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L’agriturismo Ai Faris è immerso nel silenzio del piccolo borgo di Partistagno

Le delizie della campagna
Le materie prime utilizzate sono tutte al naturale, in modo da ottenere un’ottima qualità

IMPRESE

di Francesca Pelessoni

Fino a pochi anni fa 
c’era solo una vec-
chia casa diroccata. 

Oggi su quelle macerie sor-
ge un delizioso agriturismo 
circondato dai fi ori e im-
merso nel silenzio del pic-
colo borgo che ospita il mo-
nastero di Partistagno. È 
un sogno che si realizza 
quello di Valter Miconi, un 
sogno che risale agli anni 
settanta, ma che ha preso 
forma solo nel 1998, dopo 
tanti sacrifi ci e un bel po’ 
di testardaggine, anche 
quando gli amici gli chie-
devano se era ammattito a 
voler ristrutturare quel 
vecchio rudere. Lui non li 
ha ascoltati e oggi vanno 
tutti ad assaggiare i piat-
ti che la moglie Giuliana 
prepara con passione ed 
esperienza. 

Sono partiti in due nel 
1994, fondando l’azienda 
agricola, e poi nel 1998 è 
nato l’agriturismo che oggi 
può accogliere fino a 85 
coperti. In cucina c’è anche 
il fi glio Davide, pasticciere, 
e da poco è entrata nella 
gestione aziendale la fi glia 
Alessandra che si occupa 
del servizio ai tavoli e del-
le fasi di produzione del 
miele. 

«Le materie prime uti-
lizzate nel nostro agrituri-
smo sono prodotte tutte in 
azienda - spiega Davide -. 
Gli animali vengono alle-
vati con alimenti naturali, 
in modo da ottenere il mas-
simo della qualità. Un’altra 
nota di orgoglio è l’orto che 

non viene trattato con pe-
sticidi di nessun tipo, dove 
ogni estate raccogliamo gli 
ortaggi utilizzati in cucina, 
con i quali produciamo un 
gran quantità di verdure 
cotte, sottoli e sottaceti, che 
poi conserviamo e serviamo 
durante l’inverno». 

Il menu è vario, ma sicu-
ramente il piatto forte del-
l’agriturismo è la carne 
d’asino. «È il prodotto di 
punta della nostra cucina 
– prosegue Davide –. Al-
l’inizio abbiamo provato a 
proporla perché è un’otti-
ma carne e non c’è nessuno 
che la trasforma diretta-
mente in azienda. Poi ci 
siamo accorti che i clienti 
la apprezzano e abbiamo 
ingrandito la produzione. 

Oltre al brasato e allo spez-
zatino, adesso prepariamo 
anche i wurstel d’asino».

Inoltre per gli amanti 
della buona cucina non c’è 
che l’imbarazzo della scel-
ta: pasticcio con le crepes, 
pane, pasta e gnocchi fatti 
in casa, il classico mine-
strone che riscuote sempre 
grandi consensi, ma anche 
polenta, coniglio disossato 
e arrotolato con le casta-
gne, frico con la cipolla, 
musetto e fagioli, salame 
con l’aceto, affettati misti, 
verzuttino con le cicciole, 
frittate, brasato di maiale 
e, per fi nire in dolcezza, i 
dessert creati da Davide 
come le crostate di ricotta 
e mirtilli, strudel, bavaresi, 
semifreddi. 

«In azienda – spiega Val-
ter Miconi – abbiamo circa 
40 maiali, 25 asini, 200 
conigli, alcuni animali di 
bassa corte, pecore e circa 
35 arnie. Il fi ore all’occhiel-
lo è la macelleria che ab-
biamo ricavato sotto l’am-
biente, con annesse cantina 
e celle di refrigerazione. 
Raramente da noi si man-
gia un salame che abbia 
meno di quattro mesi di 
stagionatura».

Per chi desidera porta-
re via un ricordo dopo aver 
cenato al fresco sulla ter-
razza è possibile acquista-
re uova, patate, verdure, 
miele, salumi e insaccati. 
Sempre che ce ne siano 
ancora, visto che vanno a 
ruba”. 

Profi lo d’impresa

Tutto iniziò nel ‘94

L’agriturismo Ai Fa-
ris si trova a Par-
tistagno in Borgo 

Faris 32/6, lungo la stra-
da che collega Attimis a 
Racchiuso e Faedis vici-
no al monastero.Tel. 
0432-789409, sito inter-
net, www.agriturismoai-
faris.it, e-mail: info@agri-
turismoaifaris.it.

Nel 1994 Valter Mico-
ni e la moglie Giuliana 
fondano l’azienda agri-
cola Ai Faris, cui fa se-
guito nel 1998 l’apertura 
dell’omonimo agrituri-
smo che prende il nome 
dal tranquillo borgo do-
ve sorge. 

Ad aiutare i genitori 
oggi ci sono anche i fi gli 
Davide e Alessandra.

La struttura ospita fi no 
a 85 coperti in due sale 
spaziose e sulla bella ter-
razza. 

Sono molte le iniziative 
che l’agriturismo orga-
nizza nel corso dell’anno 
per i suoi clienti, come il 
torneo di pallavolo “Agri-
volley” che si terrà l’1 e il 
2 settembre. 

L’agriturismo è aperto 
tutto l’anno il venerdì se-
ra dalle 17 in poi, il sa-
bato e la domenica dalle 
10 fino a tarda sera. È 
gradita la prenotazione.

gli alimenti che si gustano 
sulle tavole dell’agrituri-
smo di Fagagna (80 posti) 
proviene dalla produzione 
propria della famiglia Mis-
sana, che oggi promuove le 
sue confetture e il tradizio-
nale Pestat, insaccato di 
verdure e lardo macinato 
da usare sia come soffrit-
to che come sugo già pron-
to, confezionato in vasetti 
pensati per i turisti e dive-
nuto presidio Slow Food. 
“L’abbiamo presentato al-
l’ultimo Salone del Gusto 
di Torino, è un prodotto che 
sta dando grosse soddisfa-
zioni”, riporta Luigina, an-
nunciando altri ambiziosi 
progetti: la promozione del-
le 3 camere del Casale, ar-
redate con mobili d’epoca, 
la ristrutturazione della 
cucina, appena dotata di 
un forno ultratecnologico, 
ma soprattutto l’idea di 
creare un Consorzio del-
l’oca friulana.

Rosalba Tello

Da piccole colleziona-
vano riviste di cu-
cina, affascinate 

dalle ricette dagli ingre-
dienti esotici che riferiva-
no sapori e gusti lontani, 
piatti della nouvelle cuisi-
ne che un giorno immagi-
navano di riproporre qui in 
Friuli, magari in un roman-
tico agriturismo in collina; 
divenute donne, le 4 sorel-
le Missana hanno realizza-
to quel sogno ma con un’im-
pronta del tutto diversa 
rispetto all’idea originaria: 
la cucina di Casale Cjanor 
a Fagagna, antica dimora 
di campagna che diede i 
natali a nonno Guido, si 
fonda infatti sul ritorno al-
la tradizione e ai prodotti, 
rivisitati in maniera origi-
nale e appassionata da 
Margherita, gemella di 
Emanuela, fi glie di Agne-
se ed Italo Missana. La pri-

mogenita Luigina ricorda 
l’antico casale come il luo-
go dei loro giochi di bimbe, 
un posto magico a cui so-
no legate da un legame af-
fettivo che, da ragazze, le 
ha poi invogliate a radicar-
si, con casa e lavoro, pro-
prio lì, in quella vecchia co-
struzione rurale del ‘500 il 
cui nome “Cjanor” derive-
rebbe da “Cjan”; gli avi dei 
Missana erano probabil-
mente degli armaioli con 
allevamenti di cani, dove 
da piccole razzolavano…
assieme alle oche. 

E non a caso sono pro-
prio questi simpatici bipe-

di i protagonisti del Casale, 
circondato da 20 ettari col-
tivati a frutteto, orto e se-
minativo, in cui si alleva no 
animali, oche soprattut to. 
Situato ai piedi della pieve 
millenaria sull’antica stra-
da romana, l’edifi cio è sta-
to tramutato in agriturismo 
nel ’90, ed è noto in regione 
- ma vi approdano sempre 
più turisti, sia italiani che 
stranieri - per la sua genui-
na cucina di piatti friulani; 
oggi ristrutturato, negli 
anni ’60 aveva subito una 
brutale intonacatura per 
nascondere le pietre, allora 
considerate simbolo di po-

vertà e miseria, così come 
fu coperto il pozzo.

“Il nonno disse che non 
serviva più”, ricorda Luigi-
na, mente creativa dell’ar-
te culinaria di Margherita, 
cauta “sperimentatrice di 
piatti sicuri”, aggiunge la 
sorella. “È una cuoca bra-
vissima, ma fanatica del-
l’igiene; prepara il tiramisu 
con uova cotte, seguendo 
una particolare tecnica pa-
sticciera, per evitare ogni 
possibile rischio di salmo-
nella”. 

La chef del Cjanor tiene 
anche seguiti corsi, all’in-
terno della cucina del ca-
sale, da quelli base come 
le paste fatte in casa ai 
dolci al cucchiaio. Poi ci 
sono le lezioni tematiche; 
in “Fiori ed erbe”, ad esem-
pio, i partecipanti (moltis-
simi uomini) imparano a 
cucinare risotti ai fi ori di 
acacia, panna cotta alle 
rose, plumcake all’erba 
medica. Perché la cucina 

ricercata, apprezzata dalle 
sorelle Missana, non ne-
cessariamente cozza con i 
sapori di una volta, ripro-
posti ogni fi ne settimana 
(l’agriturismo è aperto so-
lo il venerdì, sabato e do-
menica, ad agosto anche 
mercoledì e giovedì per 
accogliere le richieste dei 
clienti e il passaggio dei 
sempre più numerosi turi-
sti. Info www.casalecjanor.
com, tel.0432 801810) in 
menu tipici, gustati al-
l’aperto sotto il pergolato 
di kiwi o, in inverno, ac-
canto al fogolar. 

Tra i piatti forti, oltre ai 
salumi (petto d’oca stagio-
nato, lardo bianco, pancet-
ta), anche lo stracotto d’asi-
no, l’anatra in casseruola, 
il germano reale, il maia-
le, con l’oca protagonista 
in inverno, da San Marti-
no in poi. Non c’è che da 
scegliere tra i dolci: torte 
alla ricotta e caffè, semi-
freddi, crostate. L’80% de-

CASALE CJANOR

I sapori di una volta
Grandi protagonisti del 

Casale Cjanor sono le 
oche. Tra i progetti 

dell’agriturismo quello di 
creare un consorzio 

dell’oca friulana 

L’agriturismo Ai Faris si trova a Partistagno in Borgo Faris 32/6, lungo la strada 
che collega Attimis a Racchiuso e Faedis


