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Gli antichi Romani furono attratti dalie montagne dell’arco Alpino Orientale, un im-
portante e strategico crocevia di valichi che conducevano 8l Norico, I'odierna Ca-
rinzia e le zone limitrofe, terntorio ricco di glacimenti minerari, fonte dimportanti
cpportunita per il commercio di schiavi, bestiame e derrate alimentari.

Gli scambi tra le due regioni Sono antichi ed antenori alla fondazione di Aquileia
avvenuta nel 181 a.C. ad opera dai Romani; durante 'eth Augustes (27 a.C. - 14d.C)
si registrd "apentura dei grandi assi viari, che facilitarono commerci @ contatti gia da
tampo consolidst

Le principali vie di comunicazione erano le strade Aquileia - Aguntum (Lienz) e Aqui-
leia - Virunum (Zolifeld)

Risalendo Fantica Valle dei But attraverso il passo di Monte Croce Camico ed en-
1rando nel Norico (lodierna Valle del Gail), 12 cultura latina e quella d'oltralpe si
sono scambiate, nel corso dei secoli, beni mataniali, cultura e tradizioni

Questa commistione di [3tino e germanico non & ravvisabile solo nella lingua frio-
lana e nei costumi locali, ma anche nella cucing traditionale, depositaria di antiche
usanze. Quella che saguira sara una breve ras
segna Ji sapori, in un iIMmaginano itinerano,
che si snodera, senza interruziong di conti-
nuiti, dal tempo dei Romani fino at giori no-

an

Dve Berge ges ostlichen Alpenraums, €ines
wichtigen und strategischen Ubergangsge-
biste, das ins Noricum fahrte (das heutige
K3mzen und die umbegenden Cebsets), zogen
die Romer an: Es war reich an Bodenschatzen
und bot die Gelegenheit. mit Skiaven, Vieh und Lebensmitteln 2u handeln, Tausch-
geschafte rwischen den beiden Regionen reichen sehr weit zurdek, noch vor der
Griindung Agquileias 181 v. Chr. durch die Homer. Wahrend der Ara des Kaisers Au-
gustus (87. v. Chr.-14. n. Chr) wird die gro8e StraBenachse eroffnet, um die schon
seit langem gepflegten Tauschgeschafte und Kontaktz leichter zu machen. Die wich-
tigsten Kommunikationswege waren die StraBen von Aquileia nach Aguntum
(Lienz) und von Aguileia nach Virunum (Zolifeld). Das alte Valle del But hinauf, dber
den Plockenpass und das heutige Gaiital nach Noricum und auf umgekehrtem Weg
rauschien die lateinischen Volker und e Voiker jenseit der Alpen im Laufe der
Jahrhunderte untersinander materielle Giter, Xultur und Traditionen aus. Diese
Vermischung von Latein und Germanisch ist nicht nur in der friaulischen Sprache
und den ortlichen Sitten erkennbar, sondermn auch in der traditionellen Kdche, in
der alte Brauche bewahrt werden. im Folgenden finden Sie auf einer imagindren
Route eine kurze Vorstellung verschiedener Genasse, die ohine Unterbrechung von
der Rémerzait bis zu unserer Zeit verdauft




— ﬁ

e

»

u"(! [(C(’C(‘Q’i’ Corv o U ""*t:lcf('z(' Z G- '
\\. "\(t (.)((l (.(’( C(c,tq, \‘"Gﬂ't oy

Il primo pensiero di chi contempis una sty o oibi a disposizione degli antichi Ro-
mani & di sgomento; un'infinita di pietanze, che noi, 0ggi, riteniamo fondamentali per Die erste Reaktion eines Menschen des 20. Jahrhunderts beim Betrachten einer Liste der

la nostra alimentazione, ali'epoca non esistevano. Pensiamo al pomodoro, un oe. Speisen, die den aiten Aomern zur Verfigung standen, ist Bestiirzung: Eine Vielzahd an
taggio basiiare per la nostra attuaie cucina, o alle patate, un tempo fonte di suss: o '"35"';”““" st :"" m”"ﬁ'" For "'""?'E_E"'éﬂ-u"g als unentbehriich betrachten, exi-
StErna per o popolanon del Nord. C.;.:s_, prodotti arrvarcno in :U"OOQ solo dopo siente 'l-_:"ﬂ.’h nicht. Wir danken dabe; an ICmf!:Eﬁ, ene Haug!ghqmqo fur unsere hQU
la scoperta dell'America, come le melanzane, | peperoni, il granoturco ed il tacching tigen Kiche, oder an Kartoffein, die einst die wichtigste Uberlebensquelle fir viele

Grandi assenti, nelia dieta degli antichi Romani, erano la pasta ed il riso: guesso ,,; Generationen nordeuropaischer Volcer war, Diese Lebensmattzl kamen erst nach der Ent-

reale era si conosciuto dai Romani, tanto che lo importavano dail'india, ma non P geckung Americas ﬁa:? Europa. ebenzo wie Auberginen, Paprika, Mais und Truthshne
ancora coltivato in italia & veniva usato in cucing s0lo come legante. Per quanto cor. Werer gab es Dei der Ermahrung der slten Romer keine Nudein und auch keinen Reis
cerne la frunta, sconosciuta era quella esotica (ranne i datteri), cosi pure gl agrumi, Disses Gatraids swer e Rt Di‘.uz.q”' Conn e fuleten &3 3us ndien sin, as words
ad eccezione dei cedro o dei limoni, scoperti da Alessandro Magno in Orients » da aber in ltalien nicht angebaut und ledighch als Bindemittel benutrt. Beim Obst fehitan die
lui portati in Grecia. Altro granda assente era il burro: conosciuto dai Romani con cotischen Fruchte, mit Assnahme von Danein, sowie fast alle Zarustrichte, auBer dar

-

cuting 5 Zitrone, die Alexander der GroSe im Orient entdecit und nach Griechenland gebracht
nali. Le bevande calde come the, cafié = cioccolata non esistey w; ':g come fo zue hatte, so wie die Ztronalitrone. Auch Butter war nicht vorhander sis war den Rémemn
chero introdotto in cucina solo duranta # Medioevo unter dem Namen butirum oder butururm bekannt und wurde nicht in der Kiiche, sondern
wr fur medininische Zwecioe verwendet. Heile Gatrankes wie Tes, Kaflee und Schokolade
9 ucker wurde erst im Mittalalter in Europe eingefihrt. Auf den ersten
Blick scheint dies eine wirklich trostiose Aussicht, da wir es heute geaohnt sind, unsere
Kucha mit der typisch mediterranischen Kiche ru identifizieren. Wenn man sie gensuer

nome di butirum o buturum, non yeniv 3 US3%0 N cucing ma solo per scop meadci

Ad una prima occhista Questo :;-“om"'e sambrerebbe davvero desolante, visio che
MOPNOo NI 0ggt s1Iamo abituati ad identificars 3 nostra cudin
Mediterranea. A ben pensare pero. prodott alimentari t




locale e usati dai nostn aw, ¢ permefiono una
riconciliazione con la cucina antica. Se vor
rete saguirc in questo Visgoio 3 riroso lungo
la Via Julis Augusta tra S3pon antichi, ancora
sorprendentemente antuali, scopnrete che GO
che deliziava il palato dagli antichi Romani
non & poi cos! diverso da quello che diletta |
nostri. Ora concediamodi un rtomo al pas
sato, Indugiando tra $apor € color che ap
partengono ad una tradizione culinaria lunga
duemils anne
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Presso | Romani, il meny tipico di una cens

coONviviaie ara costituto da tre panty 1a prma
cormrispondente al nostro antipasto s chia-
mava gustum: aghl invilal) si offrivano piatti a
base di UOVa & Soprattutto o verdure cotte ©
crude (asparagi, carciofi. barbabietole, cavoli
cappucci, cime di rape, carote, cipolle, pom,
Iucche @ cetrioll), L'insalata, cruda o cotta,
compariva sulle tavole nelle sue vane decl
nazionl ed era molto appraxzats, | pisell ad |
fagioli erano i prodotti base psr preparare
gustose ruppe ¢ contorni. | funghi, dalinie de
nostri boschi, anche per gl antichi Bomani
arano un prodotto raffinato, da servire per
stuzzicare I'sppetito, infati il goloso Marnale
avvertiva che: "e argento & oro e guardarobs
interi & facile offrire; difficile bolsti”. Forse
ogli mail passeggit in autunno lungo | sentiern
del soltobosco carnico. Le verdure, per il
ruolo svolto nelle abituding alimentan deila
zana e per 1s loro indiscutibile bonta, hanno
sempre mesitalo un pesto d'onore sulie ta-
vole del nostri antenati. Ancora oggi, grazie
agli speciali metodi ¢i coltivazione biologics
costituiscono prodotti i pregio richiesti  co-
nasciuti in virth della loro provenienza e dells
loro fragrante genuinith

botrachtet, ermogiichen s uns jedoch die L.
bensmittel, die von deor Lokakradition dberfiefart
sind und von unseren Vorfahren verwendet
wurden, ein2 Verbindung mit der antiken Kiche
herrustetien Wenn Sée uns auf dieser Reise 1u-
ruck in die Ze der Via lufiz Augusta unter alten
Geniissen, dwe noch Gbarraschend alauell sind,
begieiten mochien, werden Sie festellen, dass
sich das. woran sich der Gaumen der Homer er
gétrte, nicht so sshr von dem untarscheidet,
woran wir heute den unsaren srgotzen. Erlau-
ben wir uns nun eine Reise in die Vergangenheit
und erledan wir Gendisse und Farben einer zwei-
tausend Jahre siten kulinarischen Tradition. Bed
den Romem bestand das typische Abandessen
(cena) aus drei Tellen: Der erste entsprach un-
serer Vorspeise und hie8 gustum; den Gasten
wurden Gerichte angeboten, die aus Eiermn und
hauptsachiich aus rohem und gekochtem Ge-
mise bestanden, Spargsl, Artischocken, roten
Roben. Xohlsorten, Stangelkohl, Zwizsbein,
Lauch, Kirbis und Gurken. Auch Salat, sowohl
roh ais auch gekocht, kam in verschiedenen Zu-
bereitungen suf den Tisch und war sehr beliebt.
wahrend Erbsen und Bohnen die Grundlage
schmackhafter Suppen und Beilagen bildaten.
Pilze. eine Kostiichkeit aus unseren Waldern,
warsn auch fur di= Romer eine raffinierte
Speise, the sia zum Appetitantegen servierten:
Der Feinschmeciker Mactis! schrieb: _Sitber und
Gold. Mantel und Toga kann man leichl var-
schenten, schwer ist es aber, Pilze anzubieten,”™
wahrscheiniich war er wohl nie im Herbst durch
die karnischen Walder spazient. Wegen der
Rolla. die die pflantiiche Produkte fir die Ess-
gewohnheiten cieses Gebiets spielten, und
wegen ihres unbestrittenen Wohigeschmacks
verdgiantan se einen Ehrenplatz auf der Tafel un-
serer Vortahren. Auch heute noch sind sie dank
biologischen Anbsumethoden wertvolle Pro-
dukte, die gerade wegen ihrer Herkunft und
ihrer schmack vollen Natlrlichkait gefragt und
bekannt sind.
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Dal Gustum si passava poi alia seconda pante della cena, e mansa p

cenae. Uanfitrione, a seconda della ncchezza e del desdeno o strabiliare, faceva
servire due o pit portate isino ad un massimo di settel, a bass dic

o pesce, il tutto accompagnato ca vino

Al ternpo degli antichi Romani gl allevamenti di pesce garantivano 1a presenza &
QUESIO BPPTEIZHI0 Prodotto SuUl meccats &1 tutto I'impero, anche in Qued Leriton non
bagnati dal pescoso mare Mediterranego
Al giormo d'oggl in Carnia ed in Carinzia non si possono trascurare | prodotti &i a
levamenio dervant! da un'sttivila secolare come (3 pesca, tultavié + progotio Mo,
entame et le popolazioni
della montagna. Oggi come allora era diffuso I'antico processo di sifumicare le trote,
secondo una tecnica famiiare ed artigianale, che ha ispirato Ia trasformazione £ Ia
lavoraznone di tutlo quanio da questa tipologia di pasce si pot
ad un’ ineiligente inizistiva
Le trote allevate nelle aree montuose POSSOND contare su 2
moito ossigenate, che garantiscono Carmi compatte, sode
somma delle prelibats=zze degne deila tavola ¢ Lucullo
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sSe ricavare, gradie

La carne era presente in grande quantith sulle tavole degh sntichi Romani, trann

n
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quelia bovina, | bovini van vano utilizzati per il iavoro dei campi e 13 loro carmne er
resa poco tenera dalls fatica. pollame, selvaggina e carne di maiale, in compenso
erano cons:derats defle vere prelibatezze. Gli scavi degli insediamenti Romani deils
Carnia hanno restituito abbondanti resti di pasto relativi 2 caprovim, 18 cui came ve
niva anche lavorata e conservata. Lardo, salsicce di ogni tipo e prosciutti arricchi

o

vano la dieta degli antichi Romani; particolare interessante da sottolineare & che 2
SRISICCIa il apprezzata ers quella lucana. detta Jucanica
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Vom gustum ging man Gber zum Iweiten Teil des Abendessens, genannt mensa
prirma oder caput censs. Abhangig vom Reichturn und vom Willen des Gastgebers
ru besindrucken, wurden rwei oder mehr {bis zu sieben) Gange aufgetragen, die
aus Fleisch-, Wild- und Fischgerichten bestanden. Dazu wurde Wein gereicht.

Zur Zeit der Admer sicherten Fischzuchtstatten die Verfigbarkeit diesas hoch ge-
rten Nahrungsmittais auf den Mériten des gesamten Rawchs, auch auf denen,

scham
die nicht am fischreichen Mitteimesr lagan
Heutrutage darf man in Karnien und in Kamiten be: der Viehzucht die micht verges-

o

sen lassen. die aus ener Jahrhundertalten Beschifligung wie der Fischerel stam-
men  SUBwasserfische bildeten fir die Bergbevilkerung nie eine primare
Nahrungsquelie. Damals wie heute war das aite Verfahren des Forellenraucherns
nach handwerklicher und einfacher Methode verbreitet. Dieser fihre zwangsifu-
fig zur Umwandlung und Verarbeitung all dessen, was man mit intelligentar in-
itigtive aus diesem Fisch machen kann. Die in Berggebieten gezichteten Forellen
verfogen Ober frisches und sauberes, sehr sauersiciireiches Wasser, das ihr
Fleisch kompakt. fesl. mager, aber eiweilraich macht kurz, achie Delikatessan,
die es verdienen, an des Tafel des Lukull aufgatischt ru werden

Fleisch war, vom Rindfieisch abgesshen, in groBen Mengen auf den Tischen der
alten Ramer vorhanden. Rinder wurden bei der Feldarbent eingesetzt, und ihr Fleiseh
wurde durch die harte Arbeit nicht zart. Im Gegensatz dazu waren GefiGgel, Wild
und hauptsachiich Schweinefleisch ein achter Leckerbissen.

Ausgrabungen von romischen Siedlungen in Karnien brachten zahlreiche Reste vom
Verzahr von Ziegen und Schafen zutage, deren Fleisch auch verarbeitet und ainga-
macht wurde. Lardo ifetter Speck), Wurst aller Arten und Schinken bereicherten die
Kost der alten Romer, und es st besonders intaressant, dass die beliebtests Wurst

s
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il grano saraceno &d il farro.
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1a dieta degli antichi Romani, ma anche quella dalle popelazioni celtiche, germani-
che e slave. In Friufi Venszia Giulia I'affumicatura delle carni suine (cjar fumadal era
ed & una pratica tipica della Carnia e delle ares montane regionall -
Molto probabilments questa tecnica di conservazione alimentare era deftata dalle

particolatita ambientali 2 cliimatiche dellz Camia.

Dopo il secondo conflitto mondiale molte deile attivita tradizionali, legate al mondo .
agro-pastorale, Non vennero pil praticate, ecceon fatta per I'affumicatura che an-

coraoggisoptastiaaMIoMumide.wmmﬂa

localita di Sauris, =iz a livello artigianale neile macell=-
rie di diverse iocalta della Carnia,
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Altra ricchezza dells tavola degli antichi Romani erano |
formaggi, non solo di latte vaccino, ma sopratiutio di
capre e pecore. Durante il periodo repubblicano ed im-
perigie i formaggi costituivano 3 base dell'alimenta-
zlone dei cati meno abbienti.
in Camia come in Carinzia 1a transumanza dal fondo-
valie ai pascoli in Quota ha costituito @ costituisce un fat-
tore determinanie per l= caratteristiche delle produrion
lattiero- casearie tradizionadi, tra le gquali spiccsno i for-
maggi semiduri a8 media maturazione.
La produzione di latticini @ sempre stata pregevoie.
Con il ricavato dei prodotti caseari, destinati al mercato
& non aila tavola [ad esempio d burro- spongje e i for-
maggi- cugl, si andavano a coprire le spese dei genen i
“Importazione”.
Durante I"'estats si consumava, in mamera frequente, si2
il formaggio salato abbinato alle patate bollite, che la -
cotta fresca o affumicata.
Alla fine del XiX sacolo, con l'istituzione delle lattene
turnarie, si sviluppo un‘attivita casaaria organizzata: da
una pane ci si avvaleva dell'esperienza delle malghe
{per la scelta del formagal prodottil, dall"altrs andd via
via affinandosi Ia tecnologia industriale, che permise
una progressiva razionalizzarione delle varie fasi delia
caseificazione.
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wm:,mmauwawm germanischen
in Eriaul-Julisch Venetien war
furnadal ﬁnwmwahminwwhmmmﬂw
qcbieten.SeMwahmhsnﬁmomMﬁmmwmm
die Umwelt- und nmwmmmmmm
viele der traditioneilen Baschifugungan in der Landwirtschaft und Viehrucht nicht
mehr ausgeubt, mit MW@WBWMIMGM
ler Enene, in Sauris, ais auch bei Familien und auf hand-
werkdichem Niveau in den Metzgersien verschiedener
Diorfer Karniens.
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Kasa jeglicher Art nicht nur aus Kuhmilch, sondern
auch aus Ziegen- und Schafsmilich, bildete einen weite-
ren Reichtum auf der Tafel der Rémer. Wihrend der Zeit
der Republik und des Kaisertums stellte er die Nah-
rungsgrundiage der untaren Bevolkerungsschicht dar.
in Kamien und in Karmten war der Almauftrieb vom Tal
boden u den hohen Almen sait jeher einen entschas-
denden Faktor far die traditionelle Mileh- und
Kaseproduktion, besonders von halbhartan, halbraifen
Kasesonen. Die Produktion von Milchprodukien wurde
schonmmerhohmwﬁdnngetedmlﬂhmﬁr-
trag fur dis hochwertigen Motkereierzeugnisse, dia auf
den Markt und nicht auf den sigenen Tisch kamen, z. B.
Butter (spongyel und Kase (gug), wurden die Ausgaben
fur importware” gedeckt. Im Sommer wurde haufig
salzigen Kasa mit gekochten Kartoffeln verzehr, sowie
frischer oder gerducherter Ricotta (Quark).
Am Ende des 19. Jh. antwickaite sich mit der Grundung
) aften die organisierte Kase-

K&uom.d&mmwwmﬂmm
WMMMMUMM&.W
strislle Technologie, die zur alimahlichen Rationalisis-
rung der verschiedenen Phasen der Kaseherstellung
fuhrta.
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Alls fine de! lauto banchetto veniva servita la mensa secunda, Queilo che per noi
09gi & il dessert o che anche per | Romani consisteva in doldi & frunas

Sulle tavole iz frutta compariva in abbondanza e chiudeva, allora come OQOL | pasti
ab ovo usque ad malum {"dall'uovo, antipasto pradiletto, alla mels”)

La mela era il frumo per antonomasis presse | Romani tanto da cesgnare, con la sua
terminclogia, tutti i tipi di frutta conosciutl: pere. mele cotogne, prugne, more di
rovo e di gelso e, dal | sec. d.C, le prelibate ciiiegie, scoperte nef lontano Mar Nero
dal miliardario genarale Lucullo

Anche oggi tutti questi frutti, coltivati da tempo immemorabite. nvestono, per la
loro varieth e squisitezza, un pPoslo speciale nel cuore & nella produzione orticola
della Carnis,

Il melo & il pit imponante 13 ghi alberi da frutts e in Friull Venezis Giulia is produ-
zione garantisce varieta di mele che si caratterizzanc per sapore, coloare, profumo e
consistenza delia poipa, grazie alle caratteristiche climatiche ed 3i tarren:

Tra | prodotti tipici defla Carnia ¢ della Carinzia specca il Succo di mele, ottenuto
dalla separazione del succo dalla polpa del frutto per mezzo di schiscciamento ¢
prassione. Ancors 0ggl viens preparato come un tempo.

Discreta impartanza ebbe per lufium Carnicurn (Zuglio) la frutticoltura. Particolas-
mente prelibata sembra fosse una qualita di mele (mels mMatana) provemente, se
condo Ateneo, da un villaggio situato nelle Alpi vicino ad Aquileia, che alcuni
studiosi identificano col nostro centro montano

Detta varietd, molto famosa nells romanita, venne decantata da poeti e scrittor ¢ fu
consigliata, assieme ad altre specie, per Ia salute

Lutilizzazione di piccoii frutti e di piante spontanee raccolti da maggio ad ottobre
8l fine di ottenere dei prodotti adari al consuma ad all'integrazione delia dieta
Gurante | mesi invernsli, forni e fornisce un prezioso patrimonio di aliment
tradizionali, che le popolazioni di montagna ancora oggi si tramandano sotto forms

7 Ze‘#vjd’/ Seaww(&/

Am Ende des reichhaltigen Banketis wurde die mensa secunda aufgetischt, die wir heuts
Nachspersa nennen und die auch bei dan Romern aus SoBapeisen und Obst bestand.
Obst war in groSer Vielfalt und Folle vorhanden und beschicss damals, wie 25 auch heute
cer Fall ist, das Mahl: Ab ovo usgue ad malum, _vom E bis zom Apfel”.

Der Apfel war die Kermnfrucht schiechthin bei den Rémern, sodass sie im weitaren Sinn alie
beannten Cbstsorten mit seinem Namen benannten: Bimen, Apfel, Quitten, Plaumen,
Brombeeren und Maulbesren und ab dam 1, Jh. die befiebtan Kirschen, die der Milliar-
dir und General Lukuil vom fernen Schiwarzen Maer eingefiihn hatie.

All diess Frichte, die seit undeniiichen Zaiten angebaut wurden, nehmen heuts noch,
auch dank ihrer Vietfalt und ihres Waohigeschmacks, sinen besonderen Platr im karnt

schen Gananbau 2in

r Apfelbaum ist der wichtigste Obstbaum, und in Friaul-Julisch Venstien gewahiieistet
n Anbau s ganzen Jahr verschedene Apfeisorten, die sich durch Geschmack, Farbe,
utt und Konsistanz des Fruchtfleischs auszeichnen, auch dank den Klimaeigenschaften
nd der Bodenbeschaffanbet. Von den typisch karnischen Produkean ist besonders der
Apfeizaf bervorzuheben, der durch Trennung des Saftes von der Frucht durch Pressen
und Druck gewonnen wird. Er wird auch haute noch wie vor langer Zeit hergestaii.
Eine gewisse Bedeutung speelte fur lulium Carnicum (Zugiio) der Obstbau. Besonders
schmacikhsft schian aine besondere Apfelsorte { mels matiana), die nach Athansios aus
ainem Dort in den Alpen in der Nihe von Agquileia stammte, das manche Forscher mit
unserem Bergdorf Uberainstimmen iassen. Die besagte Aplelsorta war In der REmerzeit
sahr bedannt, sie wurde von Dichtemn und Schriftsteliern lobend erwahnt und so wie an-
dere Sorten fUr dia Gesundheit empfobien
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Dse Verwendung van Beeren und Wildpflanzen, von Mai bis Oktober gopfiteks, um sich
Produkie fur dan Verzehr und als Nahrungserganzung wahrend der Wintermanate zu si-
chern, war und ist ein wertvoller Bestandiedl traditionellier Lebensmittel, den die Berg-
volkar haute noch in Form van Getrénken, Sirups und Marmeladen watargaben



di succhi, sciroppi @ marmellate. Questi prodott, rigchi ai cmponnrm pcfndp(
nutrizionali, sono coltivati @ preparati sia in .@mmcmmmm
@ disponibili sul mercato in tutta Ia loro genuinia.

MIELE

Dulcis in fundo, non passiamo dimenticare il misle, aitro prodotto principe defla no-
stra montagna, unico dolcificante conosciuto sin dal 1=mpo deghi antichi Romani
La sua richiesta eccedeva Ia produzione, tanto che 1 Romani lo importavano, assieme
ad altrl prodotti d'alveare (come la cera), da Creta, Cipro, Spagna e Malta. | Romani
utifizzarono il misle non solo nell’slimentznone, ma anche per L preparanione del
vino di miele (il fameoso idromele) e della birra & miele. Era un ottiMoO consarvants
afimentare, utilizzalo per Ia preparazione e molte saise
agrodolci ¢ per i dolc. Ai giorni nostri il miele carnico si
differenzia & seconda delia zone di produbone: assume
color vari (dal giallo intenso all'ambesto, dai verdolino al
rossiccic), perche ogni stagione i caratterizza per le fio-
riture ad il clima. Per qualith la variante di miale piu co-
nosciuta @ apprezzats & il “millefion™, anche se esistono
del miell *monoflora”: eccellenta gueadio di fon di rodo-
dendro prodotto neghi alvean di Sauris

"_"':‘ 1;‘\/: ': 3 - 7 =
Il nostro rapido excursus, sulle tavole degli antichi Ro-
mani, hon ssrebbe completo se non s ncordassera | ce-
reali, che per secoli furono il prodotto basilare delia loro
catens alimantare.
| Romani coltivavano orzo, granc duro {farro o speita),
segale, avana, migho & panico, preparavanc il pane,
bianco o nero, levitato o softo forma di gallette secche,
impastando anche semi & papavero, anice, finocchio,
sedano € cumino. || panettiers, chiamato pestor o trit-
carnius, oppure placentarius s2 preparava anche focacce,
aveva a sua disposizione il fior di farina (siligo o polien),
un tipo di farinz intermedio (similz 0 similagol 2 12 fa-
rina integrale {cibarium), disponeva anche del lievito
datto fermentum. | cereali da sempre costitusrono il ful-
cro dall'alimentazione per le popolarioni della monta-
gns, divenendo il prodono base per i3 preparazione di
numerose ruppe o minestre. Basti pensare all'uso del-
{'orzo o del farro, del miglio e del riso nelle varie tradi-
rioni culinarie, senza dimenticare il mais impiegato per
preparare la polema.

Kleinuntermehmen hergestellt und sind in fhrer ganzen Nasturreinheit suf dem Mark:
arh3ithich.

HONIG

Dulcis in fundo dirfen wir den Honig nichit vergessen, ein westeres Hauptprodukt unserer
war boher als das Angebot, sodass die RSmer ihn seit eh und je gemeinsam mit andecen
Ramar verwendaten den Homg nicht nur als Nahrungsminial, sondern auch zur Harstel-
lung von Honigwmn, dem berutmien Metwen, und von Honigbier. Er war auch ein aus-
germichnetes Konservierungsmittel, das fir dia Zubereitung
von wislen bekannten suflsauren SoBen und von SuBspes
sen benutnt wurde. Heuthutage unterscheiden sich die karni-
schen Honigsonen je nach HersteBungsgobiet voneingnder:
Sie kdnnen verschiedene Farben haben, voa leuchiand gelb
tes bernsteiniarbig, von findgrin bis rotiich, da Blite und
beheabtestan st dar  Millefion*-Honig 2us mehreran Blltan-
artan, obwobl es auch Hooig aus eioer ainzigen Biltonart
gitt, wie den hervorragenden Rhododendronhonig, der in
den Slenenstickan in Saurts hergestolt wird.

ROT UND FLADEN

Unser kurzer Exkurs Gber die Tafeln der Rdmer ware un-
voilstandig, wenn wir das Getreide nicht erwdhntan, das
jahrhundenelang ihre Nahrungsgrundiage bildete.

Dsie RAdmer bauten Gerste, Hartweizen {(Emmar oder Buch-
weizen), Roggen, Hafer, Hirse und Kolbenhirsa an. Sie
annton suBerdem Brot: wei oder schwarz, aus Hafeteig
oder als trockenes Davergabick, mit Mohnsamen, Anis,
Fenchetl, Sellerie und Kiimmel. Dem Bicker, pistor oder tri-
ticarius genannt, oder wenn er auch Fladen rubereitate,
placentarius, standen feines Welzenmehl! (sifigo oder pol
fan), sine Sorta mittelfeines Mehi Lsimils o similagol und
Vollkornmeh! (cibarium) ror Verfigung. Er konnt= auch
sote (fermenturm verwenden. Getreide war seit j=her Mit-
telpunit der Nahrung bei der Bergbevoikerung: es wurda
zur Grundiage rahireicher Supgen. Man denka nur an die
Verwendung von Gerste, Dinkel, Hirse und Reis in den ver
schiedenen kulinarischen Traditionen und vor allem an den
Mais, der zu Polenta verarbeitet wird.

U
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Tra le tante caratteristiche e tradizioni che Carnia o
Carinzia hanno in comune ne spicca una in parti-
colare: I'ospitalitd ¢ senza confini. Per tutti voi che
state leggendo sard un placere percorrere 1a Via
lulia Augusta, per godere le specialitd dei luoghi
che essa attreversa, gusiare piath i cul ingredient
sono il frutto della cofltivazione e produzione di un
ambiente che da secoli determina la vita culturate.
Potrete constatare che aicuni di qQuest piatti na-
$Cono da una tradizione condivisa, anche se inter-
pretata in maniera individuale. | ravioli carinzigni e
i clarsons camici sono un esempio: nascono sulla
base di un‘umca ricetta, ma ogni regione & paese
39giunge il suo ingredients particolare. ed il piatto
cambia a seconda delie erbe o delie spexe utiliz-
zate, regalando cosi gusti & sapori diversi seppur
sl

OX % Lradezigs 1€ @ Gleolee:
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Le tradizioni della cucina carnics sono antiche: ogni
osteria, locanda, ristorante ofire ¢ serve autentiche
meraviglie da assaporare. Molto diffusa & la po-
fenta, gustoso accompagnamento adatto s fare da
contorno alla carne, &l formaggio ¢ af pesce. Men-
tre per chi & sensibile al gusto de! “diverso”. non
mancheranno le occasione di abbinamenti con
piatti derivanti daila cucina e dalla tradinione mit-
teleuropea, insoliti ai palati italiani, Di origine ger-
manica sono gli gnocehi, preparati in parecchie
maniere, diversi per forma, tecnica di preparanone
& sapore: hanno una conformazione rotondeg
giante pil o0 meno grande, ovale, a baulatto, dal ca-
ratteristico  sapore dolce o S3iato, vengono
preparati con le patate o le zucche. | pil singolsri
sono quelli che presentano una conformazione si-
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Von den vielen Eigenschaften und Sitten, die Kar-
nien und Karnten gemeinsam haben, ist eine am
meisten hervorzuheben: die Gastfreundlichkeit
ofine Grenzen. Fir all jene, die diesen Text lesen,
wird es ein Vergnigen sein, die Via julia Augusta
emlangmziehenunddicSpwomitmdaOna.dc
an itir lizgen, zu genieRen, von Gerichtzn zu kosten,
die memnmheimhnachaﬁameb.mund
hergestaiit werden, die et Jahrhundertan das kul-
turefie Leben bestimmt. Sie werden feststallen, dass
manche dieser Gerichte aus siner gemeinsamen
Tradition stamemen, die aber individuel) ausgelegt
wird. Die Kirntrer Schmankatan und die Cjarsons
Kamiens sind sin Beispiel dafir: Sie g=hen auf ein
gemeinsames Rerept zurlick. doch jede Region und
pecgsDodh)gxmbesonMZmahkuuunddas
Gericht verindert sich, je nach den verwendeten ba-
sonderen Krdutern oder Gewirzan, und schenkt uns
unterschiediiche, doch dhnliche Geschmacksnoten,

veedit corv bed U dsciys:

. ~
die hbarnisciren Lj@rsond

Die Xiche ganz Karniens geht auf alte Traditionen zu-
rucks Jedes Wintshaus, jede Gastwirtschaft, jades Ra-
Sisurant tischt echte Wunderwerks zum Kosten auf.
Sehr verbreitet ist Polenta, die ais schmackhafte Bai-
lage sowohi fir Fleisch als auch fir Kise und Fisch
dient. Wer hingegen fir den Reiz des _Fremdan®
empiangiich ist. findet auch zahireiche Verbindungen
mit Genchten aus der mittelsuropiischen Kiche, die
fur itslienzsche Gaumen ungewohnt sind. Germani-
scher Abstammung sind Goocohi, die auf vielerlei Art
rubereitet werden und sich in Form, Herstellungs-
verfahran und Geschmack unterscheiden. Sie haben
gine mehr oder weniger groBe rundliche Form oder
sind oval oder ais Taschen 2u finden, sii oder ge-
salzen, sus Kartoffaln oder Kirbis. Am eigenartigstan
sind vielleicht die kugeligroBen KioBe mit einer



mile ad una grossa pallina e aventi per ripieno una
$Usina; sono conditi con pane raffermo rosolato nel
burro, zucchero e cannelia. Il piatto che megiio ca
ranterizza la Carnia sono i garsons, pare che ka loro
origine risalga al Medicavo. Gli ingradient] doici e
sa313% venivano mescolati, nellimpasto, seguendo
ricette diverse ¢ personalizzate. Oggl la pasta dei
cjarsons viene preparsts unendo aits farina del-
I'acgua, mentre un t=mpo |a materia prima deilim-
pasto erano e patate; |l npieno & costitunto da erbe
spontanee, patate. uvetta & cennalls, | cjarsons
vanno conditi con burro fuso @ nicotta sffumcata
grattugiata. Alcuni studios sostangono che | Car
SONs stano una “creadione” delle mogh dei cramdrs
venditori ambuolanti munitl di cassettiera di legno
con tanti cassettini (crassigne), ponats sulla
schiena. | cramérs st spostavanc lungo Miska set-
tentnonale e nell'Europa onentals 2 settantnonals,
per vendere le erbe raccolte in Carma e le spedie ac
quistate sui mercati venediani. Quando | cramirs
tomavano dai loro lunghi viscgi, le mogh racco
glievano dal fondo della crassigne queilo che nma
neva @ utilizzavano quesli avanz per amcchare il
pasto e festeggiare il ntorno del manto. La cucing
carnica si carattenzza per la presenra costante o
erbe spontanes ¢ spolie: qQuests lerra ¢ ira e Tone
europee piu ncche di vaneta botansche. La presenza
di piante officinali (manta, melissa, malva, camo
milla, lavanda, rosa canina & tgho) e aromanche
nella cucina locale Isalvia, timo, santoreggia, s
sopo, origano, basilico, maggioranal, ha fatto si che
guesta venissero impiegate per preparara il tipico
condimento friulano | savdrs. Era costitusio da un
insieme di erbe tritate e consarvate sotto sale, uh
lizzato per insaponre | cbt durante i3 stagione in
varnale. Lo si preparava utilizzando carota, cipolie,
sadano, prezzemolo, pomodoro, fagioling, rucchne
timo, maggiorana, levistico, issopo, santoreggia
sale. Ogni famiglia ha una sua particolare ncetta per
preparare i cjarsons: il pencdo mighiore per appres-
2arli @ gustarli @ l'estate, perché le erbe, con cui &
prepars il ripieno, sono fresche ¢ danno un incon-
fondibile sspore & questa pietanza, una vera e pro-
pria prelibatezza per il palato.

Pfisume im Innern, die mit in Butter geschwenktam
FPamermehl, Zuckar und Zimt serviant werden. Das
Garicht, das Karnien sicherfich am besten kenn-
texchnet, sind dhe Ciarsdns, dis watwscheinlich aufs
Mittelaltar zuriockgehen. SG8e und saure Zutaten
wurden nach verschigdenen und personiichen Re-
zepten mit dem Teig vermischt. Der Teig besteht
haut2 aus mit Wasser vermischtam Mehl, wihrend
seine wichtigste Zutat einst Kartoffein waren; die Fil-
lung wird aus Wildkrautern, Karoffeln, Rosinen und
Zimt germacht und die Ciarsons werden mit zerlas-
sener Butter Gbergossen und mit geriebenem Rau-
chertopfen (Quark) bestreut. Manche Forscher sind
der Ansicht, dass die Cjarsdas aine Erfindung der
Ehafrauen der Cramirs seien, d.h. der fahrenden
Handler, die mit Schubladenschrankchen (Crassignel
auf dem Rocksn durch Norditalien und Ost- und
Nordeuropa zogen, um die in Karnien gesammaelten
Krauter und die bei venerianachen Hiandlarm erstan-
denen Gewlrzs zu verkaufan, Wenn die Cramars von
ihren fangen Reisen urickkehrtan, holten fhre
Fraven asus den Crissigns, was (brig war und ves-
wengdeten es rur Anrecherung der Mahizeit und 2um
Feiern der Rickkehr ihrer Manner. Die Kamische
Koche rechnet sich durch stSndige Varwendung von
Krautern und Gewlrzen in den typeschen Rezeptan
aus; es handelt sich um eines der Gebiste mit der
gréSien botanischen Vielfalt in Europa handelt. Die
Menge an Heillpflanzen (Mimze, Melisse, Maive, Ka-
mille, Lavendel, Hundscose, und Linde) sowie an Ge-
wirzpflanzen fur die heimasche Kiche (Salbed,
Thymian, Bohnenkraut, Ysop, Basilikum, Majoran)
fuhrte dazu, dass man sie 2u sinem typisch karni-
schen Wurzmittal, genannt Savdrs verarbeitete. Es
hiandel sich um eine Meschung aus in Saiz eingeleg-
12n Krautern zum Wirzen der Speisen im Winter, be-
swehend a2us Karotten, Zwicheln, Sellerie, Petersilie,
Tomaten, grunen Bohnen, Zucchind, Thymian, Majo-
ran, Uebstockel, Ysop, Bohnenkraut, Sal. Jede Fa-
milie hat ihr besonderes Rezept fir die Zuberaitung
der Cjarsons. Mann geniefit sie am besten im Som-
mer, da die Krauter, mit denen die FGllung gemacht
wird, frisch sind und dem Gerncht einen unverksnn-
paren Geschmack geben, eine wahre Gaumenfraude.

' Binige NEeI2DIe




-.ANTICHE TRADIZIONI ¢CH ALTER TRADITION

PER LA PASTA. Fraparare la pasta standerla finements & tagliare FUR DEN TEIC: Den Teig zubsresten. dinn ausrollen und Scheiban
- 300 g di farina 00 deschi di 5 cm di ciametro. Per il ripieno saltare la - 300 g Mehi Type 00 von 7 em Durchmesser susstechen. Far die Falfung
« un pizzico di sale salsiccia affumicata con una noce i burro & ag- - eine Prise Salz e Riuchermurst mit einem Stickchen Butter kurz
- 2 di di acqua giungere (2 patata lessa schiacciatx; tritare il tutto - 2 ¢ Wasser ssutieren und die gepresste Kartoffel

FER IL AIFMIEND moko finemente & aggiungere [a menta tritata. Far FUR DE FULLUNG: Alles sehr femn recideinern und die gehackts Minze
- 150 g di salsiccia affumicata Cire i dischi precedenternente 13gliati e richivderti - 150 g Raucherwurst hinzufigen. Die Fillung auf die zuvor ausgesto-
- 1 patata lessa schiscciata 2 mezzaluna. Cuocerli in abbondante scqua salata -IMQWKM mmmwhmm
menta tritata finemente per aimeno 8 minuti, Servirli con un pizzico di - fein gehackte Minze 2usammenkiappen. In reichiich Salewasser minds-
PER IL CONDINENTT menta FOR DIE FULLUNG: stens 8 Minuten kochen Mt einer Prise Minza ser-
- 100 g di burro - 100 g Buttar viaren.

- 70 g di farina &i mais - 70 g Maismehl

...RICOTTA E ERBE i _.MIT TOPFEN UND KRAUTERN
PER LA PASTA: FUR DEN TEIG:

- 500 gr di farina - 500 g Mehl
- 500 g di scqua bollents - 500 g kochendes Wasser
PER IL AIPIEND; EUR DIE FULLUNG

- mela grattugiata -1mb«-rAph

- uvetts sultanina

- Un pizzico di cannelia mmzm
- sale -Saiz
- zucchero - Zucker
- melissa - Melisse
- menta - Minze
- prezzemolo - Patarsilie
- burro « Butter
- cipolla -~ Zwiabel
- ricotta affumicata - Rauchertopfen

Lessare le patate, pessarie allo schisccia-
patale & preparsre un impasto con dell"se-
qua boilente. Per il ripieno mischiare gh
ingredienti: mela grattugiata, uva sultenina,
un pizzico di cannella, un pizzico di sale
qualche cucchiaio di zucchero, menta, me-
lissa e prezzemolo rosclato in burro ¢ ¢i-
polla. Mescolare molto bene tutti gh

Zimit, eine Prise Salz und ein paar Lotfel Zuk-
ier, Minze, Melisse und in Butter und 2wie-

ingredianti & lasciar riposare I'impasto.
Stendere uns sfoglia, ritagliare dei dischi e
sistemare su ognl disco un cucchiaino di ri-
pieno. Chiudere ¢ cuocers | cjarsons in
acqua bollente fino a quando vengonoc &
galla. Condire con burro fusc e ricotta grat-
tugiata e con una salss ottenuts con burro
¢ farina di mais.

wm&-mmm
ausschneiden und auf jede Scheibe einen
mmmmmmm
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51 CERCIVENTO

(INGREDIENTI PER 4 PERSONE)

- Patare: 800 g
- Fatina blanca: 350 g
-Burro:50 g
- Melissa, Menta ¢ Prezzemolo:
1 ciuffo per ognl tipo di erba
- Ricotta affumicsta grattugista: 2 cucchiai
- Formaggio grattugiato: 1 cucchisio
- Pangrattato: 1 cucchisio
~ Uvena passs: 1 cucchiaio
- Lmone non trattato: 1
- Cipolla: 1
- Cannella: 2 pizzichi
- Chiodi di garofanc: 1
- Ssle & pepe quamo basta

Lavate le patate e fatels cuocere in 2b-
bondante acqua per circa 40 minuti, con
tando dall'inizic dell'abolliziore. Lavats le
erbe aromatiche e iritatele; sbucciate Ia o-
polla, tritatala e ponetels & rosolare sul
“woco in un tegamino con poco burro.

‘bucciate le patate e ponetels in una c»-

\ScCe terring insieme alle erbe. schiaccis-
tele con Is forchettz & impaszatele con ls
mani, unendo il formaggio grattugiato, i
pangrattato, 'uvetta, ke scorza grattugiata
del limone, un pirsico di cannelia il
chiodo di garofano e. infine, la cipolla ro-
solata. Preparate la pasta: ponets la faring
2 fontana sulla spianatoia ¢ mescolatels
con acqua caldissima fino 2 ottenere un
impasto omogeneo; stendete quind una
sfoglia con il matterello e ricavatens dei
dischi di circa 6 cm di diametro. Poneze in
ciascuno una pallotioling & ripieno & -
piegate i dischi su se stessi, premendo
con le dita i bordi per sigiliare bene gh
agnolotti. Fate lessare gl sgnolotti, pochi
alla volta, in abbondante acqua bollente
ubumlmﬁommwmm
A parte fate fondare il restante burro in un
pentolino, versatelo ben caldo sugli agno-
lotti, spolverizzate con la cann=ils. d pepe
e la ricotta affumicsta gratiugiata, mesco-
late velocemente ¢ servite.

Quests farcitura dei cerchi of pasta abba-
stanza sottile, piegarfi & chivderk 2 mezza-
iuna. Bollire i cjarsons in acgua satata.
Sarannc pronti quando stringendo off an-
goli delia pasta quests risultecd morbida.
Scolart e pocii in una pirofifa, spolverizzari
Con un compesto di nicotta gratugiata,
cannalis in polvers & un po” di rucchero
Condiire con burro fuso ¢ servire.

¢CHART DES

RESTAURANTS SALON
@UTATEN FUR VIER PERSONEN)

- 250 g Mehl

- 1 Glas warmes Wassre
-1 Prise Salz

FUR DE FULLUNE

-3 gekochte und gepresste Kartoffeln
- Petersibe

- Basilkum

- Melisse

- Majoran

- Bergminze

- Zitronenverbens

- Bergritrone

- Rosengeranie

Dve Krauter fein hacken und in der Butter
anschwitzan. Eine Masse aus Kartoffein,
Zimt, Kakaopulver, Rosinen, Apritosan-.
marmeiade, geriebenen Loifalbisquits ru-

.AUS CERCIVENTO
[ZUTATEN FUR VIER PERSONEN)

Kartoffein: 600 g

weiSes Mehl 350 g

Butter: S0 g

Meiisse, Minze und Petersilis: 1 Bund

bel darugeben. Fir den Teig das Meahi auf
e:n Nedelbrett schitten, eine Mulde hin-
eindrucken und mit sehr heilem Wasser
mischen, bis ein pleichméBiger Taig ent-
steht Mit derm Nudatholz ein ausrollen und
Scheiben mit sinem Durchmesser von §
om ausstechen. Auf jede Scheibe Kigel-
chen der Fallung geben und rusammen-



o @ tradiziene @ tavola:
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Schmankalan: in disletto cannziano @ la parola magica per vivere lesperienze culinaria.
Ndhmaﬁoddlamgbmsim_mmcudhemm&m
cha i contadini solitaments coltivanc dietro aila loro casa e che poi fivendono.
Oa sempre “Kirntner Nuda!” (il raviolo carinzianal, & “piatio nazionale ™) s tratta di pasta
tirata fine dalia quale si ricavs un tortello grande QUanto un PURNO, riempito con diverse

bontd: ricotta, “Kasnudel”™, carne, spinaci,
pere essiccate o altra frutta. Nella Valis La-
vaniial si spremono mele ¢ pere per fare il
sidro, mentre dalla Valle Mdlital proviene i
gustoso caviale di trota

In nessun meny carinziano pud mancare §
doloe “Reindling”; si ratta di una focaccia
di pasta lievitala ripiena di canneila, ruc-
chero & uva sultanina.

RAVIOLO CARINZIANO

CON RICOTTA
(INGREDIENT! PER &8 PERSONE)

wm

-300 gr di farina,
-1 vovo
-2 dl di acqua

<300 gr di patate schiacciate
<300 gr di ricotta

-sale

-menta tritata fina e certofoghio
-2 cucchiai di cipoila tritata
«una noce di burro

ST preparare ia pesta pes i ravioli con
oli ingradienti indicati, lasciaria riposare ¢
stenderia formando dei dischetti & on dia-
metro di 7 centimaetri.

0. far appassire la cipolia nei burro,
successivaments aggiungere & mescolare
bene gli ingredienti dei ripienoc. Con il com-
posio farcire | dischetti precedentements ta-
gliati @ richivderli 8 mezza luna. Nell acgus
caida salata aggiungere un cucchiaio di olio
& cuocere per 5-10 minuti | ravioli. Servire
quindi con menta e certofoghio tritati.
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Schmankalar im Karmtner Disleks it dies das Zauberwort fir kufinarische Erebaisse. In
den Gasthdlen der Region werden hohe Qualitit und Kreativitat kombiniert und Pro-
dukte verarbeitet, weilche die Landwirta in ihren Garten anbauen und dann verkaufen,
Seit jeher ist die Kérntner Nudef das _Nationalgericht™; es handell sich um einen dinn
ausgeroiiten Teig, sus dem man faustgroSe Taschen forme. die mit verschiedenen Kost-
lichieiten gefililt werden: mit Topfen (Quarks,
" Kasnodeln™, mit Flaisch, Spinat, geddcrten
Birnen oder anderen Frichten. Im Lavannal
werden Apfel fir den Aptelwein gapresst
und aus dem Maihal kommt der schmack-
hafte Kaviar aus Foralianiaich,

Auf ksiner Karmter Speisekarte darf der
LAeindling” fohlen, ¢in Hefekuchen, gefiilt
mit Smi, Zucker und Rosinen.

KARNTNER KASNUDELN

(ZUTATEN FUR &8 PERSONEN)

AR DENTEG
-300 g Mehl,
-1Ei

-2 di Wassar

1. & ™ B - -0 ' O
2 e SRS Fea s ULLUNE

SULLU O die Zwiebel in Butter anschwitzan
und nach und nach die weitaren Zutaten der
Fullung dazugeban und gut vermangen. Dia
Massse auf die tuvor ausgestochenen Schei-

Loffel amw«ms-tom
gehacktem Kerbel servieren.






COME ARRIVARE IN VIA IULIA AUGUSTA?

In auto: dst Nord Europa attraverso Monaco = 1a Felbensuernsirasse fino a Lienz
e poi Oberdrauburg - porta d'entrata della Via lulia Augusta sul versante au-
striaco. Dall'Est Europa attraverso Vienna € 'autostraca A2 per Kiagenfurt - Vil
lach in direzione dell'talia fino ail'uscita Harmagor/Gailtal. Sulla statale B111in
direzione Dellach im Gailtal e Kotschach — Mauthen. Dall'litalia autostrada Ad e
A23, uscita Carnia e poi Tolmezzo — porta d'entrata sulla Via lulia Augusta nel
versante italiano.
in treno; da tutte le direttrici tafiane stazione ferroviaria di Udine collegata con
autobus di linea per Tolmezzo qui coincidenze per le localita della Via lulia Au-
gusta, Dalle direttrici Lienz e Spittal stazione ferroviaria di Oberdrauburg, dalla
direttrice Klagenfurt - Viilach stazioni ferroviarie Dellach/Gail e Kotschach - Mau-
then.
In autobus: nella stagione estiva & attivo un servizio con autobus da Tolmezzo
: .ng. Via lulia Augusta per parte italiana & raggiungibile anche con
iserviai del progetto Alps Mobility. Nel periodo estivo e invernsie &
sarvizio d puliman che collega le diverse localita della Via lulia Au-
GiraCarmnia. Cotlegamento Postbus tra Oberdrauburg @ Kot-

arte italiana aeroporti: Trieste — Ronchi dei Legionari (110 km. da Toi-
s2z0) € Veneria ~ Tessera (170 km, da Totmezzo).

~ Parte austriaca seropora: (120 km. da Oberdrauburg © 115 km. da
 Kotschach— Mauthen e 110 km. da Dellach im Gaitta).

Vig! f

ldeazione e realizzazione/Konzept und Realisierung

AGENZIA TURISMO FVG
Ufficio di Arta Terme (UD)
Via Umberto |, 13
33022 Arta Terme
Tel 04335529290
Fax. 043392102
inf ia@turi tod

turi fva i

Hermagor / Gailtal. wumum Ine
Kdtschach - mwmmmmwwmuwmw
nia und weiter Richtung Tolmezzo, dem Eingangstor der Viz lulia Augusta au
Mit der Bahn: aus allen Teilen Rtaliens bis zum Bshnhof Udine. Von dort weiter
mit dem Linienbus nach Tolmezzo und in die anderen Orte der Via lulia Augu-
sta. Aus Lienz oder Spintal kommend Bahnhof Oberdrauburg, aus Klagenfurt
und Villach kommend Bahnhof Dellach im Gailtal und Kétschach - Mauthen.

Mit dem Autobus: wahrend des Sommers gibt s eine Busverbindung von Tok:
mezzo nach Oberdrauburg. Auf italienischer Seite ist dia Via lufia Augusta auch
mit den Autcbussen des Projektes _Alps Mobility” erreichbar. In der Sommer -
und Wintersaison besteht in Italien zwischen den mo:mdn mm‘
Augusta die Busverbindung . GiraCarnia”. Postbus- Verbindung zwischen Ober-
drauburg und Kotschach - Mauthen.

Mit dem Flugzeug: D:enachgg Flgghahnmhaﬁmsndm Rond\l
Legionasi (110 km, von Yoz MM -Tessers (170 km, v

in Gstarreich ist es der Flughafen Kisgs: von Ok
km. von Xaischach ~
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Masyia Pellizzari
Traduzioni/Ubersetzung
Tanja Pasini
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 Da Prophetis.’
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