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Vorwort

Es lduft einem das Wasser im Mund zusammen! Von den Bergen
bis zum Meer — Friaul-Julisch Venetien, die nordéstlichste Region
Italiens, ist nicht nur ihre Landschaft betreffend von reizvoller Viel-
falt, auch die Kulinarik und die Enogastronomie tberraschen mit
eindrucksvoller Reichhaltigkeit. Wie spannend ist es, die Unter-
schiede zwischen dem Friaul (den Provinzen Udine und Porde-
none) und Julisch Venetien (den Provinzen Gorizia und Triest) zu
entdecken!

Einige der Gentsse haben Kultstatus, wie etwa der Rohschinken
Prosciutto crudo di San Daniele, andere sind weitgehend unbekannt,
zum Beispiel uralte Kisesorten wie der Formadi Frant oder der
Salato. Sowohl die zahlreichen ortlichen Pro-Loco-Verbinde, die
im Land traditionelle Kulinarik und Kultur fordern, als auch die
Slow-Food-Bewegung, die sich als Gegenmodell zum Fast Food
um die Erhaltung selten gewordener Speisen und Produkte bemiiht,
haben da wichtige Rollen.

Der romanische, slawische und deutsche Kulturkreis tiberschnei-
den einander in der Region Friaul-Julisch Venetien — eine italieni-
sche Region entspricht etwa einem deutschen oder 6sterreichischen
Bundesland —, und das hinterlisst natiirlich seine kulinarischen
Spuren. Die Habsburgermonarchie, die Venezianer, die Slawen aus
dem Osten, sie alle haben ihre eigene Kiiche mitgebracht. Vieles
davon hat sich erhalten, teils in ganz traditioneller, teils in moder-
nisierter Form, in jedem Fall iiberzeugend.

Die autochthonen, also heimischen Weine der Region — weifle
wie rote, von Friulano bis Piculit Neri — sind oft wenig bekannt,
obwohl es sich mehr als lohnt, sie zu kosten. Und so kann sich jeder
auf ein Geschmacksabenteuer einlassen, im Land selbst die Gau-
menfreuden probieren sowie viele Anregungen fiir das Genieflen
mit nach Hause nehmen. Es sind schliefilich oft die erreichbaren

kleinen Geniisse, die das Leben bereichern.



MANCHERLEI AUS TEIG

1 Blecs

Buchweizennudeln obne feste Form

Wie in so vielen Fillen gilt auch hier: jede Familie hat ihre eigene
Version der Blecs. Aber eine Besonderheit bleibt: Es wird Mehl aus
Buchweizen verwendet, italienisch grano saraceno, friulanisch pajan.
Gemischt mit Maismehl und Weizenmehl plus Eiern und Salz, ent-
steht ein Teig mit besonderem, etwas nussigem Geschmack. Buch-
weizen ist bekanntlich kein Getreide, sondern gehort zur Familie der
Knéterichgewichse, botanisch Polygonaceae. Seine Samen verdienen
den modernen Namen Superfood, denn sie sind besonders reich an
Vitaminen, Mineralien und EiweifS.

Friher galt Buchweizen im nérdlichen Bergland als Armeleute-
essen. Bis in die 1960er Jahre wurde die anspruchslose Pflanze im
Friaul oft angebaut. Mit steigendem Wohlstand fand der grano sara-
ceno weniger Beachtung, aber in den letzten Jahren sind wieder mehr
Felder zu sehen, und der Buchweizen wird als gesunde Alternative
zum Getreide wiederentdeckt.

Blecs sind eine Pasta ohne spezielle Form. Sie dhneln den malta-
gliati. So wie bei diesen wird der ausgerollte Teig entweder einfach
mit den Hinden zerrissen oder mit einem Messer oder einem Teig-
rad in unregelmiflige Sticke — viereckige oder dreieckige — zer-
schnitten. Es entstehen also Teigfetzen. Das Wort Blecs bezeichnet
eigentlich Stoffstiicke.

Die Blecs werden ein paar Minuten in Salzwasser gekocht. In-
zwischen wird Butter zerlassen, und Maismehl sowie oft auch fri-
scher Salbei werden darin gerostet, bis alles schon goldfarben ist.
Damit werden die fertig gekochten Blecs vermischt. Montasio
stravecchio wird dartibergerieben. Jede Art von Fleischragout passt
nattrlich auch zu diesen Buchweizennudeln, etwa aus Rinderbacke
und Gemdse, aufgegossen mit dem Rotwein Tazzelenghe. In den
Provinzen Gorizia und Triest wird diese Nudelart »Biechi« genannt.
Hier wird sie auch oft nur mit Weizenmehl gemacht. Biechi con il

gallo bedeutet, dass ein Sugo mit einer Hithnerkeule versehen wird.
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Zutaten fur den Blecs-Teig (4 Pers.): 160 g Weizenmehl (Typ 00), 100 g Buchweizenmehl,
50 g Maismehl, 70 g Butter, 3 Eier, Salz; fiir den Sugo: 150 g Butter, 50 g Maismehl,
eventuell 10 Salbeiblitter, 80 g Montasio stravecchio | Tipp Wer keine Lust hat, den Teig
der Blecs selbst zu machen: Es gibt sie in Lebensmittelgeschiften auch fertig, erzeugt von

Bio-Betrieben wie zum Beispiel Renzo Nadalutti in Reana del Rojale nérdlich von Udine
(www.nadalutti.com).



GESCHMACKVOLLES MIT FLEISCH UND WURST

16 Pitina

Das Fleischlaibchen aus der Raucherkammer

Sie hat die Form eines Hamburgers, ist aber viel delikater: Die Pitina
ist eine Spezialitit der Berggegend hinter Pordenone und Maniago,
speziell der Tiler Val Tramontina, Valcellina und Val Colvera. Ent-
standen ist das Rezept vor gut 200 Jahren aus der Notwendigkeit,
das Fleisch im Herbst und Winter haltbar zu machen, urspriinglich
Wild (Reh oder Gimse), das die Jager nach Hause brachten, aber
auch Schaf- und Ziegenfleisch. Heute gibt es tiberdies Varianten mit
Schweine- und Rindfleisch.

Das Fleisch wird mit dem Messer ganz fein gehackt (heutzu-
tage auch oft faschiert) und mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, Wildem
Fenchel, Kriutern, Knoblauch und Wein vermischt. Daraus werden
Fleischlaibchen geformt, diese werden in Polentamehl gewilzt. Das
Rauchern erfolgte urspriinglich im Kamin des offenen Feuers, das
friher in jeder Kiiche brannte. Nun geschieht es in Riucherkam-
mern, wo die Pitina drei bis vier Tage im Rauch von aromatischen
Holzern, etwa von Buchenholz, bleibt. Auch Wacholderzweige kom-
men wegen ihres charakteristischen Dufts ins Feuer. 30 Tage soll sie
danach ruhen.

Die Pitina wird in Scheiben geschnitten und wie eine Salami
gegessen, alternativ wird sie kurz in der Pfanne gebraten und mit
einem Schuss Essig oder mit Zwiebeln und Polenta serviert. Oder
sie verfeinert in kleinen Stiickchen eine Kartoftelsuppe.

Die Rezepturen kénnen von Ort zu Ort variieren, etwa in der
Wiirzung durch Kriuter, aber auch in der Grofle des Fleischlaib-
chens und im Namen: Die Pitina des Val Tramontina heift im Ort
Andreis im Valcellina Peta (sie ist deutlich grofier), und in Claut wird
sie Petuccia genannt. Die Slow-Food-Bewegung, als Gegenpol zum
Fast Food aktiv um die Erhaltung regionaler Produkte mit Tradition
bemiiht, hat die Pitina als Presidio-Produkt ausgezeichnet, also als
schitzenswerte Spezialitit. In den Fleischereien der Gegend ist sie

tiberall zu bekommen und in den Trattorien zu probieren.
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Adresse Macelleria Polesel, Piazza Italia 1,33085 Maniago (PN), www.pitina.it; Macelleria
Bier, Via Roma 1, 33093 Meduno (PN), www.macbier.it




BELIEBTE GETRANKE

97 Mirtillo

Heidelbeerlikor mit Klasse

Mehr als 42 Prozent der Landesfliche von Friaul-Julisch Venetien
sind Bergland, gebildet von den Friaulischen Dolomiten, den Kar-
nischen und den Julischen Alpen. Platz genug also fiir Wald und
damit Platz genug fur Heidelbeeren. Die werden gern gesammelt.
Roh gegessen oder verarbeitet in Kuchen, Keksen oder Eis —in jedem
Fall sind die »kleinen Schwarzen« ein Genuss. Viel weniger bekannt
ist, dass aus den mirzilli, wie die Heidelbeeren auf Italienisch heifien,
vorziiglicher Likér gemacht wird: der Mirtillo. Namhafte Destille-
rien der Region, zum Beispiel Domenis, Bepi Tosolini, Buiese oder
Pagura, haben eigene Rezeptvarianten entwickelt. Wer sich da durch-
kosten will, hat einiges zu tun.

Die Basis fiir den Mirtillo ist entweder reiner Alkohol oder
Grappa. Wer den zu Hause hat und auflerdem noch frische Heidel-
beeren, kann starten, um seinen eigenen Mirtillo herzustellen. Die
gewaschenen, abgetrockneten Beeren werden in einen verschlief3-
baren Glasbehilter mit Grappa gelegt und bleiben dort etwa zwei
Wochen (immer wieder schiitteln!). Dann das Ganze durch ein Sieb
gieflen, um die Heidelbeeren zu entfernen, Zucker in heiflem Wasser
auflosen, und wenn dieser Sirup ganz ausgekuhlt ist, mit dem Alko-
hol mischen. In Flaschen fiillen, diese an einen dunklen, kithlen Ort
stellen und sich noch einen Monat gedulden. Dann ist der Mirtillo
trinkfertig. Ein Glischen gefallig? Schmeckt auch tber Eis getriu-
felt vorziiglich. Wer die Heidelbeeren aus dem Alkohol nicht weg-
werfen will, belisst sie entweder im Mirtillo oder verwendet sie als
Basis fur eine Marmelade.

Der kleine Ort Avasinis nahe der Autobahnabfahrt Gemona-
Osoppo widmet den mirtilli (und den lamponi, den Himbeeren) im
August ein eigenes Fest. Neben dem Likor finden Geniefler dort
auch Heidelbeer-Stiligkeiten wie Torten, Kekse, Brot, Eis und
Marmeladen, der Grofiteil davon wird nach alten Rezepten der

Einheimischen hergestellt.
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Adresse Festa del Lampone e del Mirtillo: Pro Loco amici di Avasinis, Via Piloni 2,
33010 Avasinis (UD), www.prolocoavasinis.org | Zutaten fiir Mirtillo auf Grappabasis:
200 g Heidelbeeren, 11 Grappa, ¥2 | Wasser, 300 g Zucker | Tipp Mirtillo mit Tonic, Eis

und Zitrone wird zu einem erfrischenden Drink.




