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

L’Aglio di Resia,
strokinresiano,

studiato dall’Universi-
tà di Udine e da Cir-
mont (Centro Interna-
zionale di Ricerca per
la Montagna), nonché
PresidioSlowFood,èil
protagonista della “Fe-
sta dell’aglio di Resia”
organizzata a Ferrago-
sto dall’associazione
produttori di questa
chicca agroalimentare
regionale.

Coltivato con tecni-
che tradizionali, viene
messo a dimora, rispet-
tando il ciclo lunare,
nel mese di novembre,
concimato naturalmen-
te, è raccolto a cavallo
diluglio edagosto.L’es-
siccazione dei piccoli
bulbi (con 6/8 spicchi)

dalle caratteristiche
striaturerosa,rosso-vio-
lacee, avviene in luoghi
asciutti, ben arieggiati,
dopoesserestatiintrec-
ciati o raccolti in maz-
zetti.

Il Comune di Resia e
il Parco Naturale delle
PrealpiGiuliesostengo-
no la salvaguardia e la
valorizzazionedellabio-
diversità della vallata e
di questo raro prodotto.
Lo strok è molto profu-
mato: al gusto dolce-
mente piccante, persi-
stente e sapido. E' alta-
mente digeribile tant’è
che costituisce la base
per diversi piatti tradi-
zionali preparati dai ri-
storantidellaValleene-
gli stand gastronomici
della festa Šmarna
Miša.

di CRISTINA BURCHERI

L’aglio di Resia
prodotto raro
caratteristico
e da tutelare

L’aglio di Resia, chiamato dai produttori locali strok
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