paiave ancje il gjelato par
vé distrigat unevore ben la facende che ur veve fidat.
Mi soi rind(t cont che chei riscjos, ripetits plui voltis,
a podevin rientra in cualchi operazion strategjiche mi-
litar, in cualchi atac partigjan, ma no di sigdr di bande
di Bepo che, riscjant la vite, al tentave di libera cualchi
disgraciat, in cambi di nuie. Sul fini de nestre cjacara-
de i ai domandat se, finide la vuere, nissune di chés
personis liberadis si jere fate vive... «Si — mi a dite
cun vOs sigure, prime che o finissi di fevela — un siér di
Lecco». E pleansi un péc, cun fature, al é rivat adore a
gjava far il tacuin de sachete dalr e mi a fat viodi une
letare datade1978, scrite di un ciert Pierluigi che lu rin-
graziave pal coragjo che al a vt e par véi salvat la vite.
Te letare al jere un assegn di 500 mil francs. Bepo mi
a cjalat, al a pleat delicatamentri la letare come che e
fos une relicuie, le a tornade a meti tal tacuin e si & pre-
murat di dimi che a chel Pierluigi i veve scrit une lungje
letare par ringrazialu. No ai olsat a faj altris domandis.
Al veve bielza feveld avonde e lu vedevi strac. Lu ai
ringraziat e i ai poiade la mé man parsore de sé, par
saludalu. Cumo Bepo al polse in pas e, probabilmentri,
dome chest articulut al ricuardara chest fat eroic che al
mertarés ben altris ricognossiments.

A GURIZE E DINTOR SI PUARTIN IN TAULE DUTIS LIS IDENTITATS CHE LE COMPONIN

di Eros Cisillino

La part di FriGl che vué e cori-
spuint al teritori de ex provincie
di Gurize e de aree di Aquilee e
Carvignan par furlan e ven cla-
made ancje Frill di Jevat. Achi
ancje la storie mitteleuropeane e
a lassade une olme te lenghe, te
culture, tes tradizions e te cusi-
ne. Cun di plui il ricuart dal Imperi
asburgjic tal cussi claméat Fridl austriac al torne a vivi
ancjemo in cualchi rievocazion storiche o in gracie di
cualchi associazion che e puarte indenant iniziativis
su chest argoment. In cheste aree di confin a convivin
duncje diviersis identitats, austriache, furlane, taliane
e slovene, che a vegnin flr tai plats des taulis quriza-

se. La cjar di purcit e a un ral impuartant, di fat a son
cognossuts i les di cjars variis e il persut cuet intal pan
servits cu la salse di cren. Tai prins plats a son la paste
fate in cjase e taiade a strissis (blecs), cuincade cun
tocj di roscj e di salvadi, i gnocs di gries e patatis cun
riplen di ciespis cuing¢éats cun spongje disfate e cane-
le. Ispirats ae tradizion mitteleuropeane a son i dolcs
tant che il studel (calméat “strucul” inte zone) di milugs,
scuete, pignui e ue calabrie, lis crostadis cu lis pomis
e la gubane gurizane o presnitz, il dol¢ tipic di dutis
lis fiestis plui impuartantis: une paste sfueade delicade
che e a dentri un salamut di riplen fat cun pomis secjis,
zucar, candits, mil, speziis, aromis e spongje. No si a
po dopo di dismented, simpri di tradizion mitteleurope-
ane, la jota. La influence de culture balcaniche invezit

nis. E cussi i guscj mitteleuropeans fats di
svuacets di cjars, di pastis jevadis penzis
e di savors ancje dolcegarps a caraterizin

rremovi | intes cjars fatis su la gridele: ¢evapcici e ple-
~ PELENGHE

n
A FURLANE
n
~
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, rivade te seconde metat dal ‘900, si le cerce

skavice, pitancis che a son compagnadis cu la

il mangja di chest teritori. Ma no dome. Di
fat la tradizion enogastronomiche di Gurize e dulintor
e je une vore varie: il muset cul craut, il gulasch, lis
fertaiis cu lis jerbucis, lis patatis “in tecia”, cence di-
smentea il lidric cu la forme di rose che si clame apont
“rosa di Guriza” fat in tantis manieris. Une vore di riléf
al a il salvadi: fasan, jeur, cjavrdl e cenglar preparats
dadr de tradizion local o di ché austriache e ongjare-

©

lepinja (pan une vore fof) e cul ajvar (une salse
di pevarons, pevaroncin, melanzanis e ai) e i raznici,
spéts di cjar (purcit, piore o agnel), cevole e pevarons
cuets su la gridele. De jentrade al dol¢ duncje, su lis
taulis dal Gurizan, si puedin vivi esperiencis multicul-
turéls plenis di gust che a an lis lidris saldis te storie
siore di chest teritori.
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| e osterie che aderiscono al Comitato

« Osteria «ALLA GHIACCIAIA»
Via Zanon - 33100 Udine
Tel. 0432.502471
Chiusura: lunedi

+ Osteria «AL VECCHIO STALLO»
Via Viola, 7 - 33100 Udine
Tel. 0432.21296

chiuso: domenica sera
lunedi sera, martedi sera
Chiusura: mercoledi

* Ristorante «LA TAVERNETTA DA

ALIGI»

Via Matteotti, 12
33053 Porpetto (Ud)
Tel. 0431.60201
Chiusura: mercoledi

Trattoria «DA TonI»

Via Sentinis, 1

33030 Gradiscutta di Varmo (Ud)
Tel. 0432.778003

Chiusura: lunedi e martedi mattina

+ Osteria «VecJo FriuL 1901»
Via Nazionale, 7

33039 Rivis di Sedegliano (Ud)
Tel. 0432.918387

Chiusura: martedi e mercoledi
mattina

Osteria «LA BRENTE»

Via Maggiore, 77

33034 Madrisio di Fagagna (Ud)
Tel. 0432.810842

Chiusura: martedi

Antica Osteria «Da Bic’»
Frazione Arcano Superiore
33030 Rive D’Arcano

Tel. 0432.809486

cel. 3294151444

Osteria «ALLE VOLTE»
Via Mercerie, 6
33100 Udine

Tel. 0432.502800
Chiusura: domenica

+ Osteria «GUSTA AL LEPRE»

Via Poscolle 29,

33100 Udine

Tel. 0432 513372
Chiusura: lunedi e martedi
mattina

Osteria «PANE E SALAME»
Via Nuova n. 111 - Silvella
33030 S. Vito di Fagagna
Tel. 0432.808823

cel. 335.268699

Chiusura: mercoledi

Osteria «Da AFro»

Via Umberto |, 14
33097 Spilimbergo (Pn)
Tel. 0427.2264

+ Osteria «AL GNOTUL»

Via Roma n. 25
33030 Rive d’Arcano
Tel. 0432.809470
Chiusura: lunedi

Osteria «ANDREA PIDUTTI»
Via Monte Grappa n.2
33030 Ragogna

Tel. 0432.957001
Chiusura: domenica

+ Osteria «AL PAVONE»

Via Muratti n.62
33100 Udine

Tel. 338.7620842
Chiusura: domenica

Osteria «AL CANARINO»
Via Cussignacco, 37
33100 Udine

Tel. 0432 504715
Chiusura: domenica

+ Osteria «AL Poc’»

Via Fontanini, 32

33038 S. Daniele del Friuli
Tel. 0432 957903
Chiusura: lunedi

+ Osteria «AL FARI VECJO»

Via Grazano, 78
33100 Udine

Tel. 3404187222
Chiusura: domenica

+ Osteria «Da ARTICO»

Via Poscole, 58
33100 Udine

Tel. 0432 507947
Chiusura: domenica

+ Osteria «LA ZEBRETTA»

Via Rodeano Basso, 10
33038 San Daniele del
Friuli

Tel. 0432 957211
Chiusura: lunedi

Osteria «Da Lucia»
Via di Mezzo, 118
33100 Udine

Tel. 0432 507189
Chiusura: domenica

+ L’AnTICA OSTERIA ITALIA

Via Camillo Benso C. di Cavour,
8

33052 Cervignano del Friuli UD
Tel. 0431 35713

Chiusura: domenica

Osteria «& STAFFA»
Via Poscolle, 47
33100 Udine

Tel. 04321505314

+ Osteria «LA POLSADE DELLE STREGHE»

via Gian Battisti Beltrame, 57
33042 Buttrio Udine

Tel. 366-7192179

Chiusura: lunedi e martedi mattina

+ Osteria «PIERIMORTADELE>

via Bartolini, 8
33100 Udine

Tel. 0432 509234
Chiusura: domenica

+ Osteria «HOSTARIA AL PORTO»

via Udine, 34

33052 Cervignano del Friuli, Udine
Tel. 3384773241

Chiusura: mercoledi
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Il comitato friulano difesa osterie capendo il difficile momento che il Friuli e il paese intero sta vi-
vendo invita a chi ha la possibilita a rinnovare 'adesione o a iscriversi al nostro sodalizio.
L'obiettivo del comitato é ricordare, mantenere e trasmettere usi, costumi e consuetudini del no-

stro amato Friuli.

Quota rinnovo: 10€ - _
Nuova iscrizione: 15€ con distintivo del comitato
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Il Comitato Friulano Difesa Osterie e la Confesercenti di Udine, rinnovano la loro
partecipazione a “Friuli Doc” organizzando I'adesione delle osterie cittadine alla
tradizionale manifestazione enogastronomica, per accogliere i numerosissimi
ospiti che affluiranno a Udine nelle giornate della festa.
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Osteria alle Volte

Via Mercerie, 6 — T.0432 502800

“Pesce crudo dell’Adriatico” (scampi, ostriche, gam-
beri, canestralli e fasolari) con un calice di bolliche.
Friulane:22,00€

Osteria da Artico

Via poscolle, 58 — T.0432 507947

Gnocs di ndona Bianca al formaggio salato storico
presidio Slow Food

Azienda Carniagricola, rucola e mela a crudo o Toc
di vora entrambi abbinati ad un calice di Chardon-
nay:€12,00

Osteria Al Pavone

Via Muratti, 62 — T. 338 7620842

Tartina con “mindricule” e calice di rosso oppure tarti-
na con baccala mantecato e calice bianco, ciascuna
a €4,50

Osteria da Lucia

Via di Mezzo, 118 — T. 0432 507189

Impepata di cozze con abbinamento un calice di Friu-
lano: €10,00

Al Lepre Gusta

Via Poscolle, 29 - T. 0432 513372

Tagliatelle all’'uovo da noi trafilate al bronzo con por-
cini e cicciole di crudo di Ragogna con un calice di
Sauvignon Monviert: € 16,00

Osteria e Staffa

Via Poscolle, 47 - T. 0432 1505314
Sarde impanate con calice di vino
della casa bianco o rosso: € 6,00

Osteria Pieri Mortadele

Via Bartolini 8 - T. 0432 509234

Tagliere di salumi e formaggi friulani abbinato ad un
calice di Friulano dell’azienda agricola Gigante: €
10,00

Alla Ghiacciaia

Via Zanon, 13/A T. 0432 502471

Salame con aceto abbinato ad un calice di Schioppet-
tino (M. Marinig): € 10,00

Hostaria Al Fari Vecjo

Via Grazzano, 78 - T. 340 4187222

Assaggio di formaggi: latteria 6 mesi di Borgo Riolo
di Fagagna e blu di capra, az. Agricola “Siamon” di
Blessano di Basiliano oppure tartina con cotechino.
Abbinati ad un calice di Merlot "Le Vigne di Zamd” op-
pure un calice di Vitovska Lupic: € 8,00

T. Antica Maddalena

Via Pelliccerie, 4 - T. 0432 500544

Gnocchi di zucchine e ricotta su vellutata di pomodoro
crudo e basilico in abbinamento ad un calice di Tocai
Storico Gigante: € 12,00

FRIULI-DOC

VIVANDE
VICENDE
VEDUTE

Al Vecchio Stallo

Via Viola, 7 — T.0432 21296

Due fette di salame all’aceto con cipolla e polenta
abbinato ad un calice di vino rosso e bianco:€7,00

Al Canarino

Via cussignacco,37 — T. 0432 504715

Guancetta di vitello brasata con puré al tartufo e sal-
sa al prezzemolo in abbinato ad un calice di Refosco
dell’azienda “Tenuta Luisa”:€10,00

Osteria al Marinaio

Via Cisis, 2/A - T. 0432 295949 / 339 5241973
Coda di bue alla friulana con polenta

anche per asporto

Cjanton di Vin

Via Tomadini, 6 - T. 320 5349983
Cotechino con puré o polenta e un
calice di vino bianco o rosso: € 8,00

Quinto Recinto

Largo dei Pecile, 3 - T. 327 2877412

Piatto di bollito alla triestina con: porcina, lingua,
cotechino, pancia e salsiccia di cranio con patate e
crauti servito con Kren e salse, abbinato ad un calice
di vino bianco o rosso: € 14,50

La Torate

Piazza del Pozzo, 20 - T. 328 2595888

Fettuccine al ragu di lepre con calice di Schioppettino
dell’Azienda Spolert di Prepotto: € 12,00

Grappolo d’oro

Via B. Stringher, 5 - T. 347 6402909

Bollito misto con cren abbinato ad un calice di vino
della casa: € 12,00

Bar Cin Cin

Viale Gio Batta Bassi, 60

T. 348 9001842 / 339 7764935

Crostone con ragu di cervo abbinato ad un calice di
Cabernet Franc dell’azienda Scolaris: € 5,00

Al Cardl Cioc

Via G. B. Tiepolo, 64 - T. 371 3372772

Tartina con salame di cervo, cavolo verza e crema alla
senape di Digione abbinata ad un calice di Friulano
dell'azienda Stroppolatini: € 6,50

Vineria la Botte

Via D. Manin, 12/b T. 388 7952564

Frico morbido con composta di cipolla rossa

fatta in casa con polenta, abbinato ad un calice di Mal-
vasia Korsic: € 12,00

Grafiche a cura di Alessandra Conte




