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L’aglio può puzzare sì, 
ma di contrafazione. 
È capitato per quello 

di Resia, una varietà autoc-
tona riscoperta una decina 
di anni fa e diventata anche 
presidio Slow Food. Il suc-
cesso mediatico di carattere 
nazionale è stato tale che, 
vista la limitatezza della sua 
produzione, in commercio 
sono inite ‘teste’ che nulla 
avevano a che vedere con la 
selvaggia vallata delle Preal-
pi Giulie. Per questo l’asso-
ciazione di produttori, che 
riunisce circa 35 famiglie 
del posto, in collaborazione 
con l’Università di Udine ha 

Diidate delle  

imitazioni
voluto fare pulizia e aggior-
nare l’autenticità dell’aglio 
seminato e raccolto. 

CUSTODI DEL SEME

“È in corso una nuova ca-
ratterizzazione, dopo quel-
la fatta nel 2000 – spiega la 
presidente Laura Beltrame 
– nel novembre dell’anno 
scorso sono stati seminati 19 
campioni di aglio di Resia e 
ora stiamo provvedendo al 
raccolto. Tra essi saranno 
individuati quelli più auten-
tici, che saranno poi aidati 
ai ‘custodi del seme’, coltiva-
tori che avranno il compito 

Sull’onda del successo mediatico nazionale, i produttori 
dell’aglio di Resia individuano la sua versione originale.
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di preserva-
re la selezione 

originale”.
L’aglio resiano, inoltre, ri-

entra anche nel censimento 
che l’Ersa sta conducendo 
sulle orticole tradizionali 
del Friuli. 

Come è possibile, quindi, 
poter assaggiare il vero ro-

 Sagra, 
serata di 
degustazione 
e un elenco 
di 35 piccoli 
coltivatori
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