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Spalla destraRitaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

L’usodelbicchieri-
no di aghevite (di

un tonico, di un distilla-
to o di una grappa) è in
Friuli una tradizione
nonsolo largamentedif-
fusa - dal santonego di
Grado ai numerosi
sliwowiz-maanchemol-
to antica.

DopoilCramâr(l'ama-
rodierbediCarnia),pre-
sentato a Friuli Doc
2007, il 16 febbraio scor-
so, nella sala consiliare
del municipio di Forni
di Sotto, durante un in-
contro organizzato dalla
ConfederazioneItaliana
Agricoltori, sezione di
Tolmezzo,èstatapresen-
tata l'Acquavite di pere
San Martino, ottenuta
daperedianticavarietà,
autoctone della Carnia.

La tecnologia di pro-

duzione dell'Acquavite
di pere San Martino,
dall'allestimento della
materia prima alla scel-
ta e applicazione della
tecnologiaedellamoda-
lità di distillazione sotto
vuoto, è stata messa a
puntodaungruppodila-
voro coordinato dalla
professoressa Carla Da
Porto della Facoltà di
Agraria. L'Università di
Udine ha ottenuto così
un’acquavite di frutta di
alta qualità, con un’otti-
ma caratterizzazione
aromaticaderivantedal-
la varietà di pere utiliz-
zate.

«Il paese di Forni di
Sotto era noto in tutta la
Val Tagliamento e an-
che oltre la Mauria per
laqualitàdellesuepere.
Si racconta – spiega Ne-
reo Peresson (Cia)- che
venivanoinviate non so-
loaFornidiSopra,dove

erano scambiate con ca-
voli cappucci, ma anche
caricate sui carri per
prenderelaviadelCado-
re».

Delle pere di Forni
esistono diverse varie-
tà: murans, uaitins, avo-
stans, San Martin e dal
perdon... Alcune adatte
alla mensa e da forno,
malamaggiorparteèco-
stituitadavarietàcomu-
ni nelle altre zone della
Carnia il cui albero è
chiamatoPersMartinso
Pers Pastics.

In particolare Peres-
son cita la varietà "San
Martin" caratterizzata
da «piante vecchie di
grandi dimensioni che
producono un’infinità
dipiccoleperecolorrug-
gine, che maturano a fi-
nesettembre-iniziootto-

bre. Questa
varietà, che
non è cono-
sciuta nel re-
sto della Car-
nia, è molto
conosciuta e
apprezzata
dalla gente di
Forni».

Seguendo i
suoi informa-
tori, Peres-
son di questa
pera spiega:
«Secondo Ot-
torino, veni-
va usata per
la produzio-
nedi sidro, di
succo di pera
pastorizzato.

Distillata per
la produzio-
nediacquavi-
te o essiccata
alforno,costi-
tuiva un ali-
mento ener-
geticodacon-

sumarsi nell'estate suc-
cessiva durante il perio-
do degli sfalci. Probabil-
mente tale varietà veni-
va impiegata in queste
trasformazioniperilsuo
altocontenutoinzucche-
roelasuaintensaaroma-
ticità» conclude Peres-
son citando un'altra fon-
te. «Essiccate al forno –
dice Maria - sono dolci
come i fichi secchi».

Unacuriosità:l'acqua-
viteèstatapresentatain
bottiglia da 350 ml, con
un’etichettaincuisièri-
proposto il noto quadro
di San Martino di Jacob
Van Oost der Elder. Per
la produzione di quest'
anno, al fine di associa-
re al prodotto tipico an-
che un’immagine unica,
sipensadichiederel'au-
torizzazione per porre
inetichetta ilSan Marti-
no della Pieve di Forni
di Sotto.

Una super acquavite
con le pere carniche
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