CENNI SULLA CUCINA FRIULANA
	La cucina del Friuli Venezia Giulia (Regione a statuto speciale) risente della netta divisione esistente tra il Friuli e la Venezia Giulia.
	The food (traditions)/culinary traditions of the Friuli Venezia Giulia region/area in north eastern Italy reflects/is marked by the clear division/distinction between Friuli and Venezia Giulia.

	La stessa morfologia della regione, che va dal mare ai monti, e la diversità delle culture e delle popolazioni hanno contribuito alla differenziazione delle tradizioni culinarie 
	The layout of the land that stretches from the Adriatic to the Alps, as well as the diversity of the cultures and peoples, have contributed to the differentiation/differences in the culinary traditions.

	Così, la zona montana della Carnia possiede una propria cucina tipica che si differenzia totalmente dal resto della regione.
	For this reason, (the area around) the Karst Mountains/the Mountains of Carnia has its own (typical) specialties that are completely different from the rest of the area/region.  

	Anche se non si hanno testi specifici completi, la cucina di questa zona è rimasta sostanzialmente immutata nel tempo, sia negli ingredienti che nei metodi di lavorazione.
	Despite the absence of/ Although we lack specific and comprehensive texts/Even without specific texts/Even if there are not any /no specific texts, the local recipes/typical food have remained unchanged over time both in the ingredients and cooking methods/recipes.

	In essa hanno grande spazio la polenta (in ogni sua consistenza, fatta di grano saraceno o di grano), le minestre di fagioli con l'orzo o le erbe, gli gnocchi in vario modo (tipici i kineglis, di zucca gialla).
	Different varieties of polenta made of wheat and buck-wheat, bean soups with barley or herbs, and various forms of dumpling, e.g. gnocchi, the typical kineglis made of yellow squash/pumpkin, play a leading role (in these preparations/specialties).

	Il latte, poi, ha un posto a se stante, sia per la produzione casearia dei formaggi, sia per quella dei piatti derivati. 
	Milk has a particularly important status both in cheesemaking and in milk-based/  as an ingredient if special dishes. 

	Una caratteristica di importazione che ha segnato la cucina friulana è l'uso indiscriminato di zucchero, formaggio, burro, frutta, marmellate, mostarde e senapi in tutti i piatti, dai primi ai dolci.
	One particular imported feature that characterizes the cuisine is the extensive use of sugar, cheese, butter, fruit, jams, candied fruits and mustards in all dishes from starters to desserts.

	L'usanza locale di accostare le erbe aromatiche, la marmellata e la ricotta affumicata è certamente di tradizione in parte orientale e in parte austriaca e un piatto che rappresenta questa fusione sono i "cjarsons di Artù".
	Using/Pairing/Combining/Matching aromatic herbs, jams, smoked ricotta cheese in recipes is a partially oriental and partially Austrian tradition. A specialty that highlights this fusion is the “cjarsons di Artù" pasta dish.

	
	


