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Con l’arrivo
dell’euro,
ritorno
al passato
Il caffè al bar
tornerà a costare
cinque centesimi

Dal primo gennaio, con l’eu-
ro, si cambia. Si svolterà
nel futuro ritornando, para-

dossalmente, al passato. Ai 5 cen-
tesimi pagati per un caffè dal si-
gnor Bonaventura, il cui milione
oggi varrebbe tre miliardi, faranno
da pendant i 7-8 centesimi neces-
sari domani per un espresso. Con
l’euro, lira più lira meno, ritorne-
remo ai valori facciali del primo No-
vecento.

Per annunciare il fatidico ap-
puntamento, fissato dieci anni fa a
Maastricht, si sono prosciugati fiumi
di inchiostro. Si è creato un ingorgo
di aspettative - anche millenaristi-
che, da età dell’oro -, alcune legitti-
mate dai risultati sotto gli occhi di
tutti: stabilità monetaria conqui-
stata a dispetto di ogni genere di
turbolenze finanziarie e dei terre-
moti economici e politici (dal crol-
lo dell’Urss alla globalizzazione);
tassi, e quindi costi, in caduta libe-
ra;  e inflazione tra il 2 e il 3% negli
ultimi tre anni nonostante i prezzi
del petrolio siano triplicati nella se-
conda metà del 2000, un risultato
migliore di quello registrato in Ger-
mania nella media degli ultimi qua-
rant’anni. Economie fondate sul-
l’esportazione, come la nostra in
Friuli, hanno virato dalla cultura
della svalutazione competitiva a
quella dell’innovazione e della qua-
lità, la sola capace di garantire suc-
cessi duraturi nel tempo. Fin qui,
tutto bene.

Nella nostra regione l’avvento
dell’euro farà risaltare dell’altro, in
positivo e in negativo. Il passaggio
alla circolazione fisica della mone-
ta europea accentuerà infatti la per-
cezione della “specialità”: la nostra
è la sola regione italiana a confi-
nare con uno Stato candidato a met-
tere un piede in zona euro, ma oggi
esterno anche all’Ue. Da un lato
sparirà la subalternità della lira al
marco scolpita nell’inconscio col-
lettivo di Lubiana; dall’altro, come
la Carinzia e la Stiria, saremo in
prima linea a sopportare oneri e
onori della moneta unica. Ma, a dif-
ferenza dei due Laender, rischiamo
di rimanere soli a ostentare la ban-
diera. Non siamo, infatti, sostenuti
dai “differenziali” che Bruxelles ha
riconosciuto ai cugini d’Oltralpe in
occasione dell’ingresso di Vienna
nell’Ue. Rispetto alla Slovenia, l’u-
niverso produttivo friulano si trova
perciò, a parità di vincoli, un gra-
dino sotto quello carinziano e sti-

(segue a pagina 2)

di Ulisse di Mauro Nalato

Torna, dal 4 al 7 ot-
tobre, Friuli Doc,
la manifestazione

che porterà a Udine de-
cine di migliaia di ap-
passionati e curiosi con
i suoi stand enogastro-
nomici e dell'artigiana-
to friulano. Una mani-
festazione che impegna
molti soggetti: dal Co-
mune di Udine alle as-
sociazioni di categoria e
che vede fortemente im-
pegnata anche la Ca-
mera di commercio di

Udine che quest'anno
propone - concentran-
dolo in piazza San Gia-
como - un programma
di attrazioni enoga-
stronomiche con l’o-
biettivo di far diventa-
re la piazza, nell’ambi-
to della manifestazione,
un punto di riferimen-
to all’insegna della tra-
dizione, della friulani-
tà, dell’incontro e del-
l’amicizia con realtà ga-
stronomiche di altre re-
gioni italiane e soprat-

tutto della polenta. Non
a caso i protagonisti di
questa edizione sono I
“Polentars di Verzegnis”
che incontreranno i cuo-
chi del Gruppo Cuochi
Concorsi per realizza-
re insieme un “frico gi-
gante” e una polenta da
Guinness; le Ladies Chef
della FIC per una co-
lossale polenta da spo-
sare ad un originale
“baccalà alla friulana”;
la Confraternita della
trippa di Moncalieri (To-

rino) e la “Tripa ‘d Mun-
cale” preparano in piaz-
za una “trippata” gi-
gante. E non è finita do-
menica 7 ottobre alle
12.30 via alla "polenta e
tocjo": i Polentars di Ver-
zegnis presentano la
loro terza e ultima po-
lenta gigante dell’edi-
zione 2001 di Friuli Doc.
In abbinamento, il
“tocjo”, ovvero lo spez-
zatino presentato da
dieci osterie della pro-
vincia di Udine.

Idati non sono ancora de-
finitivi, ma una cosa è
certa: il Friuli torna a pia-

cere e i turisti, questa esta-
te, sono venuti per vederlo,
apprezzarlo e soprattutto -
e questa è una novità che
premia gli sforzi fatti anche
dalla Camera di commercio
- per gustarlo. Basta  ricor-
dare le presenze a San Da-
niele per Aria di festa (ne
parliamo a pagina 19), ba-
sterebbe evidenziare l'ade-
sione in Carnia e nel Civi-
dalese ai molti appuntamenti
enogastronomici. Ma anche
evidenziare le presenze negli
agriturismo e nelle malghe di
tutto il Friuli, alla riscoper-
ta di sapori antichi e ora fi-
nalmente fruibili; nei risto-
ranti e nelle trattorie dove si
sente sempre di più parlare
tedesco, per non dire delle
aziende vitivinicole. Insom-
ma, l'enogastronomia sempre
di più sta diventando moti-
vo di interesse e di richiamo,
offrendo al turista - unita-
mente al paesaggio friulano
e agli svariati momenti cul-
turali proposti da Tarvisio
a Udine, da Lignano a Villa
Manin alla Collinare (ne
parliamo nelle pagine 20 e
21), alle tradizionali sagre
e manifestazioni popolari,
alle mostre e ai musei - un
mix di occasioni di diverti-
mento e svago in un territo-
rio facilmente percorribile.
Ma - lo hanno ricordato i re-
sponsabili del settore turi-
stico di Lignano e della Car-
nia - guai a dormire sugli
allori. Occorre migliorare co-
stantemente l'offerta turi-
stica (camere private e al-
berghi sempre più funzio-
nali, agriturismo più tipici,
servizi nuovi) per non restare
al palo. Occorre soprattutto
creare percorsi (del vino e
dei prodotti tipici, per chi
ama i cavalli, la bicicletta,
i musei e così via) intelligenti
mettendo in rete il meglio
della nostra offerta. Si po-
trebbe partire in Friuli, per ar-
rivare a una proposta al-
meno regionale se non trans-
nazionale, allargando l'of-
ferta turistica a Slovenia,
Carinzia e Veneto.
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Uno dei prestigiosi ri-
conoscimenti asse-
gnati dalla Camera

di commercio di Asti nel-
l’ambito del ventinovesimo
Concorso enologico nazio-
nale è arrivato a un viticol-
tore friulano, Flavio Ponto-
ni, che, con il suo “Souvignon

2000” si è aggiudicato il pre-
mio “Douja d’Or 2001”, che gli
è stato conferito nella città
piemontese sabato 8 set-
tembre. Ideale per esaltare
il gusto del pesce, ma otti-
mo anche come aperitivo,
questo vino bianco,  dall’in-
confondibile gusto secco, è

prodotto dall’Azienda di Fla-
vio Pontoni di Buttrio, che
fa parte del Consorzio di tu-
tela dei Colli orientali del
Friuli. L’impresa vinicola
della famiglia Pontoni, a con-
duzione familiare e quasi
centenaria (è nata nel lon-
tano 1904), è stata fondata

dal signor Luigi, nonno del-
l’attuale proprietario, che
decise di prendere a mez-
zadria i vigneti dei Morpurgo.
La passione per il vino si è
poi trasmessa al nipote che
ha mantenuto intatta l’an-
tica tradizione. Con un vi-
gneto di quattro ettari e
mezzo, Flavio Pontoni pro-
duce 30 mila bottiglie l’an-
no, suddivise in nove varie-
tà fra vini bianchi e vini rossi. 

È stato un successo
che ha superato le
più rosee previsio-

ni l’iniziativa che la Ca-
mera di commercio di
Udine ha proposto agli
albergatori di Lignano:
offrire a un centinaio di
ospiti delle strutture al-
berghiere della località
balneare la possibilità di
assistere all’esibizione
dell’Orchestra Sinfonica
di Udine e del coro Friu-
li-Venezia Giulia a Villa
Manin di Passariano.

I posti a disposizione
sono stati “polverizzati”
in pochissimo tempo, com-
plice anche il fatto che,
oltre alla possibilità di

ascoltare la IX Sinfonia
di Beethoven, la serata
prevedeva una degusta-
zione di prodotti tipici
friulani proposti da un

buffet allestito dal risto-
rante “Il Doge” dei fra-
telli Macor. L’iniziativa,
che ha visto il coinvolgi-
mento di Federalberghi
Friuli-Venezia Giulia e
dell’Azienda di soggior-
no lignanese, fa parte di
una serie di manifesta-
zioni programmate sia in
Italia sia all’estero con
l’intento di far conoscere
le specialità gastronomi-
che nostrane in modo inu-
suale, inserendole cioè al-
l’interno di rassegne cul-
turali di elevato livello e
molto frequentate.

“Si tratta di una mo-
dalità particolarmente
efficace - ha spiegato il

presidente Bertossi a mar-
gine dell’iniziativa - per-
ché in grado di suscitare
un interesse che va al di
là dell’evento in sé e per
sé. Gli ospiti, infatti, in
occasioni come queste,
dove il flusso è contenu-
to e l’ambiente favorevo-
le alla degustazione, ri-
cordano e apprezzano i
prodotti presentati con
maggior facilità”.

Partner dell’iniziativa
dal punto di vista eno-
gastronomico, i vini del
Consorzio dei Colli Orien-
tali, i Consorzi di tutela
della gubana, del pro-
sciutto di San Daniele e
del formaggio Montasio,

prodotti ai quali sono stati
affiancati, in questa oc-
casione, anche i salumi
di Sauris e il frico.
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M ontagna dimenticata,
trascurata, sottovalu-
tata? Non dalla Ca-

mera di commercio di Udine, la
quale - in quanto a iniziative a
sostegno dell’imprenditoria lo-
cale, del turismo, dell’enoga-
stronomia - non si tira certo in-
dietro. Impegnata da tempo ormai
nella valorizzazione del territo-
rio friulano in generale e delle
peculiarità di cui la provincia di
Udine è ricchissima, ha scelto
Arta Terme per presentare la
Guida vacanze “Friuli-Udine e
la sua provincia”, pubblicazione
edita dal Touring Club e inseri-
ta nella collana dedicata a chi
ama un turismo fatto di piccoli
passi, di scoperte e riscoperte di
tradizioni e luoghi incontami-
nati, di prodotti tipici, realizza-
ti all’antica per mantenerne inal-
terato il sapore e la genuinità.
“E’ un ulteriore segnale di at-
tenzione che vogliamo lanciare
alla montagna la scelta di questa
sede - ha detto il presidente della
Cciaa, Enrico Bertossi, rivol-
gendosi agli ospiti della stampa
locale e nazionale riuniti nella
sala consiliare del municipio di
Arta - per rimarcare l’impegno
dell’ente camerale a fianco di
quanti stanno lavorando per fer-
mare lo spopolamento dei paesi
e per rivitalizzare l’economia lo-
cale”. L’illustrazione della strut-
tura della Guida e la metodolo-

gia seguita per raccogliere le in-
formazioni sono state spiegate
nei dettagli, dopo gli interventi di
saluto del sindaco di Arta Gio-
van Battista Gardel e del Com-
missario della locale Apt Gio-
vanni Da Pozzo, da Bepi Puc-
ciarelli e Marina Tagliaferri, ri-
spettivamente consulente della
Camera di commercio per il set-
tore dell’enogastronomia il primo
e autrice della guida la seconda,
mentre il direttore editoriale del
Touring, Michele D’Innella, ha
ricordato la filosofia che sta alla
base delle pubblicazioni turisti-
che dell’associazione. “Una filo-
sofia - ha detto - che ci ha fatto pri-
vilegiare fin dall’inizio il turismo
cosiddetto “minore”, consenten-
doci di offrire ai nostri soci per-
corsi inediti per soggiorni vera-
mente suggestivi e itinerari sin-
golari, proprio come molti di quel-
li che la Guida dedicata alla pro-
vincia di Udine contiene”. For-
mato pocket, 160 pagine corre-
date di 200 fotografie a colori e nu-
merose cartine stradali, la Guida,
oltre alle notizie di carattere ar-
tistico, storico e paesaggistico,
contiene numerosissimi consi-
gli per gli acquisti, suggerimen-
ti per divertenti “fuori pro-
gramma” e indicazioni precise
su tutte le proposte turistiche,
oltre a numerosi approfondi-
menti sugli antichi mestieri ar-
tigianali. Non si limiterà alla

Guida la collaborazione fra Ca-
mera di commercio e Touring
Club, però, perché, come ha an-
nunciato il presidente Bertossi,
“stiamo già lavorando anche su
un'altra pubblicazione, il volu-
me "Un amore chiamato Friu-
li", che già tanto successo ha ri-
scosso da quando è stato distri-
buito. Il libro, arricchito nella
parte fotografica e aggiornato
per quanto riguarda le infor-
mazioni, sarà inserito nella pre-
stigiosa collana dedicata alle mo-
nografie e distribuito, come del
resto la Guida, nelle librerie e
attraverso i canali del Touring”.
La Guida, messa a disposizione
in anteprima alla stampa, sarà
presentata ufficialmente a Udine
il prossimo autunno, in occasio-
ne di Friuli Doc.“Per quella data
- ha ricordato Bertossi - dispor-
remo anche della versione in te-
desco (10 mila copie), mentre la
versione in inglese (5 mila copie)
sarà pronta per novembre, mese
in cui a New York ci sarà una
manifestazione dedicata alla cu-
cina friulana, organizzata dal-
l’ente camerale in seguito alle
numerose visite di giornalisti e
ristoratori americani che hanno
caratterizzato tutto quest’anno”.
Alla fine tutti a cena da Bepi
Salon, titolare a Piano d’Arta
dell’omonimo ristorante, a deli-
ziare gli ospiti con una serie di
sfiziosissime pietanze.

Grazie all’impegno della Camera di commercio

Guida vacanze del Touring
su Udine e la sua provincia

Attualità
(segue da pagina 1)

riano. È o non è, questa, una buona
ragione per rinegoziare - comin-
ciando da Bruxelles - i termini e
le ragioni di una specialità a due
facce? Virtualmente minacciosa
per la vitalità del nostro appara-
to produttivo, se niente si farà; ma
in grado di mediare tra i vantaggi
di costo sloveni, ungheresi, polac-
chi e, trainandola, la struttura pro-
duttiva nazionale. Mai come sta-
volta lo scenario geopolitico pro-
pone opzioni così ambivalenti, non
soltanto per il Friuli-Venezia Giu-
lia, ma per l’intero Paese.Va da sé
che l’interesse dell’Italia è avere
al confine una vetrina invitante,
un avamposto efficiente. Proba-
bilmente è questa l’ultima occa-
sione per rivitalizzare, aggior-
nandola, una specialità logorata
dai cambiamenti, svuotata di si-
gnificato e di motivazioni. Le po-
lemiche di questi giorni hanno fi-
nalmente sollevato il velo su quel-
lo che ormai era diventato un
“totem” buono per solleticare l’au-
tocompiacimento. Ma l’interlocu-
tore con il quale ri-negoziarla - la
specialità che dovrà identificare
la nuova autonomia - non è lo Stato,
bensì l’Unione europea. Diretta-
mente o indirettamente. È a Bru-
xelles che potrà essere soddisfatta
la richiesta di una compensazio-
ne degli extracosti indotti dal solo
fatto di essere confine orientale
dell’Unione. Siano essi economici,
prodotti dallo squilibrio dei fatto-
ri competitivi, o umani, generati
cioè dall’immigrazione. È sulla di-
versa intensità di aiuti ammissi-
bili che la Regione farà bene a in-
sistere, mettendo quanto meno
sullo stesso piano di Trieste e di
Gorizia (oggi favorite) le province
di Udine e di Pordenone; piutto-
sto che ostinarsi a reclamare una
patente di nobiltà istituzionale che
ha poco senso in una prospettiva fe-
deralista di rivalutazione delle Re-
gioni a statuto ordinario. L’avvento
dell’euro può dunque essere una
buona occasione per mettere sul
piatto della bilancia, a Bruxelles,
la parificazione delle nostre alle
condizioni riconosciute a Carinzia
e Stiria. C’è un altro corollario, al-
l’euro. Dato per scontato che la ten-
denza al famoso arrotondamento
si svilupperà verso l’alto anziché
verso il basso (al riguardo sono
state fatte valanghe di calcoli, il
più aggiornato dei quali paventa
un pedaggio inflazionistico
dell’1,07% da solo arrotondamen-
to ai centesimi del signor Bona-
ventura; che sarà la media tra il
29,1% provocato dall’arrotonda-
mento sulla “borsa” di plastica in
distribuzione nei supermercati e
la calma piatta annunciata sul
fronte delle tariffe o dei conti cor-
renti), la Commissione, con Sol-
bes, ha raccomandato di accen-
tuare monitoraggi e verifiche. Sarà
dunque essenziale il ruolo della
Camera di commercio nel tastare
il polso all’andamento dei prezzi
e nel segnalare impennate o altre
stranezze… sinusoidali. Il suo con-
tributo, di conoscenza, sarà fon-
damentale per uscire indenni dal-
l’innesto dell’euro sulla lira. Un
contributo altrettanto importan-
te, di persuasione, potrà venire
dalle associazioni di categoria che
in Friuli vantano un robusto ra-
dicamento. Starà a loro convince-
re gli associati, dai produttori ai
commercianti, che l’arrotonda-
mento comporterà - nella migliore
delle ipotesi - un esborso differito
nel tempo (l’inflazione si paga anche
con l’aumento dei tassi) e - nella
peggiore - la stagnazione dei con-
sumi. Tutto sommato, una bella
sfida.
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Successo dell'iniziativa dell'ente camerale in collaborazione con gli albergatori e l’Azienda di soggiorno

Turisti a Lignano in concerto a Villa Manin

Asti premia un vino friulano

“Il Douja d’Or 2001” a Pontoni
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O ltre 2.500 ditte del
settore meccanico
provenienti da 30

Paesi, fra i quali l’Italia,
saranno le protagoniste
della Fiera della mecca-
nica che si svolgerà dal
24 al 28 settembre a Brno,
nella Repubblica Ceca. La
Fiera, che si sviluppa su
un’area espositiva di 73
mila 857 metri quadrati,
è la rassegna più grande
e più importante del-
l’Europa Centro-orienta-
le dedicata alla meccani-
ca, l’unica che può van-

tare una tradizione di oltre
40 anni.

Appuntamento di estre-
mo interesse per le pic-
cole e medie imprese in-
teressate a sviluppare rap-
porti di collaborazione
commerciale, joint-ven-
ture o progetti di coope-
razione, la Fiera di Brno
quest’anno è più facil-
mente accessibile alle
aziende del Friuli-Vene-
zia Giulia grazie al coor-
dinamento curato dalla
Camera di commercio di
Udine in collaborazione

con la Seven Partners di
Tribano (Padova). Fin da
ora, infatti, le imprese in-
teressate a partecipare
possono contattare l’uffi-
cio promozione dell’Ente
camerale per ottenere le
informazioni dettagliate
sul programma. Consu-
lente incaricata di forni-
re assistenza in loco du-
rante lo svolgimento della
Fiera è la signora Marti-
na Dlabajova.

Ogni secondo martedì
del mese, inoltre, la si-
gnora Dlabajova sarà pre-

sente, in Camera di com-
mercio, per offrire agli im-
prenditori interessati al
mercato dei Paesi dell’Est,
e della Repubblica Ceca
in particolare, tutte le in-
formazioni utili e per at-
tivare eventuali contatti
con le realtà produttive
individuate quali inter-
locutori d’interesse.

Rassegna internazio-
nale la cui importanza è
andata costantemente cre-
scendo nel tempo, la fiera
di Brno riunisce, in un
unico spazio, le migliori

tecnologie e i migliori pro-
dotti del settore mecca-
nico, offrendo così ai par-
tecipanti l’opportunità di
conoscere approfondita-
mente l’elevato livello tec-
nologico raggiunto dalle
aziende della Repubblica
Ceca.

Paese dalla posizione
geografica particolarmente
felice, inoltre, la Repub-
blica Ceca rappresenta
un’ottima via d’accesso ai
mercati dell’Europa occi-
dentale e orientale, ma
anche a tutti gli Stati del-

l’Unione Europea.
Le ottime reti ferrovia-

ria e stradale - a cui si af-
fiancano una viabilità flu-
viale estremamente ra-
mificata, i numerosi ae-
roporti nazionali e inter-
nazionali, uniti alle age-
volazioni previste dal Go-
verno per chi decide di in-
vestire sul territorio e al
basso costo di una mano-
dopera dall’elevata qua-
lificazione - fanno della
giovane Repubblica un
Paese decisamente inte-
ressante.

Marchio Igp (In-
dicazione geo-
grafica protet-

ta) entro breve per il
prosciutto affumicato
e lo speck di Sauris e
comitato promotore
“doc” per sostenerne
l’ottenimento. Hanno
infatti assicurato la loro
adesione il Comune di
Sauris, l’Azienda di pro-
mozione turistica della
Carnia e la Camera di
commercio di Udine, le
tre realtà istituzionali
che affiancheranno l’a-
zienda WolfSauris Spa,
durante le varie fasi
della richiesta. L’an-
nuncio dell’avvio della
procedura per l’otteni-
mento del marchio Igp
è stato dato da Beppi-
no e Stefano Petris, della
WolfSauris, durante un
incontro che ha avuto
luogo questa estate nella
sala consiliare del mu-
nicipio della località
carnica. La Wolf, un’a-
zienda cresciuta note-
volmente negli ultimi
anni e sempre più ap-
prezzata anche fuori dei

confini regionali, ha da
poco ultimato la co-
struzione della nuova
ala dello stabilimento,
indispensabile per con-
sentire un aumento
della capacità produt-
tiva, e inoltre è impe-
gnata anche sul ver-
sante dell’automazione
di alcune fasi della la-
vorazione, “tranne quel-
le dove l’intervento
umano rimane deter-
minante - ha precisato
Stefano Petris - per ot-
tenere un prodotto di
altissima qualità”.

All’incontro di Sau-
ris, oltre al sindaco, Ste-
fano Lucchini, hanno
partecipato anche il pre-
sidente della Camera di
commercio di Udine En-
rico Bertossi, il com-
missario straordinario
dell’Azienda di promo-
zione turistica della Car-
nia Giovanni Da Pozzo
e il presidente regionale
dell’Ascom Claudio Ferri
che nei loro interventi
hanno concordato sul
ruolo sempre più im-
portante rivestito dal-

l’enogastronomia nel
comparto turistico. “L’of-
ferta gastronomica e cu-
linaria di qualità che la
Carnia sa offrire - ha ri-
cordato il presidente
Bertossi - può essere
una molla determinan-
te per l’allungamento
della stagione turisti-
ca. Affiancare, infatti,
il fascino dell’autunno in
montagna alle preliba-
tezze realizzate con pro-
dotti di stagione o pro-
muovere week-end tu-
ristici durante i mesi
primaverili e autunna-
li, contribuisce a ridurre
al minimo i periodi non
lavorativi e consente al
turista curioso (e ce ne
sono sempre di più) di
conoscere il territorio
in modo più tranquillo
e soddisfacente”.

Nessun dubbio quin-
di sull’importanza di
stringere i tempi per ot-
tenere il marchio Igp,
“operazione condivisa
e sulla quale certamente
esprimerà parere posi-
tivo anche la Giunta
della Cciaa”, ha sotto-

lineato Bertossi, e ac-
celeratore premuto pure
sulle iniziative di pro-
mozione coordinate fra
le diverse istituzioni “in-
dispensabili - ha ri-
marcato Da Pozzo - per
renderle ancora più ef-

ficaci”. L’incarico di
stendere la proposta di
disciplinare e di segui-
re l’iter burocratico
della pratica per l’otte-
nimento dell’Igp è stato
affidato all’Istituto Nord
Est Qualità di San Da-

niele. Se ne occuperà
direttamente France-
sco Ciani, un vero esper-
to sia di normative co-
munitarie sia delle tec-
nologie del settore pro-
sciuttiero.

La Wolf ha avviato l’iter, sostenuta da Cciaa, Apt della Carnia e Comune

Sauris con l’Igp per lo speck
e il prosciutto affumicato

Attualità

L'Ente udinese coordina la partecipazione delle piccole e medie imprese del Friuli-Venezia Giulia

Con la Cciaa alla Fiera di Brno, Repubblica Ceca

Anche l’ente camerale di Udine al Galanacht di Graz

Signore in lungo, sa-
loni elegantemen-
te arredati e lumi-

nosissimi, musica rigo-
rosamente austriaca, de-
buttanti al ballo e buf-
fet raffinati. E’ il Gala-
nacht, il tradizionale ap-
puntamento che la Ca-
mera dell’economia di
Graz, in Stiria, dedica
agli imprenditori. Am-
bitissimo e molto molto
affollato (sono oltre 1.500
gli ospiti, paganti, che si
riuniscono per l’occasio-

ne), il Galanacht è un’oc-
casione mondana a cui
partecipano le maggio-
ri personalità e i princi-
pali rappresentanti delle
istituzioni stiriane.

Anche quest’anno, per
la seconda volta, al Ga-
lanacht era presente la
Camera di commercio di
Udine, invitato d’ecce-
zione, a suggello della
lunga e consolidata ami-
cizia che da sempre lega
i due enti. “Un gemel-
laggio che fin dall’inizio

abbiamo voluto trasfor-
mare in una occasione
di promozione per il Friu-
li e i suoi prodotti eno-
gastronomici - spiega il
presidente della Cciaa
di Udine, Enrico Bertossi
-, e il successo ottenuto
già lo scorso anno ci ha
convinto ha proseguire
su questa strada”.

All’interno del Centro
- un moderno comples-
so costruito a pochi chi-
lometri da Graz fra la-
ghetti e spazi verdi, frut-

to di uno splendido re-
cupero ambientale (il
luogo ospitava un tempo
numerose cave) -, era
stato allestito un vero e
proprio salone delle feste
in perfetto stile Mitte-
leuropa, arricchito con
molto gusto e discrezio-
ne da diversi buffet dove
il prosciutto di San Da-
niele, il formaggio Mon-
tasio, la gubana e i vini
dei Colli Orientali hanno
“gareggiato” con i tipici
cibi austriaci. Suddivi-

so in più momenti, il Ga-
lanacht ha così consentito
di far assaggiare ai par-
tecipanti una serie di
stuzzicanti antipasti a
base di frico, prosciutto
tagliato a mano e assaggi
di trota, accompagnati
da vini bianchi e rossi
della Viarte, di Livio Zor-
zettig, Valentino Butus-
si e dei Colli di Poianis,
vini che hanno “sbara-
gliato” anche successi-
vamente, accompagna-
do i piatti della cena.

Una vera e propria
task force - composta da
5 “tagliatori” professio-
nisti di prosciutto San
Daniele (e altrettante af-
fettatrici), 2 produttori
di Montasio e 2 somme-
lier coordinati da Bepi
Pucciarelli - ha tenuto
alti, senza molta diffi-
coltà, i colori del Friuli,
ricevendo gli apprezza-
menti e i complimenti
da parti di molti degli
ospiti.

Il presidente Bertossi con Licia e Beppino Petris
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La Camera di com-
mercio di Udine ha
stanziato la somma

di 600 milioni per soste-
nere le imprese (nell’am-
bito dei comuni individuati
in base alle leggi 47/88 e
66/92) che realizzano pro-
grammi aziendali di ade-
guamento all’euro. Posso-
no presentare domanda le
piccole e medie imprese
con sede legale e unità ope-
rativa in uno dei seguenti
comuni della provincia di

Udine: Attimis, Chiopris
Viscone, Chiusaforte, Ci-
vidale del Friuli, Corno di
Rosazzo, Drenchia, Faedis,
Grimacco, Lusevera, Mal-
borghetto Valbruna, Man-
zano, Moimacco, Nimis,
Premariacco, Prepotto, Pul-
fero, Resia, Savogna, San
Giovanni al Natisone, San
Leonardo, San Pietro al
Natisone, Stregna, Taipa-
na, Tarvisio, Torreano. Le
stesse imprese debbono
avere non più di 10 di-

pendenti; debbono realiz-
zare un fatturato annuo
non superiore a 500 mi-
lioni di lire. Sono escluse
le imprese che, per lo stes-
so intervento, abbiano già

usufruito di provvidenze
da parte della Giunta della
Camera di commercio o di
altri Enti pubblici. Viene
concesso un contributo fino
al 50% dell’investimento
(al netto di Iva) e fino a un
massimo di 5 milioni di
lire su spese relative al pe-
riodo 1° gennaio - 31 di-
cembre 2001 riferite a in-
terventi operativi, di stra-
tegia commerciale e for-
mativi per l’adeguamento
all’euro. La domanda va

presentata su apposito mo-
dulo sottoscritto dal tito-
lare o legale rappresen-
tante dell’azienda e cor-
redato di una breve rela-
zione sugli obiettivi, le fi-
nalità e i contenuti degli
interventi effettuati nonché
della relativa documenta-
zione contabile.

Domande e relativa do-
cumentazione devono es-
sere presentate a partire
dal 3 settembre e fino al
1° ottobre. Il contributo

sarà liquidato dalla Ca-
mera di commercio secon-
do l’ordine di graduatoria
predisposto sulla base della
data e del numero di pro-
tocollo attribuiti all’atto
di presentazione della do-
manda e fino all’esauri-
mento dello stanziamen-
to previsto per l’iniziati-
va. Informazioni: Punto
Nuova Impresa, tel. 0432
273542/508, fax 0432
503919.

L’ente camerale ha stanziato la somma di 600 milioni per le imprese

Un aiuto concreto dalla Cciaa
per l’adeguamento all’euro

Attualità

“Le domande
da presentare
entro 
il 1° ottobre”

La Camera di com-
mercio ha emes-
so il bando per la

cerimonia di premia-
zione del lavoro e del
progresso economico
del prossimo anno.
Ecco chi può parteci-
pare e cosa deve fare.
Possono partecipare
al concorso i lavora-
tori che hanno pre-
stato almeno 30 anni
di servizio e tuttora
prestano la loro opera,
sempre alle dipen-
denze della stessa im-
presa. Titolo prefe-
renziale sarà costituito
dalla distinzione per
merito, spirito di ini-
ziativa ed elevate ca-
pacità professionali,
e aver concorso con il
proprio lavoro allo svi-
luppo dell’impresa per
la quale hanno opera-
to. Ai dipendenti sono
riservati 2 premi a di-
rigenti d’azienda e 6
premi a impiegati, 10

premi a operai, 2
premi a lavoratori
friulani che si sono
particolarmente di-
stinti all’estero. Alle
aziende sono riserva-
ti 20 premi così sud-
divisi: 4 imprese in-
dustriali, 4 commer-
ciali, 4 turistico/al-
berghiere, 4 artigiane,

4 imprese agricole af-
fermatesi in partico-
lare negli ultimi tre
anni sul mercato na-
zionale o estero per
intraprendenza com-
merciale, realizzazio-
ni innovative, qualità
della produzione e dei
servizi, capacità e se-

rietà imprenditoriale,
mantenimento e cre-
scita dei livelli occu-
pazionali; 4 premi a
imprese particolar-
mente attive nel
campo delle esporta-
zioni che, in partico-
lare nell’ultimo bien-
nio, hanno contribui-
to a valorizzare nel
mondo il prodotto
Made in Friuli; 2 premi
a imprenditori friula-
ni particolarmente di-
stintisi all ’estero; 4
premi a imprese di-
stintesi nel settore
delle attività tradi-
zionali e artistiche e
sotto forma di coope-
rativa.

Sono inoltre previ-
sti 2 premi a coloro
che si sono distinti per
speciale e lodevole im-
pegno o per meriti
particolari in ambito
economico, nonché a
chi abbia conseguito
un brevetto per in-

venzione industriale
di particolare rile-
vanza dal punto di
vista tecnico, sociale,
della sicurezza sul la-
voro o della preserva-
zione dell’ambiente.

Le domande di am-
missione al concorso
possono essere pre-
sentate direttamente
dall’interessato o dai
datori di lavoro (sino
a un massimo di due
lavoratori per azien-
da) o dalle associazioni
sindacali e di catego-
ria e dovranno com-
provare mediante di-
chiarazione del dato-
re di lavoro o altra ido-
nea documentazione
le condizioni di fatto
per cui si ritiene che
il concorrente abbia
titolo al premio. Il
concorso è riservato
alle aziende aventi
sede nella provincia
di Udine, su loro ri-
chiesta o su segnala-

zione delle associa-
zioni di categoria o da
chiunque altro fatte,
purché la documenta-
zione allegata com-
provi le condizioni di
fatto per cui ciascuna
azienda ritiene di aver
titolo al premio.

Le imprese e gli in-
ventori devono ri-
spettivamente avere
sede principale o es-
sere residenti in pro-
vincia di Udine. Gli in-
teressati possono ri-
volgersi alla Camera
di commercio di Udine
- via Morpurgo, 4 - Uf-
ficio Promozione - Tel.
0432 273.528 - 273.224
e-mail: promozio-
ne@ud.camcom.it - per
ritirare il fac-simile
della domanda e per
eventuali ulteriori
chiarimenti. Si posso-
no trovare il presen-
te regolamento e i mo-
duli delle domande nei
siti www.ud.camcom.it

e www.madeinfriu-
li.com. Le domande e
le segnalazioni do-
vranno pervenire alla
Camera di commercio
di Udine entro il 31 ot-
tobre 2001.

Le premiazioni
avranno luogo, in
forma solenne, in data
da stabilirsi, nella pri-
mavera 2002. L’asse-
gnazione dei premi
sarà deliberata insin-
dacabilmente dalla
Giunta della Camera
di commercio sulla
base di graduatorie di
merito stabilite dal-
l’apposita commissio-
ne. La Giunta came-
rale si riserva inoltre
di attribuire dei premi
speciali a coloro - per-
sonalità, imprendito-
ri, amministratori pub-
blici - che hanno con-
tribuito in maniera de-
terminante allo svi-
luppo economico del
Friuli.

“Domande
e segnalazioni
entro 
il 31 ottobre”

Per il conferimento del diploma di benemerenza con medaglia d’oro a lavoratori e aziende

Premiazione del lavoro, emesso il bando

Contributi per 200 milioni dalla Cciaa alle aziende friulane 

Incentivi a chi partecipa alle fiere

La Cciaa ha stanzia-
to 200 milioni per
favorire la presen-

za di imprese friulane a
manifestazioni fieristi-
che specializzate all ’e-
stero e per promuovere
nel contempo lo svilup-
po delle esportazioni dei
loro prodotti. L’interven-
to consiste nell’erogazio-
ne, a piccole e medie im-
prese con sede o unità lo-
cale produttiva in pro-
vincia di Udine, di un con-
tributo fino al 50% dei
costi sostenuti, con un li-
mite massimo di 5 mi-
lioni per azienda, per la
partecipazione delle stes-
se, in forma associata, a

mostre, fiere e manife-
stazioni estere. Saranno
prese in considerazione
solo le istanze avanzate
tramite associazioni di
categoria, consorzi, o co-
munque presentate da
gruppi spontanei di non
meno di tre aziende ri-
unite per la partecipa-
zione all’evento fieristi-
co.

Le imprese associate
devono presentare do-
manda attraverso il con-
ferimento di un manda-
to collettivo speciale a
una di esse, oppure me-
diante gli organi rap-
presentativi dei consor-
zi o delle associazioni di

appartenenza, nel ter-
mine di 30 giorni ante-
cedenti alla data di ini-
zio della manifestazione.
Il contributo sarà eroga-
to dalla Camera di com-
mercio sulla base della
documentazione presen-
tata dalle imprese, se-
condo l’ordine cronologi-
co di presentazione delle
domande e fino a esauri-
mento delle risorse dis-
ponibili. Informazioni:
Ufficio Promozione, tel.
0432 273224, fax 0432
512408.

I bandi e i moduli di
domanda sono disponi-
bili sul sito www.ud.cam-
com.it.

Dal 12 al 24 dicembre - Ecco come partecipare

Torna il  mercatino di Natale

La Camera di commer-
cio di Udine organizza
anche quest'anno, con

la collaborazione delle asso-
ciazioni di categoria, la ma-
nifestazione “Mercatino di Na-
tale”. L’iniziativa si svolgerà -
nella cornice di piazza Vene-
rio - dal 12 al 24 dicembre,
dalle 15 alle 20 nei giorni fe-
riali; dalle 10 alle 13 e dalle 15
alle 20 i sabati, le domeniche
e il 24 dicembre. Le giornate
complessive di apertura sa-
ranno dodici. Potranno par-
tecipare tutte le imprese aven-
ti sede in provincia di Udine
- a eccezione di quanto previ-
sto per le imprese provenien-
ti da Stiria e Carinzia - e,
entro un massimo del 10%

dei posti disponibili, imprese
aventi sede fuori della pro-
vincia di Udine che intenda-
no vendere merci e servizi o
somministrare cibi e bevan-
de. Potranno anche parteci-
pare associazioni o consorzi
di produttori, purché abilita-
ti all’esercizio di attività com-
merciale. La domanda dovrà
essere presentata alla Came-
ra di commercio a partire dal
20 settembre ed entro il 20 ot-
tobre. Se il numero delle im-
prese che inoltreranno la do-
manda nei termini dovesse
risultare esuberante rispetto ai
chioschi disponibili in numero
massimo di venti, per l’asse-
gnazione si terrà conto del-
l’affinità della merce offerta

con lo spirito del “Mercatino di
Natale” e con la connotazio-
ne friulana che si vuole dare
alla manifestazione; dell’op-
portunità di garantire una
diversificazione merceologi-
ca e un’adeguata rappresen-
tanza dell’artigianato friula-
no - tradizionale -, cui sarà
riservato il 20% almeno dei
chioschi disponibili; a parità
di punteggio si terrà conto
dell’ordine cronologico di pre-
sentazione della domanda di
partecipazione. Alle imprese
provenienti dalle regioni au-
striache (Stiria e Carinzia),
la cui presenza è stata solle-
citata dalla Camera di com-
mercio, sarà riservato il 20%
dei chioschi disponibili.



T orna alla grande
Friuli Doc, la mani-
festazione che por-

terà a Udine decine di mi-
gliaia di appassionati e
curiosi con i suoi stand
enogastronomici e del-
l'artigianato friulano. Una
manifestazione che im-
pegna molti soggetti: dal
Comune di Udine alle as-
sociazioni di categoria e
che vede fortemente im-
pegnata anche la Came-
ra di commercio di Udine
che quest'anno propone -
concentrandolo in piazza
San Giacomo - un pro-
gramma di attrazioni eno-
gastronomiche con l ’o-
biettivo di far diventare
la piazza, nell’ambito della
manifestazione, un punto
di riferimento all’insegna
della tradizione, della friu-
lanità, dell’incontro e del-
l’amicizia con realtà ga-
stronomiche di altre re-
gioni italiane. Ricchissi-
mo il programma che sin-
tetizziamo. Mercoledì 3
ottobre alle 20 antepri-
ma di Friuli Doc con inau-
gurazione dell’allestimento
e dell’illuminazione della
piazza. Seguirà “al ven
e nus tente”, cena (su in-
vito) in tema di polenta
offerta dalla Camera di
commercio alle categorie
economiche.

Giovedì 4 ottobre alle
18 apertura dell'enoteca,
dei chioschi dei prodotti
tipici e delle specialità ga-
stronomiche. Alle 19 po-
lenta e frico. I “Polen-
tars di Verzegnis” incon-
trano i cuochi del Grup-
po Cuochi Concorsi per
realizzare insieme un “frico
gigante” e una polenta da
Guinness. La Confrater-
nita della Polenta nomi-
nerà “Confratelli ad Ho-
norem” i Polentars ed al-
cune personalità udinesi.
Alle 21 spettacolo mu-
sicale. Venerdi 5 otto-
bre. Alle 11 apertura

enoteca, dei chioschi dei
prodotti tipici e del spe-
cialità gastronomiche. Alle
19.30 polenta e bacca-
là. I “Polentars di Verze-
gnis” incontrano le Ladies

Chef della FIC per una
colossale polenta da spo-
sare ad un originale “bac-
calà alla friulana”. Alle
21 spettacolo musica-
le.

Sabato 6 ottobre
alle11 apertura dell'eno-
teca, dei chioschi dei pro-
dotti tipici e delle specia-
lità gastronomiche. Alle
17 presentazione della
guida Vacanze “Friuli –
Udine e la sua provincia”
realizzata dal Touring
Club Italiano con la col-
laborazione della Came-
ra di commercio di Udine;
alle 19.30 "Sabato trip-
pa": la Confraternita
della trippa di Monca-
lieri (Torino) e la “Tripa
‘d Muncale” preparano
in piazza una “trippata”
gigante. Con l’occasione
verrà celebrato il gemel-
laggio tra la Confraterni-
ta della trippa e la Con-
fraternita della polenta
friulana. Alle 21 spetta-
colo musicale con Dario
Zampa.

Domenica 7 ottobre
alle 11 apertura dell'e-
noteca, dei chioschi pro-
dotti tipici e delle specia-
lità gastronomiche. Alle
12.30 "polenta e tocjo":

i Polentars di Verzegnis
presentano la loro terza
e ultima polenta gigante
dell’edizione 2001 di Friu-
li Doc. In abbinamento, il
“tocjo”, ovvero lo spezza-
tino presentato da dieci
osterie della provincia di
Udine. Alle 13 una giuria
di esperti assaggerà il
“tocjo” delle dieci osterie
per l’assegnazione del 1°
trofeo “polenta e tocjo”
sponsorizzato dal Comi-
tato Friulano Difesa Oste-
rie e dalla Confraternita
della Polenta Friulana.
Alle 17 "cent metros di…
salamp furlan": un sala-
me friulano da Guinness,
realizzato con la collabo-
razione del Gruppo Ma-
cellai dell’Ascom di Udine
verrà venduto “a misura”
anziché a peso. Alle 21
spettacolo musicale.

Venerdì 24 agosto
si è tenuta alla
presenza del sin-

daco di Udine Cecotti
presso il parco festeg-
giamenti di Cussi-
gnacco la prima edi-

zione di “Assaggio di
Friuli Doc”. Aspettan-
do la grande kermes-
se di Udine (dal 4 al 7
ottobre), si sono volu-
ti ricreare “in minia-
tura” il clima e l’at-

mosfera delle tradi-
zioni friulane con la
collaborazione del-
l’amministrazione co-
munale, del Consorzio
Prosciutto di San Da-
niele, del Consorzio
Montasio, del Consor-
zio Gubane, del Co-
mitato Gelatai e di
Friultrota. Per l’occa-
sione, sono stati pro-
posti al pubblico piat-
ti tipici della tradizione
friulana come mine-
strone di orzo e fagio-
li, vari tipi di frittata,
salsiccia al vino, frico
e salame, il tutto ac-
compagnato dai vini
dei produttori locali.
Accanto ai dolci tipici
come Gubana e Struc-
chi, il Consorzio del

Ramandolo ha offerto
ai presenti un assag-
gio del proprio pro-
dotto. A conclusione
della serata, il Comi-
tato Gelatai ha pro-
posto un sorbetto alla
friulana “inventato”
per l’occasione.

Il vicesindaco Italo
Tavoschi, per l’occa-
sione, ha consegnato
una targa ricordo alla
famiglia Cossio, fabbri
artigiani da oltre 120
anni. Inoltre, ricono-
scimenti sono stati con-
segnati al Presidente
del Comitato Festeg-
giamenti Massimo
Turco e al personale
delle cucine per l’im-
pegno e l’organizza-
zione dimostrati.
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Dal 4 al 7 ottobre con Friuli Doc e con la Camera di commercio…

Piazza San Giacomo diventa
la “capitale” della polenta friulana  

Attualità

E intanto a Cussignacco 
un anticipo della festa ottobrina

Cecotti, Turco e Tavoschi
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“L ’imprenditore
friulano cura
sempre molto la

soddisfazione del cliente, sa
lavorare bene per fare un
prodotto ottimo. E’, sotto il
profilo dell’introduzione dei
sistemi di qualità, vicino al-
l’Europa, molto più dei col-
leghi di altre regioni italia-
ne”. L’ingegner Pierluigi Ma-
linverni, presidente di Orga
Nordest, società leader in
regione nel settore dell’as-
sistenza allo sviluppo di si-
stemi aziendali per la ge-
stione della qualità (ma che
opera anche nelle aree della
formazione e della ricerca e
selezione del personale), e
del gruppo Orga, ospite a
Palazzo Torriani, sede del-
l’Assindustria friulana, lo
scorso 19 luglio, per festeg-
giare le prime 50 aziende
certificate in regione, non lo
dice per dovere di cortesia.
“Ne sono convinto - aggiun-
ge - per esperienza diretta.
In Friuli ho sempre lavora-
to in modo particolarmente
soddisfacente: qui, soprat-
tutto nel settore agroali-
mentare, ho constatato che
il comportamento delle azien-
de era il migliore possibile
in fatto di qualità e ne era
la miglior prova il basso li-

vello di lamentele da parte
dei clienti. Partendo da una
base già buona, sono sem-
pre bastati piccoli ritocchi
al sistema per raggiungere
l’eccellenza”.

Un’osservazione confer-
mata anche dalle parole del
vicepresidente dell’Assin-
dustria, Gabriele Drigo, che,
nel congratularsi per il tra-
guardo raggiunto, ha evi-
denziato come “le aziende
friulane sono sempre state co-
nosciute per il loro modo di
lavorare in qualità; manca-
va soltanto chi formalizzas-
se questa loro attitudine”.
A questo ha pensato Orga
Nordest, attiva in Friuli, con
sede a Udine in viale Duodo,
dal 1989.

La società, prima in as-
soluto (oltre che nello spe-
cifico settore dei servizi) in re-
gione, fa parte del ristretto

gruppo di aziende italiane
(174 al 30 giugno scorso) che
si sono adeguate agli stan-
dard di gestione della qualità
entrati in vigore con il terzo
millennio.Alla soddisfazio-
ne per il traguardo raggiunto
e superato delle 50 certifi-
cazioni, l’amministratore de-
legato di Orga Nordest, Bepi
Pucciarelli, rivendicando con
orgoglio l’appartenenza a
pieno titolo delle imprese di
servizi al sistema confindu-
striale (“un’appartenenza -
ha detto - non sempre data
per scontata,ma conquistata
con importanti battaglie”),
ha così potuto aggiungere
anche quella dell’avvenuta
approvazione, in sede di rin-
novo della certificazione, del
sistema di qualità di Orga
Nordest secondo le nuove
norme Iso 9001:2000, quel-
le che, sostituendo le prece-
denti datate 1994, costitui-
ranno d’ora in poi il punto
di riferimento per tutte le
aziende.

Rispetto alla vecchia nor-
mativa del ’94, quella del
2001 mostra un deciso passo
in avanti. “Queste nuove
norme - ha precisato il re-
sponsabile dell’area qualità
Elvio Sarais -, più logiche e
aderenti ai concetti di ge-

stione aziendale, sono più
mirate all’efficacia del si-
stema qualità rispetto alla
sua conformità, vale a dire
che per ottenere oggi la cer-
tificazione non basta appli-
care il sistema solo dal punto
di vista formale, ma è ne-
cessario che vi sia effettiva
corrispondenza tra la qua-
lità prodotta e la soddisfa-
zione del cliente: questo, tra
l’altro, è uno dei punti fon-
damentali al momento della
verifica del valutatore. For-

malmente, tutto risulta più
semplice e così, al minor peso
dato agli aspetti documen-
tali, si affianca conseguen-
temente un aumento di con-
cretezza”. Pucciarelli ha poi
ricordato che molte delle
aziende che hanno ottenu-
to la certificazione di quali-
tà - 15 per ora,ma ne sono in
arrivo molte altre - sono ar-
tigiane e piccole imprese e
l'importante traguardo è
stato raggiunto grazie a una
proficua collaborazione con

l'Unione Artigiani e Piccole
Imprese Confartigianato di
Udine, presente alla confe-
renza stampa con il coordi-
natore di Confartigianato
Servizi Sandro Caporale.
Come sua tradizione, Orga,
senza rischiare di far paga-
re al cliente eventuali erro-
ri, ha fatto da cavia e supe-
rato l’esame. Ora, forti di
questa importante garan-
zia, varie aziende del Friu-
li applicano il nuovo siste-
ma.

La società leader in regione nella consulenza ha superato quota 50 aziende certificate

Orga Nordest, garanzia di qualità
per le aziende che si certificano
di Marco Ballico

PMI al microscopio

La società di consu-
lenza Orga Nordest
Srl, leader in regione

nel settore dell’assistenza
allo sviluppo di sistemi
aziendali per la gestione
della qualità, fa parte del
gruppo Orga di Milano,
noto da oltre 70 anni nel
mondo della consulenza
direzionale, che detiene il
52% del capitale sociale.
Presidente è l’ingegner Pier-
luigi Malinverni, ammi-
nistratore delegato Bepi
Pucciarelli. Del consiglio
di amministrazione fanno
parte anche Vittorino Ran-
ghino, Enea Valent ed Elvio
Sarais. Orga Nordest, con
sede a Udine in viale Duodo
98, è nata nel 1989. La so-
cietà, che opera nell’ambi-
to di un sistema di assicu-
razione di qualità certifi-
cato secondo le norme Uni
En Iso 9001:2000, oggi
conta su una ventina di
consulenti a tempo pieno;
nel campo dell’assicura-
zione di qualità collabo-
rano 9 consulenti senior e
4 junior. In presenza di pro-
blematiche particolari, Orga
Nordest può avvalersi di
risorse provenienti da altre
società del gruppo o di pro-
fessionisti con cui intrat-
tiene consolidati rapporti
di collaborazione. Dal 1994
a quest’anno, ha certifica-
to una sessantina di azien-
de.

Profilo d’impresa

Orga Nordest ha fe-
steggiato le sue
prime 50 aziende

certificate in Friuli-Ve-
nezia Giulia, ma il moto-
re dell ’azienda non ha
certo rallentato i ritmi.
Quel numero, infatti, era
già ampiamente supera-
to il giorno stesso della
celebrazione a Palazzo
Torriani. “Le aziende cer-
tificate da Orga Nordest

sono in realtà una ses-
santina - ha precisato
l’amministratore delega-
to Bepi Pucciarelli -; nel-
l ’attesa che l ’ingegner
Pierluigi Malinverni, il
nostro presidente, potes-
se essere presente a Udine
anche per celebrare i suoi
cinquant’anni di attività
professionale, il numero
si è incrementato”. Il su-
peramento di quota 50 si

deve agli ultimi ingressi:
le certificazioni del 2001
sono state 17. Si va dalle
imprese edili a quelle di
trasporti, dai mobili agli
impianti elettrici, fino a
biscottifici, prosciuttifici
e salumifici. Non esiste,
tuttavia, un settore pre-
valente, perché in gene-
rale, nell’ultimo decennio
- come hanno concordato
tutti i presenti nella sede

dell’Assindustria udine-
se -, le aziende friulane
hanno dimostrato di es-
sere particolarmente at-
tente al miglioramento
della qualità, quasi a ri-
spettare alla lettera lo
slogan regalato loro dal-
l’ingegner Malinverni alla
fine del 1989, al momen-
to della nascita della so-
cietà: “Fate bene - disse -
e fatelo sapere”.

A far crescere
ulteriormente
questa mentali-
tà ha pensato
Orga Nordest
che, con il suo
credo aziendale,
ha insegnato a
tanti imprendi-
tori friulani a
mettere il clien-
te davanti a
tutto. “Quando
c’è una tecnica
nuova - spiega
Malinverni -, la
cavia non deve
mai essere il
cliente, ma la
stessa società di
c o n s u l e n z a .
Orga è sempre
stata in prima
fila a sperimen-
tare le novità e

ad affrontare tutti i rischi
connessi”.

Tra le varie iniziative
avviate dalla società in
materia di qualità, ha in-
fine ricordato il Carmine
Iannece, il capo della se-
zione società di manage-
ment nell'ambito del grup-
po servizi di Assindustria,
ce n’è una che interessa
una dozzina di imprese
edili aderenti all’Assin-
dustria friulana.

“La stiamo portando
avanti - ha detto Ianne-
ce - assieme ad altre due
società di consulenza: si
tratta di una prima forma
di collaborazione in que-
sto settore, dove in altri
momenti ci si sente in
forte concorrenza. Credo
che per la fine dell’anno
porteremo a certificazio-
ne questo gruppo di azien-
de”.

Anche il presidente di Orga a Udine per festeggiare la società friulana

“Fate bene e fatelo sapere a tutti”

“Quindici
aziende
certificate in
collaborazione
con l’Uapi”

“Targa d’oro
per i 50 anni
di lavoro
dell’ingegner
Malinverni”

Da sinistra Iannece, Sarais, Drigo e Malinverni
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Due prodotti "sim-
bolo”. La profes-
sionalità innanzi

tutto. E la garanzia che
il cliente sarà assistito
da personale qualificato
365 giorni l’anno, 24 ore
su 24. Punta decisamen-
te sulla qualità dei ser-
vizi la Sitel di Delio Ce-
cino, azienda all ’avan-
guardia nella realizza-
zione di sistemi di sicu-
rezza, che ha ottenuto la
certificazione Uni En Iso
9001 nel febbraio di que-
st’anno. “L’arma vincen-
te per noi è sempre stata
la qualità: prima nei pro-
dotti, poi nei servizi, ades-
so anche attraverso la cer-
tificazione - spiega il ti-
tolare -. Ci siamo sempre
mossi in questo senso. La
certificazione garantisce
al nostro cliente un rap-
porto chiaro. Quello che
diamo è esattamente quel-
lo che abbiamo promes-
so”.

La Sitel realizza da ven-
t’anni sistemi di sicurez-
za, impianti di rilevazio-
ne e spegnimento incen-
di, impianti antintrusio-
ne (protezione beni e per-
sone), televisione a cir-
cuito chiuso, sistemi di

controllo-accessi, di tele-
gestione e di chiamata-
stanze per strutture ospe-
daliere. Al fine di man-
tenere la funzionalità nel
tempo dei propri impianti,
l’azienda offre la garan-
zia dei ricambi per al-
meno dieci anni. “Propo-
niamo tecnologia per il

futuro e tutela per quel-
lo che è stato fatto in pas-
sato - prosegue Delio Ce-
cino -. I benefici di un si-
stema di sicurezza non
sono sempre immediati e
quindi la maggiore ga-
ranzia per ammortizza-
re il costo di installazio-
ne iniziale è data dalla
qualità del prodotto e del
servizio post-vendita che
consideriamo ormai in-
scindibili”.

Oltre al prodotto, la
Sitel fornisce al cliente
un servizio completo. So-
prattutto a livello di si-
stemi antincendio le nor-
mative obbligano a ese-
guire manutenzioni pe-
riodiche. Inoltre gli im-
pianti, per il livello di pre-
cisione con cui devono
operare e per le situazio-
ni ambientali, a volte cri-
tiche, che devono affron-
tare, necessitano di ope-
razioni di manutenzione
periodica preventiva. Per

questo la Sitel ha istituito
un servizio di manuten-
zione programmata e i
suoi clienti dispongono di
un collegamento telefo-
nico diretto con i tecnici
che possono essere con-
tattati sempre. Un impe-
gno notevole nei confronti
del cliente e uno sforzo
continuo a soddisfarne
ogni più piccola esigen-
za.

“La nostra azienda cura
tutto l’iter dell’impianto,
dalla progettazione alla
realizzazione e manu-
tenzione - spiega Bruno
Screm, dell’ufficio com-
merciale -. È in grado di
fare sopralluoghi tecnici,
redigere progetti, predi-
sporre la fornitura e posa
dei materiali, la pro-
grammazione degli im-
pianti “chiavi in mano” e
poi eseguire la manuten-
zione”. Una ditta solida
con personale mediamente
giovane. “La filosofia
aziendale è improntata a
stimolare la crescita del

personale - continua
Screm -. In tal modo il
know how aziendale cre-
sce nel tempo diventan-
do sempre più un fattore
determinante”.

“La sicurezza è un fat-
tore economico reale che
non si esplica solo nelle
situazioni contingenti -
prosegue Delio Cecino -.
Investire in sistemi affi-
dabili significa tutelare
il patrimonio, sviluppare
l’attività aziendale, au-
mentare la qualità della
propria immagine e ga-
rantire la presenza sul
mercato. Anche il rifles-
so psicologico, inteso come
tranquillità degli operatori
data dall’adozione di certi
impianti, è comunque un
valore da non sottovalu-
tare”. Nell’ambito della
sicurezza civile, un pro-
blema grave riguarda l’in-
trusione di estranei con
il gas narcotizzante nelle
abitazioni, nonostante la
presenza dei proprietari
in casa.

“Questo è un problema
non solo di sicurezza dei
beni, ma soprattutto di
garanzia delle persone -
sottolinea Cecino -. In
questo caso occorre svi-
luppare dei sistemi di si-
curezza con un’ottica di-
versa da quella del pas-
sato. Si possono attuare
tutti i dispositivi di pro-
tezione a distanza, tra-
mite chiamate con cellu-
lari, ponti radio, collega-
menti con istituti di vi-
gilanza. La Sitel ha rea-
lizzato anche impianti ab-
binati al sistema di video-
controllo: l’integrazione
dei sistemi di sicurezza
(sia fisici sia elettronici)
con tali impianti si rive-
la la migliore strategia
di difesa in assoluto”.

Ha ottenuto la certificazione Uni En Iso 9001 lo scorso febbraio

Sitel, l’azienda che firma
i sistemi di sicurezza
di Francesca Pelessoni

PMI al microscopio

La Sitel di Delio Ceci-
no ha sede a Feletto
Umberto in via del La-

voro 14. Opera nel settore
della sicurezza dall'inizio
degli Anni 80. Si occupa di
progettazione, sviluppo, fab-
bricazione, installazione e
manutenzione di sistemi di
sicurezza. I magazzini e l’uf-
ficio operativo si trovano in
una struttura di 800 mq
collocata in una zona fa-
cilmente raggiungibile dallo
svincolo autostradale. L’or-
ganico aziendale compren-
de una decina di persone
suddivise tra progettisti,
tecnici, commerciali e am-
ministrativi. L’8 febbraio
2001 la Sitel ha consegui-
to la certificazione del si-
stema di qualità secondo
Uni En Iso 9001 con l’En-
te certificatore Dnv Italia e
il supporto di Orga Nord-
est. Il fatturato della Sitel
ha superato 1,5 miliardi,
dato ormai consolidato da
un paio di anni.

Profilo d’impresa

Investire in sicurez-
za non garantisce
solo la tutela del pa-

trimonio e la conti-
nuità dell’attività eco-
nomica, ma anche un’o-
peratività certa. Lo
sanno bene i clienti che
richiedono affidabili-
tà e professionalità, ca-
ratteristiche che la
Sitel mette al primo
posto nella propria fi-
losofia aziendale.

Nel 1985 la nuova
normativa sulla sicu-
rezza, dopo l’incendio

del cinema Statuto di
Torino che costò la vita
a quaranta persone,
metteva paletti molto
precisi per tutta l’at-
tività di questo setto-
re. Fu creata la tutela
dei beni e delle perso-
ne e prese il via la
messa a norma dopo
aver effettuato una
serie di opere legate
non solo all’impianti-
stica, ma anche alle
modifiche strutturali.
“Oggi - spiega Delio Ce-
cino -, negli edifici è

stata imposta la com-
partimentazione per
il taglio degli incendi
con strutture che of-
frono adeguati tempi
di resistenza al fuoco.
Gli studi nell’ambito
della protezione, sia
attiva sia passiva,
hanno contribuito no-
tevolmente alla rea-
lizzazione di ambien-
ti sicuri, anche grazie
all’adozione di una
serie di leggi e nor-
mative”. Pertanto il
personale che opera in

questo settore deve es-
sere sempre più qua-
lificato e in grado di
valutare prodotti e si-
stemi per proporre
scelte adeguate. In que-
sto senso rientra anche
la scelta specifica di
adottare sistemi di spe-
gnimento a gas inerti
che non sono tossici
per le persone e non
creano problemi di im-
patto ambientale. Il
target della Sitel è
quello dell’impresa
(90% suddiviso tra pub-

blico e settore indu-
striale, 10% privato).
Gli interventi riguar-
dano principalmente
le zone del Friuli,
estendendosi talvolta
a livello nazionale e al-
l’estero. La Sitel ha rea-
lizzato impianti per
importanti commit-
tenti della nostra re-
gione ed esterni, che,
per ragioni di riser-
vatezza che la delica-
tezza del settore con-
siglia, non sono qui in-
dicati.

“Assicura la
progettazione,
realizzazione e 
manutenzione
dell’impianto”

Occorre intervenire anche nelle strutture non solo nell'impiantistica  

Investire in sicurezza è tutelare le persone



10 - UdineEconomica Settembre 2001 N. 8

A Cergneu, nei Colli Orientali dei Friuli 

Lassù su “La Roncaia” 
dove la qualità non conosce fretta
di Flavia Rizzatto

PMI al microscopio

Cergneu, contorta
pronuncia di un
nome che ricor-

da la naturale tortuo-
sità dei rami della vite,
è un piccolo paese che
ospita l’azienda vitivi-
nicola “La Roncaia”.
Qui, nella zona dei Colli
Orientali del Friuli, in
una terra antica, do-
minata da castelli, tra-
dizione enologica e mo-
derna tecnologia si spo-
sano con la passione
per offrire ai cultori del
bere un prodotto di as-
soluta qualità. Rari e
pregiati, i vini de “La
Roncaia” sono il frut-
to della saggezza e della
cultura dell’attesa che,
nel rispetto dei tempi
di maturazione delle

uve e nell’accurata vi-
nificazione, costitui-
scono la “filosofia” di
questa piccola e gio-
vane azienda. Ventidue
ettari di vigneti - cu-
rati con attenzione dal-

l’agronomo Francesco
Fogolin in una lunga e
impegnativa opera di
diradamento delle viti
per favorirne una bas-
sissima resa - costitui-
scono il punto di par-

tenza di un processo
che, dalla raccolta del
primo grappolo, si con-
clude con il rituale as-
saggio della prima bot-
tiglia. Nove i vitigni col-
tivati: Refosco, Caber-
net Sauvignon, Caber-
net Franc, Merlot, Taz-
zelenghe, Chardonnay,
Sauvignon Blanc e na-
turalmente Ramando-
lo e Picolit.

In cantina, sotto la
guida dell’indiscussa
autorità dell’enologo
ungherese Tibor Gal e
dell’enotecnico Massi-
mo Vidoni, l’uva, accu-
ratamente selezionata
già al momento della
vendemmia, fermenta
a temperatura con-
trollata in tonneau di
rovere francese con una
macerazione di oltre 30
giorni, per catturare
ogni aroma e profumo,
preziosa eredità del
frutto maturo. In se-
guito il vino si affina
nelle cinquecento bar-
rique arricchendosi
delle preziose essenze
del legno. La consape-
volezza che l’eccellen-
te qualità non è sem-
pre raggiungibile sot-
tolinea una serietà e
un impegno rari  di cui
gli uomini de “La Ron-
caia” vanno giusta-
mente orgogliosi: in
nessun caso le esigenze
economiche giustifica-
no l’uscita di un vino
non all’altezza. Cura e
raffinatezza si espri-
mono così in ogni bot-
tiglia: in cantina, cir-
condati dalle placide
barrique, il cerimonia-
le dell’assaggio soddi-
sfa odorato, gusto e
vista in un ambiente
reso ancor più sugge-
stivo dalle grandi tele
di Isabella Pers.

Sotto la guida di Mas-
simo Vidoni, comin-
cia un viaggio affa-

scinante alla scoperta dei
magnifici otto prodotti della
Casa. Un viaggio fatto di
sensazioni, emozioni e ri-
mandi a un  universo, quel-
lo del vino, che, nel suo lin-
guaggio tecnico fatto di co-
lori, profumi e sapori, ri-
paga fatica e trepidazione
con  un’assoluta e insinda-
cabile struttura. Quella stes-
sa struttura che, ottima-
mente equilibrata fra legno
e acidità, esprime con il suo
vellutato e caldo sapore il
Gheppio, vino rosso grana-
to, carico di riflessi viola-
cei, dal profumo molto in-
tenso di mora e frutti di
bosco, il primo degli otto
fratelli.

Quattro sono le uve che
danno vita a questo vino:
Merlot, nella proporzione
del 40%, Refosco, 30%, Ca-
bernet franc e Cabernet
sauvignon per il restante
30 %, provenienti dai vi-
gneti siti tra Cergneu e At-
timis nella Docg Raman-
dolo. La vendemmia dei
grappoli si svolge in tempi
diversi, tra l’inizio e la fine
di ottobre, quando i frutti
di ogni uva hanno raggiunto
un livello di maturazione
ottimale. La fermentazio-
ne avviene sulle vinacce in
tini tronconici di rovere fran-
cese per oltre trenta gior-
ni, seguita da una lenta ma-
turazione di oltre 18 mesi
in barrique nuove. Il Ghep-
pio matura poi in bottiglia
per altri sei mesi. E anco-
ra, tra i grandi rossi pro-
dotti da “La Roncaia”, il
Fusco sicuramente espri-
me al meglio tutta la tipi-
cità e le caratteristiche delle
uve regionali. Creato da un

uvaggio originale composto
da 30% di Merlot, 50% di
Cabernet franc, 10% di Re-
fosco e 10% di Tazzelenghe,
questo vino dal profumo ele-
gante, fragrante e persi-
stente si caratterizza per
l’armonia di gusto dolce-
mente tannico in cui pre-
valgono il corpo del Caber-
net franc e la morbidezza
del Merlot.

Eclisse è invece il nome
di un vino bianco, adatto ai
lunghi invecchiamenti. Pro-
viene da uve selezionate nel
vigneto Angorie, dove la
scelta di una resa molto
bassa per ettaro va a tutto
vantaggio della qualità.
Composto da un 95% di
Sauvignon blanc e un 5%
di Picolit, l’Eclisse è un uvag-
gio di alta classe, dal colore
giallo paglierino e dal pro-
fumo fruttato, molto inten-
so. Dotato di una buona aci-
dità ma con una rotondità
e una persistenza molto pro-
nunciate, questo bianco ari-
stocratico si compone di uve
vendemmiate separata-
mente: quelle di Picolit ri-
cevono una debole sfoglia-
tura in invaiatura al fine
di ottenere l’appassimento
in pianta. Solo a primave-
ra, dopo che i rigori invernali
hanno agito da filtro natu-
rale, si compie l’unione dei
vini che matureranno in
bottiglia, in perfetta sim-
biosi, per almeno quattro
mesi. Dai vigneti di Angorie
provengono anche le uve
dello Chardonnay, vinifica-
to in purezza, la cui ven-
demmia si effettua verso la
fine di settembre. Pigiato e
macerato a freddo, il vino
è impreziosito da lieviti se-
lezionati e lasciato fer-
mentare in barrique di ro-
vere francese. Dopo un pe-

riodo di botonnauge gior-
naliero, lo Chardonnay ri-
posa fino al primo travaso
di primavera inoltrata per
ritornare in barrique fino
al successivo travaso d’au-
tunno. Solo a questo punto
il vino viene imbottigliato
per subire un ulteriore af-
finamento di quattro mesi.
Vino di notevole corpo, sup-
portato da una buona aci-
dità, lo Chardonnay “La
Roncaia” possiede un sen-
tore di seta e vaniglia, men-
tre il profumo intenso e aro-
matico ricorda la crosta di
pane e la mela cotta. Clas-
sico tra i rossi, il Merlot offre
gli inconfondibili e genero-
si aromi delle migliori uve
Merlot friulane. La fer-
mentazione avviene in tini
di rovere francese e, dopo
una lunga macerazione e
un doppio travaso, il vino
passa in barrique dove ma-

tura per almeno un anno,
fino al compimento del gusto
e alla formazione del suo
inconfondibile corpo. L’u-
nica lavorazione subita dal
vino è quella del travaso
ogni tre mesi per permet-
tere la pulizia delle barri-
que, seguita dall’immissio-
ne del vino sempre nelle

stesse botticelle. La vinifi-
cazione del Cabernet sau-
vignon avviene, per esigenza
di neutralità organolettica,
in acciaio inox ed è com-
pletata da un affinamento
in barrique per almeno do-
dici mesi per consentire al
vino di esprimere con deci-
sione i suoi aromi migliori.
Di colore rosso granato ca-
rico, questo Cabernet sau-
vignon possiede un profu-
mo molto intenso, vinoso,
di mora e frutti di bosco, e
un sapore potente, molto
persistente, caldo e tenero,
tannico ma non aggressi-
vo. Particolari attenzioni
sono riservate a due tipici
vini friulani, apprezzati da
sempre e conosciuti in tutto
il mondo: il Ramandolo e il
Picolit. Il primo, apripista
dei Docg friulani da questa
vendemmia, battezza l’o-
monima sottozona dei Colli

Orientali del Friuli ed è un
vino che esige cure ecce-
zionali: le uve si vendem-
miano tardi poiché è ne-
cessario che appassiscano
sulla pianta e si raccolgo-
no a mano. Le cassette, di
un peso che non supera mai
i quattro chili, si asciuga-
no ulteriormente nella sala

di appassimento de “La Ron-
caia” per oltre otto setti-
mane.

Quindi l’uva viene vini-
ficata a freddo e con l’ag-
giunta di lieviti selezionati
fermenta in barrique con
botonnauge giornaliero per
due mesi. L’imbottigliamento
avviene in estate inoltrata,
e nel vetro completa il suo
affinamento per almeno
quattro o cinque mesi. Il
Ramandolo è un vino dal
colore dorato, con profumi
di frutta secca che ben si
accompagna al Montasio
stravecchio per il suo sa-
pore generoso, sapido, com-
plesso ma mai stucchevo-
le, con sapori vivi e roton-
di. Ricercatissimo, raro e
dal passato illustre, il Pi-
colit si produce nell’unico
vigneto sulle colline di At-
timis ed è allevato a guyot
con rese ridottissime. Dopo
un prolungato appassimento
sulla pianta, le uve vengo-
no selezionate e raccolte a
mano, deposte in cassette
e lasciate appassire anco-
ra per otto settimane nel-
l’apposita sala. Il mosto
viene pigiato e pressato in
modo soffice e fermenta
parte in inox con lieviti se-
lezionati e parte in barri-
que di rovere francese. A
fine estate, dopo una lenta
fermentazione, il Picolit è
pronto per l’imbottiglia-
mento. Dopo quattro mesi,
gusto, aromi e profumi
avranno raggiunto l’eccel-
lenza e da un piccolo spec-
chio di colore giallo albi-
cocca si sprigioneranno per-
sistenti profumi di frutta e
fiori mentre, nell’incontro
con il palato, un sapore
pieno, potente e vellutato,
generoso, fresco e vivo esplo-
derà in tutto il suo.

Ecco i magnifici “otto”prodotti dell’azienda

Cantina “La Ron-
caia”, via Verdi,
26, Cergneu fra-

zione di Nimis -
Udine, telefono
0432790280 fax
0432797900.
Referente per le visi-
te: Massimo Vidoni.
Enologo: Gal Tibor.
Responsabile vendi-
te: Sergio Zoccolo.
Agronomo: Francesco
Fogolin.
Collaboratori: Paolo
e Luca.
Ospitalità massima:
35 persone. Orario
apertura: da lunedì a
venerdì dalle 8.30 alle
12.30 e dalle 13.30 alle
17.30. Sabato dalle 9
alle 12.

Profilo d’impresa

“Un enologo
ungherese
nella cantina
friulana” 
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Èrinata, dopo il sof-
ferto epilogo della
Pre Casa Spa, gra-

zie alla volontà e alla te-
nacia di coloro che non vo-
levano veder svanire tren-
t’anni di lavoro e di espe-
rienza maturata da un’a-
zienda leader nel settore
della prefabbricazione. La
Cooperativa Precasa nasce
appunto nel 1985 dal fal-
limento dell’omonima Spa,
costretta a chiudere i bat-
tenti. L’allora direttore
tecnico, il geometra Fabio
Zacchi, riunisce intorno a
sé undici soci e assume la
presidenza della società
cooperativa a responsa-
bilità limitata. Nel 1987
segue l’acquisto dell’im-
pianto della società Bur-
dan Spa, azienda di Pra-
damano proprietà dell’ex
titolare della Pre Casa Spa
e ora secondo polo pro-
duttivo della cooperativa.
L’attività riprende in fret-
ta: ricominciano ad arri-
vare le commesse e si get-
tano le basi per una rina-
scita economica e produt-

tiva. Il fatturato del primo
anno di attività, nella
nuova veste cooperativa, fu
di oltre un miliardo e ora
ha raggiunto i quindici
miliardi.

“La marcia in più ri-
spetto ad altre imprese
del nostro settore - spie-
ga Fabio Zacchi - è quel-
la di costruire prefabbricati

di dimensioni anche mo-
deste. Altre ditte non si
occupano di capannoni di
600-700 metri quadrati,
preferendo interventi più
grandi. La nostra espe-
rienza di progettazione,
la flessibilità in produ-
zione e la libertà da sche-
mi e moduli rigidi ci per-

mettono di realizzare edi-
fici con un’ampia gamma
di dimensioni e di conce-
zione architettonica anche
complessa”.

La Cooperativa Preca-
sa produce capannoni a
tetto piano, a tetto con ca-
priate a doppia pendenza
e a tetto con travi a ca-
nale. Quest’ultimo tipo è
molto diffuso nel Trevi-
giano e la Precasa lo ha
importato per prima in
Friuli nel 1987. “Inizial-
mente abbiamo avuto dif-
ficoltà a introdurlo qui
perché c’era un po’ di scet-
ticismo - prosegue Zacchi
-, ma dopo le reticenze ini-
ziali ha incontrato il fa-
vore dei clienti”. Il tetto
con travi a canale, detto
anche a “Y”, è, infatti, più
leggero degli altri, richie-
de fondazioni di dimen-
sioni più contenute ed è
la struttura più economi-
ca sul mercato. Il manu-
fatto non ha problemi di
stabilità ed è dimensio-
nato per ottenere una re-
sistenza (R) al fuoco di 60’

(sessanta primi). Con le
altre tipologie si può rag-
giungere la resistenza di
90’ e di 120’. I prefabbri-
cati prodotti sono tra-
sportati e montati dalla
cooperativa con proprio
personale e completati con
opere accessorie quali
manti di impermeabiliz-

zazione, lattonerie e sili-
conature. A differenza di
altri prefabbricatori della
regione che offrono la stes-
sa produzione standard
del settore, la Precasa pro-
duce anche manufatti di-
versi per la realizzazione
di pontili fissi e galleg-
gianti e altre opere ma-
rittime, moduli per la rea-
lizzazione di strutture per
impianti ittici e gradoni
per campi sportivi. Nel-
l’attività della cooperati-
va i trasporti incidono no-
tevolmente sui costi a
causa del peso e dell’in-
gombro dei manufatti in
calcestruzzo. La maggior
parte della clientela è quin-
di regionale, soprattutto
della zona di San Giovan-
ni al Natisone e del Man-
zanese, con l’eccezione di
alcuni clienti in Veneto.
“Le strutture che si pro-
ducono di più in Friuli sono
quelle con copertura a ”Y”
e a capriata - sottolinea il
geometra Zacchi -. Meno
richiesto è invece il tetto
a copertura piana che è
più costoso delle altre ti-
pologie”. Negli ultimi due
anni c’è stato un boom
nella prefabbricazione e il
lavoro per la Precasa è an-
dato aumentando. Le com-
missioni arrivano già fino
al luglio del 2002. “Più di
così non riusciamo a pro-
durre e per aumentare la
produttività bisognerebbe
ampliarsi - prosegue Fabio
Zacchi -, anche se non è
così semplice. Ci sono molti
problemi di risolvere: dalla
ricerca di nuove tipologie
produttive alla ricerca di
nuovi mercati. Il mercato
sloveno, pur se ha prezzi
più alti, non è ancora dis-
ponibile, quindi non ci resta
che concentrarci su quel-
lo regionale. In Friuli-Ve-
nezia Giulia - dice ancora
Zacchi - ci sono ancora
molte aziende sottodi-
mensionate, in particola-
re nel settore dello stoc-
caggio. Speriamo si creino

i presupposti per nuove
iniziative imprenditoria-
li”.Un altro problema molto
sentito e di difficile solu-
zione è quello della man-
canza di manodopera. “Noi
oggi lavoriamo integran-
do la carenza di personale
con squadre provenienti
quasi esclusivamente dal-
l’Italia meridionale - spie-
ga Zacchi -. Nonostante le
difficoltà, continuiamo co-
munque a cercare idee che
possano creare nuove pro-
spettive, nuove strade verso
cui orientare la nostra pro-
duzione”. In un’ottica di
costante miglioramento e
ricerca della qualità da of-
frire al cliente, la Coope-
rativa Precasa ha avviato
le procedure per ottenere
la Certificazione Uni En
Iso 9001, tappa he do-
vrebbe essere raggiunta
entro l’estate del 2002.

La società, premiata dalla Cciaa, fattura oggi 15 miliardi 

Precasa, flessibilità e agilità
le marce in più della cooperativa
di Francesca Pelessoni

La Cooperativa Pre-
casa ha sede e sta-
bilimento a Fiumi-

cello in Via Nazionale 9.
Un altro stabilimento si
trova a Pradamano in
Via Cussignacco 67. La
Precasa produce ca-
pannoni industriali,
commerciali e agricoli
in calcestruzzo, edilizia
prefabbricata civile e
sociale, solai precom-
pressi, pali precompressi
per agricoltura. Si esten-
de su una superficie di
circa 70.000 mq di ter-
reno e 14.000 mq coper-
ti dedicati alla produ-
zione. È una società co-
operativa a responsa-
bilità limitata che conta
quattordici soci e in to-
tale settanta dipenden-
ti tra operai e impiega-
ti. Il fatturato annuo at-
tualmente è di circa 15
miliardi. Il sito Internet
della cooperativa è
www.precasa.it.

Profilo d’impresa

La Pre Casa, quando
era ancora una Spa,
produceva case di abi-

tazione civile. Oggi la Co-
operativa ha abbandonato
quel settore, in compenso
però si sta dedicando alla
costruzione di originali “case
per i pesci”. “Spiego subito
di cosa si tratta - puntua-
lizza Fabio Zacchi -. Agli
inizi dell’attività della co-
operativa abbiamo incon-
trato un biologo che si in-
teressava di biologia ma-
rina e soprattutto di mari-
coltura. Grazie a lui siamo
venuti a conoscenza di al-
cuni studi che riguarda-
vano un interessante pro-
getto: creare i presupposti
affinché il pesce, piuttosto
che vagare nel mare, si con-
centrasse e si riproduces-
se in determinati punti”.
La Precasa ha quindi idea-

to e prodotto delle strut-
ture che attualmente sono
immerse presso il dosso di
Santa Croce, dove l’Uni-
versità di Trieste ha un la-
boratorio di biologia mari-
na. Questi elementi sono
serviti per monitorare le
acque e capire se le “case”
(blocchi di calcestruzzo aper-
ti con degli oblò) servono
effettivamente ad attirare
e a rendere stanziale la pre-
senza del pesce. “Ultima-
mente abbiamo realizzato
dei blocchi con altri ele-
menti aggregati, per esem-
pio tubi in plastica - pro-
segue Zacchi -. Una volta
messi in acqua, si ricopro-
no di alghe e si trasforma-
no in una sorta di bosco.
Quando il pesce entra in
queste strutture si sente
protetto e crea un suo ha-
bitat”. Le ricerche sono por-

tate avanti dalla Hydrores
e l’esperimento sta dando ri-
sultati ottimi. I moduli sono
stati collocati nel mare con
criteri precisi: il laborato-
rio di biologia marina pro-
segue da anni gli studi per
creare delle zone protette
dalle correnti, cerchi gran-
dissimi dal diametro di cen-
tinaia di metri, in cui il
pesce si fermi, prolifichi e
venga pescato. Insomma,
una maricoltura alterna-

tiva, intesa come equili-
brato e non intensivo sfrut-
tamento delle risorse itti-
che.“Questo è un progetto
che si proietta molto nel
futuro - conclude Zacchi -.
Probabilmente le speri-
mentazioni andranno avan-
ti per decine di anni, ma
noi della Precasa siamo
forse l’unica ditta di pre-
fabbricazione che guarda
con interesse a questo set-
tore”.

In collaborazione con l’Università di Trieste

Specializzata in “case per pesci”

“La mancanza
di manodopera
penalizza
il nostro
settore”
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Èun piccolo “Fau-
chon” friulano dove
fare shopping tra

millesettecentosessanta
perle di gastronomia, friu-
lane, italiane e interna-
zionali.

E, del resto, Aldo Gar-
latti è consapevole di se-
guire le orme del celebre

negozio di gastronomia
parigino, tanto da aver
chiamato la sua rivendita
per palati fini “La bouti-
que dell’alimentare”. L’a-
limentari che si affaccia
su piazza Vittorio Ema-
nuele, il salotto di San Da-
niele, può in effetti van-
tare come ogni boutique

di riguardo forniture a
clientela di rango. E’ dal
1938, infatti, che i fratel-
li Garlatti, papà e zio del-
l’attuale titolare, succes-
sero ai Florida, famosi per
essere i fornitori del ce-
lebre insaccato presso la
casa reale e gli alti pre-
lati dello Stato pontificio.

Allora i “forzieri” riem-
piti dai proventi delle ven-
dite del prosciutto frut-
tavano tanto che i Flori-
da, ricchi esercenti, erano
anche famosi per la loro
attività di cambiavalute.
Aldo e Antonio Garlatti
furono successori di tutto
rispetto, tanto da lascia-
re ad Aldo “junior” una
piccola miniera. Così, a
10 anni, Aldo Garlatti non
si è sottratto al suo de-
stino di “garzone con pro-
spettiva di carriera”. “Im-
pilavo certe pile di sapo-
ne a nido d’ape - ricorda
Garlatti divertito -: ser-
viva per fare seccare le
saponette. In quella volta
in negozio si vendeva di
tutto”.

Da garzone a titolare,
così si andò avanti fino
agli Anni 70. “Erano i
tempi del terremoto - pro-
segue Garlatti -, vivevo
dentro una roulotte e me-
ditavo di cambiare quel
negozio. Cercavo un’idea
per personalizzarlo, per
renderlo mio. Nel ’85 ecco
il taglio del nastro di un

alimentari-salotto. Per
quegli anni un grosso in-
vestimento e una piccola
rivoluzione. Fu un arre-
datore a progettare il ban-
cone a U in legno mas-
siccio e mattoni: uno stile
rustico di lusso, con nic-
chie destinate ad acco-
gliere prodotti eccellenti.

“Feci bene - commenta
Garlatti - in quella volta
a prevedere che sarebbe-
ro arrivati tempi cupi per
gli alimentari senza iden-
tità e qualità, strozzati
dall’avanzata dei super-
market e dei centri com-
merciali con vasta scelta.
Volli allora che l’ambien-
te trasmettesse il concet-
to di qualità che caratte-
rizzava la mia offerta mer-
ceologica”.

Non basta. Quattro anni
fa, poco distante dal ne-
gozio di piazza Vittorio
Emanuele, ecco che si rea-
lizza anche l ’altro “ca-
priccio” del signor Gar-
latti: una “show room” de-
stinato a essere spazio
espositivo e accogliente
locale ove “passare mo-
menti di serenità con gli
amici clienti” in occasio-
ne di appuntamenti di de-
gustazione.

“Ne faccio circa quattro
l’anno - spiega il titolare
della boutique - per pre-
sentare vini, oli, aceti.
Sono anche il mio veico-
lo pubblicitario preferito

perché non credo molto
nelle inserzioni sui gior-
nali. Molto meglio un bel-
l’invito personale in stile
provare per credere”. E
tra un assaggio e l’altro, il
signor Garlatti ha anche
modo di mostrare le sue
famose composizioni re-
galo. Cestini, cassette in
legno, borse in iuta, cas-
sette da spedizioni, cera-
miche e taglieri sono pron-
ti per raccogliere le golo-
sità che poi il signor Gar-
latti spedisce in tutto il
mondo. “Tutte persona-
lizzate: uno prende la sca-
tola e poi la riempie a pia-
cere. Ho tanti clienti pri-
vati e aziende. Il regalo
gastronomico è sempre
graditissimo in ogni oc-
casione, per un com-
pleanno, un invito a cena,
una ricorrenza”.

Ma di quale livello è la
clientela della boutique?
“Medio-alto - rivela -: l’80%
dei miei prodotti sono vo-
luttuari. Uno se deve fare
la spesa della settimana
non viene qui. Moltissimi
clienti sono stranieri e
tanti provengono da varie
zone del Friuli”. C’è chi
arriva per fare scorta di
marmellate inglesi “For-
tum and Mason”, e chi
invece - austriaci per lo
più - si lascia attrarre dai
prodotti friulani. Come
accontentarli? “Bisogna
cercare sempre di incu-
riosirli - afferma convin-
to il signor Garlatti -: i
gourmet, infondo, sono dei
modaioli. Adesso vanno
molto le grappe, per esem-
pio, e allora bisogna cer-
care di avere molta offer-

ta di distillati e di gran-
de qualità”.

Ma per incuriosirli l’e-
sercente sandanielese
mette in opera anche i
suoi “creativi”. Stefano,
uno dei suoi collaborato-
ri assieme a Sonia, è par-
ticolarmente abile come
vetrinista. I fasci di fiori
freschi che riempiono la
boutique del signor Gar-
latti fanno il resto. Una
passione per l’alimenta-
re che la Camera di com-
mercio di Udine ha pre-
miato recentemente, in-
signendo Aldo Garatti del
premio per l’innovazione
due anni fa.

E la concorrenza? “La
selezione è già stata fatta
- risponde con una certa
serenità Garlatti”: ora cer-
chiamo di mantenere il
nostro standard di quali-
tà e di avere sempre idee
nuove per “ingolosire” i
clienti”.

E’ un piccolo “Fauchon” friulano dove fare shopping tra 1.760 perle di gastronomia

E’ a San Daniele del Friuli
la boutique dell’alimentare
di Elisabetta Pozzetto

Proprietario della
Boutique dell’ali-
mentare è Aldo

Garlatti. La sede è in
piazza Vittorio Ema-
nuele a San Daniele del
Friuli. La show room è
in via Ciro Varmo di
Pers 10, sempre a San
Daniele del Friuli. L'of-
ferta merceologica è di
1.760 tra formaggi, sa-
lumi, dolci, prodotti da
forno, vini proposta su
una superficie di 100
mq di negozio e 120 di
show room. I dipendenti
sono due.

Profilo d’impresa

Cliccate www.bou-
tiquealimenta-
re.com e non po-

tete non farvi ingolo-
sire dalle proposte che
lo staff del signor Gar-
latti ha messo in linea
per la sua clientela.
Aggiornato anche sul
fronte dei nuovi mezzi
di comunicazione e
vendita, Aldo Garlat-
ti ha inaugurato da
poco un portale per la
sua “Boutique dell’a-
limentare”.

“Ma non è un siste-
ma per vendere on-line
- spiega l ’esercente
sandanielese -; piut-
tosto è un modo per in-
curiosire e per tenere
un rapporto con la
clientela.

Non ho messo in ca-
talogo tutti i 1.760 pro-
dotti del mio negozio
con i prezzi, c’è però
la descrizione di chi
siamo e di qual è la no-
stra offerta. Poi, se
qualcuno chiama o ci

scrive, siamo pronti a
inviare tutte le infor-
mazioni”.

Un link strategico è
dedicato alle speciali-
tà friulane, i formag-
gi (latteria, Montasio

della Val Canale, ri-
cotta affumicata, solo
per citarne alcuni),i
salumi (prosciutto, of
course, salami, coppa,
spek affumicato) e vini
(proposta di ottime

bottiglie locali con le
piccole produzioni
della regione, il Refo-
sco, il Verduzzo, lo
Schioppettino e il Pi-
colit), le grappe e i
dolci.

Un portale per vendere leccornie ai clienti lontani

Un clic per far venire l’acquolina 

Aldo Garlatti



L 'edizione 2001 della
Festa della sedia di
Manzano ha coniu-

gato in un insolito binomio
il legno e la vite in una ma-
nifestazione che dal 7 al 9
settembre ha mescolato
svago e affari. Organizza-

ta dalla Pro loco Manzano
in collaborazione con Co-
mune, Provincia, Camera
di commercio, Ente regio-
nale di promozione turisti-
ca e Ascom, la kermesse ha
coinvolto una settantina di
imprese locali, spaziando a

trecentosessanta gradi fra
comparto del legno, eser-
centi, commercianti e azien-
de agricole. Nel corso della
serata inaugurale, il confe-
rimento del premio alle im-
prese che hanno saputo an-
corare l'incremento della

produttività alle tradizio-
ni, l'ambiente e l'impegno
sociale. Ad aggiudicarsi il
premio per l'ecologia è stata
la ditta "Olivo e Godeassi
Srl", premio per le tradi-
zioni all'impresa "Ferrara
Arturo & C. Srl", premio
Green Garden all'Azienda
agricola "Bandut", mentre
il premio per il sociale è an-
dato alla "Banca di Credi-
to cooperativo di Manzano".
L'indiscussa protagonista
della festa è stata la sedia,
che ha inondato con centi-
naia di esemplari il merca-
tino di via Della Stazione,
mantenendo alta l'atten-
zione su fabbriche e show
room manzanesi. Ed è stata
ancora la sedia a domina-
re le mostre allestite nel pa-
lazzo comunale, che ha esi-
bito le Top ten 2000 e la col-
lezione di sedute di Giotto
Stoppino, artista di fama
mondiale. Palazzo Torriani
ha anche ospitato la mostra
"Chairs by the great kids".
Ispirato al tema delle seg-

giole, pure l'annullo filate-
lico "Festa della sedia più
alta del mondo" e l'ormai
consueto appuntamento con
il Palio della sedie. Degno
comprimario della kermesse
il vino, presentato da 11
aziende vitivinicole locali.
Esposto in migliaia di bot-
tiglie negli 8 chioschi o sor-
seggiato da una sessantina
di visitatori nel corso del
tris di visite guidate, orga-

nizzate dalla Camera di
commercio nelle aziende
agricole Giorgio Colutta,
Nicola e Mauro Cencig e
Midolini. A conti fatti, la
Festa della sedia 2001 ha
chiuso con un leggera fles-
sione di presenze e di in-
cassi rispetto all'edizione
precedente, ma le valuta-
zioni di Antonio Tessaro,
presidente della Pro loco,
sono comunque buone.

Grande successo a Manzano dell'ormai tradizionale manifestazione

Legno e vite dominano la festa della sedia
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“Per celebrare il
quarto di seco-
lo la Fiera di

Udine si è fatta più gran-
de": con queste parole il
commissario straordinario
Gabriella Zontone ha dato
il via al 25° Salone inter-
nazionale della sedia, che
fra l’8 e l’11 settembre ha
aperto i battenti al quar-
tiere fieristico di Torreano
di Martignacco. Arricchi-
ta dal padiglione numero
6, realizzato con taglio av-
veniristico in tempo record
con 6.400 milioni di inve-
stimento, l'edizione 2001
ha esposto 5 mila articoli

su una superficie di 10 mila
metri quadrati: sedie, pol-
troncine, ma anche tavoli e
scrivanie introdotti sul mer-
cato da 200 espositori. Il
Salone, avviato in un clima
di frenata dell'economia
inserita nella stagnazione
dei mercati americani ed
europei, ha voluto presen-
tare un Distretto delle sedia
che tiene e che, come ha
detto il presidente di Pro-
mosedia Fabrizio Mansut-
ti. "ha continuato a pro-
durre nei mesi scorsi senza
farsi sottrarre quote di mer-
cato". 

Per sostenere il comparto,

però, ha segnalato Enrico
Bertossi presidente della
Camera di commercio, "è
necessario realizzare in-
frastrutture adeguate, in-
vestire in ricerca, marke-
ting e marchio di qualità".

Di strada il prodotto
sedia ne ha fatta tanta dal
1977, quando il Salone fu
avviato da un gruppo di
imprenditori del "Trian-
golo d'oro". Vi aderirono 89
espositori e affluirono 540
operatori. Poi il Salone della
sedia è divenuto interna-
zionale di nome e di fatto,
reclutando 14.700 visita-
tori nell'edizione 2000 e

mantenendo il passo nel
2001. Buyer, architetti, de-
signer, contractor, opera-
tori e una settantina di
giornalisti provenienti da
tutto il mondo hanno af-
follato il quartiere fieri-
stico, le presenze più con-
sistenti hanno fatto capo
ad Austria, Belgio, Fran-
cia, Germania, Gran Bre-
tagna, Grecia, Paesi Bassi,
Spagna, Usa e, natural-
mente Italia. In ascesa il
numero dei visitatori pro-
venienti da Arabia Saudi-
ta, Canada, Danimarca,
Emirati Arabi, Estonia,
Finlandia, Giappone, Hong
Kong, India, Israele, Let-
tonia, Libano, Messico, Sve-
zia, Sudafrica, Turchia,
Ucraina e Zimbabwe. Vin-
cente la strategia di pro-
mozione sui mercati in-
ternazionali avviata da
Promosedia e concertata
con l'Ice nel "Progetto in-
coming", che ha attirato
delegazioni di operatori
provenienti da Usa, Ca-
nada, Australia e Nuova
Zelanda.

Tradizione, innovazione
e rispetto per l'ambiente
si sono intrecciati nelle
"Top ten 2001", fra le quali
una giuria di tecnici ha se-
lezionato la "Sedia del-
l'anno". Realizzata da Jeans
Ring Bursche per la Nati-
son Sedia di Moimacco,  si
chiama "Waves" ed è un

sottile incastro in multi-
strato che imprigiona ma-
teriali riciclati sotto una
pellicola di materiale pla-
stico. A popolare la splen-
dida decina, "Lea", dise-
gnata da Manuela Benve-
nuto per la Arrben Snc,
"Kube" di Omar De Biaggio
per la Axal Srl, "Foglia" di
Marco Ferrari per Billia-
ni Srl, "Oasi P" di Alfredo
Simonit per Emme I.S. Srl,
"224" da Studio Tecnico
Idealsedia per Group Sedia
Srl, "Air 4" di Andrea Lu-
catello per M.B. Snc, "Ge-
mini" di Roberto Roma-

nello per Modho Srl e "Me-
ganium" di Werther Toffo-
loni per Spai Italian Style
Srl. 

Un incentivo ai giovani
designer è giunto con il
Concorso per la program-
mazione di una sedia eu-
ropea "Ernesto Caiazza".
Premiati 8 fra i 269 pro-
getti pervenuti a Promo-
sedia. Questi i vincitori per
la categoria studenti: Si-
mona Palmas e Serenella
Montenegro dell'Istituto
Quasar di Roma, Leonard
Wechs dell'Università di
Graz, Claudio Mennino del-
l'Università di Venezia,
Luigi Sanna e Filippo Susca
dell'Università di Firenze;
premi per i giovani pro-
gettisti "under36" a Roger
Ibars (Spagna), Frederic
Imbert (Francia), Karim
Stiglmair e Giovanni San-
torso (Austria).

Cinquemila articoli esposti da 200 aziende fra l’8 e l’11 settembre in Fiera

Salone internazionale della sedia:
l’economia frena, il distretto tiene
di Alessandra Ceschia

Venticinque anni di
presenza al Salone
internazionale della

sedia. Per premiare gli
espositori che hanno cre-
duto fin dall'inizio nella
manifestazione, Promo-
sedia, in collaborazione
con la Camera di com-
mercio di Udine, ha as-
segnato a una dozzina di
aziende il premio fedeltà
nel corso dell'inaugura-
zione del 25° Salone in-
ternazionale della sedia.

"Fedeli" da 25 anni le im-
prese "Arrben Snc di Ben-
venuto Ottorino & C." di
San Vito al Tagliamento
e "CM Comini Modonutti
Srl" di Cividale. Il premio
per 20 anni di presenza
al Salone è invece anda-
to a: "Chiappo Spa" e
"Cos.ve Srl di Costantini
& C." di Premariacco, "De-
ta Spa" e "La sedia Srl"
di Manzano, "Iftam Srl"
di Buia, "Linearsed Srl"
di Pavia di Udine, Picot-

ti Srl" di Moraro, "Rover
Plus Srl" e "Malina Spa"
di San Giovanni al Nati-
sone e "Spai Srl" di Udine.
Ideato nel 1991 come ri-
conoscimento alle capa-
cità imprenditoriali e
umane, il "Premio trian-
golo d'oro" è andato a Va-
lerio Potocco per la Po-
tocco Spa. Premio speciale
a Giovanni Masarotti, da
7 anni alla guida del-
l'impresa che organizza
il Salone.

In collaborazione con la Cciaa
Promosedia premia le imprese

“È della
Natison
la sedia
dell'anno”

La sedia vincitrice



Nuove convenzio-
ni sono state sot-
toscritte dal Con-

gafi con la Cassa di Ri-
sparmio di Udine e
Pordenone, con le Ban-
che di credito coope-
rativo e con FriulA-
dria per offrire agli
imprenditori del set-
tore un sostegno nella
delicata fase di ade-
guamento all’Euro. Gli
accordi, che prevedo-
no condizioni di asso-
luto favore, compren-
dono sia scoperti sul

conto corrente sia sov-
venzioni a medio ter-
mine per l ’adegua-
mento delle attrezza-

ture informatiche del-
l’azienda.

“Un intervento che

abbiamo ritenuto ne-
cessario - commenta il
presidente del Con-
sorzio, Giovanni Da
Pozzo - perché le spese
da affrontare per ade-
guarsi all’arrivo delle
nuova moneta sono
numerose e, in alcuni
casi, anche consisten-
ti”.

Tutte le informazio-
ni e i dettagli delle
operazioni si trovano
sul sito internet del
Congafi: www.conga-
ficom.it

Nuove convenzioni con Crup, Bcc e Friuladria

Adeguamento all’euro
nuove linee di credito  
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Qui Congafi

Cresce costante-
mente l’operativi-
tà del Congafi com-

mercio della provincia di
Udine, che nel primo se-
mestre del 2001 ha deli-
berato garanzie per 34
miliardi (più 18% rispet-
to allo stesso periodo del
2000), e si amplia la base
associativa che sfiora
ormai i 3.200 soci. I dati
emergono dal consueto bi-
lancio semestrale elabo-
rato dal Consorzio di ga-
ranzia fidi, “un bilancio
che non esitiamo a defi-
nire estremamente sod-
disfacente - commenta il
presidente Giovanni Da
Pozzo -, non solo per la
consistenza delle cifre,
ma soprattutto per ciò che

rappresentano”. “Il risul-
tato infatti - prosegue -
dipende soprattutto dal
successo registrato dalle
operazioni speciali che il
Consorzio ha attivato con

diversi istituti di credito
locali, operazioni studia-
te appositamente per ri-
spondere alle esigenze che
gli imprenditori del com-
parto hanno evidenziato,
anche tramite l’Ascom, e

sulle quali si è basato il
lavoro dello staff consor-
tile”.

La linea Millennium
aperta con le Banche di
credito cooperativo del
Friuli-Venezia Giulia, i
finanziamenti all ’im-
prenditoria giovanile at-
tivati con Rolo Banca, le
linee di credito per l’im-
prenditoria femminile isti-
tuiti grazie alla disponi-
bilità della Friuladria, i
finanziamenti a tasso fisso
studiati e realizzati con
la Banca popolare di Vi-
cenza: sono solo alcune
delle numerose, nuove op-
portunità che gli opera-
tori del commercio, del tu-
rismo e dei servizi hanno
a disposizione per conso-

lidare o ampliare la pro-
pria attività.

“Grazie a una puntale
e capillare opera di in-
formazione, resa possibi-
le anche dalla collabora-
zione offerta dall’Ascom
- aggiunge Da Pozzo -,
siamo riusciti a far cono-
scere a un numero sem-
pre maggiore di impren-
ditori i servizi e le pro-
poste del Congafi e que-
sto ha contribuito in ma-
niera determinante ad al-
largare la base associati-
va, un obiettivo che stia-
mo perseguendo da
tempo”.

Oltre alle linee di cre-
dito, il Congafi punta sem-
pre di più sulla consu-
lenza specializzata e sul-

l’informazione tempesti-
va. Una scelta vincente
confermata dal fatto che
sono sempre più nume-
rosi anche gli studi pro-
fessionali che si rivolgo-
no al Consorzio per avere

delucidazioni e per indi-
viduare le formule più
convenienti da utilizzare
quando un imprenditore
deve affrontare un inve-
stimento o scegliere fra
una rosa di soluzioni.

Incremento notevole delle iscrizioni e aumento delle garanzie erogate per il Consorzio di garanzia fidi

Linee speciali e consulenza 
fanno crescere il Congafi

COMMERCIO 

In un mercato dove
la competitività rap-
presenta sempre di

più l’elemento decisi-
vo per il successo di
un’impresa, le azien-
de scarsamente capi-
talizzate sono quelle
più “a rischio”. Per
questo uno degli obiet-
tivi principali perse-
guiti dal Consorzio di
garanzia fidi al com-
mercio, che al 31 giu-
gno 2001 ha abbon-
dantemente superato
la quota di 3 mila soci
in provincia di Udine,
è sempre stato quello
di favorire la ricapi-
talizzazione delle
aziende locali costi-
tuite sotto forma di
società di capitali. Tra-
guardo non semplice
da raggiungere, ma
che oggi, grazie all’i-
stituzione del “pre-
stito partecipativo”
(per il quale poco
prima di Ferragosto è
stato predisposto e ap-
provato dalla Giunta
regionale il regola-
mento attuativo), è
senza dubbio più vi-
cino.

“Il lavoro di prepa-
razione, che come
Congafi abbiamo svol-
to in stretta collabo-
razione con l’Asses-
sorato al Commercio
e turismo della Re-
gione Friuli-Venezia
Giulia, è stato piutto-
sto lungo e laborioso -
ammette il presiden-
te del Congafi com-
mercio della provin-

cia di Udine, Giovan-
ni Da Pozzo -, ma ne è
valsa la pena perché
abbiamo studiato un
prodotto che credia-
mo risponda perfet-
tamente alle esigenze
delle imprese del set-
tore commercio e tu-
rismo, un prodotto
fondamentale per ac-
compagnarle in quel
processo di crescita
indispensabile per
metterle alla pari ai
competitors degli altri
Paesi. Con l’Europa in
fase di costante am-
pliamento e con l’in-
troduzione imminen-
te dell’Euro, è fonda-
mentale che le azien-
de della nostra regio-
ne si ricapitalizzino
per reggere la con-
correnza e mantene-
re le posizioni di mer-
cato”.

Primo di questo ge-
nere in Italia, per
quanto riguarda il
comparto commer-
ciale, il prestito par-
tecipativo potrà esse-
re utilizzato dalle so-
cietà di capitali e dalle
società di persone (che
nella sola provincia
di Udine rappresen-
tano il 50% del totale),
che pagheranno gli in-
teressi, mentre il ca-
pitale sarà restituito
dai soci.

Il plafond messo a
disposizione dalla Re-
gione nell’arco di un
decennio è di 20 mi-
liardi e questo con-
sentirà di abbattere

notevolmente il tasso
d’interesse. Da un mi-
nimo di  200 a un mas-
simo di  500 milioni,
l’importo garantibile
per ogni singola ope-
razione. Ogni strut-
tura consortile, a li-
vello provinciale, si
convenzionerà con un
istituto di credito, se-
lezionato fra quelli
con i quali opera abi-
tualmente. Per la pro-
vincia di Udine, il Con-
gafi Commercio ha in-
dividuato nella Cassa
di Risparmio di Udine
e Pordenone l’istuto-
partner per questa
operazione.

“Operando su delega
regionale - precisa il
presidente Da Pozzo
-, i Consorzi in questa
occasione possono
aprire l’operatività del
prestito anche alle im-
prese non associate,
quindi tutte le imprese
commerciali e turi-
stiche possono rivol-
gersi agli uffici del
Congafi per avere in-
formazioni e per co-
noscere i dettagli della
proposta”. Partico-
larmente soddisfatto
dei risultati raggiun-
ti, frutto di una stret-
ta collaborazione fra
Ascom, Consorzio e
Assessorato, Giovan-
ni Da Pozzo auspica,
per il futuro, il pro-
sieguo del lavoro co-
mune, per ulteriori in-
terventi finalizzati a
rafforzare sempre di
più il comparto.

Forte impegno  per la capitalizzazione delle imprese

Via libera della Regione
al prestito partecipativo

Due finanziamenti
speciali, con la
Banca di Cividale

e con la Crup, sono stati
attivati dal Congafi per
aiutare gli imprenditori
di Cervignano a fronteg-
giare i disagi derivanti
dal protrarsi della chiu-
sura al traffico del cen-
tro, a causa del lavori
sulla rete fognaria della
cittadina. Lavori neces-
sari ma che hanno de-
terminato una pesante
flessione del lavoro non
solo a tutti i commercianti
del centro cittadino, che
sicuramente hanno ri-
sentito maggiormente,
ma anche a tutti gli altri
visto che le deviazioni al
traffico hanno provocato
difficoltà nello scorrimento
dei veicoli e nell’indivi-
duazione di parcheggi li-

beri. Una situazione ag-
gravata anche dal traffi-
co turistico per Grado.

I due nuovi finanzia-

menti vanno ad aggiun-
gersi a quello, operativo
da giugno, attivato con la
Banca di Credito Coope-
rativo di Cervignano, am-
pliando così la gamma
delle opportunità e degli
interlocutori a disposi-
zione degli associati al
Congafi.

“Si tratta di una for-
mula - spiega il presidente

del Congafi, Giovanni Da
Pozzo - già sperimentata
in altre località del Friu-
li e particolarmente ap-
prezzata dagli imprendi-
tori, perché estremamente
agile e veloce”.

Molto convenienti le
condizioni praticate dagli
istituti di credito che of-
frono la possibilità di un
finanziamento a medio
termine (durata massi-
ma 36 mesi) e praticano
tassi veramente conve-
nienti. Davvero minima
la documentazione da pre-
sentare: oltre a quella
standard necessaria per
qualsiasi altro tipo di fi-
nanziamento, infatti, viene
richiesta, in aggiunta, solo
una dichiarazione del ti-
tolare dell’impresa atte-
stante il disagio subito.

Agevolazioni per i 
commercianti di Cervignano

“I soci sono
aumentati:
sfiorata quota
3.200”

“Informazioni
sul sito
www.
congaficom.it”

“Prevista 
una durata
massima
di 36 mesi”

Il presidente Da Pozzo
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ABBIGLIAMENTO

ABBIGLIAMENTO 
DAL PAKISTAN
Produttore pakistano di
abbigliamento (abiti e guanti)
ricerca grossisti, distributori,
importatori italiani.
(Rif.2001.09.01)

TESSILI 
PER LA SVEZIA 
Dalla Svezia si ricercano
produttori di tessili per arre-
damento.
(Rif.2001.09.02)

AGROALIMENTARE

PRODOTTI 
SURGELATI 
SPAGNOLI
Azienda spagnola operante
nel settore della produzione
di prodotti precotti surgelati
intende cooperare con
agenti e distributori.
(Rif.2001.09.03, BRE
200101764)

COOPERAZIONE 
CON LA ROMANIA  
Azienda romena, specializ-
zata nella grande distribuzio-
ne, desidera stabilire rappor-
ti commerciali con produttori
e rappresentanti in Italia. 
(Rif.2001.09.04, BRE
200102176)

JOINT VENTURE 
CON L’UNGHERIA 
Azienda ungherese, specia-
lizzata nella produzione e
vendita di succhi di frutta, è
interessata ad aprire un
nuovo stabilimento all’estero
con partner italiani.
(Rif.2001.09.05, BRE
200101526)

COOPERAZIONE
RUSSA
Nell’ambito del programma
Tacis, si ricerca impresa ita-
liana operante nel settore
delle bevande alcoliche inte-
ressata a instaurare una
cooperazione commerciale
con una delle più grosse
industrie di bevande alcoli-
che del Sud della Russia.
(Rif.2001.09.06)

EDILIZIA

SANITARI PER LA
RUSSIA 
Richiesta russa di articoli
sanitari, rubinetterie, box
doccia, mobili da bagno.
(Rif.2001.09.08)

COMPONENTI 
IDRAULICI 
PER LA SVEZIA
In Svezia si ricercano pro-
duttori di componenti idrauli-
ci e generatori per l’idraulica.
(Rif.2001.09.09)

ELETTRICITÀ/ELETTRONICA

ACCORDI 
COMMERCIALI 
CON LA POLONIA
Società polacca è interessa-
ta alla distribuzione di pro-
dotti dell’ingegneria e dell’in-
dustria elettrica e/o alla par-
tecipazione finanziaria con
partner esteri.
(Rif.2001.09.10, BRE
200101542)

LEGNO / ARREDO

MOBILI 
PER LA RUSSIA
Si ricercano mobili, compo-
nenti, accessori per cucine,
camerette per bambini,
sedie e poltrone per ufficio,
tende e tessuti per arreda-
mento.
(Rif.2001.09.11)

COOPERAZIONE
RUSSA
Mobilificio ricerca partner per
sviluppare collaborazione
commerciale e produttiva,
trasferimento di tecnologie,
formazione personale.
(Rif.2001.09.12)

RICHIESTA/OFFERTA
UCRAINA
Dall’Ucraina si ricercano
importatori acquirenti di
legname di faggio, rovere,
frassino, acero, pino, abete,

rovere. La ditta è inoltre inte-
ressata ad acquistare mobili
per la casa: camere, salotti,
sale e per uffici. 
(Rif.2001.09.13)

METALLI/MECCANICA

BARRE ACCIAIO 
PER AUSTRIA
In Austria si ricercano barre
tubolari in acciaio per la
costruzione di cuscinetti vol-
venti.
(Rif.2001.09.14)

RICHIESTA GRECA 
DI MACCHINARI 
Azienda greca è interessata
all’acquisto di ferro, calce-
struzzo e macchinari per il
loro taglio.
(Rif.2001.09.15)

MOTORI 
PER LA TURCHIA
Azienda turca, operante nel
settore della riparazione di
macchinari e compressori
per l’industria edilizia, ricerca
produttori di motori a 2 e 3
cavalli.
(Rif.2001.09.16)

SERVIZI

OFFERTA SERVIZI
DALLA SLOVENIA
Società slovena offre servi-
zio di design di pagine web

e/o software aziendali, stan-
dard o su specifica del clien-
te. La ditta si offre anche
come consulente commer-
ciale.
(Rif.2001.09.17,
OD12916/02)

SERVIZI IMMOBILIARI
SLOVENI
In Slovenia opportunità d’ac-
quisto (con possibilità di
finanziamento) o di affitto di
edifici commerciali con uffici
e infrastrutture produttive. 
( R i f . 2 0 0 1 . 0 9 . 1 8 ,
OD12906/01)

VARIE

ACCESSORI 
PER BAMBINI 
PER LA BULGARIA
Distributore bulgaro intende
cooperare con produttori di
carrozzine, seggiolini per
auto e altri accessori per
bambini.
(Rif.2001.09.19, BRE
200102123)

IMPORT/EXPORT 
CON LE FILIPPINE
Intermediario filippino è inte-
ressato a importare soda e
coke petrolifero e a esporta-
re mobili, abbigliamento e
prodotti alimentari.
(Rif.2001.09.20, BRE
200101679)

CESSIONE AZIENDA
AUSTRIACA
Cedesi nei pressi di Vienna
azienda di falegnameria spe-
cializzata in mobili ecologici e
letti ribaltabili. La ditta dispo-
ne di due negozi di esposi-
zione nel centro di Vienna.
(Rif.2001.09.21)

IVARIE 
PER LA BULGARIA
IGrossista bulgaro, con una
buona posizione sul merca-
to, si offre come intermedia-
rio nel settore automobilisti-
co, del mobile e degli articoli
per la casa, della cosmetica,
delle applicazioni elettriche.
(Rif. 2001.09.22, BRE
200101756)

i(La Camera di commercio
di Udine non si assume
alcuna responsabilità per le
informazioni incomplete e/o
inesatte contenute nel pre-
sente documento, né sul-
l'affidabilità delle aziende
inserzioniste).
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SELL OR BUY

PORTOGALLO

COIMBRA
SACCHI DI PLASTICA
Sacchi e sacchetti di plasti-
ca.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 27.09.2001
(17.00)
Lingua o lingue: portoghe-
se

FRANCIA

EVREUX
CONTATORI 
D’ACQUA
Contatori di acqua.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 27.09.2001
(16.00)
Lingua o lingue: francese

PARIGI
FORNITURE PER
UFFICIO
Forniture per ufficio.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 27.09.2001
(17.00)
Lingua o lingue: francese

LILLA
LAVORI DI MESSA 
IN SICUREZZA E DI
RINNOVO
Lavori di rinnovo. Posa di
rivestimenti flessibili per
pavimenti. Lavori di installa-
zione di ascensori.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 04.10.2001 
Lingua o lingue: francese

GERMANIA

LIPSIA
PRODOTTI 
ALIMENTARI 
E BEVANDE
Prodotti alimentari e bevan-
de. Prodotti dell’agricoltura,
dell’orticoltura, della caccia
e prodotti affini. Lotti: 9.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 01.10.2001
Lingua o lingue: tedesco

PERLEBERG
DISPOSITIVI 
DI CHIUSURA
Installazione di dispositivi di
chiusura.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 16.10.2001 
Lingua o lingue: tedesco

AUSTRIA

HERMAGOR
PORTE INTERNE 
E RIVESTIMENTO 
DI PARETI
Porte in legno.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 01.10.2001
(13.00)
Lingua o lingue: tedesco

VIENNA
LAVORI 
DI COSTRUZIONE 
IN CEMENTO 
ARMATO, OPERE
METALLICHE 
E LAVORI 
DI MOVIMENTO

TERRA
Strutture in calcestruzzo.
Ponte ferroviario. Lavori di
scavo e movimento terra.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 15.11.2001 
Lingua o lingue: tedesco

HERMAGOR
MOBILI PER UFFICIO
Lavori di installazione di
opere da falegname.
Installazione di mobili a
incastro. Mobili per uffici.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 08.10.2001
(14.00)
Lingua o lingue: tedesco

IRLANDA

TULLAMORE
LAVORI 
DI INSTALLAZIONI
MECCANICHE 
ED ELETTRICHE
Lavori di installazione di
ingegneria meccanica.
Lavori di installazione elet-
trica. Lavori su reti fognarie.
Termine per il ricevimento
delle offerte: 04.10.2001
(16.00)
Lingua o lingue: inglese o
irlandese

REGNO UNITO 

STAFFORD - MOBILI
Arredi e attrezzature varie. 
Termine per il ricevimento
delle offerte: 05.10.2001 
Lingua o lingue: inglese

EUROAPPALTI
Selezione di gare d'appalto aperte a tutte le piccole e medie imprese e di contratti stipulati
dell'Unione Europea pubblicate nell'apposito spazio della Gazzetta Ufficiale UE serie S.U na panoramica

del le not iz ie le-
gislative secondo

noi più rilevanti pubbli-
cate sulle Gazzette Uf-
f ic ia l i  UE ser ie L (Le-
gislazione) e C (Comu-
nicazioni  ed Informa-
zioni) nei mesi di luglio
e agosto 2001.

- Invito a presentare
proposte per azioni in-
dirette di Rst nell’am-
bito del programma spe-
cifico di ricerca, svilup-
po tecnologico e di di-
mostrazione dal titolo
“Promuovere l’innova-
zione e incoraggiare la
par tec ipaz ione de l le
Pmi”. Identificativo del-
l’invito: Ricerca collet-
tiva, Pmi 2001.

(Guce C 198 del 13 lu-
glio 2001)

- Direttiva 2001/45/CE
del Parlamento Euro-
peo e del Consiglio del
27 giugno 2001 che mo-
d i f ica  la  d i re t t i va
89/655/Cee del Consi-
glio relativa ai requisiti
minimi di sicurezza e di
salute per l’uso delle at-
trezzature di lavoro da
parte dei lavoratori du-
rante il lavoro.

(Guce L 195 del 19 lu-
glio 2001)

- Decisione del Con-
siglio del 16 luglio 2001
relativa alla concessio-
ne d i  ass is tenza  ma-
crofinanziaria a favore
della Repubblica fede-
rale di Jugoslavia.

(Guce L 197 del 21 lu-
glio 2001)

- Azione comune del
Consiglio del 20 luglio
2001 relativa alla crea-
zione di un Istituto del-
l’Unione Europea per gli
studi sulla sicurezza. 

(Guce L 200 del 25 lu-
glio 2001)

- Invito a presentare
proposte relative a pro-
gett i  d i  interesse co-
mune nel settore delle
ret i  d i  te lecomunica-
z ione t ranseuropee -
Serviz i  generici  e ap-
plicazioni.

(Guce C 211 del 28 lu-
glio 2001)

- Invito a presentare
proposte. Programma
di sostegno alle mani-
festazioni culturali Acp
in Europa (Pamce) lan-
ciato dal Fondo Euro-
peo di sviluppo.

(Guce C 213 del 31 lu-
glio 2001)

- Regolamento (CE)
n.1601/2001 del Consi-
glio del 2 agosto 2001
che istituisce un dazio
antidumping definitivo
e r iscuote def in i t iva-
mente  i l  daz io  ant i-
dumping provv isor io
is t ru i to  ne i  conf ront i
delle importazioni di al-
cuni tipi di cavi di ferro
o di acciaio originarie
della Repubblica Ceca,
della Russia, della Ta i-
landia e della Turchia.

(Guce L 211 del 04
agosto 2001)

- Regolamento (CE)
n.1609/2001 della Com-
missione del 6 agosto
2001che modifica il re-
go lamento (CE)  n .
1622/2000 che fissa ta-
lune modalità d’appli-
cazione del regolamen-
to (CE) n. 1493/1999 del
Consig l io  re lat ivo a l-
l’organizzazione comu-
ne del mercato vitivini-
colo e che istituisce un
codice comunitario delle
prat iche e dei  t rat ta-
menti enologici.

(Guce L 212 del 7 ago-
sto 2001)

(La Camera di  com-
mercio di Udine non si
assume alcuna respon-
sabilità per le informa-
zioni incomplete e/o ine-
satte contenute nel pre-
sente documento, né sul-
l'affidabilità delle azien-
de inserzioniste).

Proposte di collaborazione pervenute all’Euro Info Centre di Udine direttamente da aziende estere oppure attraverso il BRE (Bureau de Rapprochement
des Entreprises), rete ufficiale creata dalla Commissione Europea per promuovere la cooperazione transnazionale tra le piccole e medie imprese.

FLASH NORMATIVE



“In Friuli le migliori
società sono quelle
inferiori ai tre soci

e in numero dispari. So-
prattutto in agricoltura".
Ha detto giusto il sindaco
di Torreano, Paolo Marseu,
quando, parlando della Val-
chiarò - azienda vitivinico-
la di Torreano di Cividale
che ha compiuto i suoi primi
10 anni di attività e li ha
festeggiati come si deve in
"casa" il 21 luglio scorso -,
ha evidenziato la straordi-
narietà di questa realtà pro-
duttiva, che di soci ne ha
addirittura cinque. Sempre
gli stessi, da dieci anni. Sem-
pre assieme, discutendo, ba-
ruffando (raramente), ma
sempre uniti da due pas-

sioni vere: l'amicizia e il
vino. Che sono poi la stes-
sa cosa, se assunti con mo-
derazione.

Eccoli i nomi dei magni-
fici cinque, che hanno sa-
puto essere tali anche nel
corso dei loro brevi saluti
agli ospiti: c'è chi ha rin-
graziato le mogli, chi i col-
laboratori, chi il più vecchio
fra loro, quello che ha più
"sintiment", ma che noi non
citeremo. Sono, in stretto
ordine alfabetico, Emilio Ba-
lutto, Giampaolo Cudicio,
Lauro Devincenti,Armando
Piccaro e Galliano Scandi-
ni. Tutti sono dopolavoristi,
se visti dall'ottica del pro-
duttore professionale, e tutti,
nel giugno del 1991, hanno

deciso di fondare la Valchiarò
Srl "più per coltivare e per
bere fra amici che per fare
business".

Hanno messo in comune
esperienze e terreni e cu-
rato sempre in prima per-
sona la vigna e l’imbotti-
gliamento. “Oggi, dieci anni
dopo, pur rimanendo l’atti-
vità circoscritta alla di-
mensione dell’hobby - spie-
ga Lauro Devincenti -, pos-

siamo dire di essere soddi-
sfatti. Abbiamo investito
molto e molto dovremo in-
vestire, perché la qualità si
ottiene soltanto se si hanno
le tecnologie giuste e quel-
la della qualità è la strada
che vogliamo continuare a
percorrere". Valchiarò, che
intende ampliare gli attua-
li tredici ettari di vigne anche
se vuole contenere la pro-
duzione sulle attuali 40.000

bottiglie l’anno, imbottiglia
esclusivamente vini Doc
Colli Orientali del Friuli:
Tocai, Pinot Grigio, Sauvi-
gnon, Verduzzo, Merlot, Ca-
bernet, Refosco, l’uvaggio
nero El Clap (couvé di Mer-
lot, Cabernet franc e Refosco)
e l’uvaggio bianco La Clupa
(couvé di Tocai, Pinot bian-
co, Sauvignon e Picolit).

Quest’anno, per la prima
volta, i soci della Valchiarò

hanno avuto la soddisfa-
zione di aver venduto anche
negli Usa e di aver ricevu-
to richieste dall'India, dalla
Tailandia, oltre che da Bel-
gio e Norvegia.

Fra i presenti alla sera-
ta, il presidente della Co-
munità montana Valli del
Natisone, Primo Firmino
Marinig, e l'architetto Emi-
lio Savonitto per Slow Food.

Ha compiuto 10 anni ed esporta i propri vini anche in India e in America

Esempio raro in Friuli: 5 soci per la Valchiarò

Vignette e fumetti in
mostra, tema il vino,
autori rigorosamen-

te al di sotto dei 35 anni: il
Movimento turismo del vino
del Friuli-Venezia Giulia
ha lanciato la seconda edi-
zione di Spirito di Vino, il
concorso per giovani vi-
gnettisti e fumettisti che lo
scorso anno ha riscosso un
grande successo, anche gra-
zie all’entusiastica adesio-
ne di personaggi noti al gran-
de pubblico, come il presi-
dente della giuria, Giorgio
Forattini, e il noto vignet-
tista Emilio Giannelli, “ma-

tita” satirica del Corriere
della Sera. Le opere dei tren-
ta finalisti saranno esposte
in una divertente mostra,
che resterà aperta alla Casa
del Vino di Udine dal 6 al
13 ottobre e costituirà una
delle iniziative di maggior
richiamo di Friuli Doc, la
festosa kermesse enoga-
stronomica che animerà il
centro storico di Udine du-
rante il primo week-end di
ottobre, mettendo in vetri-
na quanto di meglio il Friu-
li produce nel campo dei vini
e dei prodotti tipici (dal pro-
sciutto di San Daniele al

formaggio Montasio).
La premiazione del con-

corso - che quest’anno ha
varcato i confini nazionali
ed è stato esteso alle gio-
vani promesse di tutta Eu-
ropa - è in programma per
sabato 6 ottobre. Fra i tren-
ta finalisti saranno sele-
zionati i tre vincitori, pre-
scelti dalla giuria - che sarà
presente a Udine al gran
completo - presieduta da
Giorgio Forattini e compo-
sta dai vignettisti Emilio
Giannelli e Alfio Krancic,
dall’art director Gianluigi
Colin, dal direttore edito-

riale Michele D’Innella, dai
giornalisti Carlo Cambi,
Paolo Marchi e Germano
Pellizzoni e dal direttore
scientifico dell’Istituto eu-
ropeo di design di Milano,
Aldo Colonetti. In premio
riceveranno una selezione
dei migliori vini friulani.
Vincitori e finalisti saran-
no inoltre ospitati durante
il week-end di Friuli Doc in
Friuli-Venezia Giulia, per
dar loro modo di conoscere
da vicino queste terre, che
il Movimento turismo del
vino sta contribuendo a va-
lorizzare.
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Èil sostanziale con-
tributo della Came-
ra di commercio di

Udine che permetterà la
realizzazione di un museo-
simbolo: importante pa-
trimonio che testimonia
una storica realtà socio-
economica del Roiale. Stia-
mo parlando del Museo del
cartoccio e del vimine, che,
grazie a un finanziamen-
to di 30 milioni dell'ente

camerale, si svi-
lupperà, appun-
to, dall'attuale
mostra-perma-
nente dedicata a
questo "prodotto"
e allestita nell'ex
scuola elementa-
re di Reana. La
rassegna già
adesso vede una
fitta affluenza di
visitatori, tra i
quali anche il pre-
sidente della
Cciaa, Enrico Ber-
tossi. E proprio in
seguito a questa
visita, come ri-
corda l'assessore
al commercio e
alle attività pro-
duttive di Reana

Paolo Chiandetti, è arri-
vato il contributo: "Quan-
do ci fu la presentazione
del "marchio" del Roiale,
abbiamo accompagnato in
visita alla mostra il presi-
dente Bertossi e abbiamo
concordato una domanda
di finanziamento. L'inten-
to era quello di allestire
un'esposizione in cui rac-
cogliere e riordinare tutti
i manufatti del settore (ab-

bigliamento, arredamen-
to, accessori), raggrup-
pandoli per riproporre que-
sta tradizione come testi-
monianza. Intendiamo
anche allestire un'aula di-
dattica con un televisore
e un video che illustri le
varie fasi della lavorazio-
ne: una cassetta bilingue,
in italiano e friulano".

Chiandetti ha "sfoglia-
to" per noi anche qualche
pagina di storia: "La mo-
stra attuale è stata aperta
tre anni fa grazie all'im-
pegno di Luciano Berini.
La rassegna fonda le sue
radici nella nostra tradi-
zione anche economica". E
l'input dell'esposizione è
associato a un nome ri-
cordato da Chiandetti: "Un
sacerdote, parroco di Cor-
tale dal '49, don Mario Fa-
brizio, fondò la Cooperati-
va cartocciai friulani che
fu attiva dal 1964 all'88".
E proprio da questa co-
operativa arriva la base
del materiale espositivo
che viene a tutelare un si-
gnificativo "patrimonio tra-
dizionale che anche ades-
so molte signore stanno
portando avanti. Ma una

nostra intenzione è anche
quella di richiamare i più
giovani: l'idea è quella di
coinvolgere gli alunni delle
scuole durante le varie feste
del paese. Insomma, nel
corso delle tante sagre or-
ganizzate nelle frazioni, si
vorrebbe far lavorare i ra-
gazzi col cartoccio, facen-
doli partecipare a un con-
corso. E i più bei pezzi
esporli poi nel museo".

Un importante segnale
è, dunque, arrivato per con-
correre alla salvaguardia di
questa ricchezza dalla Ca-
mera di commercio e la
soddisfazione di Chian-
detti, palpabile, è condivi-
sa certo dalla gente del
Roiale. A nome di tutti, il
sindaco Franco Iacop ha
sottolineato: "Questo è un
finanziamento importan-
te della Cciaa. Il suo pre-
sidente, infatti, si è mo-
strato estremamente sen-
sibile, attento alla salva-
guardia di quella che è
stata la grande tradizione
nel Roiale, ma anche un
esempio di artigianato e
cooperazione quale prima
forma di sostentamento
delle famiglie, attraverso

un'attività economica in-
dividuale estremamente
importante per le famiglie
stesse". Iacop ha poi ag-
giunto: "La Camera di com-
mercio ha riconosciuto con
questo contributo forse
quelle che sono le radici
più vere di artigianato dif-
fuso e solidale, che è poi ai
primordi dell'economia del
Friuli. E c'è stato anche
l'apprezzamento del pre-
sidente dell'U-
nione Artigiani
e Piccole Im-
prese, Carlo Fa-
leschini, il quale
ha assicurato il
sostegno del-
l'associazione di
categoria per la
valorizzazione
di questa stori-
ca presenza ar-
tigiana".

"E' chiaro - ha
concluso Iacop
- che con questi
contributi, e con
quanto pensia-
mo di dare come
amministrazio-
ne comunale,
sarà creata que-
sta struttura

permanente più agevole
alla visita. Inoltre, con la
Regione avvieremo un per-
corso per il riconoscimen-
to della mostra quale pic-
colo museo per ottenere il
riconoscimento della strut-
tura". Il primo cittadino
ricorda poi l'origine di que-
sta "avventura": "Si trat-
ta della concretizzazione
di una idea di Luciano Be-
rini".

Sorgerà grazie al sostegno della Camera di commercio

Il Museo del cartoccio di Reana
testimonianza di antiche tradizioni

Attualità

di Mariarosa Rigotti

Friuli Doc ospita a Udine
le vignette di “Spirito di Vino” 
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Kermesse per gustare
e per riflettere at-
traverso i due con-

vegni, ospitati all'albergo
Picaron, che praticamente
senza soluzione di conti-
nuità hanno catalizzato, du-
rante l'ultima mattinata di
Aria di festa 2001, l'inte-
resse di esperti e addetti del
settore. Il primo centrato
sulle prospettive dell'Ineq
sui controlli di qualità in-
titolato, appunto, Il sistema
di controllo Ineq dei pro-
dotti a Dop e Igp. Il succes-
sivo dedicato al Posiziona-
mento del prosciutto di San
Daniele sul mercato italia-
no. Un'analisi curata dallo
studio Area di Bologna rap-
presentato, durante la ses-
sione dei lavori, da Laura
Cresci e Giuseppe Liso; a
coordinare gli interventi il
giornalista Giuseppe Longo.
Un appuntamento dalla
folta partecipazione.Tra gli
altri, c'erano l'assessore re-

gionale Giorgio Venier Ro-
mano e il sindaco della cit-
tadina collinare Paolo Menis.
Mentre si sono contate le re-
lazioni dei rappresentanti
di Area e del Consorzio di
tutela. Così, per lo studio
bolognese, Liso ha tra l'al-
tro evidenziato i cambia-
menti occorsi nell'ultimo
decennio: primo fra tutti, il
garante della concorrenza
tramite l'unificazione di 27
produttori "identificati mag-
giormente nel marchio che
ha avuto carattere istitu-
zionale dal '96", ricordan-
do pure "un ultimo cam-
biamento non ancora av-
venuto in toto: e cioè la ri-
definizione delle compagi-
ni amministrative del con-
sorzio che dovrà avvenire
entro il 2002".

Invece, entrando nel me-
rito dello studio - equipa-
rativo Parma e San Danie-
le -, Laura Cresci ha esor-
dito illustrando il metodo

di ricerca: spiegando che ha
coinvolto un campione for-
mato da 805 grandi con-
sumatori di prosciutto, stra-
tificandoli per età, sesso,
composizione del nucleo fa-
miliare. Consumatori che
vivono in quattro città:
Roma, Bologna, Napoli e
Milano. Lo studio prevede-
va dunque di confrontare
Parma e San Daniele, se-
guendo una traccia defini-
ta (alla quale era richiesta
l'assegnazione di un pun-
teggio da 1 a 5).A ciò si ag-
giungevano commenti libe-

ramente espressi dal con-
sumatore stesso. Così, per
fare solo qualche esempio
di quanto rilevato da Area:
il San Daniele vince sul
Parma per molte misure e
più fronti, e cioè in quanto
a prestigio, genuinità, sta-
gionatura, modesta quan-
tità di grassi e di salatura.
Plus del pubblico in quan-
to a prestigio pure per la
minor visibilità del San Da-
niele, poiché la sua imma-
gine non passa attraverso
quelli che sono i media clas-
sici, come la televisione. Una

scelta che rende il San Da-
niele un prodotto di “nic-
chia”. Tutto bene dunque
nel complesso, eccetto una
nota stonata: il marchio Dop
e con esso il suo significato
è poco conosciuto dal con-
sumatore. Il direttore del
consorzio Mario Cicchetti

ha da parte sua parlato del
futuro e nella fattispecie
delle strategie previste,
che interessano marke-
ting, attenzione a parti-
colari aree geografiche ita-
liane ed estere, nuovo si-
stema di qualità consor-
tile.

Secondo un'indagine dello studio Area di Bologna

San Daniele batte Parma 3 a 0

Attualità

Un vero e proprio
bagno di folla, un
po' come se una

grande città intera si fosse
trasferita alla 17ª edizio-
ne di Aria di Festa, in un
esodo estivo per una cac-
cia all'oro dove le “vene”
erano fatte da fette di pro-
sciutto. Insomma, un im-
patto forte, in quanto a
risposta di pubblico - for-
mato anche da esperti eno-
gastronomi, consideran-
do la presenza dei Labo-
ratori del gusto, curati da
Slow food Friuli e dal-
l'angolo delle Città slow
- che molto la dice su un
prodotto qual è il pro-
sciutto di San Daniele.
Protagonista, tra l'altro,
di due convegni, ospitati
all'hotel Picaron, uno dei
quali basato sui risultati
di un'indagine condotta
da Area di Bologna e cen-
trato sull'Analisi del po-
sizionamento del pro-
sciutto di San Daniele sul
mercato italiano, che ha

rivelato come la “fettina”
griffata San Daniele la
vince in preferenza sul
Parma.

Ma prima di soffermarsi
sui dati “tecnici”, va bene
aprire una parentesi “mon-
dana” su questa kermes-
se che ha animato a fine
agosto la località collina-
re. A cominciare dalla
prima giornata, quando
a tagliare il nastro della
manifestazione era stata,
come tradizione vuole, una
protagonista del mondo
dello spettacolo: per l’e-
dizione 2001 è così arri-
vata la bella Luisa Corna.
Ma la cerimonia inaugu-
rale ha pure visto prota-
gonista il “prosciutto più
grande del mondo”: una
scultura in legno con su
appesi i 27 migliori co-
sciotti dell'anno (uno per
ogni produttore del con-
sorzio) che, affettati, sono
stati distribuiti. E' seguita
una raccolta di fondi de-
stinati alla comunità Exo-

dus di don Mazzi.
Va pure ricordato che

alla giornata inaugurale
ha partecipato anche l'as-
sessore regionale Giorgio
Venier Romano, il quale
ha preso la parola evi-
denziando la qualità ele-
vata del prodotto enoga-
stronomico della nostra
regione, auspicando, nel

contempo, una crescita
d'importanza del ruolo ri-
coperto dall'agricoltura
in Friuli-Venezia Giulia,
augurandosi, in riferi-
mento al prodotto firma-
to San Daniele, che i suini
destinati a diventare pro-
sciutti siano allevati in
regione. Comunque, re-
stando all'oggi e parlan-

do di “materia prima”, a
garanzia di qualità, va ci-
tato quando ricordato dal
presidente del Consorzio
Mario Dukcevich: e cioè
che si conoscono la pro-
venienza e il modo in cui
è stato nutrito ognuno dei
maiali che, allevati in un-
dici regioni italiane, vanno
a “realizzare” i 2 milioni
200 mila prosciutti San
Daniele (riferendosi alle
cifre della produzione
2000).

Restando a parlare dei
“numeri” di Aria di festa
edizione 2001, secondo i
dati arrivati appena chiu-
si i battenti, il celebre ap-
puntamento ha sfiorato
le 460 mila presenze di
visitatori, mentre stando
al numero dei prosciutti
passati sotto le lame delle
affettatrici si parla di una
cifra pari a 6.800 pezzi
(tra stands e aziende).
Mentre, facendo un breve
accenno ai motivi di at-
trazione che esulano dalla

sfera enogastronomica,
va ricordata la presenza,
in anteprima sull'aper-
tura della manifestazio-
ne, dei Gazosa, il gruppo
di giovanissimi che ha
trionfato a Sanremo 2001
nella categoria giovani, e
ha imperato sui sottofon-
di sonori dell'estate. Ma
nell'edizione 2001 si sono
applauditi anche artisti
di strada, come c'è da ri-
cordare anche Corrinfe-
sta, la tradizionale gara
podistica.

Insomma, un'edizione
globalmente eccellente
per affluenza, bellezza del
tempo e, come aveva spie-
gato Francesco Ciani, pre-
sidente dell'Istituto Nord-
Est per la qualità, per
un'altra nota che ricopre
la funzione di ciliegina
sulla torta: il prosciutto
dell'edizione 2001, stan-
do a precise proprietà or-
ganolettiche, era partico-
lare, era cioè "il più dolce
mai prodotto".

Sono stati 2 milioni 200 mila i prosciutti prodotti nel 2000

San Daniele, Aria di Festa
ancora più grande
di Mariarosa Rigotti

Il laboratorio della Cciaa ha analizzato 110 campioni

Nessun Ogm su mais e soia friulani

Nessuna traccia di or-
ganismi genetica-
mente modificati è

stata rintracciata dal La-
boratorio chimico microbio-
logico della Camera di com-
mercio di Udine, che ha ana-
lizzato centodieci campioni
di mais, soia, materie prime
per alimenti e alimenti zoo-
tecnici provenienti dalla cam-
pagna di raccolta del 2000.
Per il mais e la soia, i cam-
pioni analizzati hanno “co-
perto” circa 2 milioni di ton-
nellate di prodotto, il che si-
gnifica quasi il 25% della
produzione regionale. I ri-
sultati delle analisi sono stati
comunicati dal direttore del
Laboratorio chimico mer-

ceologico durante una con-
ferenza stampa alla quale
hanno partecipato, oltre al
presidente della Camera di
commercio Enrico Bertossi
(che con un breve excursus
ha ripercorso le tappe dello
sviluppo del Laboratorio, “il
cui bilancio - ha detto sod-
disfatto - da due anni è in
pareggio”), il presidente della
Coldiretti Roberto Rigonat,
il presidente dell’Unione
agricoltori Daniele Cecioni
e Dante Dentesano che fino
a pochi mesi fa ricopriva l’in-
carico di presidente del La-
boratorio. L’ufficializzazio-
ne dei dati è stata anche l’oc-
casione per presentare il ser-
vizio specificamente dedi-

cato a questo tipo di anali-
si, attivato da poco ma già
molto utilizzato dagli ope-
ratori del settore. Il servizio
è gestito da una biologa, che
grazie a una apposita con-
venzione con il Dipartimento
di produzione vegetale del-
l’Università di Udine ha po-
tuto disporre di un suppor-
to formativo, e di un con-
fronto di metodologie, ri-
sultati e problematiche in-
contrate con i ricercatori del-
l’ateneo udinese dove si ef-
fettuano analoghe ricerche
nel campo della selvicoltu-
ra. “Inizialmente abbiamo
raccolto i campioni di geni
modificati indispensabili per
i confronti - ha spiegato Piero

Anichini, direttore del La-
boratorio che ha sede a Pra-
damano - e contempora-
neamente abbiamo testato
procedure e “kit di analisi”
che ci sono  sul mercato per
individuare quelli più affi-
dabili”. L’effettuazione del-
l’analisi prevede ovviamen-
te anche il rilascio della re-
lativa certificazione atte-
stante la non presenza di
organismi geneticamente
modificati nel prodotto,anche
se la legislazione italiana,
da questo punto di vista,
non ha ancora chiarito quali
saranno, oltre a Nas, Arpa
(agenzia regionale per l’am-
biente) e Aziende sanitarie,
i laboratori riconosciuti.
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Giugno favoloso, leg-
gero calo in luglio e
agosto alla grande.

Lignano può guardare alla
stagione 2001 con un certa
soddisfazione, sia in termi-
ni di presenze sia in termi-
ni di immagine. Sembrano
decisamente finiti i tempi
della crisi: austriaci e tede-
schi sono ritornati a frotte
nella località balneare friu-
lana, che continua a gua-
dagnare punti anche tra i
villeggianti nostrani. Com-
plice, naturalmente, un’e-
state eccezionale dal punto
di vista climatico: gestori dei
chioschi in spiaggia e ba-
gnini confermano: “Era da
anni che non si vedeva una

stagione così”.
Intanto, qualcuno ha già

cominciato a “dare i nume-
ri”: l’Azienda di promozio-
ne turistica della vicina
Grado azzarda un aumen-
to dell’11% di presenze,men-
tre la “sorella” lignanese si
tiene più bassa,annunciando
un più 5% rispetto allo scor-
so anno. “Sicuramente la
crescita c’è stata - commenta
Bruno Della Maria, presi-
dente regionale di Federal-
berghi e titolare di un noto
hotel a Lignano -, ma poi-
ché i dati di agosto, che è il
mese clou, non sono stati
ancora rielaborati, mi sem-
bra prematuro sparare delle
cifre”. Della Maria opta per

la prudenza, ma allo stesso
tempo non nasconde di es-
sere piuttosto contento di
come sono andate le cose:
“Gli alberghi hanno lavora-
to molto bene - sottolinea -,
offrendo nella maggior parte
dei casi un giusto rapporto
tra qualità e prezzo. Una
scelta che alla lunga paga”.

Parlando di alberghi, a
Lignano si è visto negli ultimi
anni un notevole migliora-
mento. “Quasi tutti hanno
ammodernato le strutture
e dunque non c’è più trop-
pa differenza tra vecchi e
nuovi hotel”, spiega il pre-
sidente con una punta d’or-
goglio. Le strutture alber-
ghiere, a Lignano, sono com-

plessivamente 160, e con-
tano in media 30 camere
l’una, per un totale di 10-15
mila posti letto. “È chiaro
che gli alberghi coprono solo
il 15 per cento circa degli
oltre 100 mila posti letto di
Lignano - precisa Della
Maria -, ma bisogna dire che
questi rappresentano un po’
il biglietto di visita della lo-
calità balneare e sono anche
il termometro della situa-
zione”.

Situazione che, quest’an-
no, si è rivelata particolar-
mente favorevole,nonostante
un lieve calo, da considerarsi
fisiologico, nel mese di lu-
glio. “Se i tedeschi e gli au-
striaci preferiscono i mesi
di giugno e settembre - spie-
ga Della Maria -, per i vil-
leggianti italiani è agosto il
mese delle vacanze, e solo
una minoranza può conce-
dersi le ferie in luglio”. Qual-
cuno ha ipotizzato che il suc-
cesso di quest’estate debba
ascriversi anche alla mag-
giore vivacità della località
balneare in termini di spet-
tacoli e manifestazioni spor-
tive. “Non ne sono affatto
convinto - confessa Della
Maria -; la ricetta vincente
è risultata piuttosto dal mix
di clima ottimo e qualità del-
l’accoglienza”. Più che agli
eventi di richiamo, dunque,
il presidente tiene ad attri-
buire il merito agli opera-
tori e alle strutture ricettive.
“Occorre sottolineare - con-

tinua - che ogni anno gli ope-
ratori tendono a migliorare
l’offerta, e questo vale sia
per gli alberghi sia per le
agenzie, che immettono sul
mercato delle case in affit-
to appartamenti sempre più
moderni e attrezzati”. Non
tutti, naturalmente.

“Purtroppo - prosegue
Della Maria -, c’è ancora
qualche operatore che ac-
cetta anche case non ade-
guate alle esigenze della
clientela d’oggi. Vecchi ap-
partamenti che dovrebbero
essere ristrutturati”. Ma
nella maggior parte dei casi
i villeggianti trovano solu-
zioni ottimali, con l’aiuto di
professionisti seri e qualifi-
cati. “Per esempio il Con-
sorzio Ltl - cita il presiden-
te -, una realtà che conta un
milione di presenze l’anno
e che raggruppa molte agen-
zie e qualche albergo”.

Bene la stagione 2001,
dunque, ma per Lignano

non è certo il caso di “ripo-
sare sugli allori”.Nuove sfide
attendono la spiaggia friu-
lana, se vuole restare sulla
cresta dell’onda.“Si deve mi-
gliorare ancora, soprattut-
to aprendo ai tour operator
- pronostica Della Maria -,
poiché in questo settore
siamo ancora un po’ deboli.
La clientela va rinnovata
costantemente, per coprire
i periodi lasciati vuoti dagli
aficionados”.

E uno strumento ecce-
zionale, in questo senso, è
rappresentato anche da In-
ternet. “Come associazione
stiamo lavorando per edu-
care gli albergatori all’uso
della rete - conclude il pre-
sidente -, un passo che si
traduce in un investimento
di sicuro ritorno a bassissi-
mo costo. È però indispen-
sabile impegnarsi a fornire
un aggiornamento tempe-
stivo e una risposta imme-
diata”.

Finiti i tempi della crisi, tedeschi e austriaci alla grande

Lignano fa i conti soddisfatta
ma non dorme sugli allori
Speciale a cura di Alberto Rochira

Speciale Vacanze in Friuli

Se dell’estate 2001 in
Friuli si dovesse dare
una definizione sin-

tetica, si potrebbe dire che
è stato un grande “palco-
scenico”: da Udine a Civi-
dale, da Tarvisio alla Bassa,
i mesi delle ferie (luglio, ago-
sto e, in parte, settembre)
mai come quest’anno sono

stati costellati da eventi spet-
tacolari, culturali, sportivi
e di animazione che hanno
decisamente fatto da volano
al rilancio della provincia
friulana quale meta predi-
letta dei flussi turistici da
altre regioni e persino da
Oltralpe. A cominciare dal
capoluogo che, nonostante

le polemiche sollevate dalla
scelta di piazza Primo mag-
gio come “fulcro” delle ma-
nifestazioni programmate
per l’Estate in città, è stato
in grado di richiamare nel
suo centro più di duecento-
mila visitatori. La cifra uf-
ficiale è stata data dal di-
rettore artistico dell’Estate

in città, Valter Colle, che ha
precisato come “Udine sia
stata capace di attirare molto
di più che in passato i resi-
denti della provincia e nu-
merosi turisti anche dalle
regioni vicine, grazie alla
qualità della proposta spet-
tacolare e alle occasioni di
intrattenimento offerte da
quest’ultima kermesse”.

Nomi come Vasco Rossi e
Mark Knopfler, tanto per ci-
tarne un paio, hanno fatto il
pieno di spettatori, incre-
mentando le presenze in
città. Ma anche altre ma-
nifestazioni “minori”, come
le visite guidate ai musei e
ai siti d’interesse storico e
artistico, le rassegne di danza
contemporanea e di cinema
all’aperto, e ancora gli even-
ti dedicati all’opera o al fla-
menco hanno avuto un no-
tevole successo di pubblico,
contribuendo a rafforzare
la reputazione di “Udine
città vivace”.

Spostandosi alla vicina
Cividale, è ancora una volta
la cultura a rappresentare

il segreto di una stagione
d’eccellenza. Definito dal
critico Luca Doninelli “il
più bel festival teatrale ita-
liano”, Mittelfest 2001 si è
attestato sui 15 mila spet-
tatori e 111 milioni d’in-
casso, con una ricca carrel-
lata di spettacoli e concer-
ti che hanno attratto in riva
al Natisone giornalisti e in-
viati delle maggiori testate
nazionali ed europee, e una
consistente pattuglia di ospi-
ti stranieri. Un ottimo ri-
scontro anche per la tradi-
zionale rassegna “Mario-
nette e burattini nelle Valli
del Natisone”, diretta da
Roberto Piaggio, che ha con-
tato ben seimila presenze
per i 38 eventi spettacolari
allestiti (anche nei più mi-
nuscoli paesi) da una ven-
tina di compagnie italiane
ed estere di teatro d’ani-
mazione.

È ancora in corso (fino
alla prima metà di novem-
bre) l’iniziativa “Nove stra-
de, nove storie nelle Valli
del Natisone”, originale per-

corso di escursioni alla sco-
perta delle peculiarità am-
bientali, culturali e gastro-
nomiche del territorio, a cura
dell’associazione “L’Ape Gi-
ramondo”, che traccia con
soddisfazione un primo bi-
lancio. “La maggiore af-
fluenza - spiega Federica
Mancini - si è registrata nel
mese di giugno, mentre il
mese di luglio ha visto meno
richieste, forse perché le vi-
site erano state program-
mate nei giorni feriali”.
Anche dalle Valli del Nati-
sone, dunque, un’indicazio-
ne chiara: luglio non è più
un “classico” mese delle va-
canze, almeno per i friulani
e gli italiani. “Le richieste -
prosegue Federica - sono ar-
rivate soprattutto dalla pro-
vincia di Udine e le gite più
frequentate sono state quel-
le di Marcolino e Casoni So-
larie. Poi, con una punta
d’orgoglio, aggiunge: “Tutte
le persone che sono venute
a camminare con noi si sono
dette contente dell’espe-
rienza”.

Udine e Tarvisio fanno il pieno di concerti - Il Mittelfest e l'Ape Giramondo nel Cividalese

Estate-palcoscenico in tutto il Friuli 
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Il futuro del turismo in
Carnia si chiama “albergo
diffuso”: interi borghi

montani e paesi che versa-
no in stato di abbandono
possono essere recuperati
come valore architettonico
e trasformati in strutture
ricettive di qualità. Ne è
convinto il commissario del-
l’Azienda di promozione tu-
ristica della Carnia, Gianni
Da Pozzo, che si dice abba-
stanza soddisfatto delle pre-
senze registrate quest’e-
state in montagna. “Abbia-
mo avuto un buon numero
di arrivi - dichiara -, anche
se i numeri precisi non sono
ancora disponibili”. Il suc-
cesso della stagione estiva
in Carnia sta a dire che sono
stati già fatti notevoli passi
avanti nel settore del turi-
smo, ma anche che bisogna
attrezzarsi per non “sper-
perare” i benefici effetti di
questa ripresa. “Ecco per-
ché - aggiunge Da Pozzo -
mi sembra un fatto rilevante
che molti Comuni abbiano
già pensato di puntare ri-
sorse ed energie sulla scom-
messa dell’albergo diffuso.
I vantaggi che possono de-
rivare da questa formula -
prosegue - sono decisamente
interessanti: in primo luogo
la possibilità di sottrarre al
degrado il ricco patrimonio

edilizio dei nostri paesi, ri-
strutturando vecchie abi-
tazioni che potranno esse-
re affittate ai turisti; in se-
condo luogo, le ampie rica-
dute che  l’operazione può
avere non solo sul compar-
to, ma anche sull’intera eco-
nomia del territorio”.

Intanto, si può dire che
l’estate in Carnia è andata
decisamente bene. “Dalle
prime impressioni raccolte
tra gli operatori del setto-
re - conferma Da Pozzo -
specialmente il mese di ago-
sto ha dato ottimi frutti, e
siamo lieti di constatare che
sono aumentate soprattut-
to le presenze di turisti pro-
venienti da fuori regione”.
Segno che la Carnia e tutta
la montagna friulana si stan-
no muovendo nella dire-
zione giusta in termini di
autopromozione.

“Certo si può fare di più -
commenta il commissario
Apt -, ma è chiaro che se
l’accoglienza non fosse mi-
gliorata qualitativamente
non ci sarebbero stati que-
sti risultati”. In montagna
così come al mare, un ele-
mento che ha giocato a fa-
vore è stato naturalmente
il bel tempo. “Una leggera
flessione - fa sapere Da
Pozzo - si è avuta, infatti,
nel mese di luglio, quando

soprattutto il turismo di
alta quota ha sofferto una
battuta d’arresto a causa
delle non ottimali condizioni
meteorologiche”. Alla gran-
de, invece, è andato il mese
di agosto, che ha registra-
to il picco delle alte tempe-
rature in pianura e dunque
il massimo delle richieste
per freschi soggiorni mon-
tani. “Tutto questo ha te-
stimoniato una volta di più
- commenta il commissario
- che la stagione su cui la
montagna deve puntare è
proprio l’estate. Del resto,
anche nel vicino Trentino,
che è molto attrezzato pure
per il turismo invernale, gli
operatori da tempo si sono
resi conto che i mesi estivi
la fanno da padrone con il
70% delle presenze l’anno”.
Un’altra carta vincente per
la montagna friulana sono
state le numerose manife-
stazioni che hanno pun-
teggiato i mesi delle vacanze.
“Non è un mistero che i cam-
pionati mondiali di sci d’er-
ba e di corsa in montagna
- afferma Da Pozzo - sono
stati eventi di enorme ri-
chiamo. Senza contare - ag-
giunge - le tante manife-
stazioni a carattere cultu-
rale, gastronomico e gli ap-
puntamenti tradizionali con
i festeggiamenti paesani,

che ogni anno catalizzano
l’attenzione di tutta la re-
gione e attirano turisti da
fuori”. A questo proposito,
Da Pozzo sottolinea l’im-
pegno profuso dagli enti pro-
motori: “L’articolato siste-
ma di cui fanno parte l’Apt,
la Comunità montana, le
Pro loco e i comitati paesa-
ni - commenta - ha dato nuo-
vamente prova di essere

ben rodato e di funzionare
bene”. Ma quali sono state
le località più gettonate?
“Forni di Sopra e Sauris do-
minano incontrastate la
classifica - spiega il com-
missario -, tuttavia anche
il resto del territorio ha di-
mostrato una discreta te-
nuta”.

Per quanto riguarda i pro-
getti dell’Apt per la prossi-

ma stagione turistica, Da
Pozzo preferisce non sbi-
lanciarsi. “Abbiamo in pro-
gramma una serie di novi-
tà che riguardano i settori
dello sport e della gastro-
nomia”, confessa. Ma, come
un buon comandante che
non vuole rivelare le sue
strategie, sui particolari
resta abbottonato.

Speciale Vacanze in Friuli
Positivo il bilancio del commissario Gianni Da Pozzo

La Carnia felix ora punta 
sull’albergo diffuso

Il celebre detto di Mao-
metto e della montagna
racchiude in sé l’idea che

a volte, con un po’ d’astu-
zia e d’intraprendenza, è
possibile trovare una solu-
zione molto semplice a un
problema all’apparenza com-
plicato. Proprio questo è ac-
caduto a Cave del Predil,
dove, dopo anni di “si po-
trebbe fare, ma…” e “si farà
più avanti”, qualcuno ha
deciso di non aspettare più
e di mettere i ferri in acqua
per imprimere una svolta
al turismo in montagna.
Ivano Sabidussi, valligia-
no doc, gestore del centro
sportivo di Malborghetto,
direttore della scuola di sci
di Sella Nevea e appassio-
nato di sport non solo in-
vernali, ha deciso di tra-
sformare un lato del bel lago
di Cave in una vera e pro-
pria spiaggia “montana” a
1.000 metri sul livello del
mare. L’ha attrezzata con
sdraio, lettini e ombrelloni,
rendendola così comoda e
invitante da fare invidia
alle più note località bal-
neari dell’Alto Adriatico. E
la risposta dei villeggianti

è stata immediata: altissi-
mo gradimento da parte di
chi, quest’estate, aveva scel-
to di soggiornare negli al-
berghi del Tarvisiano e di
Sella Nevea. Sulla spiag-
gia i turisti hanno trovato
anche un pontile galleg-
giante con quattro barche
a remi, ben sei pedalò e
quattro biciclette d’acqua,
novità gettonatissima dagli
amanti dello sport e del
semplice divertimento. “Era
da anni che si pensava a
questo angolo di montagna
come a un luogo da valo-
rizzare - spiega Ivano Sa-
bidussi -, ma per un moti-
vo o per l’altro non si ri-
usciva a realizzare nulla di
concreto”. Così, individuata
un’area del Fondo edifici di
culto, gestita dall’Azienda
regionale dei Parchi e delle
foreste, Sabidussi ha deci-
so di chiederla in conces-
sione e di darle un nuovo
look sfruttandone la natu-
rale vocazione turistica. In-
sieme con altri soci, ha fon-
dato una cooperativa, la
“Tour & Sport Service”, che
da quest’estate si è fatta ca-
rico di organizzare e diri-

gere le attività nell’area op-
portunamente allestita per
accogliere al meglio i vil-
leggianti. “Abbiamo curato
tutto nei minimi particola-
ri - racconta Sabidussi -;
per  quanto riguarda la si-
curezza, per esempio, ci
siamo dotati dell’attrezza-
tura nautica regolamenta-
re, compreso il giubbino di
salvataggio, dando ai ba-
gnanti la possibilità di no-
leggiare anche le mute con-
tro il freddo”. Sì, perché le
acque del lago di Cave, ge-
lide d’inverno, sono piutto-
sto fresche anche d’estate,
oscillando tra i 15 e i 20
gradi: una temperatura che,
comunque, non ha avuto il
potere di scoraggiare i tu-
risti, specie in una stagio-
ne afosa com’è stata quel-
la appena trascorsa. Aven-
do alle spalle una consoli-
data esperienza nel setto-
re della gestione di impianti
sportivi (il centro di Mal-
borghetto conta un campo di
calcio, due campi da tennis,
un campetto per il calcio a
cinque e attrezzature varie
per bambini), Sabidussi ha
pensato davvero a tutto, do-

tando l’area di bagni e spo-
gliatoi situati all’interno di
strutture realizzate in legno
e con criteri di compatibi-
lità “ecologica”. Chi ha no-
leggiato la canoa per farsi un
giro sul lago disponeva inol-
tre di un istruttore, Gian-
luca Zanutto, pure lui socio
della cooperativa assieme
a Diana Martucci, presi-
dente e consorte di Sabi-
dussi, e ad Alessio Andreutti,
socio, che ha ricoperto il
ruolo di “bagnino”, con bre-
vetto di assistente bagnante.
Fra i soci anche luisa Le-

ghissa. Per il futuro ci sono
molti progetti. “Entro l’ini-
zio della prossima estate -
spiega Sabidussi -, abbia-
mo in mente di ampliare la
gamma delle nostre attivi-
tà. Svilupperemo la scuola
di canoa, in collaborazione
con la Federazione italia-
na kajak, che già quest’an-
no ha fornito un istruttore
per alcune lezioni. E poi -
prosegue - daremo il via
anche alla scuola di wind-
surf”. Accanto alle barche
a remi e alle canoe, dunque,
il prossimo anno sul lago

di Cave si vedranno sfrec-
ciare vele multicolori, ma
le sorprese non sono finite
qui. “In programma abbia-
mo anche un’iniziativa de-
dicata agli appassionati di
rafting - conclude il presi-
dente di “Tour & Sport Ser-
vice” -, dei quali mettere-
mo a disposizione un mi-
nibus che da Cave del Pre-
dil li porterà oltre il confine
sloveno fino all’Alto Ison-
zo, da dove potranno scen-
dere a valle lungo il corso
del fiume a bordo di gom-
moni”.

Sul lago di Cave del Predil, un giovane imprenditore ha costruito una piccola darsena

La spiaggia in montagna iniziativa innovativa
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Ora è affiancata dai figli Massimo e Rossana 

Sandra Pignolo, da 30 anni
alla guida delle Officine Nuove
di Raffaella Mestroni

Donne imprenditrici

CSe c’è un problema
che alle Officine
Nuove non hanno, è

il passaggio generaziona-
le. Quello che in tante azien-
de, soprattutto friulane,
viene vissuto come un vero
e proprio salto nel buio, qui
è stata l’evoluzione natu-
rale della storia familiare,
una storia che è cresciuta
con l’impresa. Accanto a
Sandra Pignolo, che guida
l’azienda da oltre 30 anni,
infatti, da sempre ci sono
i figli Massimo e Rossana
Tarondo, rispettivamente
impegnati nel coordina-
mento delle diverse fasi
produttive e nella gestio-
ne dell’informatizzazione
di tutti i processi azienda-
li, sia per quanto riguarda
il settore amministrativo
sia per il comparto tecni-
co. Incontrare Sandra Pi-
gnolo nel piccolo studio dal
quale “controlla” l’azienda,
in via Croce 30 a Basal-
della, è come incontrare la
mitica Cornelia, madre dei
Gracchi. Si capisce subito
che, per questa bionda e
minuta signora, i figli sono
davvero i suoi “gioielli”, ed
è per loro, soprattutto, che
è diventata imprenditrice.

Rimasta vedova giova-
nissima, si è ritrovata in-
fatti, di punto in bianco, ca-
tapultata in una realtà di
cui conosceva ben poco e
per di più attiva in un set-
tore, quello del taglio e della
sagomatura dei metalli,
tradizionalmente tutto ma-
schile. “Dire che è stato dif-
ficile è un eufemismo - am-
mette Sandra Pignolo, un
aspetto molto dolce e ap-
parentemente remissivo
ma che nasconde una de-
terminazione non comune
-; eppure, quando mi sono
trovata a dover decidere se
vendere l’azienda o conti-
nuare, il dubbio è durato
pochissimo. Non potevo
certo “buttare” via il lavoro
fatto da mio marito e dai
miei suoceri solo per il ti-

more di non essere in grado
di farcela. E così ho deciso
di provare”.

Non si è ritrovata sola,
in ogni caso, perché i di-
pendenti che all’epoca la-
voravano in Officine Nuove
hanno dimostrato di cre-
dere in questa donna dai
modi gentili e dallo sguar-
do fiero. Nessuno ha la-
sciato il suo posto e l’atti-
vità è proseguita.

“L’ostacolo più difficile
da superare?  Senza dub-
bio i rapporti con gli isti-
tuti di credito, che, di fron-
te a una situazione come
quella nella quale mi ero
ritrovata involontaria pro-
tagonista, non hanno bril-
lato per fiducia. Forse in
questo ha giocato un poco
anche il mio timore di non
essere all’altezza, un timore

che non è durato molto per
la verità, ma che all’inizio,
devo essere sincera, era
forte e probabilmente tra-
spariva”.

Bimbi piccolissimi (Mas-
simo all’epoca aveva tre
anni e Rossana uno e
mezzo), un’azienda che ope-
rava in un settore dove le
donne si contavano (e si
contano) sulle dita di una
mano, scarsa esperienza
lavorativa. Tutti elementi
che avrebbero scoraggiato
chiunque, ma Sandra Pi-
gnolo, dal momento che ha
deciso di proseguire l’atti-
vità del marito, si è im-
mersa nel lavoro metten-
doci l’anima. “E ce l’ho fatta
- afferma ridendo soddi-
sfatta -, alla faccia di quel-
li (anche se non sono stati
molti) che, come si suol dire,
non avrebbero scommesso
5 lire su di me”. I ragazzi
hanno frequentato le scuo-
le - materne prima e del-
l’obbligo poi - a tempo pieno.
La signora Sandra, che al-
l’inizio era molto preoccu-
pata dal fatto che i figli po-
tessero risentire della sua
non-presenza in famiglia,
ha fatto i salti mortali per
conciliare l’impegno del la-

voro con le esigenze del nu-
cleo familiare e non ha certo
dedicato molto tempo a se
stessa.

“I ragazzi sono cresciuti
in azienda - è l’ammissio-
ne, comune peraltro a mol-
tissime donne che hanno
accettato di prendere in
mano le redini di un’im-
presa - e sinceramente non
so dire se sia stato un bene
o un male. Alternative non
ce n’erano e quindi si è trat-
tato di una scelta obbliga-
ta. La cena ogni tanto non
era pronta e la casa non
sempre era a puntino, ma
il tempo non si inventa”.
Lavoro no stop dunque, e
pochi svaghi. Le uniche cose
alle quali non ha rinunciato
sono state le serate a teatro,
che ama molto, e qualche
ora trascorsa sui campi da
sci, uno sport che ha sem-
pre praticato. “Ultimamente
faccio anche un po’ di gin-
nastica - aggiunge - e con-
sidero i momenti trascor-
si in palestra come un relax
necessario. Non sono molto
costante, però, perché le
cose da fare, qui in azien-
da, sono sempre tante”.

Si è impadronita del me-
stiere in poco tempo, San-
dra Pignolo. Ha acquisito
sicurezza nel trattare con i
clienti e con i fornitori, ha
imparato a conoscere tutti
i segreti delle lamiere che
qui, alle Officine Nuove,
vengono piegate, sagoma-
te, tagliate e trasformate
per adattarsi alle esigen-
ze dei clienti che sono per la
maggior parte imprese im-
pegnate nei settori della
meccanica, dei serramen-
ti, della realizzazioni di
tende da sole.

L’azienda, che conta una
ventina di dipendenti, ormai
è consolidata, è cresciuta
notevolmente e oggi è pron-
ta al grande salto: l’am-
pliamento del parco mac-
chine, la costruzione di un
nuovo capannone, dove tro-
veranno posto anche gli uf-

fici e la ricerca di nuovi
mercati.

“Abbiamo appena ordi-
nato un macchinario per il
taglio al plasma - spiega
Sandra - che ci consentirà
di aumentare la gamma
degli interventi sui metal-
li e stiamo anche pensan-
do a una serie di investi-
menti ulteriori, sempre in
macchinari, che ci consen-

tano di eseguire tutti i pas-
saggi della lavorazione di
una lastra di metallo. Già
oggi trattiamo spessori che
vanno da pochissimi milli-
metri fino a 2 centimetri,
ma in futuro vorremmo of-
frire al cliente anche ser-
vizi che vadano al di là del
taglio, come la foratura o
altri trattamenti”. Non
pensa neanche lontana-
mente alla pensione, San-

dra Pignolo, preferisce fare
progetti e guardare avanti,
discutendo con i figli e con
Antonio Marcon sposato
negli Anni 80 e impegnato
anche lui in azienda.

Se la madre guarda con
affetto e orgoglio ai figli,
loro decisamente fanno al-
trettanto.

La giovane Rossana, in
particolare, ammette di

avere scelto l’impresa anche
pensando a lei. “Non avrei
potuto fare altrimenti - af-
ferma -, ma devo dire che
è stata una scelta di cui
non mi sono affatto penti-
ta, anzi. Più passa il tempo
e più mi appassiono. Al ter-
mine dell’università, con
una laurea in scienze ban-
carie e una tesi su Inter-
net, per un poco ho pensa-
to di orientarmi verso il set-
tore dell’informatica e delle
nuove tecnologie, che tanto
mi affascinano, ma poi mi
sono detta: perché non ap-
plicare tutto ciò in azien-
da?”. Detto e fatto, Rossana
è stata nominata sul campo
responsabile dell’informa-
tizzazione e in pochi mesi
pc, terminali, postazioni di
controllo sono spuntati sulle
scrivanie e nei reparti.

Entrata in Officine Nuove
nel ’96, Rossana, 31 anni
da poco, ha appena avuto
un bimbo, le cui foto oc-
chieggiano, insieme con
quelle del cuginetto, dalla
scrivania della nonna. “Un
po’ di dispiacere per non
potere stare accanto al pic-
colo come vorrei c’è - affer-
ma - e non è proprio sem-
plicissimo accettare di af-
fidarlo alle cure dell’asilo
nido, ma d’altra parte non
è possibile fare altrimen-
ti”. Tanto per capire se le
cose, con il passare degli
anni, sono cambiate per
quanto riguarda l’impegno
delle donne che si ritrova-
no a guidare un’impresa,
chiediamo a Rossana cosa
ne pensa della sua deci-
sione il marito, che lavora
in banca. Un attimo di in-
decisione, prima di rispon-
dere, poi con un sorriso Ros-
sana ammette che, soprat-
tutto all’inizio, lui non era
molto felice.

“Accadeva di frequente
che io tornassi a casa più
tardi di lui, oppure che fossi
impegnata il sabato mat-
tina e quindi l’impossibili-
tà di conciliare gli orari e
il tempo libero, in effetti,
rappresentava un proble-
ma. Poi ha capito, forse ve-
dendo quanto conta, per
tutta la mia famiglia, l’a-
zienda. Non solo. Se devo
dire la verità, da un po’ di
tempo a questa parte, è pro-
prio lui il primo a pensare
a nuovi progetti e sempre
più spesso ci ritroviamo a
parlare insieme del futuro
dell’azienda, un futuro dove
anche lui potrebbe avere
un ruolo, perché no? E’ una
persona molto vivace in-
tellettualmente, prepara-
ta e piena di entusiasmo,
quindi può darsi che anche
lui, un giorno, decida di fare
una scelta, lasciando il la-
voro in banca per un’atti-
vità in proprio”.

“Perso
il marito
ha deciso
di diventare
imprenditore”

“Con la figlia
Rossana
continua
la tradizione
femminile”

“Tra breve
taglieremo
le lamiere
con il
plasma”

Sandra Pignolo con la figlia Rossana



Da tempo stuzzica i
palati dei buongu-
stai, i quali gene-

ralmente l’assaggiano a
piccole dosi. A Udine, tut-
tavia, non s’era mai vista
una gara per stabilire chi
ne è il consumatore prin-
cipe. Finché, incredibile ma
vero, la tenzone s’è svolta
in Giardin grande, sotto
gli occhi increduli di non
pochi curiosi. E dunque
una trentina d’arditi han
“lucidato” le papille gu-
stative e si son dati batta-
glia per poter certificare
chi fosse il più ingordo (me-
glio sarebbe dire corag-
gioso) mangiatore di pe-
peroncino crudo. Sì, pro-
prio la piccante verdura,
della quale in genere basta
assaggiare pochi grammi
per… chiedere soccorso ai
vigili del fuoco. Ma la fan-
tasia non ha confini, ed
ecco dunque la gara, svol-
tasi con regole ferree. Tempo
disponibile: 30 minuti, nei
quali i concorrenti devono
rimanere seduti al tavolo
(pena l’esclusione), alla pre-
senza della giuria. A tutti
i partecipanti sono serviti
50 grammi di peperonci-
no fresco crudo tagliuzza-
to (due i giurati addetti al
peso); appena finita la ra-
zione, possono chiedere, il

bis, il tris… e così via. Chi
gareggia ha a disposizio-
ne soltanto del pane e del-
l’olio d’oliva per rendere
meno… infuocata la pro-
pria sfida. Allo scoccare
della mezz’ora, natural-
mente, vince chi ne ha man-
giato di più. Quella del ca-
poluogo friulano - presi-
dente di giuria Enrico Ber-
tossi - era la finale regio-
nale, ma s’è rivelata una
disfida di valenza inter-
nazionale. E’ stata vinta
dal pensionato Luigino Del
Bò, di Nogaredo di Corno
(Coseano), che ha così ot-
tenuto il pass per la finale
nazionale di Diamante (Co-
senza). Del Bò, con ben
783,2 grammi ingoiati (!),
ha sfiorato il record ita-
liano (850). Ha preceduto,
nell’ordine, il tunisino
Karmi Mohdin (660,5) e
Alessandro Ponsiglione
(250). “Dopo tanti anni di
lavoro all’estero, diversi dei
quali passati in Africa, dove
i peperoni son davvero
esplosivi - ha dichiarato
Del Bò -, ero sicuro di vin-
cere. Non sapevo però del-
l’esistenza di un record ita-
liano, altrimenti avrei po-
tuto batterlo. Problemi fi-
sici? Non lo so: vedremo
domani mattina!”. Per la
cronaca, Luigino Del Bò

nella finale nazionale si è
classificato secondo. Ma
perché una gara tra man-
giatori di peperoncino?
Nella gastronomia mo-
derna, quest’ortaggio pic-
cante sta soppiantando il…
prezzemolo, trovando posto
in tutte le ricette, persino
nei dessert, con una deli-
cata confettura.

Per esaltarne le qualità,
da alcuni anni è attiva ad-
dirittura un’Accademia:
sede a Diamante, in pro-
vincia di Cosenza (Cala-
bria); e-mail: accade-
mia@peperoncino.org; sito
Internet: www.peperonci-
no.org; il presidente è Enzo
Monaco, che dirige pure il
mensile Peperoncino news.
Sull’organo d’informazio-
ne, si legge tra l’altro che
il peperoncino è: protago-
nista della dieta mediter-
ranea; simbolo di cultura
trasgressiva (satira, caba-
ret, cinema, letteratura…)
e di ardite ricerche culi-
narie; hobby da collezio-
nisti per chi cura orti e giar-
dini; scrigno di vitamine
e sostanze utili all’uomo e
ai ricercatori per le sostanze
che contiene; grande pro-
tagonista di storia, tradi-
zioni e riti magici, sino al
punto - ai giorni nostri -
d’essere definito “viagra
dei poveri”; oggetto di stu-
dio in convegni medici, con-
gressi, rassegne, mostre,
tesi di laurea, libri e pub-
blicazioni varie.

L’Accademia italiana del
peperoncino ha una sua
delegazione anche a Udine.
Ne è presidente Giuseppe
Loguercio, il noto signor
Juppy della pizzeria Da
Pippo (telefono 0432 -
25982).

Èin pieno svolgimento
A tavola con gli antichi
Romani, manifesta-

zione enogastronomica giun-
ta alla tredicesima edizione.
Si tratta di una rassegna che
ha sì lo scopo di proporre una
cucina che si rifà a ricette
antichissime. Ma il “disegno”
è più ampio, spaziando ben
oltre il piacere dello stare
bene a tavola. Gli organiz-
zatori puntano infatti alla
qualificazione di tutte le com-
ponenti imprenditoriali che
operano sul territorio aqui-
leiese, coinvolgendo quindi
la ristorazione, ma pure il
turismo, l’artigianato, l’agri-
coltura, i servizi. “Nel breve
periodo - ha affermato il vi-
cesindaco  Tassinari -,Aqui-
leia potrebbe dotarsi di una
struttura (una Spa) per ge-

stire tutte le attività di pro-
mozione del proprio territo-
rio fino a ieri competenza del-
l’Azienda turistica di Grado-
Aquileia. E le possibilità di
riuscita dell’iniziativa sono
concrete, diciamo al 60%: per
realizzarla, servirà tuttavia
un maggiore coinvolgimen-
to di tutte le realtà locali”.
Durante l’incontro, hanno
portato il loro contributo, tra
gli altri, anche Bruno Augu-
sto Pinat, presidente del-
l’Ersa, che ha illustrato al-
cune iniziative dell’ente, e il
giornalista Carlo Morandi-
ni. Durante il convegno è
stata ricordata la figura del
giornalista Giancarlo Dega-
nutti, recentemente scom-
parso, vero amico oltre che
impareggiabile animatore di
A tavola con gli antichi Ro-

mani. Tornando alla rasse-
gna culinaria, va detto che è
stata accolta con interesse e
sta riscuotendo un notevole
successo, confermato anche
dalle entusiastiche parole
d’apprezzamento dell’asses-

sore provinciale Lanfranco
Sette alla serata inaugura-
le svoltasi al ristorante aqui-
leiese La Colombara di Vanni
Aizza (uno dei soci fondato-
ri dell’iniziativa). Ottimo ri-
scontro anche per gli ap-

puntamenti successivi: ri-
storanti Ai due leoni di Aqui-
leia e Due rose di Grado. Il
programma sarà completa-
to il 28 di questo mese alla
Hostaria Al parco di Aqui-
leia; il 4 ottobre a Villa Ile-
nia di Torviscosa; il 12 ottobre,
gran finale all’Hotel Patriarchi
di Aquileia. Tutte le portate
(potio ovvero aperitivo, par-
vae promulsides stuzzichini
della casa, gustatio antipa-
sto, caput coenae primo piat-
to seguito da due portate di
carne o di pesce, mensa se-
cunda dessert, commisatio
bicchiere della staffa) ten-
gono conto - con alcune ine-
vitabili rivisitazioni, ma se-
condo un filo logico coerente
- dei suggerimenti traman-
datici da Apicio, nella sua
opera “De re coquinaria”.Tra

una portata e l’altra, un re-
latore intrattiene i com-
mensali con cenni storici su
usi e costumi degli antichi
abitanti “romani” di Aqui-
leia. Finora si è parlato de
La frutta nella mensa ro-
mana (Maurizio Buora); La
conoscenza del futuro nel-
l’antica Roma (Lucia Salier-
no); Cervisia: la birra dei Ro-
mani (Alviano Scarel); I Giar-
dini delle antiche domus ro-
mane (Gabriele Caiazza); A
cena nella casa dei misteri
di Pompei (Barbara Pierot-
ti). Nelle tre serate conclusi-
ve si parlerà invece di Gua-
rire mangiando nell’antica
Roma (Maria Visintini);Ap-
punti sul mecenate Marinotti
(Giorgio Milocco); I vetri ro-
mani tra cucina e maquilla-
ge (Silvia Blason).

In svolgimento A tavola con gli antichi romani,kermesse di buona cucina che si apre a più vasti orizzonti

Aquileia polo d’attrazione
non soltanto enogastronomico
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La vittoria (783 grammi) a Luigino Del Bò

La disfida del peperoncino

Ègiunta alla quin-
ta edizione la ma-
nifestazione de-

nominata “A tavola nel-
l’Alta Val Torre”, ma-
nifestazione che, anche
grazie al contributo
della Camera di com-
mercio di Udine, ha ot-
tenuto un notevole suc-
cesso e che sta diven-
tando un punto di ri-
ferimento per tutti co-
loro che sono aperti a
nuovi stimoli del pala-
to e che ricercano quel
legame profondo tra
terra e cibo, attraver-
so piatti semplici e ge-
nuini. L'appuntamen-
to per quest'anno è fis-
sato per sabato 13 ot-
tobre alle 17.00 al cen-
tro sociale “Lemgo” di
Pradielis dove si svol-
gerà l'inaugurazione
della manifestazione
mentre i veri e proprio
appuntamenti a tavo-
la cominceranno ve-
nerdì 19, sabato 20 e
domenica 21 ottobre
alla trattoria “Nova
coop” di Lusevera
(0432/ 787029), alla trat-
toria “da Caterina” di
Pradielis (0432/787006)
e “Alle sorgenti” di
Musi (0432/787096). Si
proseguirà venerdì 26,
sabato 27 e domenica
28 ottobre alla tratto-
ria “la Zucule” di Vil-
lanova delle Grotte
(0432/ 787090) e alla
trattoria “Ai Ciclami-
ni” località Pian dei ci-
clamini (0432/787084).
Venerdì 9, sabato 10 e
domenica 11 novembre
sarà la volta della lo-
canda “Al Torre” di Ve-
dronza (0432/787254) e

alla trattoria “Termi-
nal grotte” di Villanova
delle grotte
(0432/787020). Il prez-
zo per ogni parteci-
pante é di £. 35.000
escluse le bevande. E'
consigliata la preno-
tazione.

Nelle cucine delle
sette trattorie, gli
esperti hanno saputo
ricreare, con arte e fan-
tasia, piatti unici dalle
autentiche tradizioni
locali. Anche que-
st’anno si è voluto pre-
disporre un depliant

nel quale raccogliere
tutti gli antipasti, i
primi insoliti e sapo-
riti, i secondi impre-
ziositi dai mille profu-
mi del prato e del
bosco, i contorni dalle
antiche tradizioni. Que-
sta pubblicazione, in-
fatti, riporta i prezzi
proposti, ogni notizia
utile per il lettore e
tutti i menù proposti,
dalla gramperesa (po-
lenta di farina gialla
con patate) alla ozika-
na (gnocchi di polenta
con burro fuso, for-
maggio e latte) per con-
cludere con lo stak
(purea di patate e fa-
gioli o tegoline condite
con lardo fuso).

Le motivazioni che
hanno portato l’ammi-
nistrazione comunale
di Lusevera ad orga-
nizzare questo evento,
grazie alla collabora-
zione della Cciaa, sono
riconducibili alla ne-
cessità di creare e po-
tenziare realtà lavo-
rative in loco, decen-
trando i flussi turistici
più importanti in aree
limitrofe e meno co-
nosciute al grande pub-
blico. Una tra le tra-
dizioni rimaste immu-
tate nella zona riguar-
da l’arte culinaria che,
la maestria degli chef
delle locali trattorie
sanno abilmente esal-
tare. Nel territorio co-
munale che, seppure
carente di abitanti, ha
un’estensione molto
vasta, ci sono sette lo-
cali che ogni giorno of-
frono dei menù parti-
colari con cibi tipici a
base di selvaggina, fun-
ghi, asparagi selvatici
ecc. Le trattorie in pa-
rola, essendo disloca-
te in tutto il territorio,
offrono, ognuna, delle
particolari caratteri-
stiche e dei diversi pa-
norami, tutti da visi-
tare ad esempio le grot-
te di Villanova o il
Parco naturale delle
Prealpi Giulie, pertanto
oltre ad accontentare
il palato si ha l’occa-
sione di stare all’aria
aperta e di stabilire un
contatto completo con
la natura, cosa incon-
sueta ma molto educa-
tiva e salutare per i vi-
sitatori che arrivano
dalla città.

Il 13 ottobre l'inaugurazione, il 19 si comincia

L’Alta Val Torre a Tavola

di Bruno Peloi

“Piatti tipici 
e tradizionali
nei sette
ristoranti
della zona”



L’indice dei prezzi al con-
sumo per le famiglie di
operai e impiegati (Foi)

relativo al mese di luglio è
pari a 115,3 su base 1995: la
media tendenziale, cioè rife-
rita allo stesso mese dell’an-
no precedente, è risultata pari
a più 2,7%, mentre rispetto
al mese di aprile non si è ve-
rificato alcun incremento. La
variazione percentuale ri-
spetto a luglio 1999 è di più
5,4%.I mesi estivi hanno fre-
nato l'indice dei prezzi al con-
sumo, il cui valore è sceso al
2,9% nel mese di giugno e al
2,7% in luglio. Possiamo dire
che dopo un anno l'inflazio-
ne sembra rientrare: infatti,
proprio nel luglio del 2000
era cominciata una brusca
ripresa dell'inflazione (a causa
soprattutto dei costi del pe-
trolio) che è praticamente du-
rata, con ricadute successi-
ve dalle materie prime ai pro-
dotti finali, per un intero anno.
Tra gli aumenti tendenziali
più marcati si segnalano quel-
li dei capitoli prodotti ali-
mentari e bevande analcoli-

che (più 4,8%), alberghi, ri-
storanti e pubblici esercizi
(più 3,8%), altri beni e ser-
vizi (più 3,7%); l’unica va-
riazione negativa è quella re-
lativa al capitolo comunica-
zioni (meno 2,5%).

Nel comune capoluogo il
tasso d’inflazione tendenzia-
le (calcolato ad agosto) è sta-
zionario, pari a più 3,3%; quel-
lo congiunturale (rispetto a
luglio) indica un incremento
dei prezzi di più 0,1%. Nel
mese di luglio gli aumenti
congiunturali più elevati si
sono verificati per i capitoli
prodotti alimentari (più 0,4%),
mobili e servizi per la casa
(più 0,8%). Hanno presenta-
to una variazione negativa i
capitoli trasporti (meno 0,6%
per il calo dei carburanti), co-
municazioni (meno 0,2% per
il calo dei servizi di telefo-
nia) e abitazioni (meno 0,1 a
causa della diminuzione del
gasolio). Gli incrementi ten-
denziali più elevati sono stati
registrati per i capitoli pro-
dotti alimentari e bevande
analcoliche (più 4,5%, ripre-

sa delle carni rosse e aumento
delle carni bianche, salumi,
formaggi), mobili e servizi
per la casa (più 4,4%, per l'au-

mento degli elettrodomesti-
ci e servizi domestici), alber-
ghi, ristoranti e pubblici eser-
cizi (più 3,7%), altri beni e

servizi (più 4,1%, in crescita
alcuni servizi bancari). Per
il capitolo comunicazioni si
è registrata invece una va-

riazione tendenziale negati-
va (meno 2,4%).

Ufficio statistica
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È sceso al 2,7% l'indice dei prezzi al consumo in luglio

L’estate ha frenato
la corsa dei prezzi

CCIAA NEWS

Nel prossimo mese di
ottobre si svolgeran-
no tre censimenti: il

14° Censimento della popo-
lazione e delle abitazioni, il
Censimento generale degli
edifici e l'8° Censimento ge-
nerale dell’industria e dei
servizi.

Si tratta di un'operazio-
ne complessa prevista dal
Programma statistico na-
zionale e dalla Legge n. 144
del 17 maggio 1999, un'o-
perazione che coinvolge tutte
le Camere di commercio (il
cui compito e di coordinare
la rilevazione) e tutti i Co-
muni i quali, tramite ope-
ratori, rileveranno, presso
le famiglie (in provincia

Udine sono circa 210 mila)
e le aziende, i dati per i Cen-
simenti. Quali sono gli obiet-
tivi di un'operazione tanto
complessa? Innanzi tutto,
quella di "fotografare" (a una
data predeterminata: il 21
ottobre la popolazione e le
abitazioni, il 22 ottobre le
imprese e le unità locali) la
realtà sociale ed economica
dell'Italia e cogliere le tra-
sformazioni in atto. Ma i
censimenti si svolgono anche
per ottemperare a regola-
menti comunitari e a rac-
comandazioni internazio-
nali. Altri obiettivi che si
propongono queste tre rile-
vazioni sono di confrontare
i dati del 2001 col passato,

di avere una disaggrega-
zione territoriale spinta (cioè
conoscere i fenomeni anche
all'interno dei Comuni). Que-
ste informazioni demogra-
fiche, sociali, economiche ed
abitative risulteranno in-
fatti di grande utilità per le
amministrazioni locali e per
i loro interventi (dalla Re-
lazione previsionale e pro-
grammatica al Piano rego-
latore, ai diversi Piani/pro-
gramma settoriali).

14° Censimento 
della popolazione 
e delle abitazioni

Campo di osservazione: po-
polazione presente e resi-

dente; Unità di rilevazione:
famiglie, convivenze, singo-
le persone; Unità di anali-
si: le persone dimoranti abi-
tualmente, i residenti o stra-
nieri con permesso di sog-
giorno e persone non dimo-
ranti abitualmente, i tem-
poraneamente dimoranti o
presenti occasionalmente;
Obiettivo primario: limita-
re lo scarto tra popolazione
anagrafica e popolazione
censita (legale).
Unità di rilevazione Abita-
zioni: abitazione occupata,
abitazione non occupata,
altro tipo di alloggio;
Modalità di rilevazione: que-
stionario.

Censimento generale 
degli edifici

Unità di rilevazione: edifi-
ci; Caratteristiche rilevate:
edifici utilizzati e no (in co-
struzione, inagibili, abban-
donati), residenziali e pro-
duttivi, edifici collegati alle
abitazioni e alle unità loca-
li dell’Industria e Servi-
zi;Modalità di rilevazione:
questionario.

8° Censimento 
generale 
dell'Industria 
e Servizi

Unità di rilevazione: unità
giuridico economiche e loro

unità locali (imprese, isti-
tuzioni pubbliche e private,
lavoratori autonomi), a ec-
cezione delle imprese agri-
cole (già rilevate con il 5°
Censimento generale del-
l'Agricoltura);
Modalità di rilevazione: que-
stionario unico e snello (con
dati anagrafici già pre-
stampati), mentre gli am-
bulanti sono censiti a do-
micilio.

Calendario 
delle operazioni

Censimento edifici:
dal 3 ottobre.
Consegna questionari dei
Censimenti della Popola-
zione e dell'Industria e Ser-
vizi: entro 20 ottobre.
Giorno riferimento del Cen-
simento della Popolazione e
delle Abitazioni: 21ottobre.
Giorno riferimento del Cen-
simento dell'Industria e Ser-
vizi: 22ottobre.
Ritiro: dal 23 ottobre.

I numeri 
dei Censimenti

Unità di rilevazione: 22 mi-
lioni di famiglie e 5 milioni
di unità locali;
Organizzazione: 100 mila
rilevatori, 10 mila coordi-
natori comunali, 8.100 uffi-
ci comunali di Censimento,
100 uffici provinciali di Cen-
simento e altrettanti Comi-
tati provinciali di Censi-
mento.

Un'operazione prevista dal Programma statistico nazionale e dalla Legge n. 144 del 17 maggio 1999

Via ai censimenti di popolazione, edifici e industria

Il termine per il versa-
mento del diritto annua-
le 2001 è stato differito

dal 20 luglio al 31 ottobre
2001, con maggiorazione del-
l’importo del diritto dovuto
dello 0,40% a titolo di inte-
resse. (Circolare Ministero
Attività Produttive n. 3519/C
del 23/07/2001). La mag-
giorazione deve essere som-
mata all’importo del diritto
dovuto e quindi versata con
il medesimo codice tributo
3850, esclusivamente attra-
verso il mod. F24. Con cir-
colare n. 3520/c del 24 luglio
2001, il Ministero delle At-
tività produttive ha fornito
ulteriori chiarimenti a se-
guito dei molti quesiti for-
mulati recentemente in più

occasioni e pervenuti da più
parti interessate al procedi-
mento, determinati dalla
mancata entrata in vigore
del regolamento ordina-
mentale. Il regolamento in
via di pubblicazione conter-
rà, tra l’altro, indicazioni sulle
esenzioni dal versamento del
diritto annuale. Si richiama
l’attenzione su due casi par-
ticolari. Dal 2001 le impre-
se in liquidazione al 1°gen-
naio sono tenute al versa-
mento del diritto annuale  e

per quanto riguarda gli im-
porti vanno considerate come
nuove imprese. Le Cciaa dopo
l’entrata in vigore del rego-
lamento provvederanno a ri-
chiedere il versamento fis-
sando il termine di paga-
mento in 60 giorni dalla no-
tifica. L’emanando regola-
mento prevede che siano
escluse dal pagamento del
diritto annuale solo quelle
società che hanno presenta-
to il bilancio finale di liqui-
dazione e la cancellazione

entro il 30 gennaio 2001. Poi-
ché il regolamento non è an-
cora entrato in vigore, anche
la presentazione della can-
cellazione dopo il 30 gennaio
2001 e fino all’entrata in vi-
gore del regolamento stesso
esonera dal pagamento per
il 2001. Dal 2001 le imprese
che hanno cessato l’attività
senza avere provveduto alla
cancellazione dal Registro
Imprese sono tenute al ver-
samento del diritto annuale
e per quanto riguarda gli im-

porti vanno considerate come
nuove imprese se nel 2000
non hanno effettuato paga-
menti perché esonerate. Le
Cciaa dopo l’entrata in vi-
gore del regolamento prov-
vederanno a richiedere il ver-
samento fissando il termine
di pagamento in 60 giorni
dalla notifica. Poiché il re-
golamento non è ancora en-
trato in vigore, tutte le im-
prese (individuali e società)
che richiedono la cancella-
zione nel corso del 2001 con
data-effetto nel 2000 o anni
precedenti, sono esonerate
dal pagamento per il 2001
se la richiesta viene presen-
tata prima dell’entrata in vi-
gore del regolamento ordi-
namentale.

Il versamento slitta al 31 ottobre 2001

Diritto annuale, ultime novità

Mese Anni variazioni percentuali
su mese precedente su stesso mese

1999 2000 2001

Indice dei prezzi per le famiglie di operai e impiegati (base: 1995=100)

gennaio

febbraio

marzo

aprile

maggio

giugno

luglio

agosto

settembre

ottobre

novembre

dicembre

MEDIA

Fonte: elaborazioni su dati ISTAT 

108,2

108,4

108,6

109,0

109,2

109,2

109,4

109,4

109,7

109,9

110,3

110,4

109,3

110,5

111,0

111,3

111,4

111,7

112,1

112,3

112,3

112,5

112,8

113,3

113,4

112,0

113,9

114,3

114,4

114,8

115,1

115,3

115,3

1999 2000 2001
0,1

0,2

0,2

0,4

0,2

0,0

0,2

0,0

0,3

0,2

0,4

0,1

anno prec.
2,1

2,4

2,5

2,2

2,3

2,7

2,7

2,7

2,6

2,6

2,7

2,7

2,6

3,1

3,0

2,8

3,1

3,0

2,9

2,7

0,1

0,5

0,3

0,1

0,3

0,4

0,2

0,0

0,2

0,3

0,4

0,1

0,4

0,4

0,1

0,3

0,3

0,2

0,0
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Interessati i 25 comuni della fascia confinaria con la Slovenia

Benzina e gasolio agevolati,
aperti i termini per le domande

CCIAA NEWS

Sono aperti i ter-
mini per la pre-
sentazione delle

nuove domande di as-
segnazione, per l’an-
no 2002, della benzina
e del gasolio per au-
totrazione in regime
agevolato. Lo annun-
cia il Servizio carbu-
ranti agevolati della
Camera di commercio
di Udine, precisando
che sono interessati al
provvedimento perso-
ne fisiche, imprese
commerciali, artigia-
ne, industriali, agri-
cole, di servizi, Enti,
Istituzioni e altri or-
ganismi associativi dei
25 Comuni della zona
confinaria italo/slove-
na della provincia di
Udine. I Comuni sono:
Attimis, Chiopris-Vi-

scone, Chiusaforte, Ci-
vidale del Friuli, Corno
di Rosazzo, Drenchia,
Faedis, Grimacco, Lu-
severa, Malborghetto-
Valbruna, Manzano,
Moimacco, Nimis, Pre-
mariacco, Prepotto,
Pulfero, Resia, San
Giovanni al Natisone,
San Leonardo, San Pie-
tro al Natisone, Savo-
gna, Stregna, Taipana,
Tarvisio, Torreano. I
moduli di domanda
sono disponibili negli
uffici comunali o nella
Camera di commercio.
Le domande dovran-
no pervenire entro e
non oltre il 16 novem-
bre 2001 al Servizio
carburanti agevolati
della Camera di com-
mercio di Udine, via
Morpurgo 12. La do-

manda non deve esse-
re presentata per i
mezzi che già benefi-
ciano dell’agevolazio-
ne. Una nuova do-
manda dovrà essere,
invece, presentata da
chi non ha ritirato o
ricaricato la scheda a
microchip relativa al-
l’assegnazione della
benzina/gasolio - anno
2001.

Per informazioni, ri-
volgersi al Servizio
carburanti agevolati
della Camera di com-
mercio di Udine, in via
Morpurgo 12, telefoni
0432-273537 – 0432-
273256. L’orario d’a-
pertura al pubblico è
il seguente: lunedì -
martedì - giovedì: 8.45-
12 e 14.45.16; mercole-
dì - venerdì: 8.45-12.

In tutta Italia, e nel
Nord-Est in particola-
re, stiamo assistendo al

processo di internaziona-
lizzazione delle imprese,
anche di quelle di dimen-
sioni medio-piccole. Le pic-
cole e medie imprese ita-
liane più dinamiche hanno
già dimostrato la loro sem-
pre più crescente propen-
sione a investire al di fuori
del territorio italiano e la
volontà di indirizzare i loro
investimenti e sforzi com-
merciali sempre di più
verso i Paesi dell’Europa
dell’Est. L’Europa centrale
rappresenta ormai per mi-
gliaia di imprenditori ita-
liani un ottimo allenamento
per l’internazionalizza-
zione. Lo sviluppo politico
ed economico dei Paesi del-
l’Europa centro-orientale
ha un’importanza essen-
ziale per lo sviluppo delle
imprese italiane, legato
alle esportazioni e alla ri-
cerca di nuove basi d’ap-
provvigionamento. La so-
cietà consortile Seven Part-
ners è nata proprio con l’o-
biettivo di affiancare le
aziende nella loro ricerca di
nuove strategie, di aiutare
l’azienda a crescere e di fa-
vorire lo sviluppo di nuove
iniziative mirate verso il
mercato diverso da quello
italiano. Si sono uniti pro-
fessionisti che danno il sup-
porto e l’assistenza alle
aziende che decidono d’in-
vestire nella Repubblica
Ceca e nella Repubblica
Slovacca. Ogni mese pre-
senteremo opportunità
commerciali e opportuni-
tà d’investimento nei due

Paesi, le novità legislati-
ve, politiche ed economi-
che nonché l’aggiornamento
delle fiere locali importanti
per le aziende italiane. Un
servizio di cruciale impor-
tanza saranno elenchi di
richieste e offerte di colla-
borazione in vari settori
da parte delle aziende lo-
cali.

REPUBBLICA CECA

SEKVOJ
Cerca collaborazione con
ditta italiana, che si occu-
pa di commercio e lavora-
zione di legname soprat-
tutto nel settore edile.
PK TENDER
Produttore di presse e com-
ponenti in metallo, cerca
partners per collaborazio-
ne.
TVD
Offre subfornitura - stam-
paggio di plastica, stam-
paggio di gomma tecnica,
verniciatura a polvere, ela-
borazione di lamiere Cnc,
produzione di casse da qua-
dri di comando.
FERAMO
Offre subfornitura di par-
ticolari a disegno in ferro
e metallo. Peso da 0,5 - 40
kg.
OBZOR
Offre subfornitura  di vari
componenti di plastica e
di ferro. Trattasi di com-
ponenti per il settore au-
tomobilistico e civile.
PILA
Offre tronchi, produzione di
componenti per l'edilizia
e l'artigianato, pergole,
scale, sistemi per giardi-
naggio.

PAPTRNY
Cerca fornitori di cartone
per imballaggi e produt-
tori di macchinari per la
produzione di cartoni da
yogurt.
REX
Produzione di particolari
finiti in ferro e legno per
giardino, parchi e comuni.
Cerca grossisti e vendito-
ri.
SMALTOVNA  TUPESY
Smaltature di qualsiasi ar-
ticolo, anche su progetti
particolari. Ricerca colla-
borazione commerciale,
propone prodotti su ri-
chiesta.
JELINEK
Produttore di mobili in
legno massiccio in rovere
e abete offre mobili e cerca
collaborazione produttiva.

REPUBBLICA 
SLOVACCA

JHS
Produttore di impianti per
il trattamento dell’acqua,
cerca fornitori di bombo-
le.
POSKA
Si offre come subfornitore
per la lavorazione della la-
miera.
SEZ
Azienda produttrice di ma-
teriale elettrico a uso do-
mestico e industriale cerca
collaborazione.
VINUTA
Offre propria tecnica di
progettazione e costruzio-
ne per l’elettronica appli-
cata alla meccanica.
STUTAH
Offre legname primo ta-
glio e da ardere e manu-

fatti in cemento per re-
cinzioni
RAJECKE TEPLICE
Offre soggiorni estivi e in-
vernali con cure termali,
riabilitazione e quant’al-
tro per il rilassamento del
corpo.
FRACHO
Offre legname di abete e
di pino: abete per piallati,
profili, travi lamellari, spi-
golati, pallets di abete, pro-
fili di legno per rivesti-
mento di pareti, bobine di
legno per i cablaggi, ca-
sette di legno da giardino.
Offre anche collaborazio-
ne produttiva.
DREVINA TRADE
Offre collaborazione pro-
duttiva o/e joint-venture
nella produzione di serra-
menti di legno/alluminio.
MERTEX
Offre collaborazione per la
produzione di abbiglia-
mento da lavoro e bian-
cheria per la casa.

FIERE IN CECHIA

24.9/28.9 MSV Brno
Fiera internazionale delle
apparecchiature meccani-
che.
2.10/4.10 GASTRO
FORUM 2001 Praha
Tecniche gastronomiche e
attrezzature per la ga-
stronomia.
2.10/4.10 SILICIUM BO-
HEMICA 2001 Praha
Fiera internazionale del
vetro, dei lampadari, della
ceramica e della porcella-
na.
9.10/11.10 CHEMTEC
Praha
Fiera internazionale della

chimica.
18.10/21.10 COMMA
Praha
Fiera delle tecniche e delle
tecnologie della comuni-
cazione.
18.10/20.10 PRAGAA-
GRO Praha
Fiera agricolo-alimentare.
30.10/1.11 HOTEL A RE-
STAURANT Praha
Fiera internazionale della
gastronomia e del settore
alberghiero.
31.10/2.11 PRAGODENT
Praha
Fiera internazionale delle
apparecchiature.
30.10/2.11 ENVI BRNO
Brno 2001
Fiera internazionale per
la sicurezza dell’ambien-
te.
13.11/15.11 CLEANTEC
Praha
Fiera internazionale delle
tecnologie per la pulizia,
la chimica e i servizi.
20.11/24.11 AQUA -
THERM Praha
Fiera internazionale della
termoidraulica e del set-
tore idrosanitario.

FIERE IN SLOVAC-
CHIA
2.10/4.10 KOMUNÁL
2001 Zilina
Fiera internazionale delle
apparecchiature per le ci-
sterne, per il trattamento
delle acque potabili e della
pulizia dell’aria.
2.10/5.10 CONECO 
Kozice
Fiera internazionale del-
l’edilizia e dell’energia.
2.10/5.10 STROJEXPO
CASSOVIA Kozice
Fiera internazionale della

meccanica in generale.
9.10/12.10 SLOVMEDI-
CA-SLOVFARMA Bra-
tislava
Fiera internazionale della
tecnologia sanitaria e dei
prodotti farmaceutici.
9.10/12.10 SECURITY
Bratislava
Fiera internazionale sulla
sicurezza e sulla  tecnolo-
gia antincendio.
16.10/19.10 ELSO SYS
Trenzin
Fiera internazionale delle
apparecchiature elettri-
che, trasformatori, elet-
tromotori, conduttori e cavi.
17.10/20.10 LIGNUM
EXPO 2001 Nitra
Fiera internazionale delle
apparecchiature per la la-
vorazione del legno e dei
suoi prodotti, tecniche edi-
lizie e materiali.
6.11/8.11 POTRAVINY,
OBALY, HYGIENA 2001
Zilina
Fiera specializzata nel set-
tore alimentare, nell’im-
ballaggio e nel settore igie-
nico e sanitario.
6.11/9.11 PRINTING +
PACKING 2001 Bratis-
lava
Fiera internazionale della
poligrafia - macchinari, ap-
parecchiature, materiali,
prodotti.
6.11/9.11 HIFI TECH-
NIKA Bratislava
Fiera internazionale del-
l’elettronica di consumo.
Per i contatti con le azien-
de interessate a collabo-
razione rivolgersi alla
Seven Partners, tel. 049-
5342187, fax. 049-9589287.
e-mail:info@sevenpart-
ners.com.

Speciale Repubbliche Ceca e Slovacca

Business e fiere in Cechia e Slovacchia

Come ogni anno,
anche per il 2002 la
Camera di commer-

cio interverrà a sostegno del-
l'economia provinciale uti-
lizzando le risorse del "fondo
benzina". Il termine per l'e-
ventuale presentazione di
proposte di intervento e con-
seguenti domande di con-
tributo a valere sulle dis-
ponibilità del "Fondo pro-
venti ex-lege n. 47/'88"
(fondo benzina) per l'anno
2002 è fissato per il 30 set-
tembre 2001. Le proposte
debbono essere rivolte allo

svolgimento di attività e alla
realizzazione di infrastrut-
ture socio-economiche fina-
lizzate all'espansione del-
l'economia della provincia
di Udine. Proposte e do-
mande di contributo pos-
sono essere presentate dai
seguenti soggetti: enti pub-
blici operanti nel mondo
economico produttivo, azien-
de speciali e società parte-
cipate dalla Camera di com-
mercio; organismi privati
quali consorzi, società con-
sortili, cooperative e altri
soggetti rappresentanti una

pluralità di imprese, asso-
ciazioni, fondazioni, ope-
ranti nel mondo economico
produttivo per la realizza-
zione di attività e infra-
strutture socio-economiche
finalizzate all'espansione
dell'economia provinciale.
Per la presentazione delle
domande e ogni informa-
zione a riguardo si invita a
voler prendere contatto con
l'Ufficio contabilità specia-
li della Camera di com-
mercio, via Morpurgo 12, 5°
piano, telefono  0432
273236/267.

Le richieste vanno fatte entro il 30 settembre

Risorse del fondo benzina
a sostegno dell’economia
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Il 28 luglio il Friuli ha
perduto la sua più lu-
cida coscienza critica:

Gino di Caporiacco. A par-
tire dal 1962 e fino al gior-
no della sua morte quasi
improvvisa, non ci fu fatto
politico o culturale, feno-
meno sociale o economico
e persino sportivo che non
abbia attirato il suo sguar-
do critico e mosso la sua

temutissima penna di co-
raggioso e indomito pole-
mista.

Come ha lasciato scrit-
to sul sito Internet www.di-
caporiacco.it, aveva inco-
minciato a interessarsi “di
politica friulana passan-
do per la porta della sto-
ria” per ricostruire per-
sone e vicende della sua
antica famiglia comitale,

e  in pochi anni era di-
ventato uno storico di
prima grandezza. Ma nes-
suno creda che la sua bi-
bliografia contempli sol-
tanto titoli rivolti al pas-
sato, possibilmente remo-
to. I suoi libri - a partire
da “1866. La liberazione
del Friuli” del 1966 e “Sto-
ria e statistica dell’emi-
grazione dal Friuli e dalla
Carnia” del 1967 -, che
pure e inevitabilmente con-
tengono scavi nel passa-
to, sono in realtà rivolti al
presente e talvolta al fu-
turo.

Ma  le sue opere più co-
nosciute, anche al di fuori
dei confini regionali, sono
due opuscoli, di grande at-
tualità, paragonabili a lame
di rasoio: “Storia di un’i-
dea. La regione Friulana
(1945-1947)” e “Venezia
Giulia la regione inesi-
stente”, entrambi del 1978.
Li riteneva talmente im-
portanti che decise di “tra-
vasarli” sul sito Internet
www.friulistorico.it.

Come ben si compren-
de, Gino non era  uno sto-
rico-topo d’archivio, anche
se era bravissimo e a trat-
ti rabdomantico nella ri-
cerca: era un uomo mo-
derno, convinto che il suo
Friuli dovesse avere una
chiara individualità sia a
livello culto sia nella co-
municazione di massa. Egli
fu, quindi, con Fausto

Schiavi, l’eroe dell’Uni-
versità friulana (che, du-
rante le dure lotte degli
Anni Sessanta, nei suoi
articoli diventava l’Uni-
versità dei figli dei conta-
dini, degli operai e degli
emigranti del Friuli); ma fu
anche e con non minore
determinazione il propu-
gnatore dell’intitolazione
dello stadio di Udine al
Friuli: fin che l’Udinese ri-
mane in serie A, diceva, i
telecronisti dovranno col-
legarsi con il Friuli (Sta-
dio o Regione? Preziosa
ambiguità!), e sarà chia-
ro per tutti che Udine è la
Capitale del Friuli (anche
se, aggiungeva sarcasti-
camente, gli udinesi non
lo sanno).

Per la stessa ragione
seguì con grande parteci-
pazione la nascita e l’uso
del marchio “Made in Friu-
li”, che riteneva essenzia-
le perché assicurava la “vi-
sibilità” del Friuli al di
fuori dei nostri confini sto-
rici e, contemporanea-
mente, creava, sia pure a
livello commerciale, quel-
la federazione delle pro-
vince friulane di Udine,
Gorizia e Pordenone che
fu l’ultima delle sue bat-
taglie di politico autono-
mista. C’è un titolo signi-
ficativo ed esplicito, al ri-
guardo, nella sua biblio-
grafia: “Un ‘made in Friu-
li’ che rappresenta tutto

il Friuli: bravo Bertossi”
(Il Friuli, 6 agosto 1999).

Due furono i suoi gran-
di amori culturali, la sto-
ria e la geografia; tre le
sue grandi battaglie: emi-
grazione dei friulani, Uni-
versità friulana, autono-
mia del Friuli, combinate
in un originale sistema
ideologico; unico il suo im-
pegno di politico autono-
mista.

Era convinto che per
aderire a un partito politico
tradizionale o ideologico
bastava imparare a me-
moria quattro slogan, men-
tre per essere veri auto-
nomisti  era necessario co-
noscere a fondo l’ambien-
te fisico, il tessuto storico,
le lingue e i dialetti di una
certa regione, la mentali-
tà della sua gente, l’eco-
nomia, al fine di trovare
adeguate soluzioni ai suoi
problemi, con la certezza
di non poter applicare al-
trove la cultura così assi-
milata, perché ogni regio-
ne è diversa da tutte le
altre, vicine o lontane. Ma
siccome, diceva ripetendo
un pensiero di Fausto
Schiavi, “per vincere dob-
biamo convincere”, non si
stancò di spiegare, trami-
te i mass-media, le ragio-
ni culturali della sua azio-
ne politica.

Qual era il Friuli che
Gino sognava per il terzo
millennio dell’era cristia-

na? Certo, e le sue batta-
glie in Consiglio regiona-
le (1968-1973) stanno a di-
mostrarlo, lui sognava un
Friuli ancora caratteriz-
zato dall’uso del friulano
e di altre parlate storiche,
come il veneto di Grado e
Marano, i dialetti sloveni
di Resia, del Natisone e
del Collio, il dialetto te-
desco di Sauris, Sappada e
Timau. Ma la sua visione
era ben più ampia e aper-
ta.

Sulla scorta dei suoi
scritti, e per la conoscenza
personale maturata in
trentacinque anni d’ami-
cizia, credo di poter affer-
mare che Gino sognasse
un Friuli soprattutto me-
more e orgoglioso del suo
passato di distinzione,
apertura e tolleranza. Nelle
sue pagine ci sono conti-
nui richiami alle virtù degli
antenati (laboriosità, fru-
galità, ospitalità, convi-
venza nella diversità ... ),
un patrimonio morale e
culturale da trasmettere,
a suo giudizio, non solo ai
nostri figli (che talvolta lo
rifiutano in tutto o in
parte), ma anche agli im-
migrati, ai quali voleva in-
segnare a vivere da friu-
lani nel sito Internet
www.worldinfriuli.it. Ma
la morte, che lo ha colto a
sessantott’anni, non gli ha
dato il tempo di attuare il
suo progetto.

Il 28 luglio il Friuli ha perduto la sua più lucida coscienza critica

Gino di Caporiacco: 
dal Friuli con amore
di Gianfranco Ellero

Attualità

Gino di Caporiacco

Acirca 20 chilometri al
Nord di Udine, Buja
occhieggia vaga e gen-

tile da un mare di verde che
conquista e incanta. E l’in-
canto varia ogni volta che tu
sali sulle balze, sui poggi e
sui dossi delle nostre colline
dove si arrampicano dolce-
mente e si annidano le più
che venti borgate che for-
mano il comune.Così descrive
Buja, in un vecchio libro in-
giallito dal tempo (la pub-
blicazione è uscita della ti-
pografia Giacomo Toso nel

1942), Pietro Menis, affezio-
nato ammiratore e studioso
delle memorie della sua terra.

Buja è stata di recente stu-
diata, analizzata e spiegata
attraverso la toponomasti-
ca, cioè i nomi di luogo che
si incontrano sul posto, nelle
vecchie carte e nelle memo-
rie degli anziani. “Buje sto-
ries di nons di luc” è il titolo
di una pubblicazione di Enos
Costantini che ha lavorato
con Cristina Adami e Laura
Nicoloso. La cultura dei luo-
ghi, la ricerca e, soprattutto,

l’interpretazione sono l’o-
biettivo della ricerca. Prima
di tutto perché si chiama
Buja? Gli autori sostengono
che gli studiosi, che si sono
cimentati nella spiegazione
del nome Buja, hanno uti-
lizzato le attestazioni anti-
che riportate dal conte An-
tonio di Prampero in una
pubblicazione del 1882.

Un altro studioso di valo-
re come Angelico Prati è
stato, probabilmente, il primo
a dare una spiegazione non
fantasiosa che parte da Boga,
e attraverso Buga si arriva
a Buje. Buje è nome d’un co-
mune formato da un piano in
mezzo a colli, deve essere il
corrispondente friulano del
toscano Buca. Gli autori
fanno precedere il loro stu-
dio da alcune osservazioni
in cui affermano che sono
proprio i nomi di luogo che,
oltre a dare contenuto alle
testimonianze, definiscono
i contorni dello studio della
toponomastica, disciplina

storica che ha per oggetto il
territorio e opera con stru-
menti linguistici.

Ecco così che, proprio at-
traverso i nomi di luogo,
messi rigorosamente in or-
dine alfabetico, esce la Buja
dalle mille facce e dalle mille
culture. I nomi di luogo ap-
partengono alla cultura nel
senso più ampio del termine,
quello che prende in esame
l’uomo nel suo complesso e
rapporta la vita umana al-
l’ambiente.

Definizioni di cultura - di-
cono chiaramente gli auto-
ri - si sprecano e sono so-
vente troppo erudite. Ab-
biamo tolto il polvar a un
vecchio e importante volu-
metto dei nostri scaffali, una
fatica pionieristica di Gio-
vanni Calligaro che nel lon-
tano 1925 diede alle stam-
pe una ottima raccolta di to-
ponimi del nostro comune,
per qualcosa di semplice e
a tutti comprensibile.

La prima parola del di-
zionario dei nomi di luogo
di Buja è Abìs, sorgente d’ac-
qua purissima circondata
da terreno arativo; un tempo
terreni paludosi e acquitri-
nosi tra Avilla e Andreuzza,

per terminare
con Zumièle, che
è la quantità che
può essere con-
tenuta nel con-
cavo delle due
mani congiunte,
una sorta di mi-
sura approssi-
mativa, e Zus,
anzi Casale Zus,
toponimo che in-
dicava i casali che
appartenevano
al conte Garzoli-
no, ma il nome
viene dal so-
prannome Çus
attribuito alla fa-
miglia Comoret-
to. Un tempo Çus
si scriveva Zus.

Molto appro-
priate l ’icono-
grafia, stretta-
mente legata al
lavoro dei campi,
e la riproduzione di vecchie
mappe e carte. Dentro il di-
zionario dei toponimi ci
sono molti termini desti-
nati, purtroppo, ad andare
nel dimenticatoio come
Spiédules, prati estenden-
tisi fino ai confini con Osop-
po, tra il canale Ledra-Ta-

gliamento e la Tomba Leon-
cini, o Pièdule, che è il di-
minutivo di Pièdie, striscia
di cuoio, che, ravvolta su
se stessa a rotella e muni-
ta di legacci, serve a con-
giungere la vetta (vèrgule)
del coreggiato (batâli) al
manfano (freulîr).

Buje stories di nons di luc

L’angolo dell’editoria friulana 

di Silvano Bertossi 



“La Claupa dal
Cret a è la vecja
strada ch’a jes

dal borc antîc di Som Sa-
lârs e ch’a va sù parsora
das cjases, framieç di prâts
e di boscs, fintramai tai
passons di mont. Fint a
pôc timp indaûr, a è stada
la via plui doprada da int
dal paîs, par ducj i siei
dafâs di lâ a fâ fen tai
prâts, a fâ legnes tal bosc
e in mont a passon cu las
besties...". Al è chel chi il
prin bocon dal tabelon in-

formatîf, implantât là ch’al
comence chel che salacôr
al è il plui biel troi antîc
dal comun di Ravasclêt,
intune cun chel che, a Zu-
viel, al mene de glesie di
Sant Dree viers Stali vieri.
Ducj i doi a an conservât,
fintremai in dì di vuê, la
viere pavimentazion di
clap che ur à dât il non
di “claupa”.

La valorizazion de
“Claupa dal Cret” e jen-
tre intun progjet culturâl
inviât di un trop di zovins
di Salârs ch’al smire a va-
lorizâ i lûcs storics leâts
cu la tradizion orâl dal
paîs. Sun chel troi, difat,
a an la lôr ambientazion
lis leiendis ch’al à tirât
dongje tal 1800 pre’ Le-
nart Moràs, l’innomenât
educatôr e botanic natîf
dal paîs. E chê stesse
“claupa” e mene fintre-
mai intal “Cjascjel di Vosc-
janazies” e dongje de
“Bûsa dai bêçs”, indulà
che tant i vecjos dal paîs
che i storics furlans a lo-
ghin i rudinaçs di une to-
rate, che facilmentri e jen-
trave intal sistem di vuai-
te e di difese fat sù dai
romans te ete tarde an-
tighe suntune linie ch’e
va dal Cragn sloven al
Trentin e al Tirol di misdì,
passant pe mont furlane.

Di chestis ipotesis e de
necessitât di inviâ, alfin,
une campagne archeo-
logjiche uficiâl ch’e scla-
rissi i “misteris” di che-
ste ete de storie cjargne-
le e à vût cjacarât, ai 11 di
Avost, l’archeolighe Mirta
Faleschini, la dì de inau-
gurazion tal tabelon.

Cun jê, daspò de bene-
dizion dal plevan di Monai
pre’ Guido Mizza e dai sa-
lûts dal sindic Ermes De
Crignis, al è intervignût
ancje il ricercjadôr de tra-
dizion locâl Domeni
Adami, ch’al à marcât la
centralitât sociâl e cul-
turâl de “claupa” te vite
des comunitâts di mont.
La fieste, ch’e à vût il ju-
tori dai albiercs di Rava-
sclêt, si è sierade sot sere
cuntun conciert dal grop
musicâl “Braul”, ch’al ven
di Sant Martin di Davian
ma ch’al à cjapât sù il non
di un dai personaçs mi-
tologjics protagoniscj di
une conte moneane ri-
puartade di pre’ Lenart
Moràs.

I tabelons informatîfs
(fats sù cul contribût dal
Comun), in plui dai tescj
par furlan-cjargnel, a pre-
sentin ancje une descri-
zion dal progjet par an-
glês e une par talian.
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“Lis Rsu-Slc-
Cgil dal sta-
b i l i m e n t

Burgo di Tumieç a do-
mandin ai siei puar-
tevôs di impegnâsi e
di operâ par ch’al sedi
garantît ai lavoradôrs
des minorancis len-
ghistichis ch’a vivin
te regjon il derìt di
doprâ la sô lenghe tai
puescj di vore" e a
domandin ancje "che
in chestis zonis si co-
mencin a doprâ for-
mis di bilenghisim tes
ativitâts sindacâls e
aziendâls".

E partìs di Tumieç
la gnove rivendica-
zion sindacâl furla-
niste. Tal mês di Mai
i sindicaliscj de “Car-
tiere Burgo” a an in-
viât la cuistion, pan-
dint lis sôs propuestis
al sindacât e a la di-
rezion de imprese e
domandant la solida-
ritât des ministrazions
publichis furlanis. Il
document, firmât di
Gianni Forgione,
Adriano Rainis, Lino

Concina, Luciano Mer-
luzzi e Paolo Picottini,
al à regjistrât l’ade-
sion de “Cjamare dal
lavôr teritoriâl dal Alt
Friûl”, ch’e considere
positive la domande
de Rsu-Slc-Cgil "parcè
ch’e indrece viers un
insiorament culturâl
regjonâl, nazionâl e
european", e de “Fe-
derazion dai lavora-
dôrs de funzion pu-
bliche” de Cgil dal Alt
Friûl.

Ancje i sindacâts slo-
vens de Cgil a an de-
clarât interès pe ini-
ziative, impegnantsi
a scombati insiemit
cui coleghis furlans
pai stes derits. Cun di
plui a son tacadis lis
adesions dai Comuns.
Pontebe, Osôf, Tumieç,
Sant Denêl e Udin a
an bielzà palesât il so
acet e in zornade di
vuê si spietin ancje-
mò altris adesions im-
puartantis.

L’iniziative cjargnele
e je partide dal fat che
lis leçs di tutele des

comunitâts etnichis
in Italie, in speciali-
tât la leç 482 dal 1999
(che, magari cussì no,
no je ancjemò stade
compagnade dal re-
golament atuatîf), no
considerin la cuistion
de promozion lenghi-
stichie tai puescj di
vore.

"Cussì, dal moment
che te nestre repu-
bliche i contrats na-
zionâi e aziendâi a an
valôr di leç - al à scrit,
in dite dai sindaca-
liscj, il furlanist Remo
Brunetti -, si à pensât
di proponi ai sore-
stants sindacâi di
Rome di meti, tes re-
gulis gjenerâls dai
contrats, un articul
ch’al ricognossi ai ope-
raris ch’a partegnin
a lis minorancis len-
ghistichis ricognos-
sudis, il derit di doprâ
la lôr lenghe tai puescj
di vore". In pratiche,
"si pense a di un bi-
lenghisim ch’al cjapi
dentri dut ce ch’al ri-
vuarde il lavôr: in-

struzions, relazions,
informatiche, antin-
fortunistiche, contrats
e vie indevant".

Par lâ indevant te
lote, i sindacaliscj di
Tumieç a intindin di
rivâ a la constituzion

di un comitât di lavôr
cun chei altris puar-
tevôs dal sindacât reg-
jonâl e cun chei di
chês altris comunitâts
lenghistichis ch’a son
a stâ in Italie par meti
adun lis esperiencis

za fatis chenti e in
chei altris Paîs euro-
peans. Par chest lavôr
i operaris cjargnei a
domandaràn il jutori
de Universitât dal
Friûl e de Cjamare di
Cumierç di Udin.

E partìs de “Cartiere Burgo” di Tumieç une rivendicazion sindacâl furlaniste

In fabriche si cjacare par furlan

Pagjine furlane

par cure di Luche Nazzi

Il LXXVIII congrès de “So-
cietât filologjiche furlane”
chest an si lu fasarà a Gle-

mone, domenie ai 23 di Setem-
bar, par memoreâ i 25 agns dal
taramot dal 1976.L’apontament
al è fissât pes 9 e mieze di buinore
tal “Teatri Sociâl”. Mauro Vale
al proponarà la relazion di fonde,
contant la storie dai prins secui
di vite dal dom di Sante Marie
Sunte.Podopo a cjaparan la pe-
raule Gian Paolo Gri, ch’al pa-
lesarà i vincidôrs dal “Premi Ci-
ceri”pai studis su lis tradizions
popolârs, e Pier Giorgio Sclip-

pa, ch’al presentarà lis gnovis
dal lûc internet de societât
(www.filologicafriulana.com).
Ancje chest an il congrès al sarà
prontât cuntune schirie di ma-
nifestazions par contor e al sarà
insiorât cu la publicazion dal
“Numar unic” dedicât a la vile
che i da acet a la convigne. Cu-
radôr dal volum, chest viaç, al
è stât l’espert di toponomasti-
che Enos Costantini.Tra i apon-
taments culturâi dal congrès, si
varan lis presentazions dai vo-
lums “Il registro battesimale di
Gemona del Friuli 1379-1404”

(ai 8 di Setembar), “Archivi ge-
monesi” e “Aventari de Plêf di
Sante Marie Assunte” (ai 22 di
Setembar). Di chê strade dal
congrès, la Ministrazion comu-
nâl di Glemone e à fissât pai 22
di Setembar l’intitolazion di une
strade al grant glemonas pre’
Josef Marchet, che chest an a
colin 35 agns ch’al è muart.Pra’
Bepo Miôl (cemût ch’al jere cla-
mât a Glemone) al à lassât un
contribût determinant pe cul-
ture furlane in ducj i setôrs là
che si è impegnât: storie da l’art,
storie, lenghistiche,gjornalisim.

La cartiere di Tumieç

Ai 23 di Setembar il LXXVIII congrès

La filologjiche a Glemone
Recuperât il troi antîc di Salârs “la Claupa dal Cret”

Contis dai paîs cjargnei

Al è rivât a la III edi-
zion il concors di poe-
sie di Verzegnis ch’al

onore Gjiso Fior e che, tal
“An european des lenghis”,
al è deventât internazio-
nâl, vierzint la partecipa-
zion a ducj i autôrs ch’a
scrivin par furlan ma ch’a
vivin ancje in altris Paîs
d’Europe. "Dutas la poe-
sias a an di jessi gnovas,
no publicadas - al stabilìs
il regolament dal premi -;
a scuegnin jessi anonimas
e firmadas cuntun det o
cuntun non pustiç". Il timp
par consegnâ lis voris al
scjât ai 30 di Setembar dal
2001. Il zurì ch’al scruti-
narà lis poesiis in concors

al à 5 components: Maria
Tore Barbina (pressiden-
te), Domeni Molfetta, Bruno
Mongjat, Monica Tallone
e Celestino Vezzi. La pre-
miazion e je bielzà fissade
pal 1 di Decembar, te cjase
comunâl di Verzegnis (I
premi, 619,8 euros; II premi
464,8 euros; III premi 309,9
euros).

La manifestazion cultu-
râl e je inmaneade de mi-
nistrazion comunâl cjar-
gnele, cul jutori di Regjon,
Provincie, Comunitât mon-
tane cjargnele, Comun di
Tumieç, “Societât filologji-
che furlane”, “Friûl tal
mont” e dal circul culturâl
di Verzegnis “Pio Frezza”.

Concors european Gjiso Fior

Il manifest ch’al publiche l’An european des lenghis
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Ed eccoci a Codroipo.
In questo freddo
settembre, ma con

giornate sufficientemen-
te lunghe, una gita nel-
l’antica Quadruvium ri-
sulta appagante. Siamo
nel cuore del Friuli, in
una cittadina “completa”,
con un patrimonio cul-
turale vastissimo: basta
soltanto scoprirlo. Le re-
sidenze gentilizie, per
esempio: a Passariano,
c’è la celeberrima Villa
Manin; ma ci sono anche
altri palazzi storici, come
il Marchettano - Gran-
zotto a Biauzzo, il Collo-
redo Mels a Muscletto, il
Manin - Kechler a San
Martino, oppure per ri-
tornare al capoluogo, le

ville Frova - Mangiarot-
ti e Stroili - Bernardi. La
zona è famosa anche per
gli ambiti naturali: il
parco delle risorgive su
tutti. Qui le polle deter-
minano un ambiente
umido, con una flora (car-
pini, olmi, frassini, piop-
pi, ontani e salici…) e una
fauna (caprioli e nume-
rosi roditori) del tutto
particolari, talché una vi-
sita è sempre coinvol-
gente. Le chiesette e le
cappelle votive sono un’al-
tra caratteristica del
paese: ce n’è a Beano, Pas-
sariano, Pozzo, Rivolto,
San Pietro… E poi le ar-
chitetture e i borghi ru-
rali delle frazioni, con
una “perla” da valoriz-

zare: la zona dei vecchi
mulini.

Ma siamo nel Medio
Friuli, e qui per tradi-
zione si mangia e si beve
bene. La nostra sosta
mensile, alla ricerca del-
l ’enogastronomia di li-
vello, la facciamo dunque
all’albergo-ristorante Ai
Gelsi, struttura moder-
na e capiente, realizzata
su 10.000 metri quadra-
ti di terreno, con ampi
giardini adatti anche a
ospitare banchetti. Il lo-
cale è stato fortemente
voluto dalla famiglia Cri-
stofoli: con Paolo, artefi-
ce primo dell’iniziativa,
ci sono mamma Palmira,
papà Mario e la consor-
te Gioconda. Da qualche
tempo stanno però en-
trando in scena anche i
figli: Michela e Marco.

Ai Gelsi (ma anche alla
Fattoria dei Gelsi, “filia-
le” della casa madre sulla
Latisana-Lignano) si pro-
pone la cucina naziona-
le, con occhio di riguar-
do per alcuni piatti friu-
lani. I due locali non na-
scondono tuttavia la pre-
dilezione per le ricette di
pesce. Ecco alcuni esem-
pi stagionali di cosa am-
manniscono le brigate di

cucina. D’estate, grande
favore per l ’Insalatina
tiepida di canoce e per il
Rombo al forno (con fiori
di capperi e altre erbe)
bagnato al vino bianco.
D’autunno, specialità friu-
lane in prima fila: Roto-
lino di crêpes (crespelle
verdi fatte in casa) con
zucca, ricotta affumica-
ta e burro fuso o salsa di
Montasio. Tra i dessert,
delizioso Budino di Pico-
lit. D’inverno, molto ri-
chieste sia la Polenta di
grano saraceno con fon-
duta di Montasio e sfi-
lacci di ricotta affumica-
ta sia le Tagliatelle al
farro con salsiccia e me-
lanzane croccanti. In pri-
mavera, hit parade per
l ’Orzotto con scampi e
fiori di zucca tra i primi.
Tra i secondi, Filetto di
branzino cotto al vapore,
con salsetta di crostacei
misti.

Grandi numeri anche
in cantina. Ai Gelsi e la
Fattoria dispongono di
una ricca carta dei vini:
oltre un centinaio di eti-
chette: prevalenza di pro-
dotti regionali, ma pre-
senze interessanti anche
di piemontesi, toscani, si-
ciliani e francesi. Le scel-

te, accurate, sono frutto
della competenza e della
passione di Agostino
Pavan, sommelier.

Di rilievo lo staff di cu-
cina. Lo chef è Eugenio
Muzzin. Con lui collabo-
rano altri sette cuochi,
tra i quali Nevio Toffo-
letti (antipasti), Massi-
miliano Dall’Ova (primi),
Enrico Selvazzo (pastic-
ceria). In sala, Nevio Ci-
binel, Claudio Basso, Da-
niele Spano e Adrian Kala
(uno degli artefici dello
straordinario successo
del catering). Gianfran-
co Tonizzo ha da poco so-
stituito Ivano Rovere alla
guida dell’albergo. Alla
Fattoria, responsabile è
Rino Marin, determinante

per le fortune del locale,
mentre chef è Beppino
D’Olivo.

Eterogenea la clientela:
al ristorante s’incontra
la coppietta anonima così
come il manager indu-
striale, gente di spetta-
colo (a lungo è stata ospi-
te Raina Kabaivanska,
soprano di fama mon-
diale), ma anche uomini
e donne di cultura (ospi-
ti di Villa Manin) e spor-
tivi (non ultime le Na-
zionali di basket).

Assolutamente buoni i
prezzi. Bevande compre-
se, per un pasto a base
di carne mediamente si
spendono 55 mila lire; di-
ventano 65 mila se in ta-
vola c’è pesce.

All’albergo-ristorante Ai Gelsi di Codroipo (con “filiale” alla Fattoria di Lignano)

Cucina nazionale e friulana 
ma le specialità sono di pesce
di Bruno Peloi

Gastronomia

Nevio Toffolutti, cuoco
dei Gelsi addetto agli
antipasti, propone ai

lettori di Udine Economica
una ricetta semplice e adat-
ta alla stagione. E’ un’Insa-
latina tiepida di porcini e pro-
sciutto di San Daniele.

Ingredienti per 4 persone:
400 gr di porcini freschi; 150
gr di crudo San Daniele; 150
gr di rucola; mezza cipolla;
100 gr di formaggio grana ta-
gliato a scaglie; olio extra-
vergine d’oliva; sale e pepe.
Preparazione: pulire i porci-
ni e tagliarli a trifola.Tagliare
il prosciutto a julienne. La-
vare la rucola, asciugarla in
uno straccio e stenderla sui
piatti.Saltare in padella i por-
cini, insieme con la cipolla tri-
tata e con un cucchiaio di ex-
travergine d’oliva. Regolare
i funghi di sale e pepe e ag-
giungervi la julienne di San
Daniele, facendoli appassire
in pentola per un minuto.To-
gliere dal fuoco l’insalatina
così ottenuta e dividerla sui
piatti con la rucola.Aggiungere
le scaglie di grana e ancora
un filo d’olio extravergine d’o-
liva. Quindi, servire.Antipa-
sto da abbinare a un Tocai di
media intensità olfattiva, ma
persistente e fragrante, in cui
si riconosca la mandorla fre-
sca: come quello dell’azienda
La Viarte, curata dalla fami-
glia Ceschin in quel di Pre-
potto.

La ricetta

Tanta voglia di fare,
d ’imparare conti-
nuamente, d ’ag-

giornarsi con puntiglio.
E ’ racchiusa in questi
pochi concetti la storia
dell’escalation di Paolo
Cristofoli nel mondo della
ristorazione. La passione
di rapportarsi con i clien-
ti sboccia nel 1968, quan-
do Paolo fa il cameriere
all’albergo ristorante Da
Bosco, a Codroipo. E’ l’i-
nizio di una “cavalcata”
travolgente. La famiglia
- mamma Palmira e papà
Mario su tutti - assecon-
da subito questa voca-
zione. E, non appena si
presenta l ’occasione
(siamo nel 1973), tutti as-
sieme si trasferiscono a
Bertiolo, per gestire la
trattoria Al Friuli (ex
Zabai). Il gradimento è
immediato. Il locale ri-
mane aperto praticamente
tutto il giorno. Per ren-
dere l’idea, basti dire che
- con pastasciutte servite
a tutte le ore - in un anno
si consumano qualcosa
come 600 ettolitri di vino!
Negli Anni Ottanta, Paolo
-- nel frattempo conduce
all ’altare la gentile si-

gnora Gioconda - si tuffa
in un’altra impresa, pren-
dendo in gestione il Caffè
Centrale di Codroipo. Nel
1985, adiacente al Caffè,
apre anche un ristoran-
tino. In cucina, assieme
a mamma Palmira, c ’è
“siore Sine” (Teresina),
fedele interprete della tra-
dizione culinaria nostra-
na, da poco scomparsa.

Il locale funziona bene,
ma Paolo avverte tra la
gente l’esigenza di un al-
bergo, che a quel tempo a
Codroipo non c’è, mentre
c’è “fame” di posti-letto.

Ecco dunque l’idea: non
soltanto ristoro bisogna
proporre alla clientela,
ma anche soggiorno.
Nasce così l’albergo ri-
storante Ai Gelsi, inau-
gurato dieci anni or sono,
il 6 luglio 1991. La co-
struzione avviene in due
tempi. “Dopo un periodo
d’assestamento, durante
il quale abbiamo preso le
misure ad alcune invo-
lontarie imperfezioni -
dice orgoglioso Paolo Cri-
stofoli -, siamo arrivati
alle attuali dimensioni.
Inoltre, nel 1999, sempre
il 6 luglio, abbiamo aper-

to anche La Fattoria dei
Gelsi, a Lignano, per por-
tare verso il mare il no-
stro concetto di ristora-
zione, cioè qualità per
tanti”.

Quando si arriva ai due
ristoranti, sono gli spazi,
quasi “americani”, a col-
pire di più l’avventore.
Sia a Codroipo sia a Li-
gnano, i locali possono
ospitare qualcosa come
600 persone ciascuno. Le
cucine sono attrezzate per
soddisfare le esigenze
anche di tre matrimoni
in contemporanea. Natu-
ralmente, senza trascu-
rare la ristorazione clas-
sica (un centinaio di
commensali). Ogni esi-
genza può dunque essere
soddisfatta: dalla cenetta
al lume di candela alla
cerimonia nuziale, ai con-
vegni. Proprio quest’ulti-
mo segmento sta vivendo
un vero e proprio boom:
meeting aziendali, asso-
ciativi, sindacali… si sus-
seguono a ritmo incal-
zante. Senza scordare il
servizio catering, che si
sta espandendo con nu-
meri da capogiro. A dis-
posizione di una così vasta

ed eterogenea clientela,
ci sono poi i parcheggi,
altrettanto ampi e fun-
zionali.

Nella sede di Codroipo,
l’albergo è dotato di 42
camere, con 60 posti letto.
Gli ospiti sono in gran
parte imprenditori che
operano nella zona. C’è
un manager della zona
industriale Ponterosso che
addirittura soggiorna qui
da ben 120 mesi conse-
cutivi. Non mancano i tu-
risti stanziali o quelli
“mordi e fuggi” delle agen-
zie di viaggio. Quasi sem-
pre, però, soggiorno si-
gnifica anche gradimen-
to per l’alto standard pro-

posto dalla cucina. L’al-
bergo-ristorante Ai Gelsi
ha sede a Codroipo, in via
Circonvallazione nume-
ro 12. Telefono 0432 -
907064; fax 0432 -
908512. Chiusura per
turno di riposo: lunedì.
Il ristorante La Fattoria
dei Gelsi è invece situato
sulla statale Latisana-Li-
gnano, alle porte della
città balneare, in locali-
tà Aprila Marittima. Te-
lefono numero 0431 -
53100; fax 0431 - 522784.
D’estate apertura conti-
nuata; nella stagione non
turistica, turno di riposo
il martedì.

L’escalation di Paolo Cristofoli
da cameriere a ristoratore di livello

Paolo Cristofoli e Paolo Tosolini

Eugenio Muzzin
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Mangiar bene nelle nostre osterie e trattorie - Sosta Alle Alpi, a Cussignacco

Un piatto unico che fa pasto?
La fagiolata alle tre carni

Attualità

Cuoco autodidatta, oggi
di buon successo.
Però la storia di Al-

berto Zilli tra i fornelli si
sviluppa quasi per caso, pro-
venendo lui da una fami-
glia udinese molto attiva
nel campo dell’abbiglia-
mento. E dunque dappri-
ma incomincia con un bar,
poi si diletta a preparare
qualche cenetta per gli amici;
fa quindi risalire le quota-
zioni del ristorante Fogolar
di Magredis. Infine arriva
a Cussignacco, sobborgo
della Udine Sud, dove si
prende cura della trattoria
Alle Alpi.

E’ una cucina semplice,
la sua, preparata “espres-

so”, dove emergono sì i pro-
dotti di stagione, ma un
ruolo importante lo riveste
la fantasia elaborativa. Co-
munque, nelle sue ricette
non sono previsti condimenti
grassi. E sono assolutamente
banditi i prodotti congela-
ti. Specialità della casa sono
le carni, in particolare quel-
le cotte alla griglia: sempre
accesa, a pranzo e a cena,
tutto l’anno. A richiesta - e
le occasioni sono sempre
più frequenti -,Alberto Zilli
mostra la sua bravura anche
con il pesce e con qualche
piatto “esotico”, come la pael-
la alla valenciana.

Sfiziosi gli antipasti: vi
entrano in gran quantità le

verdure di stagione, ma
anche quelle conservate sot-
t’olio e servite in agro; pre-
libati sono gli ovuli buoni
(amanita caesaria) con le
capesante; ottima richiesta
anche per il salame all’a-
ceto con polenta e i pepe-
roncini piccanti con le ac-
ciughe. Tra i primi, molto
graditi i minestroni, specie
quello con molluschi. Tutte
le paste (gnocchi e cjarzons
compresi) sono fatte in casa.

Quando si passa ai se-
condi, sono appunto le carni
alla brace (per esempio: il
delizioso il maialino cotto
intero o l’allettante taglia-
ta di roastbeef con rucola)
a farla da padrone. Tutta-

via, le alternative sono “ten-
tatrici”. Come resistere,
tanto per citare, al piccan-
te gulasch o alle seppie in
umido con polenta?

Ma c’è una specialità che
sta riscuotendo unanimi
consensi: la Fagiolata. E’,
come si dice, un piatto unico,
mangiato il quale s’è fatto
pasto. Si tratta di boccon-
cini di tre carni seleziona-
te: manzo, vitello e maiale.
I tocchetti vengono soffrit-
ti con aglio, cipolla e spezie
varie (salvia, rosmarino e
origano hanno un ruolo im-
portante) e quindi brasati
con vino rosso di buona qua-
lità. Quando la carne è pron-
ta, vi s’aggiungono pomo-
dori e fagioli borlotti cotti
a parte, dopo averli resi
“tosti” con un pizzico di pe-
peroncino piccante. Come
si può capire, è una portata
sapida, da abbinarsi a vino
rosso di ottima intensità.
Ideale un Refosco dal pe-
duncolo rosso, con sentori
di mora e di viole, come quel-
lo di Girolamo Dorigo, per
esempio.

Alle Alpi è trattoria do-
tata della carta dei vini.
Non molte le etichette, una
cinquantina in tutto, ma
comprensive delle migliori
cantine regionali, più qual-
che piemontese e qualche
toscana.Tra la clientela, un
ottimo successo hanno però
i vini sfusi: Cabernet franc
e Tocai che Alberto Zilli ac-

quista a Spessa, dall’azienda
La Sclusa. I frequentatori
più assidui del locale sono
manager, industriali, rap-
presentanti, politici, desi-
derosi di fare una sosta
pranzo breve, dopo il quale
si alzano da tavola soddi-
sfatti ma non appesantiti.
La sera di solito c’è meno
“fretta” e gli ospiti - anche
austriaci - si concedono sem-
pre qualche caloria in più.

Due le sale disponibili: in
quella della griglia, con cot-
tura a vista, possono acco-
modarsi fino a 25 persone;
in quella adiacente al bar
(aperto soltanto in orari lon-
tani dai pasti) altre 30. Con
Alberto Zilli collaborano due
fratelli, molto professiona-
li, provenienti da Tolmino:
Milan (bravissimo chef ) e
Mirko (caposala puntuale
e discreto) Jankovic.

Alle Alpi, per un pasto si

spendono mediamente sulle
35 mila lire, bevande com-
prese. Ma ci sono “soluzioni”
che prevedono un costo pro
capite anche di 25-30 mila
(come la Fagiolata). Si ac-
cettano tutte le carte di cre-
dito.

Ulteriore nota di “colore”:
alle pareti dell’ambiente è
sempre esposta una miria-
de di quadri. Il locale è infatti
luogo di ritrovo per molti
artisti aderenti a Pagine
del tempo - Associazione
culturale arti visive (fon-
data dal pittore Bruno Chi-
minello). Alle Alpi si trova
nella centrale via Veneto
179 (a due passi dalla piaz-
za principale), a Cussignacco.
Per essere sicuri di trova-
re posto, sempre meglio pre-
notare al numero 0432 -
601122. Chiusura per turno
di riposo: lunedì.

di Bruno Peloi

Da sinistra: Milan e Mirko Jankovic con Alberto Zilli

Convegno 
alla Fantoni 
sul pannello 
truciolare 
e l’Mdf
Al centro ricerche della
Fantoni di Osoppo si è
svolto il convegno “Pan-
nello Mdf e truciolare: da
prodotto ad offerta inte-
grata: Produzione perso-
nalizzata, comunicazio-
ne strategica, servizi evo-
luti per aggiungere valo-
re al materiale e ai com-
ponenti”. Il convegno è
stato organizzato nel con-
testo del secondo summer
workshop Fantoni 2001
in collaborazione con il
Poli.design, consorzio del
Politecnico di Milano. Su
questo argomento si sono
confrontati tre relatori
provenienti da esperien-
ze diverse ma comple-
mentari, che ci hanno of-
ferto un’ampia panora-
mica che va dalla pro-
gettazione all ’esempio
concreto di un caso azien-
dale, alla comunicazione
del prodotto. Il convegno
ha visto la partecipazione
di circa 120 persone, e si
è chiuso con una visita
allo stabilimento di pro-

duzione di pannelli Mdf
- Plaxil 6 - e una visita al
laboratorio della Fanto-
ni, sempre nella sede di
Osoppo (Udine), con ap-
profondimenti tecnici e
prove sui materiali.

Accordo 
Banca 
di Cividale 
e Congafi 
Artigianato
Le imprese artigiane friu-
lane che volessero effet-
tuare insediamenti in
nuove aree industriali-
artigianali tramite la par-
tecipazione al consorzio
realizzatore, l’acquisto di
quote, l’acquisto diretto
di terreni con relativi
oneri di urbanizzazione
o l’acquisto dal consorzio
stesso di terreni a ciò de-
stinati ora hanno uno
strumento finanziario age-
volativo. Lo hanno messo
a punto la Banca di Ci-
vidale e il Congafi arti-
gianato della provincia
di Udine che hanno si-
glato una apposita con-
venzione riservata alle
imprese socie del Conga-
fi. Nello specifico, si trat-
ta di un finanziamento

erogabile anche in forma
di anticipazione in conto
corrente per un importo
massimo di 100 milioni
di lire della durata di 36
mesi con facoltà di estin-
guerlo anticipatamente.
Le imprese possono sce-
gliere tra tasso fisso (Irs
24 mesi + 1,25) o tasso
variabile (Euribor + 1,25);
in entrambi i casi, quin-
di, a ottime condizioni di
mercato. La documenta-
zione richiesta è sempli-
ficata al massimo e spe-
cificata caso per caso.

Agriforest 
ottiene 
la certificazione
di qualità
La cooperativa Agriforest
di Chiusaforte ha otte-
nuto la Certificazione del
Sistema Qualità secondo
le nuove norme Iso
9001:2000. In sintesi, la
Certificazione di Qualità
testimonia l'eccellenza
raggiunta dall'impresa
nell'ampio contesto del-
l’organizzazione e della
conduzione della sua at-
tività e Agriforest ha con-
seguito la certificazione
per tutti i suoi ambiti d’in-

tervento, vale a dire "si-
stemazioni ambientali con
tecniche di ingegneria na-
turalistica, interventi sel-
vicolturali e manuten-
zione del verde". Agrifo-
rest è nata nel 1987 a
Chiusaforte grazie al-
l'entusiasmo e all'impe-
gno di alcuni giovani, uniti
da una comune passione
per la montagna e per le
bellezze naturali della
loro terra. L'obiettivo era
quello di sviluppare nel-
l'area montana, progres-
sivamente sempre più
marginale, un'attività so-
cialmente utile, econo-
micamente produttiva e
soprattutto in grado di
conciliare la tradizione
dei lavori boschivi con
l'assoluto rispetto e la sal-
vaguardia dell'ambiente.
Agriforest attualmente
occupa 80 dipendenti con
un fatturato previsto di
10 miliardi.

L’ultima buona
azione della lira
grazie alle Bcc
Butta le “vecchie” lire nel
contenitore e contribui-
sci alla ricerca sul can-
cro: è l’invito che le Ban-

che di credito cooperati-
vo  rivolgeranno, da set-
tembre, ai clienti, chie-
dendo loro di devolvere
una parte delle monete
italiane per uno scopo be-
nefico, anziché cambiarle.
“L’ultima buona azione
della lira” è lo slogan con
il quale sarà promossa l’i-
niziativa, che coinvolge-
rà tutte le sedi bancarie
della regione, dove sa-
ranno installati degli ap-
positi contenitori, realiz-
zati dall’Airc, per racco-
gliere gli spiccioli desti-
nati alla rottamazione. Il
progetto, sostenuto dal
Ministero del tesoro e dal
Comitato euro naziona-
le, si propone di racco-
gliere quante più mone-
te possibile nel periodo
di doppia circolazione (1
gennaio - 28 febbraio
2002), per poter così dis-
porre di un “fondo” in più
da destinare alla ricerca.
L’obiettivo dell’Airc è quel-
lo di raccogliere almeno
l’1% delle monete circo-
lanti, il cui valore com-
plessivo, stando ai dati
forniti dal Governo ita-
liano, è di almeno 7 mila
miliardi, e di destinare

quindi all’Airc circa 70
miliardi, “lira più, lira
meno”. “Non potevamo ri-
spondere altrimenti - dice
Del Negro - perché l’ini-
ziativa si sposa perfetta-
mente con la particolare
“valenza sociale” del no-
stro sistema".

La Formica 
France si affida
alla friulana 
Modulblok
La friulana Modulblok
Srl, azienda specializza-
ta nella progettazione e
produzione di scaffalatu-
re metalliche e sistemi di
magazzino, ha realizzato
uno dei più grandi im-
pianti porta pallet, con
scaffalature cantilever,
d'Europa. Si tratta della
fornitura per il magazzi-
no centralizzato della For-
mica Europe, commissio-
nato dalla Formica Fran-
ce, una delle controllate
europee della casa madre
di Cincinnati, leader mon-
diale nella produzione di
laminato plastico. Tempi
da record anche nello stu-
dio, nella progettazione
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(segue a pagina 35)
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Incontro a palazzo Torriani con il presidente del Consorzio Friuli Energia 

Operare nel mercato dell’energia
dopo l’avvento della borsa elettrica

Industria

Acquistare o vende-
re energia elettri-
ca mediante Inter-

net in base a un prezzo di
listino che sarà praticato,
e quotidianamente ag-
giornato, dalle aziende pro-
duttrici che riverseranno
la loro energia nella borsa
elettrica.

E’ questo lo scenario che
si prospetta con l’avvento,
previsto per il prossimo
anno, della borsa elettri-
ca, destinata a rivoluzio-
nare la gestione stessa del-
l’impresa: tanto che l’As-
sindustria friulana ha de-
ciso di precorrere i tempi
ospitando a Palazzo Tor-
riani un seminario di ap-
profondimento a cura del
Gestore del mercato elet-
trico al fine di fare luce su
questa fase completamente
nuova del mercato dell’e-
lettricità.

Si tratta di una fase
nuova e attesa anche dagli
imprenditori friulani. Nel
suo intervento, Giuseppe
Morandini, presidente del
Consorzio Friuli Energia
nonché membro del Co-
mitato nazionale Piccola
industria di Confindustria,
ha infatti evidenziato i li-
miti dell’attuale panora-
ma elettrico italiano con
una liberalizzazione del
mercato che non ha anco-
ra prodotto completamente
quegli effetti attesi so-
prattutto in termini di si-
curezza dell’approvvigio-
namento, di miglioramento
della qualità del servizio
e di abbassamento dei costi.

“I prezzi dell’energia elet-
trica - ha aggiunto Mo-
randini - sono da noi sen-
sibilmente più alti della
media europea per tutta
una serie di motivi, tra cui
la forte dipendenza dal pe-
trolio, un parco di genera-
zione poco efficiente e una
insufficiente capacità di
interconnessione con l’e-
stero. Questi limiti si ri-

flettono sull’industria non
solo in termini di prezzo,
ma, e con sempre maggio-
re intensità in questi ul-
timi tempi, in disfunzioni
nelle forniture. Abbassa-
menti significativi di ten-
sione e interruzioni nelle
erogazioni diventano sem-
pre più frequenti: ne deri-
vano perdite di produtti-
vità, inefficienza organiz-

zative e aggravio di costi
mentre la competitività
internazionale incalza ri-
chiedendo efficienza, qua-
lità e concorrenzialità di
prezzo”. Ben venga, dun-
que, il superamento delle
rigidità strutturali del mer-
cato elettrico attuale. La
borsa elettrica, come illu-
strato prima da Marina
Bartolozzi, del Nucleo Pu-
blic utilities e competiti-
vità di Confindustria, e
poi, più dettagliatamente,

da Gianbattista
Aruta, del Gestore
mercato elettrico,
rappresenta una op-
portunità unica per
tutti gli operatori
del settore e per
tutte le aziende.
L’ingegnere Aruta
si è soffermato sulle
nuove regole e sulle
modalità di funzio-
namento della
borsa, improntate
alla ricerca del con-
tenimento dei costi
aggiuntivi e alla
semplicità.

Intanto, premes-
sa fondamentale è
che sarà allargato
di molto l’ambito dei
clienti che potran-
no accedere al mer-
cato, e questo in conse-
guenza del preventivato
abbassamento della soglia
di ingresso. Nell’ultimo col-
legato alla finanziaria è
infatti previsto che può
considerarsi cliente “ido-
neo” ad aderire al merca-
to quel soggetto - ente pri-
vato, pubblico o impresa -
che, tre mesi dopo la ven-
dita da parte dell’Enel delle
sue tre società Genco, ri-
sulterà superare il consu-
mo di 100 mila chilovat-

tora di energia elettrica
l’anno: un quantitativo che
apre la porta a molte pic-
cole e medie imprese della
nostra provincia.

Una volta avuto il libero
accesso alla borsa, il clien-
te potrà poi, con il solo au-
silio del computer e di In-
ternet, partecipare alla
compravendita di energia
elettrica sottoscrivendo
contratti anche per perio-
di limitati di tempo. Nei
prossimi mesi, grazie alla

diffusione tra le territo-
riali di Confindustria di
un modello sperimentale,
sarà comunque possibile
per i potenziali clienti pren-
dere confidenza con i mec-
canismi legati alla tecno-
logia web della borsa elet-
trica.

Va infine rilevato che per
la partenza del mercato
elettrico va ora atteso il
via libera del Ministero
alle Attività produttive.
Secondo una prima stima,

il sistema dovrebbe parti-
re, in via sperimentale, nei
primi mesi del 2002. In al-
ternativa resta sempre va-
lida l’opportunità per una
impresa di sottoscrivere
con le aziende produttrici
i contratti bilaterali di for-
nitura.

Nel corso del dibattito,
gli imprenditori presenti
tra il pubblico alla riunio-
ne hanno sottolineato, non
senza qualche preoccupa-
zione, l’esigenza di otte-
nere energia a costi con-
tenuti auspicando che le
nuove regole presentate
dal Gestore siano finaliz-
zate a uno snellimento del-
l’intera materia non com-
portando ulteriori oneri a
quelli già esistenti.

Il Gestore del mercato
elettrico è partito dall’As-
sindustria friulana per la
ripresa del secondo ciclo
di seminari di presenta-
zione della borsa elettri-
ca sul territorio italiano.
Alla conclusione di que-
sto e di un terzo ciclo, il
Gestore illustrerà le op-
portunità del nuovo si-
stema anche agli opera-
tori internazionali.
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e nella messa in opera;
sono bastati, infatti, due
mesi per compiere l'ope-
razione che normalmen-
te richiede tempi ben più
lunghi, indice di una si-
gnificativa capacità del-
l'azienda friulana a ge-
stire dal punto di vista
produttivo commesse di
un certo calibro. L'im-
pianto offre una capaci-
tà di stoccaggio di circa
8.000 pallet e ha richie-
sto oltre 950 tonnellate

di materiale trasportate
a St. Avold (Lorena) con
circa 40 autotreni.

Per la ST 
il fatturato 
cresce 
del 60% 
Il mercato delle teleco-
municazioni per l’azien-
da conferma la fiducia a
ST: il fatturato 2000, in-
fatti, ha superato ogni
aspettativa, registrando
un aumento di oltre il
60% rispetto ai dati del
1999. Nell’ultimo anno,

il giro d ’affari ha rag-
giunto il valore di più di
6 miliardi, a fronte dei
3.898.000.000 fatturati
nel precedente periodo.
L’espansione dell’azien-
da, testimoniata anche
dall’apertura a Verona
della quarta sede ope-
rativa, avvenuta alla fine
di marzo, è proceduta con
costante regolarità dal
1988; negli ultimi tre
anni però la crescita ha
assunto ritmi esponen-
ziali, e non sembra af-
fatto destinata a fer-

marsi.
L’ennesima più che po-
sitiva performance data
nel 2000 premia la ca-
pacità di ST di fornire
soluzioni integrate di te-
lecomunicazione azien-
dale a clienti di ogni di-
mensione ed esigenza,
rispettando elevatissimi
standard di qualità. An-
damento del fatturato
ST 1997-2000: 1997 -
2.255.000.000; 1998 -
2.945.000.000; 1999 -
3.898.000.000; 2000 -
6.384.000.000.

Con legge n. 388/2000
si sono introdotte al-
cune novità in meri-

to alla disciplina già pre-
vista dall’art. 86 del Tulps.
La nuova normativa  pre-
vede l’obbligo di munirsi
della licenza per quei sog-
getti che svolgono attività
di distribuzione e gestione
anche indiretta degli ap-
parecchi e congegni auto-
matici, semiautomatici ed
elettronici da trattenimen-
to e da gioco di abilità; ge-

stione di sale pubbliche da
gioco in cui sono installati
i medesimi apparecchi; pro-
duzione con vendita diret-
ta di tali apparecchi ai pub-
blici esercenti; installazio-
ne degli stessi apparecchi e
congegni automatici nei cir-
coli privati. Per ottenere la
licenza occorre presentare
al sindaco una denuncia di
inizio attività, allegando
copia del nulla osta, rila-
sciato dall’amministrazio-
ne finanziaria.

Giochi elettronici
novità per la licenza

(segue da pagina 34)

Da sinistra: Bartolozzi, Morandini e l’ingegner Aruta

Trasportare le merci
di notte equivale a
un risparmio di

tempo dell’80% nei viaggi:
la proposta avanzata in un
convegno organizzato a Ba-
veno dall’Iveco non ha tro-
vato affatto consenzienti
gli autotrasportatori friu-
lani aderenti alla Fita/Cna.
Immediato il loro no. “I Tir
di notte - evidenzia la
Fita/Cna friulana - rap-
presentano l’ultimo stadio
di un sistema stressato che

vive da anni sotto l’inces-
sante pressione data da
una insostenibile competi-
zione europea e interna-
zionale, dalla insufficien-
za infrastrutturale, dal so-
vrautilizzo delle risorse
umane e da uno storico
squilibrio tra domanda ed
offerta”. La Fita/Cna non
ha dubbi che le regole sulla
sicurezza stradale rappre-
sentino un valore di gran
lunga superiore alle esi-
genze economiche. Quindi,

le ore di guida giornaliere
di un conducente non pos-
sono essere deviate o in-
centivate nell’orario not-
turno, in quanto è eviden-
te il rischio connesso: ov-
vero, caricare e scaricare
di giorno e guidare la notte.
La velocità commerciale,
eventualmente recuperata
con i trasferimenti nottur-
ni, sarebbe assorbita im-
mediatamente dalla filie-
ra produttiva, senza con-
siderare che non vi è la ga-

ranzia della corrispondente
apertura degli stabilimen-
ti manifatturieri e com-
merciali. Sui ventilati mi-
nori costi derivanti dal-
l’autotrasporto notturno,
la Fita/Cna esprime poi
tutte le incertezze del caso,
salvo una: eventuali ri-
sparmi si riverseranno sul
mercato in termini di com-
petizione fra merci e quin-
di è scontato che le impre-
se di autotrasporto si tro-
veranno a gestire non i be-
nefici, ma le difficoltà emer-
genti. Pertanto - conclude
la nota della Fita/Cna -,
il traffico notturno non può
essere gestito come regola,
ma piuttosto come esigen-
ze singole di particolari fi-
liere produttive.

Gli autotrasportatori della Fita/Cna

No alla regola dei Tir di notte

“In Italia 
è troppo alto
il prezzo 
dell’energia
elettrica”
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Una iniziativa dell'Ascom e della Camera di commercio

E adesso c’è anche
la guida ai Mercati 

Commercio

Ce ne sono mol-
tissimi, anche
nelle località

più piccole della pro-
vincia, e sono sem-
pre affollati. Occu-
pano praticamente
tutti i giorni della
settimana, domeni-
ca esclusa, e rappre-
sentano la simpati-
ca alternativa agli
shopping center.
Sono i mercati, anti-
ca ma sempre attua-
le formula di vendi-
ta, che ancora con-
sente al cliente di
passeggiare nelle
piazze e nelle stra-
dine delle città e dei
paesi, perdendosi fra
le bancarelle multi-
colori dove sono
esposte praticamen-
te tutte le merceolo-
gie, dai prodotti ali-
mentari all ’abbi-
gliamento, fino al-
l’oggettistica e ai pic-
coli elettrodomesti-
ci.

Per agevolare chi

ama aggirarsi fra i
banchi degli ambu-
lanti, facendo la
spesa al mercato,
proprio come si
usava un tempo, la
Camera di commer-
cio di Udine ha pub-
blicato “Andar per
mercati”, una picco-
la guida, dettagliata
e precisa, che per-
mette di verificare
dove e quando, in
una determinata lo-
calità, si svolge il
mercato settimana-
le. La mappa dei
mercati, realizzata
grazie alla collabo-
razione fornita dai
Comuni della pro-
vincia udinese, che
hanno messo a dis-
posizione nuove in-
formazioni e aggior-
nato quelle già dis-
ponibili, contiene
anche l’indicazione
dei “mercati a tema”,
delle fiere che si svol-
gono in occasioni
particolari quali la

festa del patrono del
paese, dei mercatini
dell’usato, appunta-
menti sempre più
frequentati dagli ap-
passionati di anti-
chità e di moderna-
riato.

“E’ un progetto che
ci è stato proposto
dal responsabile
degli ambulanti del-
l’Ascom, Renato Mar-
cigot - spiega il pre-
sidente della Camera
di commercio di
Udine, Enrico Ber-
tossi -, e che abbia-
mo accolto volentie-
ri perché rientra per-
fettamente nella fi-
losofia seguita dal-
l’Ente per quanto ri-
guarda la valorizza-
zione e il manteni-
mento delle tradi-
zioni locali”.

“Il mercato infatti
- aggiunge Marcigot,
che esprime il rico-
noscimento di tutta
la categoria degli am-
bulanti, la quale fi-

nalmente ha con-
cretizzato un sogno
che da tempo aveva
nel cassetto -  ha
sempre rappresen-
tato un punto d’in-
contro per la comu-
nità, un luogo dove
ci si reca, oltre che
per acquistare og-
getti o prodotti ali-
mentari, con la cer-
tezza di trovare per-
sone conosciute con
cui scambiare quat-
tro chiacchiere. Il
mercato è socializ-
zante, oltre che utile,
soprattutto nelle
città di una certa di-
mensione dove i rap-
porti umani hanno
sempre meno spa-
zio”. La pubblica-
zione, stampata in
3.000 copie, è gra-
tuita e viene distri-
buita dalla Camera
di commercio. Chiun-
que desideri otte-
nerla la può richie-
dere all’Ente o all’A-
scom.

Nuovo corso 
sulla sicurezza

L’Azienda speciale Ri-
cerca & Formazione
della Cciaa di Udine  or-
ganizza, per la fine del
mese di ottobre, il corso
per rappresentante e re-
sponsabile per la sicu-
rezza dei lavoratori
(legge 626/95) della du-
rata di 32 ore che si ri-
volge a tutti coloro che,
secondo la normativa vi-
gente, devono ricoprire
tale ruolo.

Il corso si svolgerà in
4 giornate da 8 ore cia-
scuna  nella sede della
Cciaa. Sempre a parti-
re da ottobre, è previsto
l’avvio del corso prepa-
ratorio per l’esame Rec
- Modulo somministra-
zione alimenti e bevan-
de della durata di 50 ore,
rivolto a chi intende so-
stenere l’esame per l’i-
scrizione al registro degli
esercenti commercio.

Le lezioni si terranno
dalle 17.30 in poi per tre
sere la settimana. Per
informazioni e iscrizio-
ni rivolgersi ad Azien-
da speciale Ricerca &
Formazione, via Mor-
purgo 4, 33100 Udine -
telefoni 0432 273545 -
273527 - 273531 fax
0432 273512.

Corso 
di tedesco
di Cciaa 
e Marinelli

La Camera di com-
mercio, nell’ambito del
progetto Scuola & Im-
presa, in collaborazio-
ne con il Liceo statale
G. Marinelli di Udine,
organizza il corso “La
lingua tedesca come
strumento di integra-
zione economica”, rivol-
to a 25 studenti delle
classi quarte e quinte

degli istituti  di scuola
media superiore della
provincia, della durata
di 30 ore, a partire da
ottobre 2001 fino ad
aprile 2002.

Il corso nasce dall’e-
sigenza di mettere in
contatto gli studenti con
il mondo economico lo-
cale rispetto alla sua vo-
cazione economico-cul-
turale a mantenere rap-
porti con l’area di lin-
gua tedesca.

L’obiettivo principale
è quello di consentire

agli studenti di entra-
re in possesso degli stru-
menti necessari a com-
prendere e a interagire
con le dinamiche dello
sviluppo economico, av-
valendosi di competen-
ze linguistiche e infor-
matiche. Sarà messo a
disposizione dalla Cciaa
un sito web dedicato al
progetto, attraverso il
quale i ragazzi potran-
no condurre ricerche ed
effettuare scambi per
conoscere e comprende-
re il tema in questione.

All ’interno del per-
corso sarà  inoltre af-
frontato il tema dell’al-
largamento a est della
Ue e le conseguenti op-
portunità per la nostra
area. Il percorso didat-
tico avrà una struttura
particolarmente dina-
mica, con lezioni fron-
tali, utilizzo del labora-
torio informatico, in-
contri con rappresen-
tanti del mondo econo-
mico locale e transalpi-
no e con visite didatti-
che nella vicina Austria.

Con il bancomat
all'Ufficio registro

A decorrere dal 9 ago-
sto, gli uffici del Registro
delle Imprese e del Com-
mercio estero sono stati
abilitati all'accettazione
dei pagamenti dei servi-
zi camerali tramite ban-
comat. Un altro passo in
avanti sulla strada della
CciaaPer informazioni:
Registro imprese, telefo-
no 0432-273253; Com-
mercio estero, telefono
0432-273281 – 273502.

In breve
dalla 
Cciaa

Il Comitato friulano di-
fesa osterie ha fe-
steggiato l’adesione di

un altro tipico locale: L’o-
steria “All’antica“, a Cras
di Pulfero, è infatti re-
centemente entrata a far
parte del sodalizio e ha
ufficializzato il suo in-
gresso con un incontro
al quale erano presenti,
oltre a tanti amici dei ti-
tolari, i rappresentanti
del comitato, il sindaco
di Pulfero, il presidente
della Camera di com-
mercio, il direttore del-
l’Ente Friuli nel mondo.
Dopo i rituali saluti del
presidente del Comita-
to, Enzo Driussi, il pre-
sidente della Camera di
commercio Enrico Ber-

tossi si è complimenta-
to con i proprietari del
locale sottolineando l’im-
portanza della conser-
vazione delle caratteri-
stiche e delle tradizioni,
sia per quanto riguarda
la struttura sia i piatti
legati alle antiche con-
suetudini.

Dopo la presentazione
della pergamena, appo-
sitamente dipinta per
l’occasione dal maestro
Cernoia, il presidente
Driussi ha consegnato la
targa di appartenenza al
Comitato mentre il pre-
sidente della Cciaa Ber-
tossi ha fatto dono ai ti-
tolari della pubblicazio-
ne “Un Amore chiamato
Friuli”.

Festeggiata una nuova adesione: L'osteria all'Antica, a Cras di Pulfero

Il Comitato difesa osterie cresce
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Sarà il Dna dell’ani-
male macellato a ga-
rantire i consuma-

tori sulla provenienza della
carne che acquistano. Lo
prevede un progetto messo
a punto dell’Associazione
regionale allevatori che
prevede l’etichettatura e
la tracciabilità della carne
bovina che sarà tra breve
sperimentato. “Se la fase
sperimentale - ha spiega-
to, annunciando il progetto,
Massimo Menegoz, tecni-
co dell’Ara - ci darà le ri-
sposte sperate, saremo in
grado di proporre a tutta
la filiera della carne del
Friuli-Venezia Giulia una
metodica efficace e non ec-
cessivamente onerosa, met-
tendo soprattutto gli alle-
vatori, i macellatori e i ma-
cellai più piccoli nella con-
dizione di stare sul mer-
cato quando la tracciabi-
lità sarà adottata dalla

grande distribuzione”.
Soddisfazione è stata

espressa dal presidente
provinciale della Coldiretti
Roberto Rigonat che ha ri-
cordato come da anni il
principale sindacato agri-
colo si stia battendo per
introdurre in Italia e nel-
l’Ue etichettatura e trac-
ciabilità assicurando la si-
curezza alimentare. “Oc-
corre però che la Regione
- ha aggiunto Rigonat - ri-
solva il problema della
mancanza di personale nel
settore veterinario al fine
di rendere pienamente ope-
rativa in Fvg l’anagrafe
bovina, senza la quale è
difficile far partire un pro-
getto efficace di tracciabi-
lità delle carni bovine”.
“La tracciabilità - ha con-
cluso Rigonat - è comun-
que l’unico metodo in grado
di dare al consumatore la
massima garanzia sulla

salubrità dei prodotti, l’u-
nico modo per tutelare i
produttori seri perché re-
sponsabilizza tutti i sog-
getti della filiera e con-
sente, con una serie di re-
gistrazioni e con il princi-
pio dell’autocontrollo, di
individuare chi si doves-
se comportare in modo il-
legittimo”.

I lavori del convengo di
Coldiretti, che si è svolto
il 20 agosto a Salt di Po-
voletto (con il titolo “L’al-
levamento dei bovini da
carne, problemi ed oppor-
tunità dopo la Bse”), sono
cominciati con i saluti del
sindaco di Povoletto Ro-
berto Tracogna e del pre-
sidente della Pro loco Sa-
bato Troisi e sono prose-
guiti con l’intervento del
presidente della consulta
di zona della Coldiretti di
Udine Est Bruno Di Gior-
gio che ha ricordato l’at-

tivismo dei soci della Col-
diretti impegnati in molte
attività, fra le quali il con-
vegno di Pavia di Udine
svoltosi il 2 settembre sulla
frutticoltura, le feste della
patata di Ribis e de blave
di Grions. Le relazioni
sono state affidate a Mauro
Londero, addetto alla vi-
gilanza e al controllo degli
alimenti di origine ani-

male dell’Ass n. 4, che si
è soffermato sulla produ-
zione legislativa degli ul-
timi anni sia a livello na-
zionale sia comunitario, e
a Sandro Ellero, funzio-
nario Coldiretti, che ha il-
lustrato la legge di orien-
tamento e il piano di svi-
luppo rurale del Fvg. El-
lero ha posto in evidenza
soprattutto il fatto che i

due strumenti  prevedono
interessanti provvidenze
per incentivare allevamenti
estensivi, con basso im-
patto ambientale, di qua-
lità, e la vendita diretta.
Un’ulteriore opportunità
per gli allevatori per mi-
gliorare sempre di più le
loro produzioni nell’ottica
della qualità e della tipi-
cità.

L'annuncio in un convegno Coldiretti a Salt di Povoletto

Con il Dna e la tracciabilità 
in Friuli carni ancora più sicure

Agricoltura

“I l boom delle malghe
di quest'estate è il
frutto della capaci-

tà professionale dei malga-
ri, della qualità dei loro pro-
dotti, degli investimenti di
Regione e Comuni nelle mal-
ghe e nella viabilità, dell'a-
brogazione dei divieti d'ac-
cesso, della riscoperta dei
prodotti tipici e tradiziona-
li, ma anche delle eccezio-
nali condizioni climatiche.
Tutti questi elementi, molti
dei quali frutto delle batta-
glie di Coldiretti,unitamente
alla creazione di proprietà
fondiarie accorpate, posso-
no essere trasferiti alle azien-
de agricole di vallata, che
potranno occuparsi della
cura e della tutela dell'am-
biente in accordo con com-
mercio, turismo e artigia-
nato, creare occupazione e
reddito in un territorio più
aperto e arieggiato e nel
quale vi sia un corretto rap-
porto fra superficie boschi-
va e prati".

Lo ha evidenziato il 10
settembre il presidente pro-
vinciale della Coldiretti Ro-
berto Rigonat alla Casera
Pramosio dove si è svolto il
tradizionale consiglio di fine
estate della Coldiretti di
Udine sui problemi della
montagna, invitando il pre-
sidente della Giunta regio-
nale Renzo Tondo a rimuo-
vere, fra l'altro, gli ostacoli
relativi all'applicazione della
legge regionale sulle terre
incolte, seguendo da una
parte l'esperienza del co-
mune di Sutrio, illustrata
dal sindaco del comune e

presidente della Comunità
montana Enzo Marsilio, e
potendo contare anche sul-
l'esperienza maturata re-
centemente dall'onorevole
Daniele Franz. "La monta-
gna, se adeguatamente as-

sistita e messa nelle condi-
zioni di operare - ha aggiunto
il presidente di zona della
Carnia della Coldiretti,Gian-
pietro Tomat -, può ancora
risollevarsi, ma occorre dare
risposte immediate alla

aziende che ci sono appli-
cando le norme che ci sono,
come la legge Carpenedo e
la legge d'orientamento che
ha finalmente introdotto la
multifunzionalità, e soste-
nendo le produzioni e le
aziende montane".

Anche il direttore della
Coldiretti, Mauro Donda,
ha evidenziato come oggi,
anche grazie alle battaglie
di Coldiretti, ci siano con-
dizioni più interessanti per
lo sviluppo, ma occorre che
alla imprese siano ricono-
sciute,pure economicamente,
le funzioni che svolgono a
favore del mantenimento
del territorio. Oggi che le
malghe sono diventate in-
teressanti - ha detto anco-
ra Donda - bisogna però porsi

il problema di tutelare gli
imprenditori locali".A tutti
ha risposto il presidente della
Giunta regionale Renzo
Tondo che ha posto l'accen-
to sul fatto che la montagna
debba scommettere su due fi-
loni principalmente: su quel-
lo della ricerca applicata al-
l'industria, come dimostra-
no i centri di ricerca di
Amaro, e quello del recupe-
ro dell'economia integrata
della quale l'agricoltura rap-
presenta l'asse centrale".

Ai lavori, aperti dal salu-
to del vicesindaco di Paluz-
za, Domenico Fumi, sono in-
tervenuti, fra gli altri, Lo-
reta Nascivera,Enzo Di Gior-
gio, Pietro Gortani, Sergio
Rodaro, don Gianni Moli-
nari, Maria Cuttini, Rita

Nassimbeni, Pierina Ales-
sio, Pietro Screm. Le con-
clusioni sono state affidate al-
l'onorevole Daniele Franz,
dopo gli interventi di Gian-
carlo Vatri, a nome della fe-
derazione regionale Coldi-
retti ("importante per l'a-
gricoltura è capire quali de-
leghe saranno affidate agli
enti locali"), e dell'assesso-
re provinciale alla Monta-
gna Vittorio Caroli ("la Re-
gione acceleri i tempi del de-
centramento, chiarendo quali
saranno competenze e ri-
sorse che andrà ad affida-
re"). L'onorevole Franz ha
invitato a non temere "l'al-
largamento ad est e a nord
dell'Europa, perché porrà il
Fvg al centro di una gran-
de regione agricola.

Il presidente della Giunta regionale Tondo alla Coldiretti: "La Regione crede nell'agricoltura montana"

Dalle malghe un esempio di sviluppo del primario

Èstato un successo che
ha superato le più
rosee previsioni lo

stand della Camera di com-
mercio e di Coldiretti di
Udine al Kinderheim Adria-
tico di Lignano Sabbiado-
ro. Aperto per far conoscere
i prodotti enogastronomici
ai genitori e ai bimbi che
soggiornano per 15 giorni
al Kinderheim nella gior-
nata del “cambio”, ha fini-
to per coinvolgere anche tu-
risti e bagnanti che nulla
avevano a che fare con il
Kinderheim.

Successo degli stand di Coldiretti e della Cciaa al Kinderheim di Sabbiadoro

L’enogastronomia friulana conquista anche Lignano

Da sinistra: Donda, Franz, Rigonat, Tondo, Caroli e Fumi



Èstato un grande suc-
cesso la partecipa-
zione di sei imprese

artigiane aderenti all’Uapi
di Udine alla San Franci-
sco International Gift Fair,
la più importante manife-
stazione fieristica per l’og-
gettistica, gli articoli da re-
galo, l’artigianato, il design,
gli alimentari e la gioielle-
ria della Costa Occidenta-
le degli Usa. La Fiera, che
si è svolta a San Francisco
dal 4 all’8 agosto scorsi, ha
visto la partecipazione di

2.000 espositori provenien-
ti da tutto il mondo e la pre-
senza di oltre 26.000 visi-
tatori ed è stata l’occasione
per presentare al pubblico
d’oltreoceano gli stand con
i prodotti di Creazioni Gian-
na Liani-Pak 80, Giochi di
Luce, Ceramiche Artistiche
Pezzetta, Blu Notte, Drag
Store e Hermesvideo. Piena
soddisfazione è stata espres-
sa dagli espositori friulani co-
involti nella manifestazio-
ne e Gianna Liani, vinci-
trice di numerosi premi in

prestigiose manifestazioni
fieristiche nazionali, ha già
manifestato il proprio inte-
resse a partecipare all’a-
naloga manifestazione che
si terrà a New York l’anno
prossimo. L’iniziativa è stata
organizzata dall’Uapi di
Udine con il supporto del-
l’Esa, della Provincia di
Udine e della Camera di
commercio. La Fiera di San
Francisco è riservata agli
operatori specializzati e i
principali visitatori sono re-
sponsabili degli acquisti per

boutique, grandi magazzini,
società di importazione, dis-
tribuzione, grossisti, musei
e gallerie. La presenza al-
l’interno del quartiere fie-
ristico degli stand delle im-
prese artigiane friulane ha
permesso quindi di far co-
noscere la qualità dei pro-
dotti locali a un mercato
particolarmente attento al
“Made in Italy” e di allac-
ciare buoni contatti con im-
prenditori americani e di
altri Paesi in vista di un am-
pliamento del mercato di

vendita. Negli stand, inol-
tre, è stato dato grande ri-
salto al logo e al sito “Ma-
deinfriuli”, che ha dato lustro
all’esposizione di tutti i pro-
dotti degli artigiani della
nostra provincia. Visti i ri-

sultati così incoraggianti
della missione negli States,
l’Ufficio Affari comunitari
ed internazionali dell’Uapi
è già al lavoro per organiz-
zare i prossimi appunta-
menti.
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L’assessore Venier Romano: “Dalla Regione 1,5 miliardi per l’e-commerce”

Un libro e una legge per sviluppare 
il web marketing fra gli artigiani

Artigianato 

Il “web marketing” è una
grande opportunità per
incrementare le occa-

sioni di business, ma è uno
strumento che va cono-
sciuto per poterlo utiliz-
zare al meglio. Proprio per
questo l'Unione Artigiani
e Piccole Imprese Confar-
tigianato di Udine ha rea-
lizzato una pubblicazione

in 21 mila copie che sarà
spedita gratuitamente a
tutte le 15 mila imprese
iscritte all’Albo della Ca-
mera di commercio di
Udine.

Il libro, “Web Marketing
& New Media - guida al
commercio elettronico e ai
nuovi mezzi di comunica-
zione per l’imprenditore
artigiano”, 110 pagine, pub-
blicato grazie alla collabo-

razione della Cciaa, della
Crup, della Provincia di
Udine e di un team di spon-
sor privati (Soluzione Azien-
da, Tim e Datacom), è stato
presentato recentemente
nel corso di una conferen-
za stampa dal presidente
dell’Uapi Carlo Faleschi-
ni, dall'assessore regiona-
le all'artigianato Giorgio
Venier Romano, dal presi-
dente della Cciaa Enrico
Bertossi, dall’assessore alle
attività economiche e pro-
duttive della Provincia di
Udine Irene Revelant, dal
vicepresidente della Crup
Claudio Beorchia, dall’au-
tore del libro, professor
Franco Grossi, e da Luca
Lambiase di Soluzione
Azienda. Nel corso della
conferenza stampa, alla
quale erano presenti anche
il vicepresidente vicario
dell’Uapi Pietro Botti, il
direttore Bruno Pivetta, il
segretario generale di Con-
fartigianato del Fvg Mau-
rizio Lucchetta e il coordi-
natore di Confartigianato
Servizi Sandro Caporale,
sono stati presentati anche
il portale “artigiano” Arti-
gianinet.com realizzato con

Confartigianato del Tri-
veneto e la legge regiona-
le (e il suo regolamento)
che prevede contributi alle
imprese artigiane e ai loro
consorzi per facilitare l’ac-
cesso al commercio elet-
tronico. “La legge regio-
nale 4 è un provvedimen-
to - ha spiegato l’assesso-
re Giorgio Venier Romano

- fortemente voluto del-
l’Uapi per sostenere lo svi-
luppo dell’accesso al com-
mercio elettronico; stanzia
1,5 miliardi in 3 anni”. Il
presidente dell’Uapi, Carlo
Faleschini, ringraziato chi
ha lavorato e chi ha soste-
nuto la pubblicazione, ha
messo in evidenza come il
sistema Confartigianato
sia ancora una volta all’a-
vanguardia: “C’è Artigia-

ninet.com, il primo porta-
le italiano interamente de-
dicato alle aziende arti-
giane, pensato in modo da
offrire loro uno strumen-
to di promozione, di lavo-
ro e di informazione al quale
aderiscono già migliaia di
artigiani, c’è una legge re-
gionale che sostiene gli in-
vestimenti nel settore e ora
c’è anche una guida che in-
segna agli artigiani a dis-
tricarsi in questo mondo

per molti nuovo”.
Parole di apprezzamen-

to sono state pronunciate
dal presidente della Cciaa
Enrico Bertossi che ha
messo in evidenza come que-
sta importante iniziativa
nasca “dai semi piantati 2
anni fa dalla Camera di
commercio con il proprio
sito internet”; dal vicepre-
sidente della Crup Beor-
chia, che ha ricordato l’im-
pegno dell’istituto a “soste-

nere, come sempre, tutte le
attività tese allo sviluppo
dell’economia friulana e in
particolare modo l’artigia-
nato e la piccola impresa”;
dall’assessore provinciale
Revelant che ha messo in
luce “l’estrema chiarezza,
semplicità e concretezza
dell’iniziativa editoriale”;
dal rappresentante di So-
luzione Azienda, uno degli
sponsor privati, Luca Lam-
biase.

“Grazie 
alla
collaborazione
della Camera
di commercio”

“Il testo
arriverà
a tutti
gli artigiani
della provincia”

Sconti dal 9 al 10% per
l'energia elettrica e
dal 6 all'8% per il gas.

Un risparmio che può ar-
rivare anche ai 50 milioni
l'anno, solo per la bolletta
elettrica. Informazioni det-
tagliate sul portale Arti-
gianinet.com (il portale di
Confartigianato) e su quel-
lo dell'Uapi (piccoleimpre-
se@uaf.it) e negli uffici del-
l'Unione. E' la nuova pro-
posta che l'Unione Artigia-
ni e Piccole Imprese di Udine
ha lanciato in questi gior-

ni ai propri associati - per
ora un centinaio di azien-
de -, dopo aver costituito,
assieme ad altre 10 conso-
relle del Triveneto (ora sono
20), il Consorzio Artigiano
& Multiutility "Caem", con
sede legale a Marghera, la
cui vicepresidenza è stata
affidata al friulano Grazia-
no Tilatti, vicepresidente
dell'Uapi di Udine.

L'operazione adesione è
stata annunciata dallo stes-
so vicepresidente del Caem
Tilatti, dal presidente del-

l'Uapi Carlo Faleschini, dal
presidente del Gruppo Gio-
vani Imprenditori Artigia-
ni Daniele Nonino e dal
funzionario Salvatore Cane,
che hanno seguito con par-
ticolare attenzione il pro-
getto Caem. "Stiamo spe-
dendo un centinaio di let-
tere ad altrettanti soci della
provincia di Udine che ab-
biano un consumo supe-
riore ai 100.000 kwh, men-
tre per il gas è sufficiente
superare un consumo di
50.000 metri cubi annui"

ha spiegato Faleschini.
"Ricevuta la lettera - ha

aggiunto Tilatti -, dovran-
no quanto prima sotto-
scrivere l'adesione compi-
lando il modulo che rice-
veranno in allegato. Alle
aziende che hanno un con-
sumo superiore al milione
di kwh è assicurata l'ope-
ratività immediata, gli altri
dovranno attendere i primi
mesi del 2002".

Faleschini e Tilatti hanno
poi ricordato l'impegno della
Regione, e segnatamente

degli assessori alle Finan-
ze Pietro Arduini e all'ar-
tigianato Giorgio Venier
Romano, grazie ai quali è
stato possibile istituire in
Friuli-Venezia Giulia un
distretto unico regionale (e
non provinciale) così da
creare un gruppo sufficiente
di aziende che rendesse
percorribile l'ipotesi del
consorzio. Ma l'Uapi non è
ancora soddisfatta: s'è data
un altro ambizioso obietti-
vo, quello di ridurre ulte-
riormente la soglia dei

100.000 kwh: Faleschini e
Tilatti hanno già chiesto
al mondo politico che sia
fissata in 30.000 kwh, al
fine di offrire al numero
più alto di aziende possi-
bile energia elettrica e gas
a prezzo scontato. Fale-
schini e Tilatti, esprimen-
do soddisfazione, hanno
evidenziato come, in tempi
ristretti, si stia dando con-
cretezza a un altro prov-
vedimento approvato dal
Parlamento nella scorsa le-
gislatura.

Partite le lettere d'adesione - Riduzioni fino al 10% per gas ed elettricità

Uapi, energia scontata grazie al Caem

Alla fiera americana sei imprese con il marchio del “Madeinfriuli”

Successo artigiano a San Francisco

Da sinistra: Revelant, Venier Romano, Faleschini, Bertossi, Beorchia
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