SALAMARS CENCE CONFINS

Fratelli Vidoni e compagni
produttori di salame in Ungheria

IN ESPOSIZIONE DAL 1 AL 23 OTTOBRE
CASTELLO SAVORGNAN DI ARTEGNA
Sabato, domenica e festivi 10 - 12:30 | 15 - 18:30




Salamirs cence confins
Fratelli Vidoni e compagni produttori di salame in Ungheria

Barbara Blaskd



ECOMUSEO
DELLE ACQUE
DEL GEMONESE

Mostra realizzata nell ambito del progetto ecomuseale “Cence confins/Senza confini” finanziato dalla
Regione Friuli Venezia Giulia per la valorizzazione e la conoscenza del patrimonio immateriale storico
ed etnografico della regione e delle aree contermini (L.R. 16/2014 art. 27 quater - Bando 2021)

A kidllitds a “Cence confins/Senza confini” cimii okomiizeumi projekt kevetében keriilt megvaldsitdsra
Friuli Venezia-Giulia régid tamogatdsival, a régid és a kirnyezd teriiletek torténelmi és néprajzi
immateridlis irokségének megismertetése és valorizdcidja céljabdl (L.R. 16/2014 art.27 quater - Bando
2021)

The exhibition is part of the “Cence confins/Senza confini” ecomuseology project, funded by the Friuli
Venezia Giulia Region for the knowledge and appreciation of the immaterial historical and ethnographic
heritage of the region and neighbouring areas (L.R. 16/2014 art.27 quater - Bando 2021)



Introduzione

Le iniziative che I’Ecomuseo delle Acque dedica ai salamadrs arteniesi trasferitisi in terra di
Ungheria, rientrano nel progetto “Cence Confins/Senza Confini’, che ha l'obiettivo di far
conoscere i luoghi pits significativi del Gemonese attraverso il cibo. I comuni di Artegna,
Buja, Gemona del Friuli ¢ Osoppo che hanno aderito al progetto, vengono coinvolti nella
valorizzazione delle peculiarita storico etnografiche legate alla gastronomia, facendo leva sulle
contaminazioni e sul trasferimento delle capacith artigiane di cui le comunita locali hanno
fatto uso nel corso degli spostamenti tra i confini. Oltre alle mostre ¢ agli allestimenti, sono
in programma momenti di approfondimento con ricercatori ed esperti sul tema. Verranno
pure promossi incontri dedicati alla degustazione dei prodotti e organizzate visite presso le
aziende che ancora oggi propongono i piatti tradizionali del territorio.

A kezdeményezés, melyet az Ecomuseo delle Acque a Magyarorszagra kivandorolt artegnai
szaldmikésziték bemutatdsdnak szentel, a “Cence confins/Senza Confini” megnevezést pro-
jekt része, melynek célja, hogy a helyi ételeken keresztiil mutasson be Gemona kornyéki hely-
szineket. A projekthez Artegna, Buja, Gemona del Friuli és Osoppo csatlakozott, részt vallalva
a gasztronémidhoz kothetd torténelmi-néprajzi sajatossigok valorizcidjiban, a kézmtipari
szaktudds elsajatitdsat és dtaddsdt hasznositva, amelyet a helyi kozosségek hatdrokat 4tszeld
migracidjuk sordn alkalmaztak. A kidllitdsokon és tarlatokon tul, kutatdk és a téma sza-
kértdinek eldaddsai kindlnak lehetéséget a tovabbi ismeretszerzésre. Ezen kiviil termékbe-
mutatdval egybekdeote kostolokra és szervezett latogatdsokra is sor kertil a helyi tradicionalis
ételeket mind a mai napig eldallitd cégeknél.

The initiatives of the Ecomuseo delle Acque about the Friulian salamirs (salami makers) who
migrated from Artegna to Hungary are part of the “Cence Confins/Senza Confini” project,
which aims to make the most significant places in the Gemona area known through food.
The municipalities of Artegna, Buja, Gemona del Friuli and Osoppo joined the project and
are involved in the appreciation of historical and ethnographic specificities that are linked
to cookery skills, leveraging on the blendings and the conveyance of artisan skills used by
local communities when moving across borders. Beside the exhibitions and installations, in-
depth discussions with researchers and experts on the subject are planned. Gatherings dedi-
cated to the tasting of products will also be promoted and visits to companies that still offer
traditional local products will be organized.



Personaggi viennesi: venditori italiani di salumi e formaggi e di minuterie in gesso,
1825 circa.

Jellegzetes bécsi figurdk, koztiik a szaldmi- ¢s sajtdrus, valamint a gipszfigura-drus olaszok

1825 koriil.

Characters of Vienna: Italian sellers of salami, cheese and trinkets, around 1825.

fonte/forrds/source: Museo di Vienna, Collezione Online, Austria/Bécsi Miizeum Online Gyijtemény,
Ausztria/Vienna Museum, Online Collection, Austria



Emigrazione friulana in Ungheria

“Polenta buona, formaggio del migliore, acqua pin buona della birra!
Andiamo ragazzo a lavorare nelle fornaci dell’Ungheria!”

Il fenomeno migratorio ha avuto per secoli un ruolo molto importante nella vita economica
e sociale dei territori del Friuli. La sua forma piti caratteristica e antica ¢ quella dei migranti
stagionali che commerciavano dalla Carnia, i cramdrs, attraversando le Alpi gia nel XIII se-
colo, soprattutto d’inverno, per vendere in terre lontane spezie, tessuti e altri prodotti.

Similmente a questi ambulanti, gli emigranti dal Friuli svolsero poi attivith di commercio e
artigianato a Vienna, in Ungheria e altrove nei territori dell’ Impero Asburgico. I tratti pitt
caratteristici di questa migrazione furono la stagionalita e la specializzazione distinta per lo-
calitd di provenienza.

Dalla meta del Settecento, nel periodo invernale, partirono per i Balcani e per I Europa cen-
tro-orientale i venditori ambulanti delle Valli del Natisone, che commerciavano immagini di
santi, libri e stampe molto richieste in Ungheria. Sempre nel XVIII secolo alcuni friulani
provenienti dal Friuli collinare e dalla Carnia si stabilirono nell’Impero per lavorare il latte e
vendere formaggi nelle pianure ungheresi. Piti tardi molti emigranti furono impiegati stagio-
nalmente nelle fabbriche di mattoni, mentre altri trovarono occupazione nel Regno d’Un-
gheria in diversi settori. Una simile attivita di carattere stagionale riguardo anche salumai e
norcini (salamérs).

E interessante segnalare che la lingua ungherese ricorda con il nome balis [ba:lif] o balizs

[ba:li3] “i mercanti ambulanti che venivano, soprattutto dall’Istria, con le loro minute cian-

frusaglie portate a spalla’, “i venditori porta a porta italiani che andavano di villaggio in vil-

laggio portando sulle spalle la loro merce in un armadio”, e anche “i casari friulani e carantani,
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che d’estate acquisivano i diritti della mungitura delle pecore della pianura, e d’inverno si

impiegavano a fare salami”.

Nei cinquant’anni precedenti la Prima guerra mondiale 'emigrazione divenne un fenomeno
di massa in Friuli, infatti la crescita dell’economia europea nel campo dell’ industria, dell’agri-
coltura e delle infrastrutture richiedeva forza lavoro in quantitd sempre maggiore. In quegli
anni una delle direzioni principali della migrazione fu I'Impero Asburgico; dopo Iunifica-
zione dell’Italia e con I’annessione del Friuli ad essa nel 1866 la maggior parte dei lavoratori
scelse ancora questa meta, e tra il 1892 ¢ il 1894 fu il Regno d”Ungheria ad accoglierne di piti.



Lodovico Zanini nel volume Friuli migrante, edito nel 1964 dall’Ente Friuli nel Mondo,
menziona un intero quartiere abitato da italiani sul colle di Buda, tra cui si contavano pittori,
fabbri, calderai, muratori, scalpellini e costruttori di altari. Conosciamo inoltre con precisione
le generalita di alcuni imprenditori friulani che soggiornavano a Budapest e abbiamo infor-
mazioni sulla presenza di altri impresari friulani anche fuori dalla capitale ungherese.

La capitale dell’Impero, Vienna, nel XIX secolo accoglieva masse di persone delle piti svariate
nazionalitd. Artigiani ambulanti e commercianti porta a porta mantenevano la loro forma
di commercio andando per le strade e richiamando I’attenzione sui loro prodotti e servizi
con grida caratteristiche. Gli italiani noti come salamudschi o salamutschimann vendevano
salami e formaggi al Prater, dove la stagione cominciava con la prima domenica di maggio.
In quel giorno comparivano i venditori ambulanti, in camicia inamidata e cappotto nero, per
offrire a chi vi arrivava le loro ghiottonerie costituite da specialita di formaggi e insaccati. A
meta del secolo i “salamucci” non si limitavano a vendere all’aperto, ma offrivano i loro pro-
dotti pure nelle birrerie e nelle caffetterie. Queste figure godettero di tale popolarita che fecero
comparsa in poco tempo anche in altre cittd, arrivando fino alla capitale ungherese Pest-Buda.



Friuli bevandorlok Magyarorszdgon

6 puliszka, kivild sajt, finomabb viz a sirnél!
Menjiink, legény, dolgozzunk a magyar téglaégetdknél!”

Az emigracié évszazadokon dt fontos szerepet toltott be Friuli tdrsadalmi és gazdasagi életé-
ben. Egyik legrégebbi és legkarakterisztikusabb formdja a carniai vindorkereskeddk (cramdrs)
szezondlis jellegli emigricidja volt, akik az Alpokon 4tkelve textilekkel, fliszerekkel és kiilon-

féle kisebb drucikkekkel kereskedtek messzi vidékeken, mar a XIIL szdzadtdl fogva.

Ezekhez a vindorkereskeddkhoz hasonléan, a Friulibdl késébb kivandorldk is végezeek ke-
reskedelmi és kisipari jellegii tevékenységeket Bécsben, Magyarorszdgon és a Habsburg Bi-
rodalom mis teriiletein. Az emigricio legfontosabb jellemzdje itt is a szezonalitds, tovdbbd a
szdrmazasi hely szerinti specializal6das volt.

Az 1750-es évekedl kezdve indultak a Balkédn és Kelet-Kozép-Eurdpa felé a Natisone volgyé-
nek véndorkereskeddi, akik konyveket, szentképeket és més kisnyomtatvanyokat drultak, me-
lyekre a Magyar Kirdlysdgban is igény mutatkozott. Szintén a 18. szdzadbdl ismertek a magyar
Alfoldon megtelepeds, tejfeldolgozdssal és sajtkészitéssel foglalkoz6 kivandorldk, akik Friuli
dombvidékérdl és Carnidbol szarmaztak. Szdmos szezonalis munkdst foglalkoztattak tovabbd
a téglagyarak is, mig masok az ipar egy¢b teriiletein helyezkedtek el. A hentesek, illetve sza-
lamikészitdk szintén szezondlis munkdsokként voltak jelen a Magyar Kirédlysdg tertiletén.

Erdekesség, hogy a ,vandorld, hdtas kalmérokat, kik jobbéra Istridbdl jonnek holmi aprélékos
druikkal’, a hdzalé olasze, ki 4ruit a hdtdn egy szekrényben hordva falurdl falura jar’, illetve
»a sajtesindlo olaszokat és karantdnokat, kik nydron haszonbérbe veszik ki a pusztai birkdk
fejésée, télen pedig szaldmit készitenek” a magyar nyelv a ’bélis’ vagy "balizs” széval jelolee.

Az L vildghdbortt megel8z8 ot évtized sordn az kivandorlds tomegessé valt Friuliban, ami
annak is koszénhetd, hogy az Eurdpa més teriiletein zajlé gazdasigi fejlédés egyre nagyobb
munkaerdt igényelt az ipar, a mez8gazdasdg és az infrastrukedra teriiletén egyardnt. Ezekben
az években az Osztrak-Magyar Monarchia vélt a kivindorlds elsédleges célpontjiva. Az olasz
egység létrejotte és Friuli 1866-0s annektdldsa utdn az emigransok legnagyobb része ezt az
uticélt valasztotta, 1892 és 1894 kozote pedig a Magyar Kirdlysag teriilete élvezett elséséget.

Lodovico Zanini Friuli migrante cimt miivében egy egész olaszok altal lakott negyedet emlit
Buddn, ahol italiai festék, kovacsok, kdmitvesek, kdfaragok és oltdrkészitd mesterck éleek.



Ezen kivil a févdrosban tevékenykedd szamos friuli véllalkozo és vidéki iparos is név szerint
ismert.

A Monarchia févérosa, Bécs, a 19. szazadtdl kezdve a legkiilonb6z68bb nemzetiségeket fogadta
be. Vindordrusok és hazal6 kereskeddk kinaltdk portékdikat a viros utcdin, jellegzetes kial-
tésokkal hivva fel a figyelmet druikra, szolgéltatdsaikra. A Salamudschi, illetve Salamurschi-
mann néven ismert olaszok sajtot és szaldmit arultak a Praterben, ahol a szezon majus els§
vasdrnapjin kezdddott. Ekkor jelentek meg a fekete zakét és keményitett fehér inget viseld
olasz szalamidrusok, hogy aruikkal kindljik a parkba érkezdket. A XIX. szdzad kozepére a
salamucciék nem korldtozddtak tobbé a szabadtéri drusitdsra, mar s6roz8kben és kavézokban
is értékesitettek. Tevékenységiik olyan nagy népszertiségnek 6rvendett, hogy hamarosan mds
varosok felé is terjeszkedhettek, eljutva egészen a magyar févérosig.



Friulian emigration to Hungary

“Good polenta, better cheese, better water than beer!
Let’s go, boy, working in the Hungarian kilns!”

For centuries emigration has been a central experience in the life of the north-eastern Italian
territory of Friuli. The oldest and most characteristic form of temporary migration departing
from the mountains of the region was the one of the cramdrs (peddlers) of the Carnic Alps.
In the winter period they crossed the Alps and journeyed from country to country as carly as
the 13th century to sell fabrics, medicines and spices.

Similarly to these street vendors, later the emigrants from Friuli carried out trade and craft
activities in Vienna, in the Kingdom of Hungary and elsewhere in the territories of the Hab-
sburg Empire. One of the most characteristic features of this migration was the seasonality
and the distinct specialization by place of origin.

At least from 1750, the chapmen from the valley of Natisone left for the Balkans and for the
Eastern European territories in the winter to trade images of saints, books, prints, and deco-
rated papers produced by the Remondini printing house of Bassano del Grappa in Veneto,
besides other small articles from some Austrian businesses who were trading with the Kin-
gdom of Hungary. Then, also from the 18th century, some Friulians coming mostly from
Friuli hills and mountains settled there to process milk and deal in cheeses in the Hungarian
plain. Later, many emigrants were employed seasonally in brickworks, while others found
employment in various sectors of the Kingdom. A seasonal activity can also be observed in
butchers (salamdrs).

The impact of these immigrants is revealed also in the Hungarian language: Hungarians used
to call the Italian peddlers balis [ba:1if], or balizs [ba:1i3] “the itinerant merchants who come
primarily from Istria with their minute articles on the shoulders”, “who walk from village to
village carrying their merchandise in a closet” and also “the Italian and Carantanian cheese-
makers who lease sheep from the puszta for milking in the summer and make salami in the
wintertime”.

In the fifty years preceding World War I, emigration became a mass phenomenon in Friuli
as the growth of the European economy in the fields of industry, agriculture and infrastructure
required an ever increasing amount of workforce. In those years the main destination of emi-
gration was the Habsburg Empire, and after the annexation of Friuli to unified Italy in 1866
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most of the workers still chose this destination, while between 1892 and 1894 it was the
Kingdom of Hungary to welcome the most.

Lodovico Zanini in his book Friuli migrante, published by Ente Friuli nel Mondo in 1964,
mentions an entire district inhabited by Italians on the hill of Buda. Most of them were pain-
ters, blacksmiths, tinkers or coppersmiths, bricklayers, stonemasons, stonecutters and altar
makers. Other sources reveal other Friulians who were staying in Budapest, and we know of
the presence of other entrepreneurs outside the Hungarian capital.

The capital of the Empire, Vienna, welcomed masses of crowds of many different nationalities
in the 19th century. Peddlers sold their wares attracting attention with characteristic shouts.
The Italians known as Salamudschi or Salamutschimann sold salami and cheeses in the Prater,
where the season began on the first Sunday of May. On that day, street vendors would appear,
in starched shirts and black coats, to offer their delicacies of cheese and salami specialities to
those who arrived. By mid-century, the salamuccis’ (salami sellers’) activities were no longer
limited to open-air sales, but they offered their products in breweries and cafés. These figures
enjoyed such popularity that they also appeared in other cities, reaching as far as the Hunga-
rian capital, Pest-Buda.

Pubblicita della ditta Vidoni del 1928.

Vidoni reklamplakac 1928-bdL.

Advertising of the Vidoni company in 1928.

fonte/forrds/source: Biblioteca Nazionale Széchényi, Collezione Manifesti e Stampe, Ungheria/Orszdgos

Széchényi Konyvtdr Plakdt- és Kisnyomtatvanytdr/Széchényi National Library, Collection of Posters
and Prints, Hungary



Gruppo di operai al lavoro per la massicciata e la ferrovia, Regno d” Ungheria, 1890.
Vasutépitésen dolgozé munkasok csoportképe, Magyarorszag, 1890.
Workers of the railway, Kingdom of Hungary, 1890.

fonte/forrds/source: Ente Friuli nel Mondo/Ente Friuli nel Mondo, Olaszorszdg/Ente Friuli nel Mondo,
Iraly (https://wwuw.friulinelmondo.com/)
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Scalpellini di Dardago impegnati nella costruzione di una chiesa, Regno d’Ungheria, 1903.
Dardagéi kéfaragdk egy templom épitkezésénél, Magyarorszdg, 1903.
Stone masons from Dardago at a church construction, Kingdom of Hungary, 1903.

fonte/forrds/source: Ente Frinli nel Mondo/Ente Friuli nel Mondo, Olaszorszdg/Ente Friuli nel Mondo,
Italy (https://wwuw.friulinelmondo.com/)



Giacomo Pradolin (il primo da sinistra) e Pietro Peccol, entrambi nativi di Tramonti

di Sopra, con un gruppo di corregionali impegnati nella costruzione di un ponte, Regno
d’Ungheria, 1906.

Giacomo Pradolin (balrdl az els8) és Pietro Peccol tramonti di soprai lakosok honfitrsaikkal
egy hidépitésen, Magyar Kirdlysdg, 1906.

Giacomo Pradolin (first from the left) and Pietro Peccol from Tramonti di Sopra with fellow
Friulians employed in a bridge construction, Kingdom of Hungary, 1906.

fonte/forrds/source: Ente Friuli nel Mondo/Ente Friuli nel Mondo, Olaszorszdg/Ente Friuli nel Mondo,
Iraly (https://wwuw.friulinelmondo.com/)
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Gruppo in posa davanti a una fabbrica di mattoni ungherese nel 1912. Nel gruppo si
riconoscono Silvio Zucchiatti e la figlia Maria, originari di Majano.

Csoportkép egy magyar téglagydr eléte 1912-ben. A képen lathaté Silvio Zucchiatti és lanya
Maria, majandi lakosok.

A group of workers in front of a Hungarian brick factory in 1912. Among them Silvio
Zucchiatti and his daughter Maria, from Majano.

fonte/forrds/source: Ente Friuli nel Mondo/Ente Friuli nel Mondo, Olaszorszdg/Ente Friuli nel Mondo,
Iraly (https://wwuw.friulinelmondo.com/)
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Ritratto della famiglia Lenarduzzi in posa. Temesvdr, Regno d’Ungheria (oggi Timisoara,
Romania), 1910. Da sinistra Sante, Rosina, Filomena, Esterina, il padre Giuseppe, Vincenza
e Angelo.

A Lenarduzzi csaldd portréja. Temesvér, 1910. Balrél jobbra Sante, Rosina, Filomena,
Esterina, az apa, Giuseppe, Vincenza és Angelo.

The Lenarduzzi family. Temesvér, Kingdom of Hungary (today Timisoara, Romania), 1910.

From left to right: Sante, Rosina, Filomena, Esterina, the father Giuseppe,
Vincenza and Angelo.

fonte/forrds/source: Ente Regionale Patrimonio Culturale Friuli Venezia Giulia, Catalogo dei Beni
Culturali/Friuli Venezia Giulia Kulturilis Orb'/ese’géne/e Megyei Szervezete, Kulturilis Javak
Kataldgusa, Olaszorszdg/Regional Organization for the Cultural Heritage of Friuli Venezia Giulia,
Catalogue of Cultural Assets, Italy (http://www.ipac.regione.fog.it)
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Giovanni Lenarduzzi con la famiglia a Kolozsvér nel 1908.
Giovanni Lenarduzzi és csalddja Kolozsvérott, 1908-ban.
Giovanni Lenarduzzi and his family in Kolozsvar, 1908.

fonte/forrds/source: Ente Regionale Patrimonio Culturale Friuli Venezia Giulia, Catalogo dei Beni
Culturali/Friuli Venezia Giulia Kulturilis Ort)'/ese:gének Megyei Szervezete, Kulturilis Javak
Karaldgusa, Olaszorszdg/Regional Organization for the Cultural Heritage of Friuli Venezia Giulia,
Catalogue of Cultural Assets, Italy (http://www.ipac.regione.fog.it)
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Valentino Zambon nella sede della sua ditta a Satoraljatjhely, Regno d’Ungheria.
Valentino Zambon sdtoraljatjhelyi telephelyén.
Valentino Zambon at his premises in Satoraljatjhely, Kingdom of Hungary.

Jfonte/forrds/source: Archivio di Lendr Gyorgyné Zambon Anicéta, Sdtoraljasijhely, Ungheria/Képek
Lendr Gyorgyné Zambon Anicéta, storaljasijbelyi lakos archivumabdl/Lendr Gyirgyné Zambon
Anicéta’s archive, Satoraljatijhely, Hungary
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Giovanni Battista Crozzoli (1898). Assieme alla moglic Lucia Facchini era emigrato

nel Regno d’Ungheria da Tramonti di Sopra. Dal 1880 diresse con i figli un’impresa di
costruzioni che impiegava 600 operai. Dei suoi ﬁgli (Giovanni, Giuseppe e Antonio)
Giuseppe “Beppone” continud lattivith a Budapest.

Giovanni Battista Crozzoli (1898). Fiai koziil (Giovanni, Giuseppe és Antonio) Giuseppe
“Beppone” folytatta a tevékenységét Budapesten. Feleségével, Lucia Facchinnal egytitt
Tramonti di Soprabdl vandoroltak ki a Magyar Kirdlysdgba. 1880-tdl kezdve fiaikkal egyiitt
600 munkdst szaml4l6 épitési vallalkozést vezettek.

Giovanni Battista Crozzoli (1898). Together with his wife Lucia Facchini he went to

the Kingdom of Hungary from Tramonti di Sopra. From 1880 together with his sons he
headed a building company that hired 600 workers. Among his sons (Giovanni, Giuseppe e
Antonio) Giuseppe “Beppone” kept their business in Budapest.

fonte/forrds/source: Ente Friuli nel Mondo/Ente Friuli nel Mondo, Olaszorszdg/Ente Friuli nel Mondo,
Italy (https://wwuw.friulinelmondo.com/)
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“Salsiccia italiana, salami italiani!”. Venditore ambulante di salami, 1781.
“Olasz kolbészt vegyenek! Olasz szaldmik”. Szaldmidrus, 1781.
“Italian sausage, Italian salami!”. Salami peddler, 1781.

fonte/forrds/source: Museo di Vienna, Collezione Online, Austria/Bécsi Miizeum Online Gyijtemény,
Ausztria/Vienna Museum, Online Collection, Austria



Vienna, venditore ambulante italiano di salami, 1810 circa.
Bécs, olasz szalamiarus, 1810 koriil.
Italian salami peddler, around 1810 in Vienna.

Sfonte/forrds/source: Museo di Vienna, Collezione Online, Austria/Bécsi Miizeum Online Gyiijtemény,
Ausztria/Vienna Museum, Online Collection, Austria

27



30

Personaggi di Vienna: “Formaggi! Salamucci!”. Venditore ambulante di salame ¢

formaggio, Prater, 1878.
Jellegzetes bécsi figurdk: “Sajtok! Szaldmik!”. Sajt- és szaldmidrus, Prater, 1878.

Characters from Vienna: “Cheese! Salami!”. Salami and cheese peddler, Prater, 1878.

fonte/forrds/source: Museo di Vienna, Collezione Online, Austria/Bécsi Miizeum Online Gyijtemény,

Ausztria/Vienna Museum, Online Collection, Austria



32



Ritratti del Prater, Vienna, 1908 circa.

L’espressione “duri-duri” deriva dall'aggettivo ‘duro’ e prende il significato di ‘salami durf,
cioe stagionati rispetto alle salsicce viennesi. Questo era il grido con cui i venditori di
salami attiravano l'attenzione dei clienti.

Bécs, Pillanatképek a Praterbdl 1908 koriil.

A “duri-duri” kifejezés az olasz ‘duro’ melléknévbél ered és a szaldmi keménységére utal

a bécsi virsli ligysdgaval szemben. Ezzel a kidltdssal igyekeztek felhivni a figyelmet
portékdjukra a szaldmi- és sajtarus olaszok.

Daily pictures from Prater, Vienna, around 1908.

The expression “duri-duri” comes from the Italian adjective ‘duro] meaning ‘hard". It refers
to mature salami, as different from the soft Vienna sausages. Sellers at Prater tried to
summon people shouting out this expression.

Sfonte/forrds/source: Museo di Vienna, Collezione Online, Austria/Bécsi Mizeum, Online Gyiijtemény,
Ausztria/Vienna Museum, Online Collection, Austria

Nella pagina successiva:

Venditore ambulante di salami, 1893 circa.
Szaldmidrus, 1893 koriil.

Salami peddler, around 1893.

Sfonte/forrds/source: Museo di Vienna, Collezione Online, Austria/Bécsi Miizeum, Online Gyiijtemény,
Ausztria/Vienna Museum, Online Collection, Austria
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Salumifici friulani in Ungheria

I “salamucci” producevano talvolta essi stessi gli insaccati che vendevano, ma la loro attivita
era in stretta relazione con le macellerie ¢ i salumifici di cui offrivano le merci. Proprio nei sa-
lumifici di paesi dell’Europa centrale e orientale, spesso in aziende fondate o dirette da com-
pacsani, nei mesi invernali si impiegavano i salumai friulani (saamdrs) come lavoratori
stagionali.

BUDAPEST

Pietro Del Medico di Tarcento arrivo a Pest-Buda verso il 1850 fondando a Buda uno stabi-
limento che rimase attivo fino al 1912. A partire dal 1881 continuo I'attivita della ditta suo
figlio Agoston.

Giovanni Piazzoni giunse a Pest-Buda nel 1854 dove apri un laboratorio per la lavorazione
delle carni. Con lui lavoro anche Giuseppe Dozzo di Frisanco, che nel 1891 fece registrare
una propria ditta a Budapest ¢ nello stesso anno cambio il suo cognome in Dozzi. Nel 1911
la sua fabbrica dava lavoro a 54 italiani (di cui una trentina concittadini di Frisanco), fu poi
trasferita a Palotatjfalu (oggi quartiere di Budapest) dove rimase in funzione fino alla Seconda
guerra mondiale.

SZEGED

I fratelli Luigi e Leonardo Brollo fondarono la ditta Brollé és Tiérsai (Brollo e Co.) nel 1889
a Szeged. Frail 1922 e il 1927 fu attivo anche un altro salumificio in citta, intitolato De/ Me-
dico Jo6b Antal és Lérand Gyula Szalimigydra (Salumificio Antonio Del Medico J6b e Lordnd
Gyula).

Giovanni Forgiarini di Gemona svolse la sua attivita dal 1899 in via Maros utca 27 affiancan-
dola nel 1902 alla produzione di ghiaccio. Nel 1907 la fabbrica fu venduta alla famiglia Pick,
che trasferi la propria produzione nell’edificio appena acquistato. Nel 1910 lavoravano nella
fabbrica Pick 17 italiani, che avevano a disposizione addirittura una cappella.

DEBRECEN

Maria, Andrea, Domenico, Giuseppe ¢ Paolo Boschetti arrivarono nella cittd della Grande
Pianura ungherese verso il 1850 da Collalto di Tarcento assieme al secondo marito di Maria,
Paolo Ceschia, tentando la fortuna con attivita che erano tradizionali nella loro terra d’ori-
gine. Andrea Boschetti si occupo di bachicoltura e di fabbricazione dei mattoni, ma fu anche
commerciante agricolo; Giuseppe Boschetti diresse una cava di pietra e un opificio per la pro-
duzione del salame. La maggior parte dei loro lavoratori era friulana provenendo da Moruzzo,
Magnano in Riviera e Tarcento.

I Boschetti aprirono una pizzicheria sulla strada principale di Debrecen con quattro assistenti.
Qui vendevano prodotti preparati dal loro fornaio friulano, vino imbottigliato importato

35



36

dall’Tralia, formaggi e agrumi. Boschetti Krisztian, marito di Ceschia Lujza, dirigeva un for-
nace e aveva interessi, oltre a Debrecen (1883), a Kaba (1892) ¢ a Piispokladany (1894-1895).



Friuli szaldmigydrak Magyarorszdgon

Bér a salamuccidk néhdny esetben maguk dllitottdk elé az eladdsra kindlt termékeket, tevé-
kenységiik szorosan kapcsolédott a hentesekhez és a korszakban létrejové szalimigyarakhoz.
Kozép-Kelet-Eur6pdban a legtobb tizem foglalkoztatott a téli id8szakban szezondlis mun-
késként dolgozé friuli szalamikészitéket (salamars) és a cégek egy része is friuli tulajdonban
volt.

BUDAPEST

A tarcentdi Pietro Del Medico 1850 kornyékén érkezett a magyar févérosba és Budan alapi-
totta meg tizemét, amely 1912-ig mikodoee. 1881-ben fia, Agoston vette 4t az tizletet.
Giovanni Piazzoni szintén ebben az idében, 1854-ben érkezett Pest-Budara és egy kis szal4-
mikészitd mihelyt hozott Iétre. Vele dolgozott a frisancéi Giuseppe Dozzo is, aki 1891-ben
jegyeztette be sajat tizemét és ugyanebben az évben Dozzira véltoztatta nevét. 1911-ben
Dozzi Jézsef Szaldmigydra mér 54 olasz munkdst foglalkoztatote (koztiik legaldbb 30 frisan-
céit) és Palotatjfalura (ma Budapest része) koltozote, ahol egészen a IL. vilaghdboru id8szakdig
termelt.

SZEGED

A gemonai szdrmazést Luigi és Leonardo Brollo 1889-ben alapitottdk meg Broll6 ¢és Térsai
nevt cégiiket Szegeden, ahol 1922 és 1927 kozott egy Del Medico-véllalkozis is tizemelt Del
Medico Job Antal és Lordnd Gyula Szaldmigydra néven.

A szintén gemonai Giovanni Forgiarini 1899-t8] kezdve gydrtott szaldmit a Maros utca 27.
szdm alatt, ahol 1902-ben mtjéggydrat is tizemeltetett. 1907-ben azonban felhagyott a tevé-
kenységgel és eladta tizemét a Pick cégnek, amely ide helyezte 4t termelését. A statisztikak
szerint 1910-ben a Pick szaldmigydrban is dolgozott 17 olasz szdrmazdsa munkas, akik sz4-
méra a gydr teriiletén egy kis kapolndt is fenntartottak.

DEBRECEN

Maria, Andrea, Domenico, Giuseppe és Paolo Boschetti 1850 kornyékén érkeztek Debre-
cenbe Collaltébél (Tarcento része), Maria Boschetti masodik férjével, Paolo Ceschidval
egyiitt, hogy a sziilfoldjiikon, Friuliban mér hagyomanyokkal rendelkezé ipari tevékenysé-
gekkel keressék meg kenyeriiket. Andrea Boschetti selyemhernyd-tenyésztéssel, téglakészi-
téssel és terménykereskedéssel is foglalkozott. Giuseppe Boschettinek egy kébénydban voltak
érdekeltségei és egy szaldmikészitd mithelyt is magaénak tudhatott, melynek munkasai le-
gnagyobb részben Friulibél szdrmaztak, Moruzzo, Magnano in Riviera és Tarcento telepiilé-
sekrol érkezeek.
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A Boschetti csaldd Debrecen féutcdjan egy csemegetizletet is nyitott, ahol négy segédet is al-
kalmaztak. Itt tobbek kozott sajit pékjikkel stittetett pékstiteményt, Olaszorszagbél hozatott
palackos bort, sajtot és déligytiméleso is drultak.

A csaldd egy masik tagja, Boschetti Krisztian, Ceschia Lujza férje, tégla- és cserépgydrtéssal
foglalkozott, érdekeltségei voltak Debrecen (1883) mellett Kaban (1892) és Puspokladény-
ban (1894-1895) is.



Friulians in the Hungharian meat industry

The ‘salamucci’ sometimes produced by themselves the salamis they sold, but their activity
was closely related to that of butchers and salami factories, of which they offered the goods.
The salami factories of Central and Eastern Europe were often founded or managed by Friu-
lians, who in the winter months employed salami makers (sa/amdrs) from their homeland as
seasonal workers.

BUDAPEST

Pietro Del Medico of Tarcento arrived in Pest-Buda in the 1840s and founded a factory there
around 1850 which remained active until 1912. Starting from 1881, it was his son Agoston
who continued his business.

Giovanni Piazzoni arrived in Pest-Buda in 1854 and built a small workshop for the produc-
tion of salami. Giuseppe Dozzo from Frisanco also worked with him, and registered his own
company in 1891 in Budapest, changing his surname to Dozzi in the same year. In 1911 he
was employing 54 Italians (including at least 30 workers of Frisanco) and moved to Palotatj-
falu (now a district of Budapest), where the factory operated until World War I1.

SZEGED

The brothers Luigi and Leonardo Brollo from Gemona established their company Brollo és
Tirsai (Brollo and Co.) in 1889 in Szeged. Between 1922 and 1927 a Del Medico salami
factory was also active in the city, under the name of De/ Medico Jéb Antal és Lérind Gyula
Szaldmigydra (Salami factory of Antonio Del Medico Job and Lérdnd Gyula).

Giovanni Forgiarini from Gemona carried out his activities since 1899 in Maros utca street
27, together with his ice factory operating only in 1902. In 1907 the Pick family bought it
and moved its own production to this new location. The statistics of 1910 record 17 Italians
who worked in the Pick salami factory and who even had their own chapel.

DEBRECEN

Maria, Andrea, Domenico, Giuseppe and Paolo Boschetti arrived in the city around 1850
from Collalto of Tarcento together with Maria’s second husband, Paolo Ceschia, and tried
to prosper with various activities that were traditional in their homeland. Andrea Boschetti
was involved in silkworm farming and brick making and was also an agricultural trader. Giu-
seppe Boschetti had a stone quarry and a factory for the production of salami. Most of their
workers were Friulians and came from the villages of Moruzzo, Magnano and Tarcento.
The Boschettis opened a grocery store in the city center with four assistants. There they sold
products prepared by their own baker, bottled wine imported from Italy, cheeses and citrus
fruits.
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Boschetti Krisztian, husband of Ceschia Lujza, ran a kiln and had interests in Debrecen

(1883), Kaba (1892) and Piispokladany (1894-1895).



Del Medico Agoston, Gran Maestro della Loggia Massonica Galilei (1898-1901).
Del Medico Agoston, a Galilei Paholy fémestere (1898-1901).
Del Medico Agoston, Grand Master of the Galilei Masonic Lodge (1898-1901).

Jfonte/forrds/source: Biblioteca Nazionale Széchényi, Ungheria/ Orszdgos Széchényi Konyvtdr/Széchényi
National Library, Hungary
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Il salumificio e I’abitazione della famiglia Del Medico (via Kacsa utca 17, Budapest)
costruiti nel 1888. Foto scattata negli anni Trenta.

A Del Medico csaldd Budapest, Kacsa utca 17. szdm alatti, 1888-ban megépiilt
szaldmitizeme és lakdépiilete 1893 koriil és az 1930-as években.

Del Medico’s salami factory and family house (Kacsa utca street, 17, Budapest),
built in 1888. Picture taken in the 1930’s.

fonte/forrds/source: Biblioteca Civica Szabd Ervin, Collezione Budapest, Ungheria/Févdrosi Szabé
Ervin Konyvtdr Budapest-gylijtemény/Szabé Ervin Metropolitan Library, Budapest Collection,
Hungary
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Salumieri di Frisanco a Budapest. Ritratto di un gruppo di lavoratori impiegati nella
fabbrica di salumi dei fratelli Dozzi, inizio del XX secolo.

Frisancéi szaldmikésziték Budapesten. A Dozzi fivérek hentesarugydraban alkalmazott
munkdasok fényképe (A XX. szdzad eleje).

Salami makers from Frisanco in Budapest. Picture of workers of the Dozzi factory,
beginning of the 20th century.

fonte/forrds/source: Ente Regionale Patrimonio Culturale Friuli Venezia Giulia, Catalogo dei Beni
Culturali/Friuli Venezia Giulia Kulturilis Orﬁ/ese:gének Megyei Szervezete, Kulturilis Javak
Karaldgusa, Olaszorszdg/Regional Organization for the Cultural Heritage of Friuli Venezia Giulia,
Catalogue of Cultural Assets, Italy (http://www.ipac.regione.fog.it)
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Salumieri di Frisanco a Sinaia, Romania. Ritratto di un gruppo di lavoratori impiegati
nella fabbrica di salumi dei fratelli Dozzi, fine del XIX secolo.

Frisancéi szaldémikésziték Sinaidban, Roménia. A Dozzi fivérek hentesérugyardban
alkamazott munkasok fényképe, XIX. szdzad vége.

Salami makers from Frisanco in Sinaia, Romania. Picture of workers of the Dozzi factory,
end of the 19th century.

fonte/forrds/source: Ente Regionale Patrimonio Culturale Friuli Venezia Giulia, Catalogo dei Beni
Culturali/Friuli Venezia Giulia Kulturilis Ort)'/ese:gének Megyei Szervezete, Kulturilis Javak
Karaldgusa, Olaszorszdg/Regional Organization for the Cultural Heritage of Friuli Venezia Giulia,
Catalogue of Cultural Assets, Italy (http://www.ipac.regione.fvg.it)
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Dozzi Jézsef, uno dei migliori specialisti della fabbricazione del salame nel Salumificio
Pick di Szeged, Ungheria.

Dozzi Jozsef, a Pick egyik legkivalobb szaldmimestere.

Dozzi Jdzsef, one of the greatest masters of the salami production of the Pick Salami
Factory of Szeged, Hungary.

fonte/forrds/source: Museo Pick, Szeged, Ungheria/Pick Mizeum, Szeged/Pick Museum, Szeged,
Hungary
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Boschetti Jozsef a Debrecen, Regno d’Ungheria nel 1865-66 circa.
Boschetti Jézsef Debrecenben, 1865-66 koriil.
Boschetti Jozsef in Debrecen, Kingdom of Hungary around 1865-66.

Sfonte/forrds/source: Archivio di Csapd Katalin, discendente della famiglia Boschetti, Ungheria/Csapd
Katalin, a Boschetti csaldd leszdrmazottianak archivuma, Magyarorszdg/Archive of Csapd Katalin,
descendant of the Boschetti family, Hungary
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“Cseszka Janos”. Giovanni Ceschia, commerciante di Magnano in Riviera (Debrecen,
1866-67). In virtl delle sue capacith imprenditoriali e della fiducia riscossa tra gli operai
sarebbe dovuto succedere ad Andrea Boschetti nella conduzione degli affari, ma a causa
della sua morte precoce la ditta passo nelle mani del figlio di Boschetti, anch’egli di nome
Andrea, che abbandono I’attivita di fabbricazione.
“Cseszka Janos”. Giovanni Ceschia, magnano in rivierai kereskedd (Debrecen, 1866-67).
O kovette volna Boschettit a cég iranyitasiban, 4m korai haldla miatt az iizletet ifj. Andrea
Boschetti vette 4t, aki felhagyott a szalimigy4rté tevékenységgel.
“Cseszka Janos”. Giovanni Ceschia, merchant of Magnano in Riviera (Debrecen, 1866-
67). Because of his capacities and the confidence workers had in him, he should have
followed Andrea Boschetti in managing the factory but his early death motivated to
assign the charge to Boschetti’s son, named Andrea after his father, who abandoned the
activity.
Sfonte/forrds/source: Museo Déri, Collezione Gondy-Egey, Debrecen, Ungheria/Déri Miizeum,
Gondy-Egey Gydijtemény, Debrecen/Déri Museum, Gondy-Egey Collection, Debrecen, Hungary
(hitp://gondy-egey.derimuzeum.hu/)

Nella pagina successiva:

Andrea Boschetti, Debrecen, 1873.
Boschetti Andrés, Debrecen, 1873.
Andrea Boschetti, Debrecen, 1873.

Sfonte/forrds/source: Museo Déri, Collezione Gondy-Egey, Debrecen, Ungheria/Déri Miizeum
Gondy-Egey Gydijtemény, Debrecen/Déri Museum, Gondy-Egey Collection, Debrecen, Hungary
(http://gondy-egey.derimuzeum.hu/)
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La famiglia Vidoni a Debrecen

Nel XIX secolo la citta di Debrecen era un rilevante luogo di commercio, che frail 1880 ¢ il
1900 conobbe anche lo sviluppo della grande industria. A meta dello stesso secolo diventod
inoltre un importante centro di allevamento di maiali. Lo testimonia pure una lettera del fa-
moso poeta Petdfi Sindor, che descrive in modo fedele le condizioni della Debrecen del-
I'epoca:

«8ei mai stato a Debrecen, amico mio? Hai gia veduto questa citta della puszta o, meglio, questa
puszta di citta? Se tu vuoi affogare nel fango o nella polvere, non hai che da venire qui: nessuno
scopo ti sarvd piil facile da raggiungere; ma otturati bene il naso, perché, altrimenti, prima d affo-
gare, ti verra un colpo apoplettico per 'odore del lardo. Quanto lardo e quanti maiali ingrassati
ci sono qui! Eppure, lo spirito é cosi magro che le sue costole scricchiolano come quelle dei celebri
cavalli da tivo di queste parti. Se qui comprano un libro, quasi sicuramente lo fanno per incartarci

del lardo> (Lettera a Kerényi Frigyes, 14 maggio 1847, traduzione di Roberto Ruspanti).

La famiglia di Giovanni Vidoni, detto “barbe Zanin”, aveva conosciuto a lungo il lavoro mi-
grante: nel 18001 Vidoni erano gia da tempo in Ungheria a produrre e vendere formaggio e
avevano ormai molti affari tra Arad (oggi in Romania) e Pozsony (oggi Bratislava, in Slovac-
chia). Giovanni arrivo al Prater a quattordici anni, e li trovo lavoro come garzone, poi con
due cugini comincio a vendere i salami Boschetti prodotti a Debrecen. Ben presto i tre deci-
sero di andare assieme in quella cittd per produrre loro stessi i salami da vendere. Li acquista-
rono lattrezzatura di Boschetti, nel frattempo ritiratosi dagli affari.

I fratelli Vidoni, Giovanni Battista, Eugenio e Giovanni fondarono la loro ditta a Gemona
del Friuli '8 novembre 1886 con la denominazione Fratelli Vidoni e Co. Ebbero come soci
Giovanni Fabbro, arteniese, e Osvaldo Moro di Treppo Carnico, ex operaio del Salumificio
Andretta di Lubiana, entrambi gia residenti a Debrecen.

«Non é necessario rassicurare gli esperti che il nome Vidoni e la fabbrica di salami Vidoni sono
una certezza. Del primo possiamo dire che rappresenta un esempio impareggiabile di onesta
aziendale, laboriosita e rettitudine, della seconda possiamo affermare senza esagerazioni che si
tratta di un marchio di importanza mondiale, conosciuto e apprezzato in tutto il continente [...].
La fabbrica di salami Vidoni compie la sua missione industriale a Debrecen, nel cuore della
Grande Pianura ungherese, dove lavora e commercia le carni di un allevamento di maiali estre-
mamente sviluppato> (dalla rivista Tiszdntitli Hiisiparosok Lapja, 2 gennaio 1928, traduzione
di Paolo Driussi).

Il successo del Salumificio Vidoni fu dato dalla combinazione della materia prima disponibile
a Debrecen, dall’esperienza dei lavoratori portati dal Friuli e dall’utilizzo di particolari processi

di produzione. Nel 1989 Dessewfly Gyorgy ricorda:
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«Nel primo inverno [ aiutante alla direzione segnalo che il giorno seguente, con il treno del mar-

tino, sarebbero arrivati quattro macellatori: questi avrebbero macellato per conto del Salumificio
Vidoni 100 maiali, avrebbero preparato le mezze carcasse per la consegna, mentre i tagli di lardo
sarebbero rimasti in loco [...]» (traduzione di Paolo Driussi).

E tra le memorie pubblicate nel 2005 Kakucsi Géza scrive:

«Non fu un avvenimento qualsiasi della fattoria quello che descrivo di seguito. Vittima non fu
un maiale, ma ben quaranta esemplari di razza mangalica ben ingrassati, ciascuno di 160-200
chilogrammi. Fu la tenuta a organizzare questa macellazione, la cui carne era stata ordinata
dal Salumificio Vidoni. L’ingrasso di questi mangalica era stato fatto per questa azienda, e adesso
era il momento della loro uccisione. [...] La sera fui ai carri per le dieci. [... ] Il convoglio parti al
passo, che ogni tanto diventava trotto. Arrivammo senza soste all osteria (csarda) di Hortobdgy.
[-..] Fummo a Debrecen circa alle sette, [...] in via Domb utca. Il Salumificio Vidoni eva . I
portiere apri il portone e facemmo entrare tutti i quattro carri nella corte dell’azienda. Subito
arrivarono i giovani norcini e in quattro e quattr otto spostarono sulla pesa i pezzi di carne, cost
velocemente che potemmo appena leggere la misura con lacquirente. La vendita si concluse, ri-
cevetti le carte di consegna ed eravamo pronti» (traduzione di Paolo Driussi).

Il giornale Magyarsdg del 15 agosto 1928 riporta un giudizio dei figli della regina Zita:

<l principini [... | non devono scegliere, fare gli schizzinosi, rovistare per cercare i bocconi migliori:
cio che ricevono é sempre buono e gustoso! [...] Tuttavia [...] con nostra soddisfazione é accaduto
che principini e principessine abbiano gioito come bambini manifestando il lovo piacere per il sa-
lame Vidoni di Debrecen, che un “principe di Vienna” ha portato loro. [...] Il salame di Debrecen
é piaciuto cosi tanto che in questo caso hanno addirittura espresso il loro gindizio: “Ab se ce ne
fosse ancora tanto!”> (traduzione di Paolo Driussi).

Nel 1926 i Vidoni fondarono una nuova fabbrica a Himberg, presso Vienna, che come acca-
duto a Debrecen ebbe un ruolo importante nella produzione di salami austriaci. La guida
della produzione e 'espletamento delle questioni commerciali furono affrontati con 'aiuto
dei membri di famiglia 1 residenti: Domenico, Onorio, Guido e Rinaldo Vidoni. La fabbrica
operd sino al 1940, quando il salame venne considerato un bene di lusso e quindi fu chiusa.

Oltre all’impegno lavorativo, la famiglia Vidoni svolse un ruolo importante nella vita cultu-
rale di Debrecen. Giovanni Vidoni ricevette diversi incarichi in cittd. La famiglia prese parte
a molte attivita caritatevoli e fu tra i membri fondatori del Circolo Monti Amici dell’ Italia.
A questa associazione fu legata anche I'attivita della sezione del Fascio con sede a Debrecen.



A Vidoni csaldd Debrecenben

A 19. szazadra Debrecen fontos kereskedelmi kézponttd vélt, 1880 és 1900 kozott pedig a
gydripar is erSteljesebb fejlédést mutatott a varosban. A szdzad kozepétdl a sertéstenyésztés
kap egyre fontosabb szerepet a debreceni gazdasdgban, melyrol Petdfi Séndor a kévetkez8kép-
pen emlékezett meg egyik uti levelében:

«Voltdl mar Debrecenben, bardtom? Littad-e a pusztai vdrost, vagyis e vdrosi pusztasdgot? ha
porba vagy sdrba akarsz fitladni, csak ide joj, itt legkonnyebben célt érbetsz; de az orrodat jol be-
Jfogd, mert kitlonben, mieldtt megfiilndl, a guta it meg a szalonnaszagnak miatta. Mennyi sza-
lonna, mennyi hizott disznd van itt! a szellem mégis oly soviny, hogy csak 1gy csirog a borddja,
épen mint az idevald hives talyigds lovaknak. Itt, ha vesznek is konyvet, tin csak azért veszik, hogy
bele szalonnit takarjanak>» (Uti levelek Kerényi Frigyeshez IIL, Debrecen, 1847. méjus 14.).

Giovanni Vidoni (“barbe Zanin”) csalddja régtdl fogva ismerte a vandoréletet: 1800-ban a
Vidoni csaldd tagjai mar huzamosabb ideje tevékenykedtek a Magyar Kirdlysdg teriiletén,
ugyanis sajtkészitéssel és eladdssal foglalkoztak, Aradtdl Pozsonyig tobb helyen is voltak ér-
dekeltségeik. Giovanni fiatalon keriile a Praterbe ¢s inasként helyezkedett el. Két unokatest-
vérével egyiitt Boschetti debreceni szaldmijét kezdték drulni és hamarosan elhatdroztdk, hogy
8k is Debrecenbe mennek és maguk 4llitjék el6 az eladdsra kinalt portékdt. Miutédn Boschetti
visszavonult, meg is vasaroltak felszereléseit és szalamigyartdsba kezdtek. Giovanni Battista,
Eugenio ¢s Giovanni Vidoni 1886. november 8-4n alapitotta meg cégét Gemona del Friuli-
ban, Fratelli Vidoni e Co., azaz Vidoni Testvérek és Térsaik néven. Két tirsuk az artegnai Gio-
vanni Fabbro és a treppo carnicéi Osvaldo Moro, a ljubljanai Andretta-gyér egykori munkasa
voltak, ekkor mindketten debreceni lakosok.

A Tiszdntili Hiisiparosok Lapja 1928. janudr 2-4n megjelent szamdbol:

«Szakember elott nem kell azt bizonyitani, hogy a Vidoni név és a Vidoni-féle szaldmigydrtmany
ma mar fogalom. EI6bbi a példdtlan iizleti tisztességnek, szorgalomnak és becsiiletességnek, utdbbi
pedig tulzds néliil mondbatjuk, hogy ma mdr vildgmdrka, amely talin az egész kontinensen
ismert & kedvelt |[...]. A Vidoni-féle szaldmigydr ipari misszidt teljesit Debrecenben, az alfold
szivében, mert a hatalmas sertéstenyésztés husfeleslegét feldolgozza és forgalomba hozza».

A Vidoni szalamigyar sikere a Debrecenben elérheté j6 mindségli nyersanyag, a friuli mun-
késok szakértelme és a killonleges gyartdsi technoldgia 6tvozetének volt készonhetd. 1989-
ben Dessewfly Gyorgy a kovetkez8képpen emlékezik:

«Az elsé télen a vezetdsegédtiszt bejelenti, hogy mdsnap jon a reggeli vonattal négy bollér: 6k a
Vidoni szaldmigydr szdmdra 100 hizdt vignak le, elkészitik a féldisznokat szillitdsra, a szalon-

natdblik pedig itt maradnak [...]>».
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Kakucsi Géza 2005-ben kozzétett visszaemlékezésében pedig a kovetkezd olvashato:

«Nem akdrmilyen esemény volt a tanydn, amit a kivetkezdkben leivok. Nem egy disznd esett
dldozarul, hanem negyven darab jé kovér mangalica hizd, egyenként rigy 160-200 kg-osak.
Ugyanis az uradalom rendeztette ezt a diszndolést, melyeknek a hiisdt a debreceni Vidoni Sza-
ldmi Gydr rendelte meg. A gydr szdmadra késziilt ezeknek a mangaliciknak a meghizlaldsa, ekkor
pedig a leslése. [...] Este tiz drdra ott voltam a szekereknél. [...] Megindult a menet lépésben,
majd a lépést iddnként kocogds valtorta. Egy menet volt a hortobdgyi csarddig. [... ] Hét dra koriil
értiik el Debrecent, a Kisdllomds felé kanyarodva, a Hatvan utcan a Nagytemplom elétt elhajtva
mentiink a Csapd utcan, a Burgundia utcin dt a Domb utcdra. Ott volt a Vidoni Szaldmi Gydr.
A portds kinyitotta a nagykaput, s mind a négy szekérrel behajtottunk a gydr ndvardba. Ott rig-
ton jottek a hentes legényck, s egy-kettére hordtak a mazsira az oldal hisokat olyan gyorsan,
hogy az dtvevével alig gydztiik mérni. Megtortént az dradds, megkaptam az drvételi papirt, s
mar kész is voltunk».

A Magyarsdg cimi lap 1928. augusztus 15-i szdma Zita kirdlyné gyermekeinek véleményét
kozli:

«A kis kirdlyi gyerckeknek [...] nem szabad vilogatni, finnydskodni, illetleniil kedvenc falatok
utdn turkdlni, hanem amit kapnak, az mind finom ésjé! [...] Mégis egyszer [...] volt olyan nagy
dromiik, hogy a kicsi fohercegek és fhercegnék [...] gyermeki médon szintvallottak és nagyon, de
nagyon megoriiltek a debreceni Vidoni szaldminak, amelyet egy “bécsi foherceg” hozott nekik.
[-..] A debreceni szaldmi annyira izlett nekik, hogy ez egyetlen esetben még véleményt is nyilvd-
nitottak: — Badr, ebbdl volna sok!>.

1926-ban a Vidoni Testvérek tjabb tizemet alapitottak a Bécs melletti Himbergben, amely
aztdn fontos szerepet toltote be az osztrak szalimigyartdsban. A gydrtdsi és a kereskedelmi
tevékenységek irdnyitasit a Bécsben é16 csalddtagok segitségével oldottak meg: Domenico,
Onorio, Guido és Rinaldo Vidoni vett részt a munkaban. Az tizem 1940-ig mtikodott, mivel
a szaldmit ¢lvezeti cikké nyilvanitva a gyar miikodésée ekkor besziintették.

A Vidoni csaldd gazdaségi jellegli tevékenységén kiviil Debrecen térsadalmi és kulturalis ¢le-
tében is fontos szerepet toltote be. Giovanni Vidoni kiilonféle tisztségeket viselt, a csalad
pedig szdmos karitativ jellegti kezdeményezésben vett részt, tagjai az Olaszbardtok Monti
Korének megalapitisaban ¢s miikodtetésében is kiemelkedd szerepet kaptak. A debreceni fa-
scio tevékenysége szintén chhez az egyesiilethez és Giovanni Vidoni nevéhez kothetd.



The Vidoni family in Debrecen

In the 19th century the city of Debrecen was an important trading center and between 1880
and 1900 it also experienced the development of the manufacturing industry. In the mid-
19th century it became an important pig-breeding center. This recognition is also given in a
letter from the famous poet Petéfi Sandor, who faithfully describes the conditions of the
city:

«Have you ever been to Debrecen, my friend? Have you already seen this city of the wasteland
or, rather, this waste of a city? If you want to drown in mud or dust, all you have to do is to come
here: no goal will be easier for you to reach; but close your nose tightly, because otherwise you will
get a shock from the smell of lard before drowning. How much lard and how many fattened pigs
are here! However, the spirit is so thin that its vibs creak like those of the famous draft horses
around here. If they buy a book here, they almost certainly do it to wrap some lard>» (Letter to
Kerényi Frigyes, May 14, 1847, translated by Paolo Driussi).

The family of Giovanni Vidoni (also known as “barbe Zanin” in Friulian language) had
known migrant work for along time: in 1800 the Vidonis had already been in the Kingdom
of Hungary for some time to produce and sell cheese and had a lot of businesses between
Arad (now in Romania) and Pozsony (today Bratislava, Slovakia). Giovanni managed to go
to Vienna when he was fourteen, and he found work at the Prater. Later on, together with
two cousins, he began to sell the Boschetti salami produced in Debrecen. Soon the three de-
cided to go there to produce their own salami for sale. There they bought Boschetti’s equip-
ment, who had meanwhile retired from business.

The Vidoni brothers, Giovanni Battista, Eugenio and Giovanni founded, their company in
Gemona del Friuli on November 8, 1886 under the name Fratelli Vidoni e C. (Vidoni Bro-
thers and Co.). They had two partners: Giovanni Fabbro, from Artegna, and Osvaldo Moro
from Treppo Carnico, a former worker at the Andretta salami factory in Ljubljana, both al-
ready residing in Debrecen.

From the journal Tiszdntili Hiisiparosok Lapja of 2 January, 1928:

«There is no need to reassure the experts that the name Vidoni and the Vidoni salami factory
are a certainty. Of the first we can say that it represents an unparalleled example of corporate ho-
nesty, industriousness and righteousness, of the second we can say without exaggeration that it is
a brand of global importance, known and appreciated throughout the continent [...]. The Vidoni
salami factory fulfills its mission in Debrecen, in the heart of the Hungarian Great Plain, where
it processes and trades the surplus of meat of a highly developed pig farming> (translated by
Paolo Driussi).
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The success of the Vidoni salami factory was given by the combination of the high-quality
animal husbandry in Debrecen, the expertise of the workers brought from Friuli and the use
of specific production processes. In 1989 Dessewfly Gyorgy recalls:

<«In the first winter, the assistant to the officer of the manor informed us that four pig butchers
would arrive the following day with the morning train: they would slanghter 100 pigs on bebalf
of the Vidoni salami factory and prepare the half carcasses for delivery, while the lard would re-

main on site [...]» (translated by Paolo Driussi).

And in his memoir published in 2005, Kakucsi Géza writes:

<«It was not an ordinary event at the estate what I describe below. The victim was not one pig,
but forty well-fattened mangalitsa pigs, each weighing 160-200 kilograms. It was the manor that
organized this slaughter for the Vidoni salami factory, which ordered the meat. The fattening of
these mangalitsa pigs had been done for this company, and now it was time for their killing. [...]
In the evening I was at the wagons by ten o’clock. [...] The convoy left ar a walking pace, which
occasionally became a trot. We arrived without stopping at the tavern (csirda) in Hortobdgy.
[...] We were in Debrecen at about seven o'clock, [...] in Domb utca street. The Vidoni salami
Jfactory was there. The porter opened the door and we let all four wagons into the factory’s court-
yard. The young butchers arrived in no time and they moved the pieces of meat onto the scale, so
fast that we could barely read the measure with the buyer’s representant. The delivery was com-
pleted, I veceived the delivery receipt and we were ready» (translated by Paolo Driussi).

The Magyarsdg newspaper of August 15, 1928 reports a judgment of Queen Zita’s children:

«The princes and princesses [... ] must not choose, be picky, rummage for the best morsels: what
they get is always good and tasty! [...] However [...] to our satisfaction it happened that little

princes and little princesses rejoiced like children by expressing their delight at the Vidoni salami
from Debrecen, which a ‘prince of Vienna’ brought them. [...] They liked the Debrecen salami so

much that in this case they even expressed their opinion: ‘Ab, if there were still so much of
it!”».(translated by Paolo Driussi).

In 1926 the Vidonis founded a new factory in Himberg, near Vienna, which played an im-
portant role in the Austrian salami production. The management of the production and of
commercial issues was dealt with the help of family members residing there: Domenico, Ono-
rio, Guido and Rinaldo Vidoni. The factory operated until 1940, when salami was considered
a luxury good, and was then closed.

In addition to their work commitment, the Vidoni family played an important role in the
cultural life of Debrecen. Giovanni Vidoni received several assignments in the city. The family
took part in many charitable activities and was one of the founding members of the Circolo
Monti Amici dell’Italia (Monti Circle of Italophiles). The activity of Fasci italiani all estero
sezione Debrecen (Debrecen section of the fascist league abroad) was also linked to this asso-
ciation.



Giovanni Vidoni, detto “barbe Zanin”, fondatore della ditta Fratelli Vidoni e Co.,
costituita nel 1886.

Vidoni Jénos, azaz “barbe Zanin’, az 1886-ban alapitott Vidoni Testvérek és Térsaik cég
alapité tagja és vezetdje.

Giovanni Vidoni, known as “barbe Zanin”, founder of the Vidoni Brothers and Co.
established in 1886.

Jonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Barbara Vidoni, Artegna, Italy
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Atto di fondazione della ditta Vidoni Fratelli e Co., 1886.
A Vidoni Testvérek és Térsaik cég alapit6 okirata 1886-bol.
Deed of establishment of the Vidoni Brothers and Co. from 1886.

Jfonte/forrds/source: Archivio di Stato di Udine/Udinei Allami Levéltar, Olaszorszdg/Udine State
Archives, Italy
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I fratelli Vidoni, figli di Giovanni detto “barbe Zanin”. Da sinistra: Umberto, Domenico,
Ottavio, Pietro, Onorio ¢ Giobatta. Al centro Marietta, figlia di Domenico.

A Vidoni fivérek. Giovanni Vidoni (“barbe Zanin”) utédai. Balrél: Umberto, Domenico,
Ottavio, Pietro, Onorio és Giobatta. Kézépen Marietta, Domenico lénya.

The Vidoni brothers, sons of Giovanni Vidoni (“barbe Zanin”). From left to right:
Umberto, Domenico, Ottavio, Pietro, Onorio and Giobatta. In the center Marietta,
daughter of Domenico.

fonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Barbara Vidoni, Artegna, Italy
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Giovanni Battista Vidoni (primo a destra), figlio e omonimo del fondatore del salumificio
di Debrecen. Alle sue spalle il figlio Rinaldo (terzo da destra).

A szintén Vidoni Jénosként ismert Giovanni Battista Vidoni (jobbrdl az els8), a debreceni
szaldmigyar igazgatdja.

Giovanni Battista Vidoni (first from the right), director of the salami factory in Debrecen.

Behind him (third from the right) his son Rinaldo

Jfonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Barbara Vidoni, Artegna, Italy
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Giovanni Battista Vidoni, direttore del salumificio di Debrecen.

A szintén Vidoni Jdnosként ismert Giovanni Battista Vidoni, a debreceni szalémigyar
igazgatdja.

Giovanni Battista Vidoni, director of the salami factory in Debrecen.

Jfonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Barbara Vidoni, Artegna, Italy
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Dirigenti e lavoratori della fabbrica di Debrecen nel 1904.
A debreceni gyér vezetéi és munkdsaik 1904-ben.
Managers and workers of the factory in Debrecen in 1904.

Sfonte/forrds/source: Archivio di Adriano Romanini, Artegna/Adriano Romanini archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Adriano Romanini, Italy
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Lavoratori e lavoratrici della fabbrica di Debrecen con un salame Vidoni.
Gyari munkdsok és munkdsndk a debreceni Vidoni szaldmival.
Workers of the factory in Debrecen with a Vidoni salami.

Sfonte/forrds/source: Collezione di Euro Pavanetto, Italia/Euro Pavanetto gydijteményébdl,
Olaszorszdg/Collection of Euro Pavanetto, Italy
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Lavoratori della fabbrica con la scritta “Vidoni Testvérek Debrecen” negli anni Trenta.
Gyari munkdsok “Vidoni Testvérek Debrecen” feliratt téblaval az 1930-as években.

Workers of the factory with the inscription “Vidoni Testvérek Debrecen”, from the 1930s.

fonte/forrds/source: Museo dell’Istituto Statale di Ricerca dell Industria della Carne, Ungheria/
Az egykori Orszdgos Hiisipari Kutatdintézet miizeuma/Museum of the Research Institute for the Meat
Industry, Hungary
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Rinaldo e Umberto Vidoni con i lavoratori della fabbrica di Debrecen. Primo a sinistra
Umberto, figlio di “barbe Zanin”.

Rinaldo és Umberto Vidoni a debreceni gyar munkdsainak korében. Balrdl az elsd
Umberto.

Rinaldo and Umberto Vidoni with workers of the factory in Debrecen. First from the
left is Umberto, son of “barbe Zanin”.

fonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
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Bancarella Vidoni negli anni Trenta.
Vidoni pavilon az 1930-as években.
Vidoni stall in the 1930s.

fonte/forrds/source: Biblioteca Méliusz Jubdsz Péter, Collezione di Storia Locale, Debrecen, Ungheria/
Mélinsz Juhdsz Péter Konyvtdr Helyismereti Gyitjtemény, Debrecen/Mélinsz Jubdsz Péter Library,
Collection of Local Knowledge, Debrecen, Hungary
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Cartolina della fabbrica Vidoni di Himberg.
A himbergi Vidoni gyér képeslapon.
Postcard with the Vidoni factory in Himberg.

Sfonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Barbara Vidoni, Artegna, Italy
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Dirigenti e lavoratori della fabbrica Vidoni di Himberg, con salami su cui si leggono

i nomi di Himberg e Debrecen.

A himbergi Vidoni tizem vezetéi és munkasaik szalimirudakkal, melyeken Himberg
mellett Debrecen neve is olvashaté.

Managers and workers of the Vidoni factory in Himberg, holding salami with the names
of Himberg and Debrecen.

Jfonte/forrds/source: Archivio di Francesco Palmieri, Udine/Francesco Palmieri archivuma, Udine,

Olaszorszdg/Archive of Francesco Palmieri, Udine, Italy
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Guido Vidoni e la sua famiglia.
Guido Vidoni és csaladja.
Guido Vidoni and his family.

Jfonte/forrds/source: Archivio di Francesco Palmieri, Udine/Francesco Palmieri archivuma, Udine,

Olaszorszdg/Archive of Francesco Palmieri, Udine, Italy
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Lo stand Vidoni per il commercio all’ingrosso a Vienna.
A Vidoni nagykereskedés standja Bécsben.
The Vidoni stall for wholesale in Vienna.

Sfonte/forrds/source: Archivio di Adriano Romanini, Artegna/Adriano Romanini archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Adriano Romanini, Italy

Giannina Vidoni (a destra), figlia di Giovanna e Guido, assieme a un’amica a Himberg,
davanti al vecchio salumificio. Foto scattata nei primi anni Ottanta.
Jobbra Giannina Vidoni (Giovanna és Guido Vidoni lanya) és egy bardtnéje a himbergi

tizem eléte, az 1980-as években.
Giannina Vidoni (on the right), daughter of Giovanna and Guido, with a friend
in Himberg, in front of the old factory. Picture taken in the 19807%s.

Sfonte/forrds/source: Archivio di Francesco Palmieri, Udine/Francesco Palmieri archivuma, Udine,
Olaszorszdg/Archive of Francesco Palmieri, Udine, Italy

102



103



Solenne foto di gruppo davanti agli uffici della fabbrica di Debrecen.
Unnepélyes jellegti csoportkép a debreceni gyar irodaja eldtc.
Group photo in front of the factory’s office in Debrecen.

fonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Barbara Vidoni, Artegna, Italy
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Festa protestante a Debrecen con la partecipazione del principe Pignatelli di Montecalvo,
comandante del Fascio in Ungheria. Il primo da sinistra ¢ Vidoni Jinos, segretario della
sezione di Debrecen.

Protestans bal Debrecenben Pignatelli di Montecalvo herceg, a magyarorszagi olasz fascio
vezetdjének részvételével. Balrdl az elsé Vidoni Jdnos, a debreceni szervezet titkdra.
Reformed Church’s ball in Debrecen with the attendance of prince Pignatelli

di Montecalvo, head of the Italian Fascist Party in Hungary. The first on the left is Vidoni
Jénos, secretary of the Debrecen branch.

fonte/forrds/source: Képes Pesti Hirlap, S marzo, 1929/Képes Pesti Hirlap, 1929. mdrcius S./Képes
Pesti Hirlap, March Sth, 1929
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Giuliano Balbino, Ministro dell’Educazione, con la sua delegazione alla costruzione
dell’edificio principale dell’ Universitd di Debrecen, 25 novembre 1929.

Giuliano Balbino, olasz nevelésiigyi miniszter és kisérete a debreceni egyetem
foépiiletének épitkezésén, 1929. november 25.

Giuliano Balbino, Minister of Education, and his delegation at the construction

of the main building of the University of Debrecen, on 25th November 1929.

fonte/forrds/source: Universita di Debrecen, Archivio Elettronico, Ungheria/Debreceni Egyetem
Elektronikus Archivum/University of Debrecen, Electronic Archive, Hungary
(hetp://hdl.handle.net/2437/80678)
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Demolizione della casa Vidoni all’angolo delle vie Burgundia e Domb utca a Debrecen,
febbraio 1971.

A Burgundia-Domb utca sarkdn all6 Vidoni-hdz bontdsa, 1971. februar.

Demolition of the Vidoni house on the corner of Burgundia and Domb utca street

in Debrecen, in February 1971.
fonte/forrds/source: Biblioteca Méliusz Jubdsz Péter, Collezione di Storia Locale, Debrecen,
Ungheria/Méliusz Jubdsz Péter Konyvtdr Helyismereti Gytijtemény, Debrecen/ Méliusz Jubdsz
Péter Library, Collection of Local Knowledge, Debrecen, Hungary

Richiesta di risarcimento.
Levél kartalanitdsi igény benyujtasdval kapcsolatban.
Application for compensation.

Jfonte/forrds/source: Archivio di Barbara Vidoni, Artegna/Barbara Vidoni archivuma, Artegna,
Olaszorszdg/Archive of Barbara Vidoni, Artegna, Italy
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