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[l Deganutti ha “sfornato” il Gjiscjel di Udin

Anche Udine avra il suo dolce ti-
pico. Sono stati cinque studenti
della 5 C dell'ltse Deganutti di
Udine a colmare un vuoto seco-
lare. Coordinati dai professori
Cotterli e Barazza, hanno parte-
cipato a Start cup young 2014,
promossa dall'universita di Udi-
ne, presentando un business
plan per la produzione di un
dessert, privo di burro e marga-
rine, tutto a base di ingredienti
naturali tipicamente friulani
(farine di mais e di castagne,

composta di marroni, miele,
noci e nocciole macerate nel vi-
no verduzzo), destinato a dive-
nire un prodotto distintivo del-
la citta. L'idea € stata apprezza-
ta e premiata dalla commissio-
ne giudicatrice con un premio
(terzo posto) che vale I'abbuo-
no delle tasse universitarie.

Il dolce, gia prodotto e speri-

mentato dai ragazzi, si rifa al
simbolo di Udine ed & stato
chiamato appunto “Cjiscjel di
Udin”: I'impasto di coperturari-
produce a rilievo il castello, sti-
lizzato secondo un disegno rea-
lizzato dai ragazzi stessi. E pre-
vista anche una linea di produ-
zione, rigorosamente separata
(per evitare di miscelare le fari-
ne), rivolta ai celiaci, che utiliz-
za esclusivamente farine senza
glutine.

Il progetto d'impresa si com-
pone anche di un preciso piano
di marketing che prevede la
commercializzazione del pro-
dotto sia alivello locale, tra udi-
nesi e turisti, sia a livello nazio-
nale e internazionale, anche
mediante convenzionamento
(per la promozione) con la rete
diffusa dei “Fogolars Furlans”.
Sono state avviate le procedure
per registrare il marchio e bre-
vettare l'invenzione. Ora i ra-

gazzi sono alla ricerca di una
partnership industriale per la
messa in produzione e la diffu-
sione su larga scala del prodot-
to. Contatti sono gia in corso.
Non si tratta solo di una si-
mulazione e diun’idea astratta,
dunque, ma di una realta che
potra essere presto gustata e
che concorrera alla promozio-
nedella cittain chiave turistica.

Glistudenti dell’itse che hanno inventato la ricetta del dolce
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