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Il Fvg
unito
alla Bit
di Milano
Premiato
lo stand “Ospiti
di gente unica”

A Roma
si litiga,
a Vienna
si agisce
Ridotto al 25% 
il prelievo 
sulle aziende
di Ulisse

S inergia vincente per 
il turismo invernale 
nella montagna friu-

lana. Certo, la meteorologia 
ci ha messo del suo, con ab-
bondanti precipitazioni ne-
vose al momento opportuno. 
Ma è stato soprattutto un 
grande lavoro di squadra 
tra gli operatori dei vari 
comprensori ad attirare un 
numero crescente di turisti. 
Piste innevate, dunque, pae-
saggi attraenti, intelligente 
contorno di manifestazioni 

sportive e stuzzicanti oppor-
tunità enogastronomiche. Il 
tutto nel segno del benesse-
re e della genuinità a por-
tata di mano e di tasca. 
Per i dati definitivi sulle 
presenze bisognerà atten-
dere la fine della stagione. 
Ma, già da adesso, dai va-
ri poli sciistici afferenti a 
Promotur arrivano notizie 
confortanti: non si può an-
cora parlare di boom, ma 
l’afflusso costante di ospiti 
fa bene sperare, anche per 

il futuro. Per consolida-
re questa ripresa, non se-
condaria sarà l’immagine 
che la montagna friulana 
saprà dare di sé. Immagi-
ne che s’intende rilanciare 
con forza. In tal senso, un 
accordo è stato raggiunto 
con Giorgio Di Centa: sa-
rà lui, fondista di fama in-
ternazionale, il testimonial 
di Promotur. Ma non basta. 
Contatti sono in corso pu-
re con Gabriella Paruzzi: 
anche la tenace sciatrice 

friulana potrebbe diventa-
re ambasciatrice della no-
stra montagna durante tut-
to l’arco dell’anno. L’obiet-
tivo di questa frenetica at-
tività è – come ben s’inten-
de – quello di arrivare una 
proposta turistica integrata 
e unitaria.

Per intanto, da registrare 
le buone notizie dallo Zon-
colan, da Forni si Sopra, 
da Tarvisio e da Pramollo. 
Segna il passo, invece, Sel-
la Nevea.

R iconoscimento d’ec-
cezione, alla Bit di 
M i l a n o ,  p e r  l o 

stand del Fvg, che è stato 
inserito al secondo posto, 
dopo la Campania, nella 
graduatoria delle aree più 
belle, gradevoli e innova-
tive fra quelle allestite in 
fiera. Il riconoscimento è 
stato assegnato, alla no-
stra regione, da “Telefono 
Blu”, l’organismo di tute-
la del turista consumato-
re e per la qualità del tu-
rismo, presieduto da Pier 
Orsoni.

“Ospiti di gente unica”, 
il claim della campagna 
che sosterrà la promo-
zione del Fvg nei prossi-
mi anni, è stato giudicato 
molto adatto a rappresen-
tare le molte sfaccettatu-
re del territorio regionale 
e dei suoi abitanti. “ Un 
successo salutato con mol-
ta soddisfazione da tutti 
gli imprenditori del Friu-
li Venezia Giulia che han-
no partecipato alla Bit, il 
cui entusiasmo è cresciu-
to giorno dopo giorno per 
l’andamento del salone.

La particolare struttu-
ra dello stand, infatti, ha 
favorito i contatti di lavo-
ro e molti dei partecipan-
ti alla cena di ieri si sono 
puntualmente presenta-
ti ai banchi delle diver-
se isole che ospitavano le 
9 Aiat della regione, con 
una decisa prevalenza di 
giapponesi.

Molto consistente anche 
il flusso di stampa specia-
lizzata che oltre a chiede-
re materiale specifico sul-
le singole zone ha chiesto 
anche l’invio periodico di 
informazioni sulle mani-
festazioni in programma. 
Alcune delle Aiat presen-
ti (cosa mai accaduta in 
passato) ha preferito far 
trasferire i tuor operator 
con cui aveva stabilito un 
contatto, dall’area del Buy 
Italy allo stand regiona-
le, dove gli ospiti hanno 
avuto anche l’occasione 
di degustare un assag-
gio di cosa sono i prodot-
ti “made in Friuli Venezia 
Giulia”.

Settimana bianca,
perché no in Friuli?
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Sinergia vincente in montagna
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Mentre Annibale si 
affacciava minac-
cioso alle Alpi, a 

Roma si discuteva tra ten-
tennamenti e lungaggini 
bollate da Tito Livio che 
in pagine memorabili ci 
tramanda, sbalordito, tan-
ta insipienza. Purtroppo, 
contrariamente a quanto 
riteneva il grande econo-
mista Pareto, la storia si 
ripete riproponendo spes-
so gli stessi errori. Siamo 
alla vigilia dell’allargamen-
to dell’Europa; e che fa il 
Bel Paese? Anziché gioca-
re d’anticipo, si avvita nel-
le polemiche (o negli ormai 
stantii rituali della “verifi-
ca”) rimandando o mutilan-
do le decisioni in un’orgia 
di bizantinismi.Nel frat-
tempo, c’è chi ha già preso 
le misure di un evento dalle 
conseguenze smisurate. La 
piccola Austria, per esem-
pio. Dribblando in velocità 
perfino la grande Germa-
nia, Vienna ha ridotto al 
25% l’aliquota fiscale sui 
profitti aziendali. Ma sul-
l’altro fronte, la Slovacchia 
l’ha abbassata al 19 e la Li-
tuania l’ha calata al 15%. 
Questa rivoluzione nello 
scacchiere competitivo po-
trebbe tentare i nostri im-
prenditori a spostare non 
solo i segmenti industriali a 
bassa intensità di capitale 
ed elevato costo del lavoro, 
ma addirittura a trasferire 
la sede legale dell’azienda 
per veder crescere, di punto 
in bianco, il valore dei pro-
fitti netti. A quel punto suo-
neranno inutili i richiami 
al patriottismo economico 
o all’etica territoriale. Per 
un motivo molto semplice: 
il mercato potrebbe conside-
rare poco inclini alla remu-
nerazione degli azionisti le 
imprese restie a trasferirsi; 
e di conseguenza potrebbe 
privarle dell’indispensabile 
ossigeno finanziario. 

Questa ipotetica osmo-
si riguarda tutto il Paese, 
non solo la nostra regione; 
e dovrebbe perciò allertare 
il Palazzo, come avvenuto 
nella vicina Austria.

(segue a pagina 2)
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A lla luce delle recen-
ti grandi aperture 
del mercato cinese 

e delle opportunità che of-
fre alle imprese, le Came-
re di commercio di Udine 
e Pordenone, grazie anche 
alla collaborazione degli 
Enti camerali di Trieste 
e di Gorizia, nell’ambito 
del programma di inizia-
tive promozionali com-
prese nella convenzione 
2003-2004 stipulata fra la 
Regione e l’Ice, hanno pre-
disposto un programma di 
iniziative volte a sviluppa-
re le relazioni economiche 
tra il Fvg e  la Repubblica 
Popolare Cinese.

Il programma di lavoro 
prevede una intensa atti-
vità: un convegno regionale 
di sensibilizzazione del ter-
ritorio, numerosi seminari 
destinati agli imprenditori 
per offrire loro una pano-
ramica completa e appro-
fondita del mercato cinese 
e delle regole che lo gover-
nano, una serie di interven-
ti personalizzati a cura di 
esperti business advisors 
destinati alle imprese le cui 
caratteristiche risulteran-
no idonee ad affrontare un 
progetto di collaborazione 
con analoghe realtà cinesi 
e, infine, una vera e propria 
missione in Cina organiz-
zata sulla base del moni-
toraggio effettuato dall’Ice 

per individuare l’area più 
interessante. Programmare 
un intervento in un Paese 
come la Cina, infatti, così 
grande e diverso per quan-
to riguarda usi, abitudini, 
sistema economico e legi-
slativo, richiede una forte 
capacità organizzativa e 
una struttura aziendale 
estremamente consolida-
ta. Fra le diverse iniziative 

in programma, c’è anche la 
realizzazione di un portale 
internet dedicato alla pro-
mozione e per consentire 
agli operatori cinesi di va-
lutare agevolmente i profili 
proposti. Il progetto preve-
de una serie di servizi e di 
incontri tecnico-conoscitivi 
rivolti alle imprese.  Le ne-
cessità e le problematiche 
inerenti al mercato cinese 

saranno definite attraverso 
l’audit delle aziende che già 
vi operano e l’individuazio-
ne dei principali aspetti a 
sostegno della concorrenza, 
in particolare per le piccole 
e medie imprese. 

Le fasi operative sono: 
incontro con le  imprese 
sul territorio in occasione 
di appositi seminari te-
matici seguiti da check-up 

aziendali e dall’analisi per-
sonalizzata dei punti di de-
bolezza; disseminazione dei 
risultati; individuazione di 
imprese controparti cinesi 
a cura dell’Ice e missione 
in Cina per le aziende le 
cui caratteristiche risulte-
ranno idonee ad affronta-
re un progetto di collabora-
zione con analoghe realtà 
cinesi.
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Attualità
(segue da pagina 1)

Ma se il campanello d’al-
larme è suonato, nessuno 
dei boiardi che lo occupa-
no l’ha sentito. Al massi-
mo è stata fatta una parti-
ta di giro: se la pressione al 
centro è stata allentata, è 
aumentata in periferia. In-
vertendo l’ordine dei fattori, 
come noto, il prodotto non 
cambia. All’obiezione che il 
taglio delle aliquote si tra-
sferirebbe in misura diret-
tamente proporzionale su-
gli introiti, allargando di 
conseguenza il deficit di bi-
lancio che proprio l’Europa 
ha ordinato di comprimere 
entro i parametri di Maa-
stricht, è facile rispondere 
che no, non è affatto così. Lo 
dimostra l’esperienza del-
l’Irlanda, divenuta prospe-
ra prima azzerando l’impo-
sizione sugli utili derivanti 
dalle esportazioni manifat-
turiere e poi riducendo l’ali-
quota sugli utili d’impresa 
prima dal 60% al 42 e poi al 
22%. Il pericolo che stiamo 
correndo non riguarda sol-
tanto il nostro sistema pro-
duttivo, ma anche e soprat-
tutto il grado di attrattivi-
tà del nostro Paese, decisa-
mente carente dal punto di 
vista statistico, anche per 
quegli imprenditori – regio-
nali, italiani e soprattutto 
stranieri – che vogliano 
mettere a frutto la futura, 
straordinaria collocazione 
geopolitica del Friuli Ve-
nezia Giulia.

Il problema, si dirà, sca-
valca la volontà regionale. 
Vero. Niente però vieta ai 
nostri amministratori di 
sollevarlo nelle sedi oppor-
tune dal momento che sa-
rà proprio il Friuli a subire 
per primo le conseguenze 
dell’attivismo austriaco e 
l’impatto di scenari radi-
calmente nuovi. Qualco-
sa, tuttavia, possiamo fare 
anche noi, prendendo a mo-
dello altri “sistemi regione” 
tipo il Galles, per richiama-
re dall’esterno investimen-
ti ricchi di valore aggiunto. 
Però soltanto regioni in gra-
do di fare sistema riescono 
a finalizzare una strategia 
politico-economica verso 
un obiettivo alto e univoco. 
Come? Armonizzando ogni 
potenzialità e valorizzando 
tutte le risorse disponibili. 
Alla vigilia dell’allargamen-
to è davvero il caso di ritro-
vare in un progetto credi-
bile di crescita. In questa 
prospettiva è difficile com-
prendere la portata della 
disputa su quale cappello 
convenga mettere in testa 
a Friulia quando la priori-
tà è quella di mobilitare e 
di coordinare finanziarie e 
partecipate, intrecciandone 
la rispettiva “missione” per 
non disperdere in rivoli le 
energie singolarmente limi-
tate. Si dirà che in passato 
ha vissuto e superato tante 
crisi; ma questa sembra di-
versa per l’impronta strut-
turale anziché congiuntu-
rale; e poi è finito per tutti 
l’ossigeno della svalutazione 
competitiva. È, questa, una 
ragione in più per organiz-
zare comportamenti e meto-
di mirati a far fronte da un 
lato alle emergenze, come si 
sta facendo nella piccola ma 
previdente Austria.

Un convegno regio-
nale  per  of fr ire 
una panoramica 

completa e approfondita 
del mercato cinese e del-
le regole che lo governano, 
otto seminari organizzati 
sul territorio e destinati 
agli imprenditori; una se-
rie di interventi formativi 
personalizzati destinati al-
le imprese le cui caratteri-
stiche risulteranno idonee 
ad affrontare un progetto 
di collaborazione con ana-
loghe realtà cinesi e, infi-
ne, una vera e propria mis-
sione in Cina organizzata 
sulla base del monitorag-
gio effettuato dall’Ice per 
individuare l’area più in-
teressante.

Sono queste le fasi prin-
cipali del “Progetto Cina”, 
un programma di anima-
zione economica, finanziato 
dalla Regione Friuli Vene-
zia Giulia (450 mila euro) 
e dal Ministero per le atti-
vità produttive (450 mila 
euro). Gestita dalle Came-
re di commercio di Udine 
e Pordenone in collabora-
zione con l’Ice regionale, 
l’iniziativa è stata pre-
sentata a Udine, durante 
una conferenza stampa, 
che ha avuto luogo in via 

San Francesco, negli uffi-
ci di rappresentanza della 
Regione. Presenti al gran 
completo i vertici delle 
istituzioni coinvolte: dal-
l’assessore regionale alle 
attività produttive Enrico 
Bertossi ai presidenti del-
la Camere di commercio di 
Udine Adalberto Valduga e 
di Pordenone Elio Quarti-
ni, a Franco Rota in rap-
presentanza della Camera 
di Trieste, al responsabile 
dell’Ice di Trieste, France-
sco Alfonsi. 

“Per l’economia del Friu-
li Venezia Giulia, una delle 
cui caratteristiche peculia-

ri è il suo elevato grado di 
internazionalizzazione – ha 
esordito il presidente della 
Camera di Udine, Valduga 
–, la Cina rappresenta uno 
dei mercati di nuova espan-
sione. Nell’ultimo trien-
nio, infatti, il volume delle 
esportazioni dal Friuli Ve-
nezia Giulia verso la Cina è 
passato da 77 milioni di eu-
ro (nel 2000) a 158 milioni 
nel 2001 (+105%) per arri-
vare, nel 2002, a 214 milio-
ni di euro. In Cina si espor-
tano soprattutto macchine 
e apparecchi meccanici, che 
costituiscono il 66% del va-
lore esportato, ma quote in-

teressanti riguardano an-
che le macchine e apparec-
chiature elettriche, elettro-
niche e ottiche (attorno al 
7%). Per quanto riguarda 
le importazioni, nel 2002 
hanno raggiunto quota 93 
milioni di euro (+21% ri-
spetto al 2001).

Il saldo commerciale at-
tivo resta dunque estrema-
mente consistente: 120 mi-
lioni di euro”.

“Un mercato difficile 
– gli ha fatto eco il pre-
sidente della Camera di 
Pordenone, Quartini –, 
con il quale però esistono 
già notevoli rapporti. Sono 
una cinquantina le aziende 
della provincia pordenone-
se che operano in quel Pae-
se, provincia che presenta 
un export, a fine 2002, pa-
ri 72 milioni di euro, trend 
in costante crescita, visto 
che nei primi sei mesi del 
2003 è aumentato del 34%. 
L’attivazione del progetto, 
quindi, non potrà che in-
crementare e consolidare 
un processo già avviato, 
offrendo alle imprese che 
decideranno di investire 
in Cina gli strumenti più 
adatti per impostare un 
programma efficace e in-
cisivo”. Sulla necessità di 

affrontare nella corretta 
maniera un Paese dalle 
grandi opportunità, ma non 
certo semplice, ha insisti-
to molto il rappresentan-
te dell’Ice Alfonsi, secondo 
il quale l’impostazione che 
la Regione Friuli Venezia 
Giulia ha scelto, da questo 
punto di vista, è decisa-
mente innovativa perché 
offre alle aziende la possi-
bilità di usufruire di una 
formazione personalizzata 
e inoltre punta a conoscere 
in profondità il mercato, se-
lezionando anche i settori 
di maggior interesse. 

“La Regione ha deciso 
di considerare le Camere 
di commercio il vero brac-
cio operativo per quanto 
riguarda la promozione 
dell’economia locale – ha 
affermato l’assessore Ber-
tossi –, evitando quindi di 
usare strutture alternati-
ve o, peggio, di crearne di 
nuove.

Gli enti camerali han-
no tutte le caratteristiche 
per rispondere al meglio a 
questa funzione, dispongo-
no dell’esperienza per farlo, 
e inoltre, essendo gestite da 
imprenditori, garantiscono 
un uso oculato e ottimale 
delle risorse”.

L’iniziativa in collaborazione fra Regione, Camere di Udine e Pordenone e Ice

Progetto Cina, scommessa
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Nell’ambito del Pro-
getto di promozio-
ne e sviluppo del-

le relazioni economiche 
tra la Regione autonoma 
Friuli Venezia Giulia e la 
Repubblica Popolare Cine-
se, cresce l’interesse e l’at-
tesa, tra gli imprenditori, 
per uno specifico convegno 
in programma a Villa Ma-
nin di Passariano.

L’iniziativa rientra nel-
l’Accordo di programma 
(in base a una convenzio-
ne del 2003) tra la Regio-
ne Friuli Vg e il Ministero 
delle Attività produttive/
Ice (Istituto per il commer-
cio con l’estero).

Lo stesso titolo del sim-
posio – “Cina: la sfida, le 
opportunità” – lascia in-

tendere quali sviluppi po-
trà avere una così affasci-
nante “avventura” per le 
nostre imprese, in parti-
colare per quelle piccole e 
quelle medie.

L’industria, l’artigiana-
to, il commercio, il modo di 
vivere e di pensare del più 
popoloso Stato del mondo 
potranno essere conosciuti 
meglio dagli imprenditori 
locali. I quali, a loro vol-
ta, avranno un’opportuni-
tà davvero storica: quella 
di far apprezzare il “made 
in Friuli” anche in quello 
sterminato Paese asiati-
co, che oggi incute timore 
soprattutto per la concor-
renza che i suoi prodotti 
fanno a quelli delle nostre 
aziende.

Il convegno è organizzato 
dalla Camera di commercio 
di Udine, in collaborazione 
con l’ente camerale porde-
nonese.

È prevista la partecipa-
zione dei vertici del Mini-
stero delle Attività produt-
tive, di diversi esponenti 
politici regionali e di molti 
imprenditori. Tra gli altri, 
interverrà il dottor Cesare 
Romiti, nella sua funzione 
di presidente dell’Istituto 
italo-cinese per gli scambi 
economici e culturali.

Se il programma non su-
birà variazioni, i lavori si 
svolgeranno il prossimo 7 
aprile. E avranno per corni-
ce, come detto, la splendida 
Villa Manin, a Passariano 
di Codroipo.

Interverrà Cesare Romiti

Ad aprile un convegno a Villa Manin
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Dai capitani d’in-
dustria di ieri, un 
modello comporta-

mentale per gli imprendi-
tori d’oggi: grandi e piccoli. 
Costretti a navigare nelle 
acque perigliose di un ca-
pitalismo scosso dal mare-
moto di scandali finanziari. 
In tempi segnati da crac di 
dimensioni internazionali, 
molti avvertono il bisogno, 
anzi l’urgenza, d’aggrap-
parsi idealmente al sal-
vagente di uomini-simbo-
lo: sobri, severi, animati 
da senso morale e legati 
a valori granitici come la 
famiglia e Dio. Di ripren-
dere in mano il bandolo 
della  fiducia nel futuro 

– che a tratti pare sfuggi-
re – ricordando l’imprima-
tur lasciato da carismatici 
grandi vecchi. Personaggi 
topici come Rino Snaidero, 
scomparso a 82 anni, che 
per farsi largo nel mondo 
del lavoro ha giocato sì  du-
ro, ma pulito. 

Un uomo riservato, vec-
chio stampo – espressione 
di un capitalismo non am-
morbato da insane cupidi-
gie – che ha rispettato in 
toto un codice, non scritto, 
di regole ferree di corret-
tezza, onestà e rispetto in 
primis di sé, del proprio 
ruolo sociale nell’ambito 
del “sistema-impresa”, ma 
anche del prossimo: com-

mittenti e maestranze. Di-
pendenti che lo considera-
vano un padre, una guida 
sicura. Stabile. Uno di lo-
ro. Ma che, più di loro, era 
stato capace di far rivivere 
la Maiano dei migranti. Di 
riscattare il paese da una 
miseria che pareva segna-
re il suo stesso Dna. 

Anziché svaporare nelle 
ombre della storia, di venir 
archiviata come un tassello 
del passato locale, acquista 
oggi sempre più peso spe-
cifico – a livello simbolico 
– la figura di questo im-
prenditore tutto d’un pez-
zo, allergico alle lusinghe 
del potere, ancorato alle 
proprie radici, alla pro-
pria terra, ma capace di 
guardare molto lontano: 
oltre il limite angusto del 
proprio naso. 

Fu fra i primi a fiuta-
re, a fine Anni Sessanta, 
il valore strategico delle 
sponsorizzazioni sportive 
tramite il basket. Una co-
municazione del marchio 
all’insegna del colore aran-
cio, quella, che, strategica-
mente, esulava dal prodot-
to. Precorse i tempi anche 
quando, nel ’73, intuì l’im-
portanza di regalare un 
plusvalore estetico alle 
cucine chiamando il guru 
dell’italian style: Mangia-
rotti. Una mossa da scac-
chista che sancì un nuovo 
modo, più evoluto e colto, 
d’intendere la produzio-
ne e che, di conseguenza, 
marcò il salto di qualità 
della stessa azienda. Che 
oggi vanta un proprio mo-
dello esposto al Moma, a 
New York.

Coraggio e fantasia, 
prudenza e lungimiranza: 
questi i tratti distintivi del 
patriarca, figlio di un mu-
ratore, che – sin dall’età di 
13 anni (quando entrò co-

me garzone a bottega di un 
falegname) – sgobbò senza 
mai risparmiarsi. Parlando 
poco, ma facendo parlare i 
fatti. E proprio per questo 
lavoro senza sosta, per la 
capacità dimostrata d’inno-
vare il sistema industriale 
friulano, gli venne conferi-
to il cavalierato. Titolo che,  
per Snaidero,  andava –  e 
tuttora va – interpretato 
ben oltre il semplice valo-
re onorifico. Attestava non 
solo e non tanto la capaci-
tà di “fare” ma, sopratut-
to, un modus operandi mai 
disgiunto dall’etica, da un 
credo profondo legato an-
che – e non solo –  ai det-
tami dell’enciclica Centesi-
mus annus. Il vecchio pa-
triarca Snaidero non aveva 
nulla da celare e celarsi: né 
l’infanzia intrisa di povertà 
e sudore, né la giovinezza 
da garzone segnata dalla 
fatica di arrivare a mette-
re in piedi una attività in 
proprio, né gli anni da par-
tigiano, né la maturità ca-
ratterizzata dal chiodo fis-
so del lavoro, dalla voglia 
di allargare il raggio d’oriz-
zonte dell’azienda. Perché 
non temeva d’essere quel-

lo che era. Qualità, questa, 
che è il puntello dei forti. 
Di chi non si sente inferio-
re a nessuno. Tanto meno a 
Gianni Agnelli, così diverso 
per estrazione sociale, tra-
dizione e cultura. Ma con 
cui subito Snaidero s’intese 
nei giorni tragici del sisma 
del ’76, quando l’Avvocato 
ricopriva la carica di presi-
dente di Confindustria.

Una politica illumina-
ta – ricordata di recente 
in Consiglio regionale – 
messa in pratica tempe-
stivamente dallo stesso 
patriarca: in attesa della 
ripresa completa del lavo-
ro a Maiano, si preoccu-
pò del mantenimento dei 
posti. Trasferì in parte il 
personale in altre sedi, fra 
cui Portogruaro e Tolmez-
zo, e, una volta ottenuti i 
finanziamenti statali, rico-
struì in fretta la fabbrica. 
Più grande e competitiva 
di prima.

Una fabbrica che ora è 
l’emblema del miracolo 
della ricostruzione. E del-
la tenacia di chi l’ha vo-
luta. Il cavalier Snaidero 
– insignito di una laurea 
honoris causa a Trieste 

e di un’altra a Udine – è 
dunque stato per ben due 
volte simbolo del Friuli: 
quello ormai leggendario 
del  fàt di bessôl, nel do-
poguerra, e quello del do-
poterremoto. 

Un periodo buio, que-
st’ultimo, ma da cui uscì a 
testa alta, da vincitore. A 
fianco della moglie, Maria, 
che con lui condivise sem-
pre tutto.

Dalla ricostruzione ne è 
passata molta di acqua sot-
to i ponti: l’azienda ha con-
tinuato a espandersi. Un 
accrescimento realizzato 
con l’apporto  dei  giovani  
Snaidero: Edy, Roberto, Da-
rio ed Elvia. Giovani leve 
con cui il Grande vecchio 
– si narra – è stato  intran-
sigente. Forse perché era, 
inflessibile, prima di tutti 
con sé stesso. Eredi a cui 
va un lascito etico.

Una eredità “pesante”, 
condensata in un aforisma 
che il Patriarca amava ri-
petere: l’inefficienza rovina 
le aziende e la falsità rovi-
na la vita. Un motto che, 
in epoche  di crac, la dice 
lunga su come si guidano 
le imprese. 

La morte del cavaliere del lavoro Rino Snaidero lascia un vuoto profondo

Snaidero, marchio inconfondibile
che ha conquistato il mondo

Attualità

di Anna Marcolin

S otto il segno del co-
lore arancio. Sim-
bolo per gli psico-

logi di armonia interiore 
e d’apertura verso il nuo-
vo, è la tinta che marca il 
logo Snaidero.

Un colosso, con salde 
radici a Maiano, fondato 
dal cavalier Rino, classe 
1921, a cui va sempre 
a pennello l’immagine 
olografica del self ma-
de man.

Ma, oltre che un uomo 
fatto da sé, il cavaliere 
è stato soprattutto un 
creativo con un infalli-
bile fiuto per due cose: 
innovazione e design 
d’alto livello.

I risultati del suo la-
voro sono, oggi, sotto gli 
occhi di tutti: il gruppo 
Snaidero è uno dei cin-
que più grandi produttori 
di cucine in Europa, con 
8 stabilimenti produttivi 
(in Francia, Italia e Ger-
mania), 5 sedi commer-
ciali, 2.000 dipendenti e 
2.500 punti vendita spar-
si in tutto il mondo.

Aperture che si susse-
guono, strategicamente, a 
ritmo ben cadenzato: fra 
le ultime, quelle a Shan-
ghai e Pechino, in Cina. 
Mercato guardato con 
attenzione, quello del-
l’ex Celeste impero, dai 
vertici dell’azienda che 
hanno in cantiere altre 
aperture laggiù.

Hanno infatti annusa-
to la passione per il made 
in Italy di qualità eccel-
sa che sta dilagando nel 

Far East. All’inaugura-
zione dei corner, svolta-
si pochi mesi fa, erano 
presenti l’ingegner Edy 
Snaidero e il designer 
Pininfarina che, nel cor-
so dell’ultimo decennio, 
ha ideato cucine dive-
nute famose in tutto il 
mondo: Ola, Viva, Idea 
e Acropolis.

E, proprio il modello 
Acropolis, dal “taglio” 
minimalista hi-tech, ne-
gli ultimi tempi è stato al 
centro dell’attenzione dei 
mass media: nazionali e 
internazionali.

Fra questi, basta cita-
re l’autorevole New York 
Times, che ha lodato la 
qualità al top della pro-
duzione dell’azienda e il 
suo stile inconfondibile. 
Come è inconfondibile, 
da decenni,  il marchio 
arancione.

Il gruppo è tra i cinque più grandi produttori di cucine in Europa

Sotto il segno del colore arancio

Rino Snaidero

Snaidero con Agnelli all’indomani del terremoto

Lo stabilimento Snaidero a Majano
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Aquileia non è Vene-
zia, d’accordo, ma 
rappresenta pur 

sempre una grande op-
portunità per il territorio 
circostante e il turismo. Ne 
sono assolutamente convin-
ti all’azienda Ca’ Tullio do-
ve, quotidianamente, si ce-
lebra un matrimonio fecon-
do tra vino e territorio. Si-
tuata alla periferia sud del-
l’ex città imperiale romana, 
l’azienda produce vino dal 
1920. A metà degli Ottan-
ta, è passata di mano ed è 
stata acquistata dall’indu-
striale della sedia e della 
componentistica casalinga 
Paolo Calligaris, di Manza-
no. Dapprima i terreni, poi 
è toccato ai fabbricati e, do-
po ancora, ai Vigneti della 
Sdricca, nei Colli orientali 
del Friuli (sui rilievi pro-
prio sopra Manzano). Si è 
creata così un’azienda con 
settanta ettari di vigne-
to (37 ad Aquileia e 33 a 
Manzano) che produce una 
gamma ampia di vini com-

posta da ben 16 tipologie 
diverse (5 rossi e 7 bian-
chi), a doppio marchio. In-
fatti, dall’azienda escono i 
vini dei “Vigneti di Beligna” 
(Ca’ Tullio) e dei “Vigneti 
della Sdricca (Manzano). 
La produzione è equamen-
te divisa tra bianchi e ros-
si e viene seguita dai due 
enologi Francesco Visintin 
e Roberta Bassi.  Natural-
mente, la nuova proprietà 
ha provveduto a rimoder-
nare le vigne, spiantare e 
impiantare, quando era il 
caso, lavorando soprattutto 
sui vitigni locali.

Le potature sono effet-
tuate a Sylvoz (a Guyot 
per gli autoctoni) e i sesti 
d’impianto variano tra i 
2,5x3,0 metri ad Aquileia e 
i 3,0x1,0 in Sdricca. In am-
bedue gli ambiti produttivi, 
per mantenere alta l’atten-
zione verso il consumatore 
e l’ambiente, si applicano 
le norme del regolamento 
comunitario 2078/92 che 
prevede una drastica ri-
duzione degli interventi 
antiparassitari nei vigne-
ti, disciplinandone il nume-
ro (quantità) e la tipologia 
(qualità dei principi attivi 
utilizzati).

I terreni di coltivazione 
hanno una tessitura diver-
sa che varia dal sabbioso 
al marnoso. La produzione 
annua si aggira attorno ai 
3.000 ettolitri e le bottiglie 
prodotte sono circa 150.000 
l’anno.

La vera rivoluzione 
aziendale, però, è avve-
nuta nel 1994 quando si 
è provveduto al recupe-

ro architettonico e 
funzionale dell’im-
menso fabbrica-
to aziendale. Mol-
ti anni fa, infatti, 
esso era adibito a 
essiccatoio per il 
tabacco, ma il la-
voro svolto dagli 
architetti Buiatti 
di Aquileia ha non 
solo reso utilizza-
bile il tutto al fine 
di essere adibito a 
cantine (con ciclo 
produttivo com-
pleto), uffici e spa-
zio vendita, ma ha 

altresì accresciuto il fasci-
no estetico della struttura 
eretta completamente con 
mattoni faccia a vista e 
munita di ampi finestroni 
ad arco (per inciso, il dise-
gno della facciata principa-
le è diventato il logo del-
l’azienda).

Siccome il maestoso fab-
bricato è situato sulla sta-
tale che da Cervignano 
porta a Grado, passando 
per Aquileia esso è visibi-
lissimo ed è una calamita 
naturale per i turisti e gli 
automobilisti.

L’hanno capito bene 
i responsabili azienda-
li che, proprio al centro, 
hanno allestito un bellis-
simo punto degustazione-
vendita dei vini aziendali. 
A riprova della giustezza 
dell’intuizione, parlano i 
dati: di tutte le bottiglie 
confezionate da Ca’ Tullio, 
ben l’80% viene venduto in 
modo diretto. Il mix di qua-
lità, storia, cultura e terri-
torio comunica un “vissu-
to”, un “ricordo”, assai posi-

tivo dell’azienda che sugge-
risce a clienti, acquirenti e 
turisti, di ritornare. Anche 
all’estero, dicono qui, que-
sta miscela viene vissuta 
positivamente, anzi, essa 
dovrebbe essere potenzia-
ta e trasmessa pure dall’in-
tero “sistema Friuli”, maga-
ri con una bella promozione 
coordinata e continuativa. 
Per il futuro, la valorizza-
zione degli autoctoni con-
tinuerà. Usciranno presto 
dalle cantine di Ca’ Tullio, 
infatti, oltre la Refosco, al 
Verduzzo e al Tocai, anche 
Pignolo, Schiopettino e Ri-
bolla gialla. Per accresce-
re ulteriormente la “gra-
devolezza” della visita in 
azienda, si sta lavorando 
alla progettazione di uno 
spazio-percorso didattico 
con l’impianto di moltepli-
ci erbe aromatiche e l’il-
lustrazione pratica delle 
tecniche vitivinicole degli 
antichi romani. La super-
ficie dei vigneti di Sdric-
ca, contemporaneamente, 
dovrebbe essere ampliata 
per raggiungere i 50 et-
tari.  Un comandamento 
fondante dell’azienda è 
il buon rapporto qualità 
prezzo. Nel punto vendita 
aziendale, si può acquistare 
il vino sia sfuso sia imbot-
tigliato (compresi il Brut, 
l’uvaggio rosso “Aquileia 
Duemila” e la grappa) a 
ottimi prezzi. Per porta-
re a casa i vini della Doc 
Friuli-Aquileia, si spendo-
no meno di 4 euro a botti-
glia, mentre per quelli dei 
Colli orientali del Friuli ci 
si attesta sui 5 euro.

L’azienda vinicola di Paolo Calligaris è ad Aquileia

Ca’ Tullio, matrimonio perfetto
fra il vino Doc e il territorio
di Adriano Del Fabro

Pmi al microscopio

Per esaltare il lega-
me tra vino e ter-
ritorio, in Ca’ Tullio 

si sono messi d’impegno e 
hanno pensato che apri-
re una frasca sarebbe un 
po’ riduttivo. Così, hanno 
commissionato agli archi-
tetti aquileiesi Cigalotto 
e Santoro la progettazio-
ne di una vera e propria 

“Taberna romana”. Negli 
ampi spazi del pianoterra, 
già le luci ripropongono le 
atmosfere calde e sugge-
stive delle lucerne a olio 
e dei tempi dei Romani di 
Aquileia. Vi si trovano un 
thermopolium – un grande 
bancone in marmo sul qua-
le spezie e orci pieni di vi-
no attraevano un tempo gli 

avventori –, uno spazioso 
triclinium (la sedia-sdraio 
degli antichi romani), sul 
quale si possono anche 
oggi degustare gli sfiziosi 
piatti modernizzati tratti 
dalle ricette originali del 
grande Apicio, e la “pare-
te dei poeti” (con scritte 
inneggianti al vino tratte 
da Orazio, Catullo e Mar-

ziale). Al bellissimo piano 
superiore, lasciato nella 
sua splendida essenziali-
tà con le antiche travi a 
vista, la sala “Convivium” 
può ospitare, per riunioni, 
banchetti (aziendali e pri-
vati) ed eventi, fino a 300 
persone. Naturalmente, la 
tecnologia viene utilizzata 
nell’apposita cucina attrez-
zatissima pensata per ogni 
tipo di necessità culinaria 
moderna.

Le sale sono spaziose, 
come già scritto, e ricche 
di fascino, dominate da un 
gigantesco torchio in legno 
antichissimo, dall’irresisti-
bile richiamo storico. Con-
viene approfittare, a singo-
li clienti, gruppi e scolare-
sche, della grande gentilez-
za del personale aziendale 
per fare un tuffo nella no-
stra storia tramite una sep-
pur breve, ma interessan-
tissima vista guidata.

L’azienda ha costruito una vera e propria “Taberna romana”

In osteria con gli antichi romani

L’azienda agrico-
la Ca’ Tullio ha 
sede in via Beni-

gna 41 ad Aquileia (te-
lefono 0431-919700, fax 
0431-919406, e-mail : 
“info@catullio.it”, inter-
net: “http://www.catul 
lio.it”).

Alla gestione azienda-
le collaborano dieci dipen-
denti fissi a cui si aggiun-
gono, nelle fasi di maggio-
re necessità operativa, al-
tre 20-25 persone.

Con l’etichetta “Vigne-
ti di Beligna”, vengo pro-
dotti: Cabernet franc e 
sauvignon, Refosco dal 
peduncolo rosso, Mer-
lot, l’“Aquileia Duemila” 
(uvaggio rosso), il Tra-
miner aromatico, il Rie-
sling, il Verduzzo friula-
no e il Brut di Pinot; con 
quella dei “Vigneti della 
Sdricca”, vengono prodot-
ti: Cabernet franc e sauvi-
gnon, Refosco dal pedun-
colo rosso, Merlot, Pinot 
grigio, Chardonnay e To-
cai friulano.

Il 60% del vino viene 
commercializzato in ci-
sterna.

Della parte imbotti-
gliata, ben l’80% viene 
venduto direttamente in 
azienda.

Il restante 20%, finisce 
sugli scaffali dei super-
mercati italiani e viene 
acquistato da numero-
si clienti esteri, in Ger-
mania, Austria, Stati 
Uniti.

Profilo d’impresa

... e il Thermopolium“Taberna romana”: il Triclinium

Interno delle cantine

Punto vendita

Veduta della tenuta

Paolo Calligaris

Interno delle cantine

«Un
essiccatoio
trasformato
in cantina
a ciclo
completo»
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Pmi al microscopio

U fficialmente, la Job 
Installazioni elet-
triche di Udine ha 

quindici anni. L’esperien-
za che ne ha avviato la 
storia ha però radici mol-
to più lontane. Dobbiamo 
risalire agli Anni Sessan-
ta, quando Bruno Iob po-
ne le basi di un’attività di 
elettricista artigiano. Il fi-
glio Pier Luigi ne raccoglie 
l’eredità oltre vent’anni do-
po. Nel 1989 infatti, assol-
to il servizio militare, Pier 
Luigi fonde l’azienda del 
padre e quella dello zio e 
crea la Job Installazioni 
elettriche Srl, ditta spe-
cializzata nell’installazio-
ne di impianti elettrici di 
Mt, Bt e speciali.

Gioca con le parole, il gio-
vane Iob. Nella ragione so-
ciale della sua impresa pre-
ferisce il termine “Job” che 
in lingua inglese significa 
“lavoro, attività impren-
ditoriale”. L’imprenditore 
friulano aggiunge in fret-
ta un’altra parola chiave 
nel proprio percorso pro-
fessionale: “qualità”. “Non 

possiamo permetterci di 
sottovalutare nulla nel 
nostro settore – spiega 
Pier Luigi Iob, che è og-
gi legale rappresentante 
dell’azienda –, pagherem-
mo a caro prezzo ogni pec-
cato di superficialità”. Ec-
co che la Job mette in fila, 
uno dopo l’altro, una serie 
di traguardi importanti su 
questo fronte: nel 1998 ot-
tiene la certificazione al 
sistema Iso 9002, cui se-
gue, di recente, l’estensio-
ne della certificazione in 
Iso 9001-2000. Il prossimo 
passo, già avviato, è quello 
verso la Ohsas 18001 – do-
ve Ohsas è acronimo di Oc-
cupational health and sa-
fety assessment seriesche 
–: l’obiettivo è quello di re-
golamentare l’applicazione 
di sistemi per la gestione 
della sicurezza nei luoghi 
di lavoro. Operando in 
strutture ospedaliere così 
come in quelle alberghiere, 
in edifici a uso scolastico o 
nelle abitazioni civili, nulla 
può essere lasciato al caso. 
Il mercato di oggi richiede 
alte competenze e, di fronte 
al gran numero di elettri-
cisti presenti sul territorio, 
la vera differenza la fa la 
qualità del lavoro.

“Purtroppo oggi il merca-
to si presenta un’ po’ dro-
gato – osserva Pier Luigi 
Iob – per la presenza di un 
elevato numero di aziende, 
la maggior parte delle quali 
di piccolissime dimensioni, 
un dato in controtendenza 
con le realtà delle aziende 
europee cui si pensava do-
vessimo fare riferimento. 

La strada dell’alto livello 
qualitativo ci consente di 
rimanere competitivi e di 
continuare a soddisfare la 
clientela. Certo, a volte la 
guerra al ribasso crea si-
tuazioni sgradite, ma la no-
stra filosofia non cambia. Il 
cliente soddisfatto ritorna, 
quello insoddisfatto cerca 
altrove i propri fornitori”.

«Verso la
certificazione
Ohsas 18001»

Oggi la Job opera nel 
campo delle installazioni e 
manutenzioni di impianti 
elettrici e speciali che pos-
sono essere fornite “chiavi 
in mano” nel settore civile, 
industriale e del terziario. 
Produce quadri elettrici 
di distribuzione e auto-
mazione. Inoltre persona-
lizza servizi di assistenza e 
manutenzione programma-
ta ed è in grado di offrire 
contratti di global service 

per la gestione, manuten-
zione e verifica degli im-
pianti elettrici.

Negli ultimi anni il rag-
gio d’azione si è allargato 
al Trentino, all’Alto Adi-
ge, al Veneto, all’Emilia 
Romagna, con qualche in-
cursione anche in Lombar-
dia. “La nostra attenzione 
verso il cliente si è estesa 
sempre più anche al post-
impianto – sottolinea il le-
gale rappresentante della 
ditta friulana –. Quello che 
offriamo è un vero e pro-
prio ‘service’ che fa seguire, 
alla realizzazione dell’im-
pianto, una sua corretta 
manutenzione al fine di 
assicurare costantemen-
te i parametri di funzio-
namento e sicurezza. Ol-
tre al normale servizio di 
assistenza, offriamo anche 
un contratto che garanti-
sce negli anni una manu-
tenzione puntuale per as-
sicurare un perfetto stato 
di efficienza operativa del-
l’impiantistica”.

Convinta che gli investi-
menti rappresentino un va-

lore aggiunto soprattutto in 
una fase di rallentamento 
dell’economia, la Job ha de-
ciso di dotarsi di una nuo-
va sede. Entro pochi mesi 
gli uffici di via Pordenone a 
Udine e l’officina quadri di 
Feletto saranno trasferiti, 
sempre nel capoluogo friu-
lano, in uno stabilimento di 

700 metri quadri, con altri 
360 metri quadri, divisi su 
due piani, per le esigenze 
amministrative. Vi trove-
ranno posto anche Simo-
netta Iob, sorella di Pier 
Luigi, che cura la parte 
amministrativa, e lo zio 
Renzo Iob, che si occupa 
del commerciale. 

Pier Luigi Iob Un’immagine dei capannoni

L’azienda nasce artigiana negli Anni Sessanta

Job Installazioni elettriche
da 15 anni un servizio di qualità
di Marco Ballico

Job Installazioni elet-
triche Srl ha sede in 
via Pordenone 15 a 

Udine, ma è prossimo il 
trasferimento di stabili-
mento e uffici in via Pra-
damano. Legale rappresen-
tante è Pier Luigi Iob, che 
nel 1989 ha creato la socie-
tà, nata  dalla fusione delle 
attività di elettricista arti-
giano del padre e dello zio. 
La Job è specializzata nel-
l’installazione di impianti 
elettrici, quadristica e im-
pianti speciali.

La recente evoluzione 
del mercato ha dato gran-
de sviluppo alla fornitura 

di sistemi di controllo e co-
mando.

La clientela, concentrata 
soprattutto nel Nordest, è 
costituita da privati ed en-
ti pubblici.

Nel 2003 il fatturato del-
la Job Srl ha superato i 3 
milioni di euro.

L’organico aziendale, ol-
tre al gruppo dirigente e al-
la sezione tecnico-ammini-
strativa, conta una ventina 
di operai.

Contatti: telefono 0432-
545947; fax 0432-545942; 
e-mail:info@jobsrl.it”, 
sito internet: “http://
www.jobsrl.it”.

Profilo d’impresa

Job Installazioni elet-
triche di Udine si-
gnifica oggi sicurez-

za e innovazione. Realtà 
all’avanguardia negli im-
pianti elettrici, l’azienda 
friulana conta da anni su 
clienti di grande prestigio. 
“Ce lo ha consentito – spie-
ga il legale rappresentante 
Pier Luigi Iob – il fatto di 
essere in grado di fornire, 
oltre che opere elettriche 
tradizionali, anche impian-
ti di ultima generazione, al 
passo con le più avanzate 
definizioni dell’eib, l’edifi-
cio ‘intelligente’ gestibile in 
tempo reale da postazioni 
lontane via computer o 
telefono”. E così, a clien-
ti come la Ediltomat e la 
Bortolotti Romeo, si sono 
aggiunte imprese come la 
Rizzani de Eccher e la Ce-
si di Imola. Anche aziende 
come Eurocar, Coca Cola, 
Fadalti, Wolf, Epam, Lat-

terie Friulane, Carnelutti 
e Lidl figurano sull’agenda 
della Job. “Clienti esigenti 
– spiega Iob –, ma che rega-
lano anche tanti stimoli per 
fare di più e meglio”.

Di recente realizzazione 
sono gli impianti del com-
plesso residenziale denomi-
nato Parco Moretti in via 
Podgora per la Csi, la fab-
brica produttrice di marza-

pane Natural a Coseano e 
il centro commerciale “Le 
Valli di Carnia” ad Amaro 
per la Basso Cav. Angelo. 
Nel 2003 altri appalti im-
portanti. La Job “conquista” 
la manutenzione dell’aero-
porto di Linate e dell’azien-
da ospedaliera di Treviso. 
Di recente acquisizione 
sono anche i servizi per 
i quartieri residenziali di 

viale XXIII Marzo (impre-
sa Tonon) e il centro servizi 
per i trasporti dei Fratelli 
Olivo nella zona del Parti-
dor. Commesse che riflet-
tono proprio l’allargamen-
to d’orizzonte della ditta 
friulana, impegnata da al-
cuni anni nel lavoro sugli 
impianti speciali. “Le esi-
genze di una determinata 
clientela richiedevano que-

sto tipo di impegno – preci-
sa Iob –, così come lo richie-
de quello della costruzione 
di impianti integrati con la 
termo-idraulica, settore di 
cui ci stiamo occupando 
con sempre maggiore in-
teresse”.

È la fase “tecnologica” 
della Job. Basta un solo 
computer per il control-
lo di tutto ciò che concer-

ne l’elettricità: ci si può 
accertare se le luci sono 
spente, le tende abbassa-
te, il consumo controllato. 
Ma l’impianto Job può an-
che rilevare il fumo per la 
prevenzione degli incendi 
e consentire la videosor-
veglianza. “Sapevamo che 
questa sarebbe stata la sfi-
da del futuro e non ci sia-
mo fatti trovare imprepa-
rati – conclude Iob –. Per 
questo abbiamo sempre 
insistito sulla formazione 
professionale. L’aggiorna-
mento delle maestranze è 
costante, attraverso corsi 
specifici interni od orga-
nizzati da case fornitrici 
e grossisti. Il risultato è la 
responsabilizzazione di chi 
lavora con noi. Il personale 
è in grado di gestire auto-
nomamente le fasi opera-
tive e di mettere a dispo-
sizione del cliente la sua 
altissima professionalità”.

La Rizzani de Eccher e la Cesi di Imola fra i clienti

Molta innovazione nell’edificio “intelligente”
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Tutto ha preso avvio 
da un vasetto di ge-
latina di vino Sau-

ternes. Poco più di un an-
no fa, con quel vasetto in 
mano, Antonello Pessot, ti-
tolare dell’azienda Jolanda 
De Colò di Palmanova (co-
nosciuta per i suoi prodotti 
d’alta gastronomia ottenuti 
dalla lavorazione dell’oca e 
altre delizie) si trovò a con-
versare con l’amico Livio 
Pesle e gli chiese se sareb-
be stato in grado di realiz-
zare un prodotto simile con 
i vini friulani. Quasi una 
scommessa, insomma, che 
Pesle prese seriamente in 
considerazione. A un anno 
di distanza, la sua produ-
zione di gelatine di vino sta 
ottenendo un grande suc-
cesso, tanto che le richieste 
arrivano sempre più nume-
rose dall’Italia e soprattut-
to da oltreoceano.

Facendo un passo indie-
tro, si scopre con sorpresa 
che non è affatto questo il 
ramo in cui Livio Pesle ha 
lavorato in passato, visto 
che si è occupato per anni 
di trasporti marittimi ed 
è stato presidente di una 
compagnia di navigazio-
ne. Di origine triestina, ha 
viaggiato molto soprattutto 
tra Italia e America, finché 
nel 1986 è tornato in Friuli 
Venezia Giulia, dove ha de-
ciso di dare una svolta alle 
sue attività. 

“Ho sempre amato il 
vino, la buona tavola, la 

gastronomia in genera-
le – racconta –. Quando 
sono ritornato in regione 
ho iniziato a produrre vi-
no nell’azienda “La Loze-
ta”, situata sulle colline di 

Rosazzo. Ho sempre colti-
vato l’idea di impegnarmi 
anche nel settore della 
gastronomia, ma solo per 
passione”.

Qualche piccolo tenta-

tivo nella produzione di 
conserve alimentari e mi-
nestre in vaso è stato l’an-
tefatto, ma dallo scorso an-
no la passione per le novità 
gastronomiche si è trasfor-
mata in attività commer-
ciale vera e propria, anche 
grazie allo sprone dell’ami-
co Pessot.

«Un’attività
nata in
collaborazione
con la De Colò»

Pesle, infatti, produce 
con nome e marchio pro-
pri una linea di gelatine 
di vino esclusiva per Jo-
landa De Colò (che è stato 
anche il suo primo cliente e 
oggi è il suo maggior distri-
butore in Italia per quanto 
concerne il circuito dell’alta 
ristorazione). Altri due im-
portanti distributori com-
mercializzano il prodotto 
negli Stati Uniti (Ritrovo 
Italian Regional Food di 
Seattle) e in Austria (Wein-
co), ma l’intenzione è quel-
la di espandere il mercato 
di riferimento visto il suc-
cesso finora ottenuto. Livio 
Pesle si definisce un “cuoco 
autodidatta conservatore” 
(nel senso del “cucinare-
per-conservare”) e raccon-
ta l’origine di questo viag-
gio nel mondo del gusto sfo-

gliando un vecchio libro, “Il 
liquorista”, edito nei primi 
anni del ‘900 e appartenu-
to alla sua famiglia, come 
molti altri testi sulla tra-
dizione della produzione 
vinicola e di liquori.

In questo libro si trova 
una ricetta che spiega co-
me ottenere un vino spezia-
to, una “bibita per nonni” 
molto gradita che ha dato a 
Pesle l’ispirazione per pro-
durre la gelatina di Vinum 
Hyppocraticum, aromatiz-
zata con le spezie, o altre 

antiche ricette come quella 
del vino Bishoff, aromatiz-
zato con agrumi.

La produzione si com-
pleta con le gelatine di vi-
no Picolit e Verduzzo. Vini 
“da mangiare”, insomma, 
cui entro breve si aggiun-
geranno altri due prodotti 
nati dalla fervida ispirazio-
ne di Pesle: la gelatina di 
aceto balsamico e una gela-
tina di vino rosso con erbe 
aromatiche e aglio da abbi-
nare agli arrosti e alle car-
ni alla griglia.

Ex trasportatore marittimo, s’è tuffato nella gastronomia

Livio Pesle, il re artigiano
delle gelatine di vino
di Francesca Pelessoni

Pmi al microscopio

Gelatina di Picolit, 
Verduzzo, Vinum 
Hyppocraticum e 

Bishoff. Sono questi i quat-
tro prodotti che Livio Pesle 
ha ottenuto dai vini della 
propria azienda agricola, 
“La Lozeta”, situata sulle 
colline di Rosazzo nei Col-
li Orientali del Friuli. Que-
ste chicche gastronomiche 
non sono indicate solo per 
gli amanti dei prodotti di 
nicchia e del buon vino, ma 
possono essere gustate an-
che dagli astemi, perché in 
esse non c’è ombra di al-
col, nonostante vengano 
conservati tutti i sapori e 
i profumi dei vini da cui si 
ottengono.  

Le gelatine sono realiz-
zate seguendo la prepara-
zione artigianale di antiche 
ricette e facendo bollire il 
vino molto rapidamente, 
in modo da poterne man-
tenere al meglio le caratte-
ristiche aromatiche ed eli-
minare l’alcol. A quelle di 
Picolit e Verduzzo vengono 
aggiunti, oltre al vino, solo 

zucchero di canna e pectina 
di mele, mentre le altre due 
gelatine sono aromatizzate 
a seconda della ricetta. In 
quella di Vinum Hyppocra-
ticum, apprezzata antica-
mente per il suo equilibra-
to gusto speziato, alla ba-
se, ottenuta facendo bollire 
Refosco dal peduncolo ros-
so, si aggiungono un po’ di 
peperoncino, cannella, noce 
moscata, chiodi garofano e 
radice di zenzero. Le spezie 
vengono macerate nel vino, 
per un risultato dall’incon-
fondibile carattere forte. La 
gelatina Bishoff, invece, è 
ottenuta con l’aggiunta di 
agrumi e arricchita da sen-
tori di zenzero, kren, cipol-
la e aneto.

Le gelatine di Livio Pe-
sle sono prodotti assolu-
tamente naturali, poiché 
non vengono aggiunti né 
coloranti né conservanti. 
L’alta acidità e la presen-
za dello zucchero garanti-
scono una lunga conser-
vazione, purché il prodot-
to sia mantenuto in luogo 

fresco e asciutto, al riparo 
dalla luce.

Queste gelatine sono sta-
te studiate per poter essere 
abbinate a una gran varie-
tà di specialità gastronomi-
che e pietanze, ma oltre ai 
suggerimenti di Livio Pesle 
sono moltissimi gli accosta-
menti possibili. La gelatina 
di Picolit, dal colore dorato 
e dal tipico profumo legger-
mente ammandorlato del 
vino da cui è ottenuta, si 
abbina perfettamente al fe-
gato grasso d’oca o d’anatra 
e ai formaggi giovani. La 
gelatina di Verduzzo, in-
vece, è adatta a formaggi 
invecchiati, in particolare 
a quelli di malga o al Mon-
tasio stravecchio.

La gelatina di Vinum 
Hyppocraticum, speziata 
e piccante, fonde il sapore 
mediterraneo del peperon-
cino con il gusto della can-
nella e delle altre spezie: si 
adatta a carpacci di carne, 
prosciutto cotto e affumi-
cato, carni bollite, selvaggi-
na e, per chi vuole osare, al 

cioccolato fondente amaro. 
Infine, la gelatina di vino 
Bishoff è stata studiata per 
l’abbinamento con il salmo-
ne affumicato.

In una porzione di gelati-
na (circa 30 grammi) sono 

contenuti i componenti di 
circa 22 grammi di vino pu-
rissimo di alta qualità, 13 
grammi di zucchero e 300 
milligrammi di pectina di 
mele. Quest’ultima è una 
fibra solubile in acqua e 

studi recenti hanno eviden-
ziato che favorisce una buo-
na digestione, l’eliminazio-
ne di sostanze cancerogene 
e, nel contempo, abbassa il 
colesterolo e limita l’assor-
bimento degli zuccheri nel 
sangue. Un elemento in più 
che valorizza i prodotti di 
Livio Pesle, adatti ai pala-
ti raffinati alla ricerca di 
nuove specialità gastro-
nomiche.

Lavora quattro grandi vini: Picolit, Verduzzo, Vinum Hyppocraticum e Bishoff

L’azienda è a San Giovanni al Natisone

L’attività di Livio 
Pesle ha sede in 
via Abbazia 11 

a San Giovanni al Na-
tisone, telefono 0432-
757470, fax 0432-746752, 
sito internet “http://
www.liviopesle.com”, e-
mail “info@liviopesle.com”. 
Avviata un anno fa per 
passione personale e qua-
si per scommessa, la pro-
duzione di gelatine di vino 
comprende quattro tipolo-
gie e viene commercializ-
zata con crescente succes-
so, oltre che nel territorio 
regionale e nazionale, an-
che negli Stati Uniti e in 
Austria.

Per la realizzazione di 
questi prodotti, Pesle uti-
lizza i vini della propria 
azienda vinicola, “La Lo-

zeta”, situata nei Colli 
Orientali del Friuli, sotto-
zona Rosazzo. Le gelatine 
di Livio Pesle si possono 
trovare nei migliori nego-
zi di specialità alimentari 
della regione e in alcune 
enoteche che propongono 
prodotti di nicchia.

Inoltre, sono inserite per 
la vendita in Internet nel-
la prima pagina del sito 
http://www.ritrovo.com 
e http://www.wienco.at 
www.weinco.at/sortiment/
italien/friaul (distributori 
dei prodotti di Livio Pesle 
per gli Stati Uniti e l’Au-
stria).

Sono disponibili confe-
zioni da 170 grammi e da 
425 grammi per il settore 
della ristorazione e del ca-
tering.

Profilo d’impresa

Livio Pesle

Alcuni prodotti di Pesle
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Quando la Coopera-
tiva Agricola Alto 
Friuli, dopo un pe-

riodo di incertezza durato 
10 anni, nel 1986 divenne 
finalmente operativa, i so-
ci fondatori fecero partire 
l’attività “restando coi piedi 
per terra”, come testimonia 
David Urban, responsabile 
tecnico della cooperativa di 
Venzone. “Non sapendo an-
cora bene come si sarebbe 
collocata la nuova realtà 
produttiva del caseificio 
– spiega –, in un territorio 
che ancora stava ripren-
dendosi dai disastri del 
terremoto, esordimmo cu-
rando solo la vendita diret-
ta nel negozio di formaggi 
di Venzone”. Col tempo gli 
obiettivi si ampliarono e 
la compagine sociale dagli 
iniziali 15 soci passò agli 
attuali 33 conferenti, an-
dando a coprire una fascia 
geografica che comprende 
sia il basso sia l’alto Friuli. 
Nel ’90 si decise di dotare il 
caseificio di nuovi impian-
ti di trasformazione, che 
consentirono una diversi-
ficazione nella gamma dei 
prodotti: al classico Latte-

ria di Venzone e al Monta-
sio si aggiunsero mozza-
rella, stracchino, provola, 
ricotta, caciotta. Intanto i 
soci aumentano, vengono 
aperti nuovi punti vendi-
ta a Tricesimo e a Perco-
to, il marchio si diffonde. 
“Il vecchio presidente, Da-
rio Alessio (sostituito nel 
’96 da Aurelio Michelutti, 
ndr), era il motore di tutte 
le operazioni di espansione 
e di ricerca di nuovi sboc-
chi commerciali – raccon-
ta Urban –. Vi è poi stato 
un ricambio fisiologico dei 
soci legato all’età, qualcu-
no per esempio ha chiuso 
la stalla. Per esaudire le 
richieste abbiamo dovuto 
inserire nuovi conferenti, 
alcuni provenienti anche 
dalla Bassa friulana”. 

«Punti
vendita
anche a
Tricesimo
e Percoto»

Nel 2000 un’ulteriore 
svolta: la ristrutturazione 
e l’ampliamento del casei-
ficio di Venzone (800 mq, 
compresi negozio e uffici), 
e il potenziamento e l’au-
tomazione di buona parte 
degli impianti. “È stato un 
investimento importante 
che ha coinvolto l’intera 
infrastruttura – riferisce 
il responsabile del caseifi-
cio di Venzone –, che ci ha 
portato a ottenere il ricono-
scimento sanitario secondo 
le normative europee”. E se 
i primi soci erano partiti un 

po’ timidamente, dopo qua-
si 20 anni di successi oggi 
la cooperativa può permet-
tersi di puntare in alto. Per 
il futuro sono tantissimi i 
progetti: dalla realizzazio-
ne di nuove unità immobi-
liari all’ammodernamento 
dei punti vendita; in previ-
sione anche l’ampliamen-
to del caseificio di Venzone, 
che sarà dotato di un par-
co giochi e di un parcheg-
gio più spazioso. “Il nostro 
spaccio è situato in una zo-

na di forte transito strada-
le – spiega Urban –, molti 
turisti austriaci passano di 
qui e si fermano a compra-
re da noi.

Per dare maggiore vi-
sibilità alla cooperativa 
stiamo pensando a una 
sorta di bar bianco che 
offra ai clienti bibite o be-
vande calde, a seconda del-
la stagione”. In compenso, 
Urban prevede di ridurre 
la vendita all’ingrosso: “la 
grande distribuzione è di-

ventata troppo esigente e 
poco conveniente, tende-
remo quindi sempre più 
a privilegiare la vendita 
diretta”.

«Nei prossimi
due anni la
certificazione
di filiera
regionale»

Tra i numerosi obietti-
vi che la cooperativa sta 
perseguendo anche una 
“rinfrescata” all’imma-
gine societaria, a parti-
re dalla revisione grafica 
del marchio. “Nell’arco di 
2 anni, inoltre – aggiunge 
Urban –, ci prefiggiamo di 
ottenere la certificazione di 
filiera regionale (marchio 
Aqua) che, monitorando i 
passaggi compiuti dai no-
stri prodotti nel loro per-
corso di vita, dalla stalla 
alla commercializzazione, 
confermi e ne garantisca 
la salubrità”.

Ma le novità non ter-
minano qui: la cooperati-
va Alto Friuli ha voglia di 
crescere, e guarda anche a 
possibili collaborazioni con 
altri caseifici, “come è già 
accaduto con la cooperativa 
di Ugovizza, a cui durante 
l’alluvione abbiamo dato 
una mano nella gestione 
del latte in eccedenza”. Ur-
ban auspica per il prossimo 
futuro una forma consortile 
che unisca le piccole realtà 
casearie locali, “una sorta 
di joint venture che eviti il 
rischio di una globalizza-
zione malgestita”.

La cooperativa è nata nell’86 e da 15 è passata a 33 soci conferenti

L’Agricola Alto Friuli, esempio
di tradizione nell’innovazione
di Rosalba Tello

Pmi al microscopio

La cooperativa Agri-
cola Alto Friuli ha 
la sede principale a 

Venzone in via Pontebba-
na, 5 (telefono 0432-985595, 
fax 0432-890842, e-mail: 
aaf@proxima.conecta.it,  
http://www.conecta.it/
ag.altofriuli), e due pun-
ti vendita a Tricesimo (via 
Roma, 194, SS13, telefono 
0432-881326) e a Percoto di 
Udine (via San Mauro, tele-
fono 0432-676629). Venzone è 
raggiungibile dall’autostrada 
A23 per Tarvisio, uscita Ge-
mona o Amaro, percorrendo 
poi la SS13 (il caseificio di 
Venzone è aperto anche la do-
menica pomeriggio). La coo-
perativa nasce nell’86 gra-
zie ai fondi stanziati per il 
post-terremoto, con l’obiettivo 
di valorizzare la produzione 
locale di latte vaccino e ca-
prino. Attualmente l’Agricola 
Alto Friuli ha una compagine 
sociale composta da 33 soci 
conferenti – 22 di latte, il re-
sto di prodotti finiti – che ope-
rano nella zona montana, pe-
demontana e collinare della 
regione; i dipendenti sono 8, 
di cui 7 impiegati nella pro-
duzione, 1 nell’amministrati-
vo. Il latte (3 milioni di litri 
in media quelli conferiti dai 
soci) proviene da bovini di 
razza pezzata rossa friulana 
di allevamenti a conduzione 
familiare; il 35% dei prodotti 
del caseificio è destinato alla 
vendita diretta nei tre negozi 
di Venzone, Tricesimo e Per-
coto, il 50% ai distributori lo-
cali, mentre una piccola per-
centuale va alla ristorazione 
e ad aziende fuori regione e 
austriache.

Profilo d’impresa

Aurelio Michelutti

Le peculiari caratteri-
stiche del latte im-
piegato dall’Agricola 

Alto Friuli – costantemen-
te controllato igienicamen-
te e qualitativamente, sia 
alla fonte sia in caseificio, 
mediante monitoraggi ese-

guiti da laboratori di ana-
lisi certificati – contribui-
scono alla qualità di for-
maggi come i tipici friula-
ni Montasio dop e Latteria 
Venzone, prodotti di pun-
ta del caseificio. “Succede 
però che il Montasio sia 

utilizzato come prodotto 
civetta – spiega David 
Urban –, e che spesso si 
inflazioni. I formaggi lat-
teria col nome del paese 
invece conservano e man-
tengono un trend che si di-
stacca dalla ‘violenza’ che 
spesso viene operata nei 
confronti del Montasio”.

E se tutti sanno che il 
latteria può essere con-
sumato già dopo un mese 
di stagionatura (“anche se 
il meglio lo dà tra i 6 e i 
12 mesi”), molti ignorano 
che dopo 2 anni questo for-
maggio diventa una vera 
prelibatezza, un prodotto 
da intenditori.

“Non ha niente da invi-
diare al parmigiano reg-
giano – informa il respon-
sabile tecnico del caseifi-
cio –. Rispetto a un grana 

mantiene di più le sue pro-
prietà nutritive ed è molto 
saporito”. 

Le forme vengono ri-
voltate dal bravo Roberto 
(circa 2 mila, una volta a 
settimana) e raschiate dal-
l’eventuale muffa.

“Non facendo uso di an-
tibiotici – riferisce Urban 
–, è possibile che sulla cro-
sta possa fiorire un po’ di 
muffa, il che è indice di na-
turalezza. Il formaggio de-
ve potersi esprimere, biso-
gna lasciarlo lavorare; in-
fatti, noi non abbassiamo 
mai troppo la temperatu-
ra: 10-13 gradi in inverno, 
15 in estate”.

Al latteria Venzone e al 
Montasio si sono aggiun-
ti negli ultimi anni latti-
cini e formaggi freschi (ri-
cotta fresca e affumicata, 

malga, stracchino, provo-
le, caciotte, taleggiolo); 
nei punti vendita della 
cooperativa si vendono 
anche gelati, peperonci-
no sott’olio, conserve, sa-
lumi, miele, vino e varietà 
autoctone prodotte dai so-

ci. Infine, una inedita spe-
cialità locale, rispolverata 
da vecchi ricettari friulani: 
il formaggio “sot la trape”, 
una sorta caciotta “affoga-
ta” nel vino che si produ-
ce in Carnia, Val Canale e 
Canal del Ferro.

Il latteria con il nome del paese prospettiva interessante

Un successo che nasce dalla qualità del latte

La sede della Cooperativa Agricola

Si lavora il latte

I prodotti
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Nella famiglia Mar-
tinelli la passione 
per il proprio lavo-

ro e lo spirito di sacrificio 
sono sempre state carat-
teristiche fondamentali. 
Fin da quando, nel 1919, 
Gaetano Martinelli arri-
vò a Codroipo da Rovigo 
in cerca di occupazione ri-
spondendo a un annuncio 
sul Gazzettino. Negli Anni 
’50 i tempi erano difficili e 
c’era una famiglia di sette 
persone da mantenere, ma 
con molta forza di volontà 
riuscì ad avviare un’at-
tività commerciale. Con 

l’aiuto dei figli l’attività 
si sviluppò fino a quan-
do, nel 1960, Codroipo eb-
be il suo primo negozio di 
generi alimentari self-ser-
vice. Nel 1970 la famiglia 
Martinelli aprì in via Ro-
ma il primo supermercato 
del paese su un’area di 400 
mq e nel 1982 ci fu il salto 
di qualità: l’inaugurazione 
del nuovo supermercato di 
via Latisana che ricopriva 
una superficie di duemila 
metri quadrati. 

A quanto pare, però, non 
era ancora tempo di fer-
marsi. I nipoti di Gaetano, 

infatti, stanno proseguen-
do sulle orme del nonno (e 
del papà Francesco): una 
strada che presenta sem-
pre nuove sfide e l’ultima 
è stata affrontata lo scorso 
anno con il rinnovamento 
del supermercato di Codroi-
po, ampliato e trasformato 
in centro commerciale.

Al gruppo Smar (super-
mercati Martinelli) fan-
no capo inoltre altre cin-
que realtà commerciali, 
tra cui la recente acqui-
sizione del supermercato 
di via Pozzuolo a Udine. 
“L’attenzione alla qualità 

dei prodotti è fondamen-
tale – spiega Francesco 
Martinelli –, ma il nostro 
sforzo è quello di proporre 
prezzi contenuti, anche sul-
le grandi marche”. 

Al fianco di Francesco da 
alcuni anni ci sono anche i 
figli Simone, Chiara e Mar-
co, che seguono la gestione 
dell’ipermercato dall’acqui-
sto alla vendita. Simone si 
occupa del magazzino, del-
la piattaforma e dei setto-
ri orto-giardino, bevande e 
dolciario. Chiara coordina 
l’amministrazione, il perso-
nale, e il “no food”. Marco 
infine si occupa del reparto 
“freschi” (macelleria, salu-
meria, formaggi, frutta ver-
dura e surgelati). In questo 
affiatato gruppo di famiglia 
si integra uno staff di per-
sonale qualificato, formato 
prevalentemente da donne, 
con rapporti di lavoro in al-
cuni casi decennali.

Quello che stupisce pia-
cevolmente è l’attenzione 
che viene riservata pro-
prio al personale femmini-
le, alle esigenze del quale 
(maternità, famiglia, part-
time) il gruppo Martinelli 
viene incontro con tutte le 
agevolazioni possibili. “In 
questo tipo di professione, 
le donne offrono affidabi-
lità e disponibilità – spie-
ga Francesco Martinelli 
–. Perciò cerchiamo di an-

dare incontro, per quanto 
possibile, alle loro neces-
sità di conciliare famiglia 
e lavoro”. 

L’attività dell’ipermerca-
to di Latisana dà un impor-
tante contributo all’econo-
mia della zona, coinvolgen-
do un indotto di notevoli di-
mensioni e attirando una 
clientela nel raggio di 20 
chilometri.

“Il legame con il terri-
torio è molto importante 

– sostiene Martinelli –. 
Ci siamo attivati per un 
tempestivo invio di vo-
lantini pubblicitari via 
posta nelle case dei paesi 
del circondario. Il ritorno 
è stato molto buono”. Da 
notare che è stato proprio 
Francesco Martinelli, negli 
Anni ‘60-’70, a inventare il 
volantinaggio porta a por-
ta nel Codroipese, un’idea 
che oggi è ormai gettona-
tissima.

Il primo negozio a conduzione familiare fondato negli Anni Cinquanta

Martinelli, nuovi supermercati
a dimensione d’uomo
di Francesca Pelessoni

Pmi al microscopio

A lla fine di novem-
bre del 2003 in via 
Latisana a Codroi-

po c’era un gran fermen-
to. Non è stata di certo la 
pioggia battente a frenare 
l’emozione e la soddisfazio-
ne per aver potuto taglia-
re il nastro del rinnova-
to “Centro commerciale 
Smar”. Un nuovo tassello 
si è aggiunto alla decenna-
le storia della Supermerca-
ti Martinelli, che oggi può 
contare su un ipermerca-
to moderno e funzionale, 
adeguato alle richieste di 
una clientela sempre più 
esigente. 

Dall’ago e filo al pesce 
surgelato, dalla magliet-
ta al profumo di grido, nel 
nuovo spazio commerciale 
si possono trovare tutti gli 
articoli di largo consumo, 
con un occhio di attenzio-
ne ai prezzi.

“Lo sforzo continuo è 
quello di fornire il mas-
simo assortimento senza 
dimenticare il portafoglio 
– spiega Francesco Marti-
nelli –. La freschezza e la 
qualità dei prodotti sono 

attentamente selezionate 
e le continue promozioni 
consentono di arrivare al-
la fine degli acquisti con 
un buon risparmio”.

Il centro Smar sa tra-
sformare il momento del-
la spesa quotidiana anche 
in una fonte di relax. L’an-
golo bar, per esempio, è il 
posto ideale per un atti-
mo di pausa e presto sarà 
affiancato da un’edicola, 
un servizio in più per la 
clientela.

Fin dall’ingresso, l’iper-
mercato Martinelli acco-
glie i clienti con una serie 
di scaffali ordinati e ben 
assortiti che invitano al-
l’acquisto. L’ampia e lu-
minosa struttura è stata 
suddivisa in aree che co-
prono i settori merceologici 
più vari: abbigliamento e 
intimo per uomo, donna e 
bambino, pelletteria e cal-
zature, profumeria, orto e 
giardino, detergenti e de-
tersivi. Oltre al fornito re-
parto di gastronomia e ai 
banchi refrigeranti, fiore 
all’occhiello del supermer-
cato, non mancano i settori 

dell’ortofrutta, panetteria, 
liquori e vini.

Particolarmente ap-
prezzata dalla clientela è 
la nuova area con i banco-
ni frigoriferi per il pesce 
surgelato, sempre invitan-
te anche per gli sconti reali 
che vi sono praticati. Pros-
simamente al già fornitis-
simo catalogo di proposte 
si aggiungerà anche un 
reparto di biancheria per 
la casa.

In una giungla di offer-
te e concorrenza spietata a 
suon di sconti, l’ipermerca-
to Martinelli continua a ri-
coprire un ruolo leader nel 
suo settore, rappresenta 
un incentivo per il polo 
commerciale di Codroipo 
e del suo hinterland.

Per raggiungere e man-
tenere questi risultati con-
tano soprattutto i partico-
lari, come la presenza di 
personale gentile e quali-
ficato, l’ordine e la pulizia, 
la dimensione umana che 
si può ritrovare anche in 
un grande negozio.

Merito dei titolari e dei 
loro collaboratori, attenti 

a ogni minimo dettaglio e 
pronti a dispensare quali-
tà sempre più rare da ri-
scontrare al giorno d’oggi: 
cortesia, competenza e pro-
fessionalità.

Il valore aggiunto del-

l’azienda è, infatti, sicu-
ramente lo staff del per-
sonale, composto da validi 
collaboratori, tra cui Loris 
Rovere, Claudio Pavan, Lu-
ciano Liani, Graziella Lia-
na e Nadia Cassini (ammi-

nistrazione), Michela Piva 
(ortofrutta), Adriana Ciani 
(profumeria e alta profu-
meria), Sonia Del Giudi-
ce (responsabile di sala), 
Simona Ferigo (abbiglia-
mento).

Il gruppo ha cinque punti vendita di ampie dimensioni e occupa oltre 40 dipendenti

Nel 2003 nasce il Centro commerciale Smar

I l centro commerciale 
IperMartinelli ha sede 
a Codroipo, in via La-

tisana 10/12, e-mail mar-
tinelli-smar@libero.it. Ol-
tre al principale polo co-
droipese, la Martinelli Srl 
comprende una catena di 
negozi con altre due sedi a 
Codroipo, una a Carpacco 
di Dignano e a San Lorenzo 
di Sedegliano, mentre dal-
l’aprile dello scorso anno si 
è aggiunto anche il super-
mercato di via Pozzuolo a 
Udine.

I negozi Martinelli copro-
no una gamma completa 
di prodotti, dal settore ali-
mentare all’abbigliamento, 
dalla profumeria all’orto-
giardino.  Trasformata nel 
2000 in Martinelli Srl, oggi 
la ditta è guidata da Fran-

cesco e dai suoi tre figli Si-
mone, Chiara e Marco, e fa 
parte del gruppo di acquisti 
Sai (Supermercati associa-
ti italiani).

Oltre al supermerca-
to, dal novembre 2003 il 
rinnovato “IperMartinel-
li” è stato trasformato in 
centro commerciale nel 
quale trova spazio anche 
un angolo bar, cui prossi-
mamente sarà affiancata 
un’edicola.

Il fabbricato si estende 
su una superficie di 4 mi-
la mq, dà lavoro a oltre 40 
dipendenti ed è dotato di 
una piattaforma di 1.100 
mq su 7 piani per la distri-
buzione delle merci ai punti 
vendita del gruppo e anche 
ad altre realtà commerciali 
della zona. 

Profilo d’impresa

Foto di gruppo per titolari e collaboratori
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Grande soddisfazio-
ne martedì 27 gen-
naio alla Fantoni di 

Osoppo dove è intervenu-
to il premio Nobel per la 
chimica professor Rudol-
ph Marcus che, introdotto 
dal professor Manuel G. 
Velarde, rettore del Cism 
(Centro internazionale di 
scienze meccaniche) e sti-
molato dalle domande del 
dottor Sergio Baraldi, di-
rettore del Messaggero Ve-
neto, ha affrontato il tema 
dell’innovazione e della ri-
cerca portando la propria 
esperienza. Questo incon-
tro costituisce il secondo di 
un ciclo di conferenze or-
ganizzate dal Centro ricer-
che Fantoni cui partecipa-
no premi Nobel provenien-
ti da tutto il mondo; già lo 
scorso 30 ottobre la lucida 
testimonianza della profes-
soressa Rita Levi Montal-
cini aveva destato grande 

interesse. In modo semplice 
e diretto, il professor Ru-
dolph Marcus ha esami-
nato argomenti disparati, 
partendo dal riconoscere il 
piacere connesso alla cono-
scenza e alla possibilità di 
spiegare e controllare gli 
eventi (nel campo scienti-
fico), una volta compresi i 

processi che li governano. 
È stato affrontato sotto di-
versi aspetti tutto il campo 
delle relazioni fra impresa, 
università e istituzioni, in-
dicando di volta in volta le 
implicazioni positive e ne-
gative dei casi illustrati. In 
particolare sono state rile-
vate le differenze di conce-

zione del legame fra ricer-
ca e industria nel sistema 
americano e in quello ita-
liano-europeo. Il premio 
Nobel ha voluto eviden-
ziare i forti vincoli cui tal-
volta è sottoposto il ricerca-
tore del vecchio continente, 
al quale fondamentalmente 
manca la libertà di ricerca, 
anche a causa della scarsi-
tà di fondi destinati a que-
st’ultima. Negli Stati Uniti, 
invece, la realtà è molto di-
versa: i giovani talenti sono 
stimolati a proseguire e ad 
approfondire gli studi tra-
mite una serie di prestiti 
a titolo onorario chiamati 
grant con i quali possono 
mantenersi e finanziare le 
proprie idee.

Il legame con le impre-
se è forte tanto che spesso 
gli stessi docenti prestano 
la loro consulenza all’uni-
versità, ma bisogna fare 
attenzione che questo vin-

colo non sia troppo stretto 
perché alla fine è la ricer-
ca di base, e non quella ap-
plicata, che ha dato i mag-
giori risultati in termini 
di scoperte scientifiche, 
che poi hanno portato un 
risvolto pratico del quale 
ha beneficiato anche l’in-
dustria. Allo stesso modo è 
importante che l’industria 
dedichi molte risorse alla 
ricerca e all’innovazione. 
Rudolph Marcus ha sot-
tolineato che l’università 
non è un’impresa a scopo 
di lucro, ma deve essere 
comunque in grado di au-
tofinanziarsi; per esempio, 
negli Stati Uniti i campus 
universitari ricevono mol-
te donazioni dai propri ex 
alunni, usanza che in Italia 
non esiste.

Ma ciò che differenzia 
Europa e America è so-
prattutto la cultura di 
fondo dei due sistemi: gli 

Stati Uniti sono caratte-
rizzati da una forte indi-
vidualità della persona che 
è portata a credere e inve-
stire nelle proprie capacità, 
agevolata anche da un si-
stema di incentivi relazio-
nati al merito. Questa poi 
è anche la mentalità sulla 
quale si fonda il capitali-
smo americano, per certi 
aspetti molto diverso da 
quello di concezione eu-
ropea, quest’ultimo forte-
mente impregnato da una 
mentalità conservatrice e 
poco proiettata al cambia-
mento e all’innovazione. 
Oltre a ciò, la filosofia sta-
tunitense è naturalmente 
predisposta al cambiamen-
to e alla flessibilità, un’at-
titudine positiva che porta 
ad adattarsi alle novità e 
a mettersi continuamen-
te in discussione, sprona-
ta da una costante ricerca 
dell’eccellenza.

Innovazione e ricerca protagoniste a Rivoli d’Osoppo

Il Nobel Rudolph Marcus
al Centro ricerche Fantoni

Fantoni, Baraldi e Marcus

Serata di gala, al ri-
storante Del Doge, a 
Villa Manin di Pas-

sariano, per festeggiare le 
trentuno aziende che han-
no ottenuto la valutazione 
di eccellente (tre stelle) dal-
la Guida al vini del Friuli 
Venezia Giulia 2004. Quat-
tro di queste (Marco Fel-
luga, Rodaro, Ca’ Bolani e 
Castello di Spessa-La Boa-
tina) hanno centrato il pre-
stigioso obiettivo con due 
prodotti: il numero dei vini 
col massimo dei voti è stato 
dunque di trentaquattro.

Ecco le aziende premia-
te: Alberice (Tocai friulano, 
Colli orientali del Friuli, 
2002); Bortolusso (Tocai 

friulano, Annia, 2002); 
Buiatti (Merlot, Cof, 2000); 
Ca’ Ronesca (Bianco Mar-
nà, Collio, 2000); Castello 
di Spessa (Rosso, Collio, 
1999); La Boatina (Rosso, 
Collio, 1999); Castelvec-
chio (Refosco dal pedun-
colo rosso, Carso, 2000); 
Cecchini Marco (Verduzzo 
Ferlit, Cof, 2001); Conte 
d’Attimis Maniago (Rosso 
Vignaricco, Cof, 1997); Cor-
tona (Sauvignon, Aquileia, 
2002); Feresin Davide (Pi-
not bianco, Isonzo, 2000); 
Filiputti Walter (Pignolo 
riserva, Cof, 1999); Giro-
lamo Dorigo (Tazzelenghe, 
Cof, 1999); Grillo Iole (Sau-
vignon, Cof, 2002); La Viar-

te (Refosco dal peduncolo 
rosso, Cof, 2000); Livio Fel-
luga (Bianco Terre alte, Cof 
Rosazzo, 2001); Luisa Ed-
di (Refosco, Isonzo, 2000); 
Marco Felluga (Bianco 
Molamatta, Collio, 2002); 
Marco Felluga (Ribolla 
gialla, Collio, 2002); Meroi 
(Tocai friulano, Cof, 2001); 
Midolini (Chardonnay, Cof, 
2001); Petrussa (Rosso, Cof, 
2000); Rodaro (Picolit, Cof, 
2001); Rodaro (Merlot, Cof, 
2001); Ronchi di Manzano 
(Merlot, Cof, 2001); San 
Simone (Cabernet franc, 
Grave, 2002); Scubla (Ver-
duzzo Graticcio, Cof, 2000); 
Tenuta Ca’ Bolani (Refosco 
dal peduncolo rosso, Aqui-

leia, 1999); Tenuta Ca’ Bo-
lani (Pinot bianco, Aquileia, 
2000); Tiare (Sauvignon, 
Collio, 2002); Vigna Petrus-
sa (Bianco, Cof, 2001); Villa 
Vitas (Sauvignon, Aquileia, 
2002); Vosca (Tocai friula-
no, Collio, 2002); Zidarich 
(Terrano, Carso, 2000). 
“Questa Guida – ha detto 
in proposito il presidente 
della Camera di commercio 
udinese e di Unioncamere, 
Adalberto Valduga – rap-
presenta un segno concre-
to di fattiva collaborazione 
tra gli enti camerali della 
regione”. Sulla stessa lun-
ghezza d’onda l’intervento 
dell’assessore regionale 
alle attività produttive, 

Enrico Bertossi secondo il 
quale, “con uno sforzo en-
comiabile, si sono superati 
antichi steccati, anacroni-
stiche divisioni, e finalmen-
te si lavora in squadra, fa-
cendo sinergia”. Alla serata 
erano tra gli altri presenti 
il presidente della Camera 

di commercio di Pordenone, 
Elio Quartini, i vicepresi-
denti di Trieste, De Monte, 
e di Gorizia, Cappellari, e 
il responsabile della Gui-
da, Lorenzon. La regia è 
stata curata da Bepi Puc-
ciarelli.

Bruno Peloi

Premiate le “tre stelle”
della Guida ai vini del Fvg

Continua l’iniziati-
va della “Borsa te-
lematica del recu-

pero” che dal 2000 coin-
volge oltre 30 Camere di 
commercio italiane con 
l’obiettivo di stimolare la 
crescita del mercato del 
riutilizzo degli scarti di 
produzione, in linea con le 
attuali disposizioni norma-
tive. La “Borsa telematica 
del recupero” viene gesti-
ta, per conto dell’ente ca-
merale udinese, dall’Azien-
da speciale con procedure 
informatizzate su rete te-
lematica nazionale. Il ser-
vizio si rivolge a aziende 
che producono rifiuti, ad 
aziende che riutilizzano 

materie prime derivan-
ti da attività di recupero, 
smaltitori e o recuperatori, 
e riguarda lo scambio di ri-
fiuti definiti dal codice Cer, 
materie prime derivanti da 
operazioni di recupero, be-
ni durevoli a fine vita e ri-
fiuti di apparecchiature 
elettriche ed elettroniche. 
Per operare nella Borsa è 
sufficiente richiedere, per 
via telematica, l’accredi-
tamento al quale segue il 
rilascio delle chiavi di ac-
cesso. Il sistema camerale 
garantisce agli operatori la 
costante manutenzione del 
servizio, l’assistenza agli 
utenti e l’offerta di servizi 
collaterali di informazione 

tecnico-normativa. La Ca-
mera rivestirà unicamente 
il ruolo di gestore e coor-
dinatore del sistema senza 
intervenire nella trattativa 
commerciale.

Il ricorso a questo siste-
ma informativo consen-
te alle aziende una serie 
di opportunità, quali, per 
esempio, la riduzione del-
la quantità di rifiuti, valo-
rizzando al di fuori dell’im-
presa i rifiuti ricuperabili; 
verificare ipotesi di reim-
piego di scarti all’interno 
del proprio ciclo produttivo; 
accedere alle informazioni 
su servizi di raccolta, tra-
sporto, trattamento e smal-
timento di rifiuti; amplia-

re il potenziale mercato dei 
propri servizi.

I vantaggi del sistema 
sono legati alla traspa-
renza del mercato (si par-
tecipa a un mercato rego-
lamentato del recupero e 
del riciclaggio dei rifiuti e 
delle materie prime deri-
vate, in cui sono garantite 
condizioni di trasparenza 
e terzietà per gli operato-
ri); la qualificazione degli 
operatori (gli interlocutori 
vengono qualificati esclu-
sivamente tramite accre-
ditamento da parte della 
Camera di commercio); la 
qualificazione dei materia-
li (sono disponibili on line 
tutte le informazioni come 

il codice Cer, provenienza, 
stato fisico, rispondenza a 
norme qualitative standard 
e gli elementi commerciali 
come quantità, prezzo – an-
che negativo –, aree terri-
toriali di interesse, moda-
lità di scambio del prodot-
to); l’offerta di servizi (sono 
disponibili anche servizi di 
orientamento sulle norma-
tive, i materiali e le tecno-
logie di recupero, in colla-
borazione con i consorzi 
di filiera, enti di ricerca 
nazionali, associazioni 
di categoria); la gestione 
telematica degli scambi 
(viene utilizzata un’uni-
ca piattaforma nazionale 
che prevede, nella massi-

ma sicurezza delle tran-
sazioni, moderne tecniche 
di interscambio. Il modello 
organizzativo della Borsa 
è costituito dal Comitato 
di Borsa (presso Union-
camere con la partecipa-
zione dei ministeri delle 
Attività produttive e del-
l’Ambiente, Apat, Upi, An-
ci, Conferenza Stato Regio-
ni, Osservatorio nazionale 
dei rifiuti, Albo nazionale 
delle imprese che effettua-
no la gestione dei rifiuti e 
Un), Consulte di filiera e 
Camere di commercio. Per 
ulteriori informazioni, con-
tattare l’Azienda speciale 
Laboratorio chimico mer-
ceologico (Crad, altri ser-
vizi) della Camera di Udi-
ne (0432-671061 - 640942 
dalle 9 alle 12 dal lunedì 
al venerdì).

Rifiuti, cresce la Borsa telematica del recupero

Un brindisi delle autorità
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Qui Congafi

Nel  corso del 
2 0 0 3  è  s t a -
to raggiunto 

il record di nuove 
adesioni al Conga-
fi artigianato. Sono 
infatti 503 le nuove 
ditte associate al 
consorzio, con un 
aumento del 14% 
rispetto all’anno 
precedente.

Ciò testimonia che 
un numero sempre 
crescente di azien-
de  art ig iane  ha 
compreso l’impor-
tanza del Congafi 
e, attraverso l’ade-
sione allo stesso, ha 
dimostrato di voler 
utilizzare i servizi 
offerti quali la ga-

ranzia e l’assisten-
za finanziaria.

A  conferma d i 
questo vi è anche 
il dato relativo alle 
garanzie relative ai 
fidi e ai prestiti in 
essere, che al 31 di-
cembre 2003 erano 
pari a 160 milioni 
di euro.

Molto confortante 
è anche il dato rela-
tivo alle escussioni 
di garanzia che si 
sono mantenute 
anche per il 2003 al 
di sotto della soglia 
dello 0,5%, a testi-
monianza della se-
rietà e dell’ottima 
capacità imprendi-
toriale.

Nel corso del 2003 sono aumentati del 14%, pari a 503 nuove imprese

Nuovo record di soci
per il Congafi artigianato

ARTIGIANATO

Febbraio 2004 N. 2

ANDAMENTO PRESTITI GARANTITI IN ESSERE AL 31.12 (in milioni di €) ANDAMENTO SOCI ISCRITTI CON.GA.FI ARTIGIANATO UDINE

Dopo un ottimo 2003, 
il 2004 presenta 
molte novità per il 

Consorzio garanzia fidi fra 
le imprese artigiane della 
provincia di Udine. Alcu-
ne sono state introdotte 
da leggi nazionali e altre 
riguardano la nostra regio-
ne e l’attività del Congafi. 
Facciamo il punto della si-
tuazione con il presidente 
Marino Piemonte.

Presidente Piemonte, co-
m’è andato il 2003?

“Direi molto bene, abbia-
mo associato ben 503 im-
prese (il migliore risulta-
to dal 1979, anno di inizio 
dell’attività) e i soci hanno 
raggiunto il ragguardevole 
numero di 5.808”.

A cosa dobbiamo questo 
dato, forse anche alla sta-
gnazione dell’economia?

“In verità, si ricorre al 
credito bancario sia quan-
do l’economia galoppa, per 
finanziare lo sviluppo, sia 
quando l’economia è ferma, 
per sostenere l’azienda. È 
fuori di dubbio che quando 
l’economia non tira cam-
bia la qualità del maggior 
credito richiesto. Si trat-
ta, quindi, di operazioni 
a maggior rischio. Possia-
mo affermare che il nostro 
portafoglio di operazioni è 
comunque rimasto di ele-
vata qualità. Questo è di-
mostrato dal bassissimo 
livello di sofferenze, atte-
statosi anche per il 2003 
sotto lo 0,5%”.

Quindi?
“L’aumento dei soci è di-

peso in buona misura dalla 
campagna di informazione 
avviata, con successo, in 
aprile. Abbiamo investito 
molto per rendere il nostro 
strumento di garanzia noto 
al maggior numero possi-
bile di imprese artigiane. 
A tale riguardo, voglio an-
cora ringraziare la Camera 
di commercio di Udine e le 
banche convenzionate che 
ci hanno sostenuti”.

Come è andata l’attività 
di garanzia?

“Anche qui registria-
mo un dato importante: 
160 milioni di euro di fi-
di garantiti in essere al 
31 dicembre 2003, oltre 
300 miliardi delle vecchie 
lire. Siamo il quinto Con-
fidi del settore in Italia; 
non è un risultato di poco 
conto per la nostra piccola 
regione”.

Come procede l’attività 
di assistenza finanziaria?

“Resta sempre un im-
pegno centrale nel nostro 
lavoro. Siamo consapevoli 
che le imprese artigiane 
hanno il bisogno di essere 
informate sulle varie forme 
tecniche di finanziamento 
e, proprio per questo, stia-
mo dedicando a questo ser-
vizio sempre maggiori ri-
sorse, per individuare i 
prestiti più convenienti 
e per porre rimedio a pre-
cedenti errate modalità di 
ricorso al credito”.

Quale può essere un 
esempio ricorrente?

“L’invito a utilizzare per 
l’acquisto di attrezzature 
le linee agevolate, per le 
quali il tasso di interesse 
è ridotto verso il 2% grazie 
a contributi regionali e na-

zionali. Nel caso di imprese 
che sono troppo appesan-
tite con il debito a breve 
termine, impostiamo un 
intervento correttivo di 
consolido delle passività 
da breve a medio o lungo 
termine per dare liquidi-
tà alla ditta e consentirle 
di rientrare gradualmente 
delle esposizioni”.

Dissuadete ancora le 
ditte a utilizzare il conto 
corrente?

“Sempre. È la linea di 
credito più costosa e spes-
so inadatta”.

Passiamo alle ultime 
novità normative e proce-
durali. Come procede l’av-
vicinamento a Basilea 2? 
Lei che pensa di Basilea 2 
e dei nuovi sistemi di ra-
ting, cioè di valutazione 
delle imprese?

“I recenti fatti italiani, 
quali per esempio Parma-
lat e Finmatica, dimostra-
no che, più che inventare 
nuovi complicati meccani-
smi di valutazione e con-
trollo per le piccole impre-
se, si dovrebbe concentra-
re l’attenzione sui grandi 
gruppi. Basilea 2, a mio 
avviso, renderà  senz’al-
tro più difficile l’accesso 
al credito per gli artigia-

ni, che forse non hanno bi-
lanci tecnicamente perfetti 
come quelli della Parmalat, 
ma rispondono sempre se-
riamente agli impegni as-
sunti. Il bassissimo livello 
delle nostre insolvenze lo 
dimostra al di là di ogni 
ragionevole dubbio”.

Cosa possono fare le im-
prese e il Congafi artigia-
nato al riguardo?

“I Congafi operano a li-
vello nazionale ed europeo 
affinché prevalga l’orien-
tamento di assegnare al-
le imprese aderenti a un 
Congafi il più vantaggioso 
rating del Congafi stesso. 
Le imprese che non sono 
ancora socie non dovreb-
bero attendere il 2006 per 
aderire al Congafi e poter 
godere della sempre più 
importante garanzia con-
sortile e, ci auguriamo, del 
rating del Congafi”.

La nuova legge sui Con-
gafi, che tra l’altro li ride-
nomina Confidi, apporta 
innovazioni importanti?

“Alcune novità sono di 
rilievo. Il nostro Congafi, 
anzi Confidi, diventerà un 
intermediario finanziario 
a tutti gli effetti e quin-
di la sua garanzia pese-
rà di più”.

Sarete anche sottoposti 
alla vigilanza della Banca 
d’Italia, è un problema?

“Assolutamente no. Sin 
dall’inizio abbiamo scelto 
di dotarci di struttura e 
forma giuridica adeguate 
per soddisfare al meglio 
le esigenze dei soci e di 
trasparenza nei confronti 
di chi ci deve controllare. 
Siamo stati il primo Con-
fidi in regione a far certi-
ficare il bilancio e ad ac-
quisire il logo qualità Iso 
9001”. 

Il Documento strategico 
presentato dall’assesso-
re regionale alle attività 
produttive Bertossi si oc-
cupa anche del sistema di 
riassicurazione dei Confi-
di, cosa ne pensa?

“Stiamo esaminando con 
grande attenzione le propo-
ste della Regione, sempre 
vicina al nostro sistema 
di garanzia. Sottolineia-
mo che, a nostro avviso, 
qualsiasi novità deve far 
sì che rimanga valorizzato 
quel sistema di autogover-
no che ha consentito al no-
stro Confidi di assicurare, 
in collaborazione con le as-
sociazioni di categoria, una 
gestione economica, effica-
ce e veloce”. 

Intervista al presidente del Consorzio garanzia fidi

Piemonte: soddisfatti per un ottimo 2003

Da un paio di an-
ni la filiera della 
sedia attraversa 

un difficile periodo. Sono 
state avviate importanti 
riflessioni ed effettuati 
significativi approfondi-
menti e sono state acce-

lerate procedure impor-
tanti quali la definizione 
del marchio di qualità del 
distretto, ma non bastano 
a modificare significativa-
mente una situazione che 
risente anche di profondi 
problemi strutturali. Se-

condo il vicepresidente del 
Congafi artigianato, Lui-
gi Martino – operatore da 
oltre 20 anni nella sedia 
–, non sono venute meno 
le molte positive caratte-
ristiche dell’imprendito-
re della zona, quali l’im-

pegno, la professionalità e 
la duttilità; ciò che è muta-
to, probabilmente in modo 
irreversibile, è lo scenario 
esterno al Triangolo della 
sedia: il mercato del pro-
dotto e i nuovi competitori 
apparsi con forza negli ul-
timi periodi. I nuovi com-
petitori sono agguerriti e 
godono di bassissimi costi 
di produzione, basti pensa-
re all’esempio cinese. Per 
le imprese della zona di-

venta quindi indifferibi-
le fare un grande salto di 
qualità, specialmente nel 
design.

Il Comitato di garan-
zia del Congafi artigiana-
to, presieduto da Daniele 
Nonino, segue da vicino le 
vicende della zona e tocca 
con mano, nelle due riu-
nioni settimanali dell’or-
ganismo, le difficoltà di 
molte aziende. Il Conga-
fi può fornire il supporto 

per un’analisi aziendale, 
che consenta alle impre-
se di individuare meglio 
le tensioni economiche 
e finanziarie, suggeren-
do gli opportuni corretti-
vi. Il Congafi artigianato 
sta predisponendo inoltre 
una richiesta di interven-
to specifico a tutti gli En-
ti pubblici (Regione e Pro-
vincia) e alla Camera di 
commercio di Udine per 
unire le forze.

Marino Piemonte

Nonino: le nostre proposte
per il Distretto della sedia
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Attualità

È stata modificata la 
legge regionale che 
disciplina l’artigia-

nato. La legge regionale 
18 del 5 dicembre 2003 
ha introdotto significative 
novità. Tra queste, quella 
del titolo di maestro arti-
giano. D’ora in poi la do-
manda per l’attribuzione 
di questo titolo può essere 
presentata alla Commis-
sione provinciale per l’ar-
tigianato oltre che da parte 
del titolare di impresa arti-
giana e dal socio prestatore 

d’opera di impresa artigia-
na anche dalle associazioni 
di categoria e dalle Camere 
di commercio.

Novità anche per l’atti-
vità di parrucchiere misto 
ed estetista: viene definito 
il momento da cui decorre 
il termine per presentare 
al Comune la richiesta di 
autorizzazione per l’eser-
cizio di queste attività (la 
richiesta deve essere avan-
zata entro cinque anni dal-
la conclusione dei periodi 
lavorativi qualificanti co-

me definiti dagli artico-
li 26 e 28 della Legge re-
gionale 12/2002). È stato 
inoltre chiarito che i soci, 
i collaboratori familiari e i 
dipendenti che esercitano 
l’attività di parrucchiere 
misto e di estetista in for-
ma professionale, ma non 
imprenditoriale, devono es-
sere in possesso della quali-
fica professionale. È invece 
necessaria la qualificazione 
professionale come previ-
sta dal comma 1 dell’arti-
colo 26 e dal comma 1 del-

l’articolo 28 per l’esercizio 
in forma imprenditoriale 
dell’attività di estetista e 
di parrucchiere misto.

Cumulabilità delle age-
volazioni: viene abrogato il 
divieto generale di cumu-
labilità degli incentivi pre-
visti dalla legge regionale 
12/2002 con altri benefici 
a valere sulla medesima 
iniziativa. Finanziamen-
ti a favore dell’artigiana-
to artistico: viene esteso 
l’ambito di applicazione 
degli interventi agevola-

tivi previsti a favore delle 
imprese operanti nel setto-
re dell’artigianato artistico 
anche alle imprese operan-
ti nei settori dell’artigiana-
to tradizionale e dell’abbi-
gliamento su misura. 

Consorzio di secondo gra-
do (Congafi regionale per 
l’artigianato): viene modi-
ficato il metodo di integra-
zione del Fondo rischi can-
cellando il limite massimo 
riferito agli apporti inte-
grativi che l’amministra-
zione regionale è autoriz-

zata a effettuare. Società 
in accomandita semplice 
artigiane: viene proroga-
to il termine concesso al-
le società in accomandita 
semplice già iscritte all’Al-
bo delle imprese artigiane 
ai sensi della previgente 
normativa, per regolariz-
zare le proprie posizioni 
in conformità ai requisiti 
previsti dalla legge regio-
nale 12/2002.

Il termine ultimo per la 
regolarizzazione è il 27 di-
cembre 2004.

Novità per i parrucchieri - Nasce il maestro artigiano

Modificata la legge regionale
che disciplina l’artigianato

Continua il trend 
positivo nella cre-
scita delle impre-

se artigiane: le impre-
se attive al 31 dicembre 
2003 sono 15.616, con un 
incremento rispetto al 
31 dicembre preceden-
te di 204 unità (+1,32%). 
Il numero complessivo 
delle imprese artigia-
ne attive in regione è 
in continuo aumento: 
tutte le province regi-
strano una crescita ri-
spetto agli iscritti al 31 
dicembre precedente. 
Guardando alle forme 
giuridiche con le quali 
si strutturano le impre-
se del mondo artigiano 
della provincia di Udi-
ne, si conferma la pre-

dominanza dell’impre-
sa individuale (73,60% 
del totale), seguono le 
società in nome collet-
tivo (20,35%), le società 
in accomandita sempli-
ce (3,77%) e le società a 
responsabilità limita-
ta con pluralità di soci 
(1,27%).

È confermata la di-
minuzione nella scelta 
della forma giuridica 
della società in nome 
collettivo già registra-
ta per il 2002 che è in 
parte compensata dal-
l’aumento delle società 
in accomandita sempli-
ce, +129 società.

Nell’arco dello scorso 
anno si sono registrati 
sia delle trasformazio-

ni di forma giuridica, 
da società in nome col-
lettivo in società in ac-
comandita semplice, 
sia un aumento delle 
richieste di iscrizione 
all’Albo delle imprese 
artigiane da parte di 
società a responsabili-
tà limitata con plurali-
tà di soci.

Lo scorso anno ha vi-
sto numerose società in 
accomandita semplice 
impegnate a regola-
rizzare la propria po-
sizione secondo quan-
to disposto dalla legge 
regionale 12 del 2002. 
La scadenza prevista 
per  fine maggio 2003 è 
stata però prorogata al 
27 dicembre 2004.

Continua la crescita delle imprese artigiane

Sono 15.616 le aziende al 2003
Anno 2001 Anno 2002 Anno 2003

Gorizia 2.986 9,72% 3.056 9,79% 3.122 9,85%
Pordenone 8.075 26,28% 8.154 26,12% 8.300 26,20%
Trieste 4.509 14,67% 4.596 14,72% 4.643 14,66%
Udine 15.160 49,33% 15.412 49,37% 15.616 49,29%
Totale Regionale 30.730 100% 30.229 100% 31.681 100%

Suddivisione secondo forma giuridica
Imprese Attive 31.12.2001 31.12.2002 31.12.2003
Totale 15.160 15.412 15.616
Imprese Individuali 11.211 11.342 11.493
Società in nome collettivo 3287 3.231 3.178
Società in accomandita semplice 485 548 589
Società a resp. limitata con unico socio 79 84 77
Società a responsabilità limitata
con pluralità di soci 37 129 199

Società cooperative a r.l. 37 52 54
Separata Sezione consorzi 24 26 26

Monitoraggio del-
l’ambiente, con-
servazione del-

la natura e delle specie 
animali in pericolo, svi-
luppo di tecniche di mo-
nitoraggio avanzate e di 
programmi educativi, di 
divulgazione e sostegno. 
Tecniche e prodotti per il 
miglioramento del benes-
sere degli animali selvatici 
in cattività. Produzione di 
materiale avente come te-
ma la conservazione  del-
le specie in pericolo e dei 
progetti. Programmi di 
wildlife e pet therapy so-
no i progetti che proponia-
mo questo mese.

OBIETTIVI
Gli obiettivi  sono l’au-

mento della conoscenza 
della biologia e dell’ecolo-
gia delle specie selvatiche, 
in particolare di interesse 
conservativo e faunistico 

(orso, lince, lupo, gatto 
selvatico e specie di uc-
celli migratori), venatorio 
e dell’ambiente che ospita 
queste specie. Questo au-
mento di conoscenza deve 
contribuire a migliorare la 
gestione di talispecie sia 
dal punto di vista della 
conservazione sia della 
gestione venatoria. 

ATTIVITÀ PREVISTE
Il gruppo di lavoro è im-

pegnato nei seguenti pro-
getti: progetto Studio sui 
grandi carnivori nel Par-
co naturale delle Prealpi 
Giulie - Parco Naturale 
delle Prealpi Giulie; pro-
getto Interreg Italia - Slo-
venia III A “Conosci il Car-
so - Monitoraggio del gat-
to selvatico” - Comune di 
Sgonico; progetto Interreg 
Italia - Slovenia  III A “Co-
nosci il Carso - Alberi ha-
bitat e studio sull’ecologia 

degli uccelli che nidificano 
negli alberi cavi” - Comu-
ne di Monrupino; progetto 
Interreg Italia - Slovenia  
III A “Gestione sostenibi-
le trasfrontaliera delle ri-
sorse faunistiche” -  Regio-
ne Friuli Venezia Giulia - 
Direzione regionale delle 
Risorse agricole, forestali 
e naturali - Università di 
Ljubljana; progetto Life 
natura CoopCo “Creazio-
ne di una metapopolazio-
ne  di orsi nell’arco alpi-
no” - Parco naturale del-
l’Adamello Brenta, Wwf 
Austria, Ministero delle 
Foreste della Slovenia; 
progetto “Conservazione 
in situ della fauna tipica 
europea” - Parco natura 
viva - Bussolengo Verona; 
progetto “Conta le tue ron-
dini” - Istituto comprensi-
vo scolastico di Tricesimo; 
progetto Wild Life therapy 
“Segui l’orso -  program-

ma di coinvolgimento di 
ragazzi disabili nella ri-
cerca dell’orso e della lin-
ce” -  alcuni ragazzi disa-
bili saranno coinvolti nel-
le attività di monitoraggio 
sull’orso e sulla lince e di 
monitoraggio sulle specie 
di uccelli più comuni.

CARATTERISTICHE
DELL’IMPRESA

Le imprese con le quali 
si vuole collaborare sono 
essenzialmente di tre tipi: 
le prime dovrebbero essere  
rivolte allo sviluppo tecno-
logico di tecniche di mo-
nitoraggio, le seconde te-
se a sviluppare  program-
mi comuni di merchandi-
sing, le terze interessate 
a testare prodotti utili a 
migliorare il benessere e 
la condizione di anima-
li tenuti in cattività. Nel 
primo caso l’impresa do-
vrebbe essere interessata 

a sviluppare sistemi co-
muni di telerilevamento 
che permettano il moni-
toraggio in natura attra-
verso Webcam fisse o mo-
bili, fotocamere o webcam 
con sensori di passaggio; a 
questo si aggiunge il set-
tore della radiotelemetria 
per seguire animali cattu-
rati ai quali è stata appo-
sta della strumentazione 
idonea per permetterne 
la localizzazione. Ulterio-
ri aspetti legati a queste 
ricerche sono il rilievo di 
dati ambientali da associa-
re alla presenza di queste 
specie quali umidità, tem-
peratura, e lo sviluppo di 
software e hardware che 
permettono una efficiente 
raccolta di dati di natura 
ambientale ed ecologica. Il 
secondo gruppo di imprese 
dovrebbe essere interessa-
to a produrre vestiario e/o 
gadget, pubblicazioni di-

vulgative, in tema di con-
servazione della natura e 
di specie in pericolo (orso, 
lupo e lince, per esempio) 
che possano permettere di 
fare conoscere queste atti-
vità e autofinanziare que-
ste ricerche. Il terzo grup-
po di aziende dovrebbe es-
sere interessato a testare 
prodotti (anche alimenta-
ri o feromonali) utili a mi-
gliorare la condizione e il 
benessere di animali tenu-
ti in cattività.

STRUTTURA
DI RIFERIMENTO
DELL’UNIVERSITÀ

Il gruppo di lavoro fa 
capo al prof. Piero Su-
smel e al dottor Stefano 
Filacorda. Dipartimento 
di Scienze della produ-
zione animale - Pagnacco 
(0432-650110, mailto: st
afno.filacorda@uniud.it, 
piero.susmel@uniud.it).

Progetto imprese-Università di Udine: settore ambientale

Monitoraggio ambientale e conservazione della natura 
l’Ateneo cerca aziende per collaborare
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Università

Sono ben 33 i progetti 
innovativi di miglio-
ramento qualitativo 

della didattica selezionati 
dall’Università di Udine. 
Coinvolgono complessiva-
mente 108 docenti e ricer-
catori e sono raggruppati 
in quattro aree: la più get-
tonata è stata quella del 
tutorato e dell’innovazio-
ne didattica (19 progetti), a 
cui segue quella dell’orien-
tamento con nove progetti, 
quella per il raccordo uni-
versità e mondo del lavo-
ro con quattro progetti, 
mentre solo un progetto è 
presente nell’area interna-
zionalizzazione. L’obiettivo 
dei progetti è quello di mi-
gliorare qualità ed efficacia 
dell’attività didattica.

Tra le iniziative più ri-
correnti, ci sono la realiz-
zazione di corsi di studio, 
moduli di insegnamen-
to, azioni di tutorato e di 
orientamento con modalità 

didattiche innovative, uti-
lizzando strumenti di te-
ledidattica e di e-learning, 
progetti pilota per il rac-
cordo con le aziende e per 
la realizzazione di tirocini. 
Molto interesse è stato ri-
volto anche alla realizza-
zione di progetti in attività 
formative integrate scuo-
la-università sotto forma 
di micromoduli orientan-
ti per studenti secondari e 
cicli di seminari culturali 
per l’orientamento.

È il quarto anno conse-
cutivo che docenti e ricer-
catori dell’ateneo friulano 
potranno beneficiare degli 
incentivi stanziati per la 
realizzazione di progetti 
di questo tipo. Quest’an-
no, però, per la prima vol-
ta l’ateneo ha individuato 
i progetti da incentiva-
re attraverso la formula 
del bando di selezione e 
non, come accadeva fino-
ra, premiando progetti già 

realizzati e segnalati dal-
le facoltà. Questo risulta-
to conferma la volontà 
dell’Università di Udine 
di incentivare e investire 
in una didattica innovati-
va e di qualità che vada a 
incidere in maniera signi-
ficativa sul servizio offerto 
agli studenti.

Una iniziativa che as-
sume ancora maggiore 
importanza alla luce del-
la recente abolizione del 
Fondo per l’incentivazio-
ne dei docenti e dei ricer-
catori (previsto all’articolo 
4 della legge 370/99). No-
nostante ciò, l’Università 
di Udine ha voluto desti-
nare 80.000 euro a questo 
tipo di progetti. Sostanzial-
mente omogenea è la di-
mensione media dei gruppi 
di progetto: circa tre docen-
ti per l’area tutorato e in-
novazione didattica e per 
l’area orientamento, due 
relativamente al raccordo 

università-mondo del lavo-
ro e 10 nell’unico gruppo 
che ha proposto il proget-
to dell’area internaziona-
lizzazione.

I progetti selezionati so-
no stati suddivisi per inter-
valli di punteggio e quindi 
raggruppati in cinque fa-
sce retributive (dalla fa-
scia 1, a cui sono destinati 
1.000 euro, fino alla fascia 
5, a cui vanno 5.000 euro): 
nella fascia 1 sono presen-
ti 11 progetti (di cui otto 
dell’area tutorato e inno-
vazione didattica), la fascia 
2 comprende nove progetti 

suddivisi tra orientamento 
e tutorato-innovazione di-
dattica, altri sei progetti 
sono collocati in fascia 3, 
la fascia 4 comprende cin-
que progetti, tra cui l’uni-
co dell’area internazionaliz-
zazione, mentre due sono i 
progetti che hanno ottenu-
to il punteggio massimo e 
fanno riferimento all’area 
orientamento e al raccordo 
università-mondo del lavo-
ro.  Terminata la fase di se-
lezione dei progetti lo scor-
so mese di ottobre da par-
te della Commissione pre-
sieduta dalla professoressa 

Marisa Michelini, delegata 
all’innovazione didattica, e 
composta dalla rappresen-
tante degli studenti Cecilia 
Di Bartolomeo e dai profes-
sori Franco Quadrifoglio, 
Caterina Furlan e Marco 
Galeotti, i gruppi nel corso 
dell’anno accademico 2003-
2004 saranno impegnati 
nell’attuazione delle idee 
proposte che, per ciascuna 
delle tipologie di interven-
to, mirano a realizzare un 
effettivo miglioramento dei 
servizi didattici offerti agli 
studenti iscritti all’Univer-
sità di Udine.

Miglioreranno i servizi didattici rivolti agli studenti - Coinvolti 108 docenti e ricercatori

Didattica a prova di qualità
selezionati 33 progetti

Dimensione media del gruppo
di progetto

Area
tematica

numero
progetti

Docenti
e ricercatori coinvolti

A - raccordo università
e mondo del lavoro 4 7 2

B - tutorato e innovazione didattica 19 60 3
C - internazionalizzazione 1 10 10
D - orientamento 9 31 3
TOTALE 33 108 3

Formare professionisti 
destinati a inserirsi 
a livello manageria-

le nelle organizzazioni, pri-
vate e pubbliche, del setto-
re dei viaggi e del turismo 
regionale, italiano e inter-
nazionale.

È l’obiettivo del master 
universitario di primo li-
vello in “Sviluppo turistico 
del territorio” (youMUST) 
attivato per il secondo an-
no consecutivo dall’Ateneo 
friulano grazie a una con-
venzione stipulata con la 
Camera di commercio e 
l’Ascom della provincia 
di Udine.

Per l’iscrizione è richie-
sto il possesso della laurea 
triennale, o, del vecchio or-

dinamento, in qualsiasi di-
sciplina. 

“Il master organizzato 
dalla facoltà di Economia 
– spiega il direttore Fran-
cesco Marangon – si pro-
pone di sviluppare la cono-
scenza del sistema turisti-
co attraverso l’analisi delle 
varie tipologie di aziende 
che operano nel settore; di 
aprire un canale di colle-
gamento con il mondo del 
lavoro con la docenza di 
operatori del macroset-
tore dei viaggi e del turi-
smo, e mediante stage ope-
rativi presso aziende ed en-
ti, pubblici e privati; atti-
vando nei corsisti capacità 
progettuali con oggetto, in 
particolare, la definizione e 

lo sviluppo di destinazioni 
turistiche”.

Saranno, inoltre, messe 
a disposizione alcune bor-
se di studio erogate dal-
la Fondazione Crup, dal 
Consorzio per lo svilup-
po del polo universitario 
di Gorizia (per i residen-
ti nell’Isontino) e dalla 
Fondazione Crt (per i re-
sidenti nella provincia di 
Trieste).

Il programma, suddi-
viso in quattro cicli, pre-
vede lezioni teoriche, casi 
di studio, role playing, se-
minari, lavoro di gruppo. 
La frequenza alle lezioni è 
obbligatoria, e implica la 
partecipazione ad almeno 
il 70% delle ore di didatti-

ca e al 100% delle ore pre-
viste per lo stage.

I moduli didattici svi-
luppati durante il cor-
so riguardano l’elabora-
zione dei dati economici; 
l’economia del turismo 
e del territorio; contabi-
lità, bilancio, program-
mazione e controllo delle 
aziende turistiche; econo-
mia, tecnologia, manage-
ment e gestione finanzia-
ria delle aziende turistiche; 
organizzazione e gestione 
delle risorse umane; legi-
slazione del turismo; poli-
tiche per lo sviluppo del-
la destinazione turistica; 
tourism English; labora-
tori Ict e nuove tecnologie 
per il turismo. 

Con il contributo di Camera e Ascom

Turismo, al via il master per i futuri manager

L’a l t a  f o r m a z i o -
ne sbarca in Car-
nia. Grazie a un 

progetto che vede coin-
volti l’Università di Udi-
ne, l’Enaip e il Cirmont, 
il centro di ricerca per la 
montagna. Si tratta di un 
corso di specializzazione 
in “esperto di sistemi in-
formativi territoriali” or-
ganizzato dall’Enaip con 
i docenti dell’ateneo friu-
lano che ha la possibilità 
di riconoscimento del tito-
lo di master universitario 
di primo livello in “sistemi 
informativi territoriali”. 

Dopo aver conseguito l’at-
testato di specializzazione, 
la “trasformazione” del cor-
so in master sarà possibi-
le attraverso la frequenza 
di una parte integrativa di 
250 ore soprattutto di stage 
e che permetterà il conse-
guimento del titolo univer-
sitario. “Con questa inizia-
tiva congiunta Università-
Enaip – ha detto il rettore 
dell’Università di Udine, 
Furio Honsell – diamo 
una risposta concreta alla 
richiesta di alta formazio-
ne manifestata dalla mon-
tagna friulana. Il progetto 

si caratterizza per un’ele-
vata qualità scientifica 
e un’ampia spendibilità 
professionale. Anche que-
sta proposta  formativa, co-
me le altre dell’Università 
di Udine, nasce dall’attività 
di ricerca. Il corso, infatti, 
si inserisce nell’attività del 
laboratorio di Sistemi in-
formativi geografici (Gis) 
di Amaro che potrà anche 
accogliere una parte degli 
specializzati”. 

Il corso si rivolge ai lau-
reati delle facoltà di agra-
ria, ingegneria, architettu-
ra, scienze matematiche fi-

siche e naturali ed econo-
mia. Le lezioni si svolge-
ranno in parte nella sede 
dell’Enaip di Tolmezzo e 
in parte presso il Cirmont 
ad Amaro. I partecipanti 
saranno selezionati attra-
verso una prova scritta, un 
colloquio orale e la valuta-
zione dei titoli. Il master, 
che ha la durata di un anno 
accademico, si svolgerà da 
febbraio a dicembre. I con-
tenuti formativi sono stati 
suddivisi in tre aree princi-
pali e prevedono lo studio, 
fra l’altro, di topografia, 
analisi dei sistemi urbani, 

valutazione delle risorse e 
dei rischi naturali e am-
bientali, cartografia nu-
merica, telerilevamento. 
Il percorso formativo sarà 
completato da seminari 
monografici, un tirocinio 
pratico applicativo e una 
prova finale. Il corso è sta-
to progettato dall’Enaip e 
dall’università di Udine con 
la collaborazione scientifica 
dei professori Fabio Crosil-
la e Pierluigi Bonfanti e il 
centro interdipartimentale 
Cartesio dell’ateneo friula-
no. L’iniziativa è stata pro-
mossa dalla delegazione di 
Tolmezzo dell’Assindustria, 
dai comprensori montani 
della Carnia e Torre-Na-
tisone e dal “Comitato per 
l’Università” di Tolmezzo.

Ma quali saranno gli 

sbocchi lavorativi? I giova-
ni troveranno collocazione 
soprattutto in uffici tecnici 
di enti pubblici o di enti su 
scala territoriale, nonché in 
studi professionali di topo-
grafia, geologia, di ingegne-
ria e pianificazione urbana 
e territoriale e nelle socie-
tà di servizi, con livelli di 
autonomia e responsabilità 
elevata. L’esperto in siste-
mi informativi territoriali 
dovrà fornire un supporto 
decisionale alla gestione 
del territorio, che implica 
il controllo di numerose 
variabili di natura econo-
mica, ambientale e politica 
e si presenta come un’atti-
vità complessa nella quale 
le tecnologie informatiche 
assumono un ruolo deter-
minante.

Le lezioni si svolgeranno a Tolmezzo e ad Amaro

L’alta formazione sbarca in Carnia

I docenti e i corsisti della prima edizione
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P iste innevate, pae-
saggio attraente e 
un buon contorno 

di manifestazioni sporti-
ve e di interessanti oppor-
tunità enogastronomiche, 
nel segno del benessere e 
della genuinità a portata 
di mano e di tasca.

Grazie a questa ricet-
ta, sulla quale in futuro 
si dovrà puntare sempre 
di più anche in termini di 
promozione, la montagna 
friulana quest’anno ha 
fatto centro. In quanto a 
presenze, pur non essen-
do ancora stati elaborati 
i dati definitivi (si dovrà 
attendere la fine della sta-

gione invernale e i risul-
tati degli alberghi e delle 
altre strutture ricettive), 
si parla di un buon 25% 
in più nel periodo che va 
dalla seconda metà dello 
scorso dicembre alla fine 
del mese di gennaio. I poli 
sciistici della provincia di 
Udine afferenti a Promo-
tur (Forni di Sopra, Tarvi-
sio, Sella Nevea e Zonco-
lan) stanno registrando un 
soddisfacente andamento 
stagionale, che si traduce 
in un afflusso costante più 
che in un “boom”.

Ma è proprio questa 
continuità a rappresenta-
re l’ideale regolativo cui 

tendere, anche attraver-
so l’offerta di una propo-
sta turistica sempre più 
integrata e il disegno di 
un’immagine “unitaria”. 
In questo senso Promotur 
si è mossa con successo 
nella ricerca di importan-
ti testimonial, come Gior-
gio Di Centa, lo sportivo 
friulano di fama inter-
nazionale che di recente 
ha gareggiato in Trenti-
no sfoggiando sul berret-
to il nuovo logo del Friuli 
Venezia Giulia realizzato 
dalla Ogivly, una della so-
cietà vincitrici della gara 
per la promozione turisti-
ca regionale.

Grazie al contratto sot-
toscritto a tempo di record 
fra Promotur e l’atleta, il 
fondista carnico è stato 
arruolato come “amba-
sciatore” della regione nel 
mondo.

Contatti sono in corso 
anche con Gabriella Pa-
ruzzi, simpatica e tena-
ce sciatrice friulana, che 
s’intende coinvolgere a sua 
volta come testimonial in 
un’intensa campagna di 
marketing per promuovere 
la montagna del Friuli Ve-
nezia Giulia durante tutto 
l’arco dell’anno, allargando 
al massimo la durata della 
stagione turistica. 

Giorgio Di Centa testimonial di Promotur

Settimane bianche, le proposte
della montagna friulana

Speciale settimana bianca

Servizi a cura di Alberto Rochira

Forni di Sopra, dove 
da anni ci si impe-
gna per migliorare 

innanzi tutto la qualità 
e il servizio, sta vivendo 
una stagione contrasse-
gnata da un trend indub-
biamente positivo. Il bilan-
cio provvisorio delle pre-
senze tra il 20 dicembre e 
il 31 gennaio evidenzia un 
aumento che oscilla tra il 
15 e il 25% in più rispetto 
allo stesso periodo dell’an-
no precedente. “Il Consor-
zio servizi turistici ha la-
vorato bene per innalzare 
il livello di occupazione dei 
posti letto – commenta El-
vio Antoniacomi, responsa-
bile del polo sciistico –, e di 
questo stanno benefician-
do un po’ tutti i soggetti: la 
ricettività, i ristoratori, la 
scuola sci e i noleggi”.

La proposta, nella loca-
lità carnica, di un turismo 
invernale tendenzialmente 
“integrato”, ossia che sod-
disfi le esigenze di chi pra-
tica sci alpino, ma anche 
di chi si dedica allo sci 
nordico, al pattinaggio 

su ghiaccio o alle sempli-
ci passeggiate, sta dando 
quest’anno esiti più che 
soddisfacenti.

“Puntiamo a sviluppare 
alcune caratteristiche pe-
culiari – continua Anto-
niacomi –, utili soprattut-
to per attrarre il pubblico 
‘vasto’ delle famiglie, tradi-
zionalmente amante delle 
comodità e dei servizi, ma 
anche le scolaresche per le 
settimane bianche”. E co-
sì sono tanti i progetti sia 
per potenziare le attività 
in fondovalle sia per offri-
re piste belle e interessan-
ti in quota, cioè quelle che 
si trovano a 2100 metri sul 
Monte Varmost, particolar-
mente adatte agli appas-
sionati di discesa. “L’obiet-
tivo, insomma – precisa il 
responsabile del polo Pro-
motur – è rendere grade-
vole la permanenza dello 
sciatore in paese dopo una 
bella giornata sulle piste, e 
soprattutto curare lo sva-
go e il benessere della sua 
famiglia, magari con bam-
bini piccoli, che lo aspetta 

a valle”. Ecco perché For-
ni di Sopra ha cercato, per 
esempio, di specializzarsi 
molto nel segmento princi-
pianti e sciatori in erba.

“Occorre sviluppare i 
servizi di località – sotto-
linea Antoniacomi –, po-
tenziando ancor più l’of-
ferta che già comprende 
piscina, sauna, palestra e 
pista di pattinaggio”.

Entro il 2004 sarà com-
pletato il sistema di cam-
petti per la scuola di sci e 
di giochi sulla neve per an-
dare incontro alle esigenze 
dei turisti più piccoli. “Si 
tratta del secondo lotto di 
una serie d’interventi at-
ti a garantire al pubblico 
attrezzature nuove a bre-
ve distanza dal centro del 
paese”. La fidelizzazione 
del turista non può avveni-
re, naturalmente, senza il 
concorso delle altre realtà 
operanti in loco. “In questo 
senso – conclude il respon-
sabile del polo –, anche gli 
albergatori e gli esercenti 
stanno giocando un’ottima 
partita”.

Lo Zoncolan s’apre al-
l’orizzonte della nuo-
va Ue a venticinque, 

muovendosi sin da oggi 
nell’ottica dell’Euroregio-
ne. “Già da tempo stiamo 
lavorando molto bene con 
i Paesi dell’Est – esordisce 
Imler Casanova, responsa-
bile del polo sciistico car-
nico –, perché ci siamo ac-
corti di quanto sia falso il 
pregiudizio che si tratti di 
un mercato povero. Al con-
trario – aggiunge –, i turi-
sti che arrivano da Polonia, 
Ungheria e Repubblica Ce-
ca sono sempre più esigenti 
in fatto di servizi e quali-
tà”. Il Centro dell’Europa, 
insomma, è un bacino con 
enormi potenzialità che 
l’intero arco alpino friu-
lano dovrebbe considerare 
con crescente attenzione e 
interesse. “Proprio come si 
fa da anni ormai – precisa 
Casanova – nelle località 
sciistiche del Trentino, del 
Cadore e dell’Alto Adige”. 

Quest’anno il polo dello 
Zoncolan ha aperto presto 
grazie agli impianti d’in-
nevamento artificiale; poi 
“la manna” delle nevica-
te di dicembre, che han-
no fatto partire la stagio-
ne alla grande nel periodo 

corrispondente alle vacan-
ze di Natale. “Da allora in 
poi – spiega Casanova –, le 
presenze sono sempre state 
mediamente buone. Nessun 
picco, o boom, come molti 
hanno voluto far credere – 
precisa il responsabile del-
lo Zoncolan –, ma proprio 
quell’afflusso costante che 
permette di consolidare il 
risultato”. Le “giornate da 
record”, infatti, non sono in 
genere foriere di esiti sod-
disfacenti. “Quando si fa il 
pienone – sottolinea Casa-
nova –, si rischia di perde-
re lo sciatore. Nessuno ama 
le code interminabili agli 
impianti o le piste sovraf-
follate”. 

Fatto sta che dal 20 di-
cembre 2003 al 31 gennaio 
2004 lo Zoncolan ha regi-
strato un aumento di pre-
senze del 20-25% rispetto 
allo stesso periodo dell’an-
no precedente. L’andamen-
to non è stato regolare per 
quanto riguarda i turisti 
“stanziali”, cioè quelli che 
soggiornano per alcuni 
giorni: nei vicini alberghi di 
Arta Terme e Ravascletto 
si è vista una leggera fles-
sione nel mese di gennaio, 
mentre in febbraio le cose 
sono andate meglio. 

La stazione sciistica sa-
rebbe dovuta essere poten-
ziata in termini strutturali 
già qualche tempo addie-
tro, ma una verifica di ca-
rattere amministrativo sui 
finanziamenti pubblici che 
vengono erogati attraverso 
fondi europei ha ritardato 
l’avvio dei lavori. “L’ok è ar-
rivato – racconta Casano-
va –, ma i fondi sono stati 
sbloccati solo a fine settem-
bre, troppo tardi per questa 
stagione”.

Resta, dunque, tanta 
carne al fuoco. “I prossimi 
investimenti – annuncia il 
responsabile – saranno de-
stinati ad ampliare il de-
manio sciabile e a costrui-
re due nuovi impianti ad 
agganciamento automatico 
che permetteranno di rag-
giungere la quota 2000 me-
tri del Monte Tamai”. Due 
le tranche dei lavori: la pri-
ma entro l’anno, la seconda 
entro il 2005.

In programma anche al-
tri interventi minori: uno 
per l’approvvigionamento 
idrico (a scopo innevamen-
to) e l’altro sul versante di 
Ravascletto, dove si preve-
de di realizzare una pista 
di rientro o di sostituire la 
funivia.

Lo Zoncolan aggancia l’Est
e ha grandi progetti per il futuro

Pista “das Golas”

Panorama dello Zoncolan, sullo sfondo il monte Coglians e la Chianevata

Forni di Sopra, un buon esempio
di turismo montano integrato

Giorgio Di Centa, testimonial Promotur
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Dall’alto delle sue ci-
me innevate come 
non accadeva da 

quasi vent’anni a questa 
parte, la montagna friu-
lana guarda al futuro con 
ottimismo.

La stagione invernale, 
“esplosa” dopo le inten-
se e abbondanti precipi-
tazioni nevose di fine di-
cembre, continua a godere 
di buona salute in tutti i 
poli sciistici di Promutur, 
seppur con un andamen-
to non ovunque regolare. 
Dopo le “secche” dell’anno 
scorso, i turisti (sciatori 
e no) invadono le località 
montane specie durante i 
week-end, attratti dalle pi-
ste sempre aperte e anche 
da una qualità dei servizi 
“collaterali” in costante mi-
glioramento. 

“Qui nel Tarvisiano – fa 
sapere Peter Gerdol, re-
sponsabile del marketing 
di Promotur Tarvisio –, 
i grossi investimenti per 
le piste sono stati fatti al-
l’inizio del 2003, in occa-
sione delle Universiadi. 
Quest’anno abbiamo ac-
quistato solo alcuni can-
noni per l’innevamento 

della pista di Prampero. 
L’offerta d’area sciabile e 
la portata degli impianti 
– precisa – sono rimaste 
le stesse”. Ossia 63 etta-
ri e 25 chilometri di piste 
tutte collegate (dal Lussa-
ri all’Angelo al Florianka): 
quanto basta per attirare 
un numero cospicuo (i da-
ti non sono ancora dispo-
nibili) di sciatori italiani 
e una quota crescente di 
“aficionados” da Slovenia 
e Carinzia.

“Verso questi Paesi confi-
nanti – spiega Gerdol –, ab-
biamo intensificato la cam-
pagna promo-pubblicitaria, 
acquistando più spot radio-
televisivi e più spazi pure 
sulla carta stampata”. An-
che l’individuazione di un 
target preciso e l’utilizzo 
del web hanno funzionato 
benissimo: “Attraverso un 
restyling del sito internet 
e altre iniziative – raccon-
ta Gerdol –, come l’invio 
di sms e di newsletter con 
notizie diverse agli uten-
ti registrati, siamo riusci-
ti a ottenere soddisfacenti 
risultati concentrandoci 
in particolare sui turisti 
pendolari”.

Naturalmente la pro-
mozione paga solo quan-
do s’accompagna a un 
buon servizio in loco. “Tra 
i nostri punti d’eccellenza 
– sottolinea il responsabile 
Promotur –, ci sono la bat-
titura perfetta delle piste e 
la spiccata attenzione per 
la sicurezza degli sciatori, 
garantita attraverso la cu-
ra puntigliosa delle prote-
zioni”. Migliorabili, invece, 
sono gli impianti (“la seg-
giovia – dice Gerdol – è un 
po’ troppo lenta”), così come 
resta da completare l’area 
sciabile di Tarvisio. 

Interessante la novità 
del bar con musica all’ar-
rivo della pista di Pram-
pero, gettonatissima meta 
dell’aprés ski.

Quanto all’andamento 
delle presenze sulla ne-
ve, Gerdol sintetizza così 
la situazione di Tarvisio: 
“Un eccellente avvio nel 
periodo delle ferie nata-
lizie, un mese di gennaio 
segnato da un intenso pen-
dolarismo e da un calo del-
le settimane bianche, che 
però registrano una ripre-
sa sin dalla prima metà di 
febbraio”. 

In crescita gli sciatori carinziani e sloveni oltre agli italiani

Tarvisio non vive di rendita
e punta sulla promozione

Speciale settimana bianca

Meno rosee le pro-
spettive di Sel-
la Nevea, che da 

sempre vive con difficoltà 
la sua condizione di loca-
lità montana priva di un 
vero centro abitato.

“L’ultimo adeguamento 
degli impianti d’inneva-
mento artificiale sulla pi-
sta del Monte Canin risale 
a due anni fa”, sottolinea il 
responsabile del polo Loris 

Savio, che da tempo solle-
cita la sistemazione della 
cosiddetta pista turistica, 
a oggi sprovvista di un im-
pianto d’innevamento. “Un 
intervento che potrebbe 
dare un po’ di respiro a 
Sella – aggiunge Savio –, 
al di là degli effimeri be-
nefici tratti quest’anno da 
nevicate eccezionalmente 
abbondanti”.

Un altro problema è 

rappresentato dalla scar-
sa affluenza di turisti nel-
l’albergo che dovrebbe es-
sere la struttura ricettiva 
portante.

“Quest’anno c’è stato 
un forte calo delle setti-
mane bianche – precisa 
il responsabile –, a fronte 
di un certo aumento degli 
sciatori pendolari. Tut-
tavia, non si vive di soli 
week-end”.

Urgono, pertanto, azio-
ni risolutive sia sul ver-
sante delle piste sia su 
quello delle strutture al-
berghiere.

“Mi auguro che il nuovo 
consiglio d’amministrazio-
ne di Promotur – conclu-
de Savio – voglia occupar-
si anche della questione di 
Sella Nevea con una stra-
tegia complessiva di ri-
lancio”. 

Pramollo non vedeva 
da anni una stagio-
ne sciistica così riu-

scita. Oltre 150 centimetri 
di neve, un record storico 
nell’ultimo decennio, han-
no esaltato il potere d’at-
trazione del vasto intrec-
cio di piste a disposizione 
degli appassionati.

Oltre cento chilometri 
serviti da trenta impian-
ti, che si confermano tra 
i più moderni dell’arco al-
pino (e capaci di ridurre 
a zero i tempi d’attesa), 
hanno esercitato un for-
tissimo richiamo sugli 
sciatori.

I quali sono accorsi in 
gran numero, fanno sa-
pere gli addetti ai lavori, 

soprattutto dalle altre re-
gioni italiane.

Ripristinato in tem-
pi brevissimi a inizio di-
cembre il tratto stradale 
tra Pramollo e Pontebba, 
interrotto a causa della 
disastrosa alluvione del-
l’Alto Friuli alla fine dello 
scorso mese d’agosto, si è 
pensato subito a sviluppa-
re rapporti di collaborazio-
ne tra la regione e la con-
finante Carinzia, metten-
do mano anche alla defini-
zione degli stanziamenti e 
dei progetti per realizzare 
l’impianto di collegamento 
tra le piste e il centro di 
Pontebba.

Un passo decisamente 
importante per la cre-

scita della ricettività sul 
versante italiano sarà la 
costruzione di un villag-
gio turistico, mentre an-
che a Pontebba sono pre-
visti piani di ampliamen-
to delle strutture per ac-
cogliere i turisti italiani e 
stranieri.

Sull ’altro versante, 
quello austriaco, l’inizio 
del 2004 è stato salutato 
da una interessante no-
vità: l’apertura a Tropo-
lach, la località più a val-
le del comprensorio Skia-
rena Pramollo, dell’Hotel 
Fun Cube, modernissima 
struttura con 700 posti 
letto dedicata, in partico-
lare, a un pubblico giova-
ne e sportivo.

Una bellissima pista, ma impianti di risalita obsoleti

Sella Nevea, la cenerentola dello sci

Pramollo, in arrivo un villaggio turistico e nuovi piani di sviluppo
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“Delineare una 
strategia di 
politica indu-

striale, cosa che da anni 
non si faceva, per rende-

re gli operatori economici, 
pubblici e privati, consape-
voli di dove sta andando la 
nostra economia”. Questo, 
nelle intenzioni dell’asses-
sore alle Attività produttive, 
Enrico Bertossi, il nocciolo 
dello studio a cui si sono 
dedicati i docenti dell’ate-
neo friulano Grandinetti, 
Compagno e Miani, assie-
me a Cozzi, presidente di 
Agemont, e riassunto nel 
“Documento strategico per 
il comparto manifatturiero”. 
“La Regione non intende as-
sumere posizioni di dirigi-
smo economico, ma vuole 
elaborare una serie di in-
dirizzi strategici per il mo-

dello di sviluppo economico 
del sistema delle imprese, 
in grado di incidere anche 
sulle problematiche di crisi 
strutturale che il comparto 
accusa. Se necessario, alcu-
ne parti del documento po-
trebbero essere trasformate, 
poi, in un apposito disegno 
di legge”, spiega Bertossi. 
Incentrato sul settore mani-
fatturiero, il piano si focaliz-
za su alcune principali aree 
di intervento: la promozione 
dell’innovazione attraverso 
l’integrazione della legge re-
gionale 11/2003 e la creazio-
ne di un network regiona-
le; l’estensione dell’ambito 
di operatività industriale 

dei distretti tramite la loro 
trasformazione in consorzi 
con personalità giuridiche, 
ma anche l’unione dei con-
sorzi industriali in modo da 
creare un’offerta integrata 
attraente per l’investitore 
esterno. Il documento si 
sofferma poi sulla promo-
zione, sull’internaziona-
lizzazione e sulla crescita 
dimensionale delle azien-
de. Il piano non è, dunque, 
una soluzione tampone al-
la crisi che avviluppa l’im-
presa. “Vogliamo delineare 
una strategia che richiede-
rà un arco temporale tra i 
cinque e i dieci anni”, com-
menta Bertossi. Ecco per-

ché, al posto dei contributi 
per i capannoni, nel piano 
si punta a orientare le fu-
ture risorse regionali per 
contributi alla manageria-
lità. Da qui il lancio dello 
strumento del “temporary 
manager”, che consiste nel-
la gestione temporanea di 
una o più attività aziendali 
da parte di manager profes-
sionisti, ai quali viene de-
legato il raggiungimento di 
un obiettivo. Non un sem-
plice consulente, quindi, 
ma un professionista con 
una grande esperienza nel 
project management, che si 
prende a carico la respon-
sabilità di un intervento. 

Il piano, pur non entrando 
nel merito specifico di per-
tinenza dell’assessorato alle 
Finanze, delinea anche al-
cune linee guida per orien-
tare il dibattito sull’accor-
pamento delle partecipate. 
“Vogliamo creare una rete 
più razionale. La concentra-
zione permetterà di reperi-
re finanziamenti privati sul 
mercato, fatto salvo il con-
trollo che resterà nelle mani 
della Regione. Eliminare i 
doppioni è un altro obiet-
tivo: è assurdo, per, esem-
pio – afferma Bertossi –, 
che Friulia e Mediocredi-
to si occupino entrambe di 
leasing”.

Bertossi: “Stiamo delineando una nuova strategia di politica industriale”

Basta investire nei capannoni
è ora di puntare sui cervelli
di Elisabetta Pozzetto

Attualità

Enrico Bertossi

“I l documento – se-
condo l’Assidustria 
di Udine –  rispon-

de all’esigenza di disporre di 
un quadro di riferimento di 
analisi e di indirizzo per la 
definizione degli interven-
ti in materia di industria. 
Due sono i meriti: evita di 
affontare la generalità dei 
problemi per concentrarsi 
su quattro aspetti fonda-
mentali e riconosce la cen-
tralità del manifatturiero”. 
Sul piano dei contenuti, rile-
vano gli industriali, “signi-
ficativa è l’importanza ri-
conosciuta nel campo del-
l’innovazione alla capacità 
di realizzare un sistema a 

rete diretto alla diffusione 
dell’innovazione e al trasfe-
rimento industriale della ri-
cerca. Un tema cruciale è 
rappresentato dalla crescita 
dimensionale delle imprese 
che va affrontata anche in-
tervenendo sulla componen-
te culturale-psicologica che 
“vincola” le scelte dell’im-
prenditore. In questo sen-
so, l’Assindustria ritiene che 

“il manager a tempo risul-
ta una soluzione interessan-
te, che va configurata come 
l’addendo di una operazione 
più ampia di supporto alla 
crescita. Quanto agli stru-
menti finanziari, l’ipotesi 
di trasformazione di Friu-
lia in holding rappresenta 
elementi di criticità”. 

Condivisione del metodo e 
dell’approccio, ma anche al-
cuni suggerimenti e richie-
ste forti, sono emersi dalla 
Coldiretti del Fvg. Fra le 
richieste avanzate dal vice 
presidente regionale Rober-
to Rigonat spiccano la ricer-
ca (va costituito il Crita) e 
la formazione, la valorizza-
zione dei sistemi produttivi 
localizzati e infine l’aspetto 
finanziario. “La situazione 
degli strumenti finanziari 
per il comparto agricolo è 
drammatica – ha detto Ri-
gonat –.  È quindi urgentis-
simo attivare l’operatività 
della Finreco e riconoscere 
a Friulia competenze anche 
in questa materia”. “Il docu-
mento – commenta il presi-
dente della Cna, Denis Pun-
tin – viene a costituire una 
prima, importante conferma 
della volontà della Giunta 
regionale di colmare la 
mancanza di una politica 
economica regionale”. 

Nello specifico del docu-
mento, tra i tanti aspetti 
interessanti e positivi, il 
presidente Puntin si limi-
ta a esprimere particolare 

apprezzamento riguardo 
all’obiettivo di adottare 
iniziative volte a favorire 
l’aggregazione tra le im-
prese. “Concordiamo sulla 
necessità di favorire sia la 
crescita dimensionale delle 
micro e piccole imprese sia 
i processi di integrazione, 
cooperazione tra le azien-
de, guardando con grande 
interesse al potenziamento 
innovativo di strumenti tra-
dizionali come quelli consor-
tili” o lo sviluppo di  sistemi 
di integrazione “a rete”.

L’Api, l’Associazione picc 
le industrie di Udine, oltre 
ad aver suggerito l’appro-
fondimento del capitolo re-

lativo alle innovazioni e un 
chiarimento sulle priorità, 
ha chiesto “un primo imme-
diato intervento legislativo 
per la trasformazione dei di-
stretti industriali”. Ma fre-
na su Friulia holding. “Sul-
la privatizzazione di Friu-

lia – afferma il presidente 
Massimo Paniccia –, l’Api 
non è mai stata d’accordo 
e continua a mantenere la 
stessa posizione. Ci sono già 
tantissimi strumenti finan-
ziari privati, non ne serve 
un altro”.

Giudizio positivo del pia-
no per l’Assocoop che plau-
de soprattutto all’interesse 
specifico per il settore ma-
nifatturiero. Concordiamo - 
dice il presidente Gianpaolo 
Zamparo - sull’importanza 
della messa in rete delle ri-
sorse perché riteniamo che 
il nostro modello potrebbe 
ben rispondere a un discor-
so di messa in rete delle ri-
sorse locali. Lo strumento 
del temporary manager 
è molto utile per piccole 
imprese, anche cooperati-
ve. Sul riordino degli stru-
menti finanziari, il nostro 
interesse è puntato su Fin-
reco per la quale chiediamo 
maggiore attenzione.

Strategico, inoltre, secon-
do noi è il ruolo che dovran-
no ricoprire le Banche del 
credito cooperativo. Sulle 
privatizzazioni, invece, 
poniamo un freno”. Il più 
scettico su Friulia holding 
è il presidente di Legacoop, 
Renzo Marinig: “Crediamo 
nella necessità della cre-
scita dimensionale delle 
imprese e crediamo che sia 
necessaria una forte pre-
senza di capitale di rischio, 
e in questo caso il ruolo di 

Friulia dovrebbe essere cen-
trale. Condividiamo il ruolo 
strategico di Friulia come 
promotore dello sviluppo e 
dell’innovazione del siste-
ma industriale regionale e 
occorrerebbe assegnargli il 
ruolo di Agenzia per lo svi-
luppo in grado di mettere 
a disposizione delle picco-
le imprese managerialità 
competente. Per l’Uapi il 
piano è ottimo per l’impo-
stazione generale, ma in-
sufficiente per l’artigiana-
to. “La Regione – ha detto il 
presidente Faleschini – deve 
riconoscere il ruolo dell’ar-
tigianato che, soprattutto 
alla luce dei recenti crac e 
crisi industriali, è l’unico ad 
assicurare stabilità occupa-
zionale, economica e finan-
ziaria e prospettive di cre-
scita. E tutto ciò chiedendo 

molto poco a Regione e Go-
verno nazionale”. Secondo 
l’Uapi, sono in particolare 
insufficienti le politiche per 
l’inserimento dei giovani nel 
settore artigiano sia come 
imprenditori sia come col-
laboratori.  “Il documento 
Bertossi non è nato per il 
settore agricolo – commen-
ta il direttore regionale di 
Confagricoltura, Sergio Vel-
lo –. Abbiamo chiesto, in un 
recente tavolo verde, al no-
stro assessore di riferimen-
to, Enzo Marsilio, che anche 
per il nostro settore sia pen-
sato un documento di poli-

tica regionale. Chiediamo 
insomma che lo sviluppo 
dell’economia regionale si 
leghi e dialoghi con il no-
stro comparto. Per quanto 
riguarda la riforma degli 
strumenti finanziari regio-
nali, la nostra richiesta è 
quella di avere un Conga-
fi per il nostro settore. “La 
nostra idea sul piano è posi-
tiva, non abbiamo obiezioni 
particolari in merito. Quindi 
sulle impostazioni di fondo 
siamo del tutto favorevoli – 
è il parere di Ennio Bene-
detti, presidente provinciale 
Cia –. Ma il settore agrico-
lo esce, o, meglio, è ancora 
in un momento molto par-
ticolare e quindi ha bisogno 
di essere trattato in modo 
più specifico, soprattutto 
nel campo della valorizza-
zione delle nostre produzio-
ni. Speriamo di avere ora 
l’opportunità di integrare 
il documento”.Ribadita an-
che, dalla Cia, la necessità 
di attivare un Consorzio di 
garanzia fidi per consentire 
alle aziende propositive di 
investire in innovazione. 

Positivi i commenti delle categorie

Roberto Rigonat

Massimo Paniccia Gianpaolo Zamparo

Carlo Faleschini

Renzo Marinig

Denis Puntin

Giovanni Fantoni

Ennio Benedetti Daniele Cecioni
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Donne imprenditrici

R iporta all’infanzia 
l’agriturismo Pra-
ti Oitzinger, in Val 

Saisera, e alla filastrocca 
dedicata alla “Casetta in 
Canada”: adagiata nella 
neve, caduta abbondante 
come non mai, quest’inver-
no, guarda placidamente i 
prati imbiancati e li saluta 
con il fumo del suo cami-
no. “In un altro posto non 
potrei mai vivere – esordi-
sce Marisa Piussi, giovane 
imprenditrice agricola dal-
la contagiosa allegria – e 
non chiedetemi il perché. 
È così. Sento questo luogo 
profondamente mio, ci sono 
nata e cresciuta, ci lavoro e 
non lo cambierei per nulla 
al mondo”.

È una storia tranquil-
la quella di Marisa, già 
scritta fin dall’inizio, da 
quando, ragazzina, veni-
va a scuola a Udine per 
frequentare  l’istituto Za-
non mentre la madre An-
na Zozzoli lavorava in una 
tavola calda a Coccau. “La 
mamma ha sempre lavora-
to nel campo della ristora-
zione – conferma Marisa –, 
con l’obiettivo di arrivare, 
prima o poi, a gestire una 
attività in proprio. Un’idea 
condivisa, che tutti abbia-
mo sostenuto”. Una decina 
d’anni fa quel momento è 
arrivato e tutta la fami-
glia ha deciso di trasfor-
mare la baita che posse-
deva in Val Saisera in un 
agriturismo.

“Abbiamo discusso a lun-

go, tutti insieme – ricorda 
Marisa –, perché mia ma-
dre era più orientata verso 
la sola ristorazione. Pensa-
va, per intenderci, a una 
trattoria. Io invece, che ho 
sempre ritenuto quel luogo 
quasi magico, ho spinto per 
una soluzione più comple-
ta, che comprendesse an-
che l’alloggio, perché dietro 
un agriturismo c’è una fi-
losofia diversa, c’è la pos-
sibilità di instaurare rap-
porti umani più profondi 
con le persone, e alla fine 
l’ho spuntata”.

«Ancora
non abbiamo
il telefono»

Marisa, che ha sempre 
aiutato la madre nel tempo 
libero, entra ufficialmente 
a far parte dell’impresa nel 
1993, appena ultimati gli 
studi. “Mia madre si occu-
pa soprattutto della cucina. 
È un mito in questo campo 
e il suo frico non ha rivali. 
Io invece seguo la gestione 
generale, dalle camere alla 
parte burocratico-ammini-
strativa che, devo dire la 
verità, è sempre stata ed 
è tutt’ora quella che ci fa 
più penare”.

Difficile seguire i com-
plessi iter burocratici per 
ottenere le autorizzazio-
ni, difficile mettere d’ac-
cordo uffici di enti diversi 

che interpretano in modo 
differente le norme, diffi-
cile avere la pazienza per 
sopportare i tempi lunghi, 
quando il lavoro c’è e serve 
fare in fretta.

“In ogni caso ce l’ab-
biamo fatta – sospira, ma 
sempre senza perdere il 
sorriso –,  iniziando con 
una licenza provvisoria 
per servire piatti freddi, 
per proseguire poi, dopo 
la ristrutturazione della 
cucina, con i piatti caldi e 
infine, nel ’99, sono arriva-
te anche le camere: quattro 
con 9 posti letto”.

Le peripezie non sono fi-
nite però. Lavorare in un 
luogo “fuori del mondo” se 
da un lato è affascinante, 
dall’altro risulta alquanto 
complicato. “Perfino otte-
nere l’allacciamento del-
l’energia – ammette Ma-
risa – è stato un percorso 
a ostacoli. Può sembrare 
paradossale che nel 2004 
tirare un cavo richieda co-
sì tante peripezie, invece è 
proprio così, per non par-
lare del telefono”.

L’agriturismo non ce l’ha, 
il telefono fisso, e questo si-
gnifica non poter lavorare 
al computer. “Certo per co-
municare ci sono i cellu-
lari – prosegue –, ma per 
vedere se c’è posta nella 
mia casella elettronica, se 
qualcuno ha prenotato on 
line, devo andare a casa, in 
paese. Abbiamo presentato 
la richiesta di preventivo 
alla Telecom, da due anni, 
ma per ora non è arrivato 
nemmeno quello. Eppure si 
tratta di un percorso breve, 
trecento metri di tratto da 
coprire con il cavo, mica di 
un’opera faraonica...”. 

Nell’agriturismo Prati 
Oitzinger, oltre alla signo-
ra Anna e a  Marisa, lavora 
tutta la famiglia “sotto la 
supervisione di mio padre 
– precisa con aria furba –, 
che ha un po’ il ruolo del 
regista.

Mio marito si occupa del-
le coltivazioni e dell’alle-
vamento degli animali da 

cortile, mentre mia sorella 
segue soprattutto i cavalli. 
Uno dei nostri fiori all’oc-
chiello è l’organizzazione 
di trekking di varia diffi-
coltà e durata, anche per 
persone poco esperte. Chi 
non se la sente si salire in 
sella, poi, può sempre sce-
gliere l’alternativa del giro 
in carrozza. Adesso, con la 
neve, è un’esperienza in-
cantevole”.

«Una cucina
semplice
e genuina»

Lavoro e vita privata si 
intersecano costantemen-
te nelle giornate di Mari-
sa, che oltre a lavorare nel-
l’agriturismo è presidente 
della consulta di zona del-
la Coldiretti di Pontebba e 
anche… mamma di Isabel-
la, una frugoletta di sedici 
mesi che le trotterella die-
tro serenamente. “Uno dei 
tanti lati positivi di questo 
lavoro – commenta – è pro-
prio il fatto di riuscire a 
conciliare la vita familiare 
con le necessità dell’azien-
da. Noi siamo una famiglia 
molto unita, una famiglia 
a fisarmonica, nel senso 
che molti dei nostri ospiti, 
quando sono qui, entrano a 
farne parte, come del resto 
ne fanno parte integrante 
gli amici”. 

Molti dei turisti che arri-

vano all’agriturismo Prati 
Oitzinger si fermano per 
il week-end, ma sono sem-
pre più numerosi quelli che 
scelgono di trascorrere una 
settimana e anche quindi-
ci giorni delle loro vacanze 
qui. Veneto, Emilia Roma-
gna e Lombardia sono le 
aree dalle quali arriva il 
flusso maggiore. Si tratta 
principalmente di famiglie 
con bambini, di persone 
non più giovanissime, ma 
che amano la montagna 
e la vita rurale, anche se 
i giovani, anzi le giovani 
coppie, stanno crescendo 
come presenze.

“È bello e gratifican-
te ospitare le persone 
– spiega Marisa –, arric-
chisce sempre, sebbene a 
volte non sia proprio faci-
le gestire i rapporti. Capi-
ta, anche se non proprio 
di frequente, che gli ospi-
ti non sappiano cosa vuol 
dire rispettare e amare la 
natura.

L’abbandono di immon-
dizie ovunque, il raccoglie-
re erbe e fiori per buttarli 
poi via dopo 200 metri, il 
distruggere i formicai o i 
nidi che si incontrano lun-
go i sentieri: sono aspetti 
più diffusi di quanto si 
pensi. Noi cerchiamo, per 
quanto possibile, di edu-
care gli ospiti, di sensi-
bilizzarli e renderli più 
consapevoli che la natura 
è un bene di tutti, ma non 
sempre il concetto viene 
recepito”.

La cucina semplice ma 
genuina (dal gulasch ai 
piatti a base di prodotti 
di stagione) offerta dal-
l’agriturismo è molto ap-
prezzata dagli ospiti, per 
lo meno da quelli adulti. 
“Con i bambini è molto 
più difficile invece – af-
ferma Marisa –; oggi sono 
abituati a mangiare male, 
non conoscono i sapori del 
cibo e non vogliono assag-
giare, così vanno alla gran-
de gli gnocchi o la pasta in 
bianco”.

Per il futuro Marisa so-
gna un ampliamento del-
l’offerta di alloggio “perché 
la richiesta c’è e io spero 
che aumenti ancora. La-
vorare in montagna non è 
facile e, se devo dire la ve-
rità, la maggior parte delle 
attività funzionano perché 
sono a gestione familiare. 
Le ore di lavoro non si con-
tano, nessuno guarda l’oro-
logio, nessuno dice ‘no, io 
questo lavoro non lo fac-
cio’, né ci sono grandi pre-
tese dal punto di vista del 
reddito e quindi l’attività 
pian piano si consolida. Io 
sono fiduciosa, credo che 
anche in Italia realtà co-
me gli agriturismo, i bed 
and breakfast siano de-
stinati a svilupparsi ulte-
riormente.

Certo l’ideale sarebbe di-
sporre di una legislazione 
più snella, come accade in 
Irlanda o Austria. Ci sono 
stata varie volte. È vero, 
anche la popolazione in 
quei Paesi ha una cultu-
ra diversa per quanto ri-
guarda l’ospitalità e l’uso 
del territorio, ma è anche 
vero che la legge li agevo-
la e non sono soggetti a in-
combenze amministrative 
così pesanti come da noi. 
Credo sia anche questo 
uno dei motivi per i qua-
li i giovani, per lo meno in 
agricoltura, non sono molto 
intraprendenti. Li spaven-
ta l’idea di avere a che fa-
re con la burocrazia, mol-
to di più che non la fatica 
del lavoro”.

Storia di Marisa Piussi, imprenditrice agricola e madre

Gestisce con la mamma
l’agriturismo Prati Oitzinger
di Raffaella Mestroni

Partono a marzo i per-
corsi gratuiti di assi-
stenza tecnica indi-

viduale rivolti ad aspiranti 
imprenditrici e previsti dal 
progetto Imprenderò. Im-
prenderò è un programma 
di cultura e formazione im-
prenditoriale, promosso e fi-
nanziato dalla Regione Fvg 
nell’ambito del programma 
operativo Obiettivo 3, che 
vede la partecipazione di 
ben 19 partner, in rappre-
sentanza di tutte le associa-
zioni imprenditoriali pre-
senti sul territorio regiona-
le e delle maggiori struttu-
re di formazione, ricerca e 
consulenza che da anni si 

occupano di orientamento 
e di creazione d’impresa. Il 
progetto si propone di dif-
fondere la cultura impren-
ditoriale come risorsa per lo 
sviluppo, nonché di soste-
nere concretamente l’avvia-
mento di nuove imprese “al 
femminile”. In quest’ottica 
viene offerto a tutte le don-
ne intenzionate a diventare 
imprenditrici un insieme di 
servizi completamente gra-

tuiti e finanziati dal Fon-
do sociale europeo, quali 
attività di orientamento 
imprenditoriale, corsi di 
formazione e strumenti di 
assistenza personalizzata. 
In quest’ambito, la Came-
ra di commercio di Udine 
organizza percorsi di assi-
stenza tecnica individualiz-
zata mettendo a disposizio-
ne dell’aspirante imprendi-
trice professionisti e consu-

lenti (esperti di marketing, 
comunicazione, contabilità, 
diritto d’impresa, analisi fi-
nanziaria e fiscale eccetera) 
che gratuitamente l’accom-
pagneranno nella realizza-
zione dell’idea imprendito-
riale. Scopo primario sarà 
la messa a fuoco degli obiet-
tivi, dei rischi, dei punti di 
forza nonché dei fabbisogni 
reali, economici e finanzia-
ri dell’impresa, in modo da 

consentire una pianificazio-
ne delle strategie che con-
sentiranno all’imprendi-
trice di confrontarsi con le 
problematiche del merca-
to, permettendo alla pro-
pria idea di diventare una 
realtà di successo. Il meto-
do utilizzato sarà la reda-
zione di un business plan, 
ovvero la stesura di un pro-
getto d’impresa: una trac-
cia concreta che permetta 

di verificare a tavolino la 
reale fattibilità dell’idea, di 
monitorare costantemente 
l’andamento dell’attività e 
quindi agire in modo effica-
ce in caso di difficoltà.

Il business plan è inol-
tre uno strumento per ricer-
care finanziatori, accedere 
al credito bancario nonché 
ottenere contributi e finan-
ziamenti agevolati previsti 
dalla normativa regiona-
le, nazionale e dallo stesso 
programma Imprenderò. 
Per informazioni rivolger-
si a Punto Nuova Impresa 
(0432-273508 - 273509 fax 
0432-509469), e-mail: nuov
aimpresa@ud.camcom.it”

Imprenderò, consulenze gratuite
per le donne che vogliono fare impresa

Marisa Piussi con mamma Anna
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Come è noto, dal 1 no-
vembre 2003 è defi-
nitivamente entra-

to in vigore l’obbligo di pre-
sentare le domande e le de-
nunce al Registro delle im-
prese da parte delle società 
mediante invio telematico 
o su supporto informatico 
con firma digitale. Si può 
quindi dire che si è entrati 
pienamente a regime nella 
gestione informatica delle 
pratiche del Registro delle 
imprese. Il 1 gennaio 2004, 
inoltre, è entrata in vigo-
re la riforma del diritto so-
cietario; ciò ha comportato 
l’esecuzione da parte delle 
società di capitali di nuo-
vi adempimenti legati alla 
introduzione di nuovi ob-
blighi pubblicitari. Innanzi 

tutto, i notai che nel corso 
del 2003 hanno redatto at-
ti di approvazione di nuove 
clausole statutarie hanno 
provveduto alla presen-
tazione delle domande di 
iscrizione delle stesse con 
il deposito dei nuovi statu-
ti, al fine di dare piena effi-
cacia alle disposizioni sta-
tutarie così introdotte. Le 
società per azioni che pri-
ma del 1 gennaio 2004 ave-
vano un socio unico hanno 
provveduto entro il 31 gen-
naio a darne pubblicità; in-
fine, già a partire dalla me-
tà del mese di gennaio, le 
società sottoposte alla al-
trui attività di direzione e 
coordinamento hanno da-
to il via alla pubblicità dei 
gruppi societari.

Tutto il 2004 sarà carat-
terizzato da un aumento di 
domande di iscrizioni di at-
ti modificativi predisposti 
per l’adeguamento degli 
atti costitutivi e degli sta-
tuti societari alle dispo-
sizioni inderogabili della 
riforma: per le società di 
capitali il termine è il 30 
settembre, mentre per le 
società cooperative è il 31 
dicembre.

Con la pubblicazione in 
Gazzetta Ufficiale del de-
creto del Ministero delle 
Attività produttive del 20 
gennaio 2004, è partita la 
fase sperimentale delle 
protocollazione automati-
ca delle pratiche; trattasi 
di un sistema che consente, 
all’utente che lo richiede 

nella fase di invio telema-
tico delle domande, di otte-
nere la protocollazione in 
giornata o nel giorno lavo-
rativo successivo all’invio 
delle domande stesse. L’uf-
ficio Registro delle impre-
se di Udine è abilitato dal 
1 febbraio. Ma un’altra è 
la novità per gli utenti del 
Registro delle imprese.

Con l’entrata in vigore 
della legge finanziaria, le 
domande al Registro del-
le imprese e le denunce 
al repertorio delle notizie 
economiche e amministra-
tive, relative alle società, 
possono essere presenta-
te direttamente dai dotto-
ri commercialisti, dai ra-
gionieri e dai periti com-
merciali iscritti negli Albi 

di competenza, purché al-
lo scopo incaricati dai le-
gali rappresentanti delle 
società. 

In questo modo il profes-
sionista, ovviamente muni-
to di dispositivo di firma 
digitale, diventa l’incarica-
to legittimato alla presen-
tazione e alla sottoscrizio-
ne delle domande, purché 
si tratti di domande non 
inerenti ad atti notarili.

Tutte le novità in mate-
ria di nuovi adempimen-
ti pubblicitari e di nuo-
ve modalità di presenta-
zione delle domande so-
no contenute nella guida 
unica frutto del proficuo 
rapporto di collaborazio-
ne fra tutte le Camere di 
commercio del Triveneto. 

Essa è disponibile già dal-
la fine dello scorso anno e 
scaricabile dal sito della 
Camera di Commercio di 
Udine all’indirizzo “http:
//www.ud.camcom.it”

La guida si pone l’obiet-
tivo di rappresentare un 
importante strumento di 
lavoro che consenta a tut-
ti gli operatori di avere la 
massima conoscenza de-
gli obblighi pubblicitari, 
ma soprattutto delle mo-
dalità e dei costi dell’adem-
pimento.

E’ evidente che essa è un 
punto di partenza suscet-
tibile di modifiche e di mi-
glioramenti; nel momento 
in cui si scrive è il linea il 
primo aggiornamento al 23 
gennaio 2004.

Ecco come si adegua alle novità il Registro delle imprese

Cambia il diritto societario
Nuovi adempimenti per le Spa

Nel corso della riunio-
ne svoltasi al Mini-
stero delle Politi-

che agricole il 29 gennaio 
2004, alla presenza delle 
organizzazioni di settore, 
delle Regioni, dell’Istituto 
centrale repressione frodi 
e dell’Unioncamere, si so-
no rese evidenti l’onerosi-
tà e la complessità dell’ap-
plicazione del Decreto mi-
nisteriale 31 luglio 2003, 

che ha istituito l’Albo de-
gli imbottigliatori. Com’è 
noto, il decreto prevede 
l’obbligo di iscrizione, da 
parte di coloro che proce-
dono (o fanno procedere) 
al confezionamento per la 
vendita di vini Docg, Doc e 
Igt in recipienti del volume 
superiore a 60 litri, all’Al-
bo per ogni denominazione 
d’origine, istituito in capo 
alla Camera di commercio 

più rappresentativa della 
denominazione d’origine 
stessa.

L’eccessiva macchinosi-
tà delle procedure di iscri-
zione e l’eccessiva spesa 
(un’azienda che imbot-
tiglia le Doc Collio, Colli 
Orientali e le Igt delle Ve-
nezie, Venezia Giulia deve 
iscriversi a quattro Albi in 
quattro enti camerali di-
versi ed è soggetta al pa-

gamento di una cifra pari 
a circa 720 euro fra tasse 
di concessione governativa, 
diritti di segreteria e bolli) 
stanno persuadendo il mi-
nistero a rivedere alcuni 
aspetti del decreto.

In particolare, è stato de-
ciso di istituire l’Albo nel-
la Camera dove ha sede lo 
stabilimento di imbotti-
gliamento; ciò consente di 
effettuare per ogni stabili-

mento un’unica iscrizione 
per le diverse denomina-
zioni d’origine, richieden-
do un’unica tassa di conces-
sione governativa, un’unica 
marca da bollo e un unico 
diritto di segreteria. Altre 
modifiche previste riguar-
dano il sistema sanziona-
torio, i contoterzisti con 
attrezzature mobili che 
non saranno più denun-
ciati all’Albo e la dichiara-

zione annuale rispetto al-
la quale si prospetta la sua 
eliminazione o comunque 
una sua sostanziale sem-
plificazione. Nei prossimi 
giorni il Ministero delle 
Politiche agricole procede-
rà dunque a formalizzare 
un periodo di proroga (si 
parla del 30 giugno 2004) 
della scadenza per l’iscri-
zione all’Albo prevista per 
il 5 marzo 2004 e, paralle-
lamente, ad avviare l’iter 
di emanazione del nuovo 
decreto, di cui è già stata 
preparata la bozza, acqui-
sendo in tempi strettissimi 
il parere della Conferenza 
Stato-Regioni.

Si va verso una sola iscrizione

Albo imbottigliatori, modifiche in vista

G li imprenditori delle 
piccole imprese, ar-
tigiani e professio-

nisti di ogni settore, pos-
sono partecipare gratuita-
mente ai corsi on line assi-
stiti dall’esperto, realizzati 
dal progetto Sole e proposti 
attraverso il sito internet: 
http://www.solepi.it. I cor-
si sono stati sviluppati dal 
sistema Open Learning per 
le piccole e microimprese 
(Sole), un progetto finan-
ziato dal Ministero del 

Lavoro, al quale parteci-
pa come partner l’Azien-
da speciale “Ricerca e for-
mazione” della Camera di 
commercio di Udine. Questi 
corsi mettono in opera la 
sperimentazione di nuove 
tecniche di formazione a di-
stanza che consentono agli 
imprenditori di iscriversi e 
fare la formazione dall’uf-
ficio o da casa, in qualsia-
si orario, utilizzando le le-
zioni on line e fruendo del-
l’assistenza specialistica di 

un esperto nei contenuti di 
ogni corso attivato.

Accanto ai contenuti teo-
rici, nelle lezioni sono pre-
senti una serie di esercita-
zioni che potranno essere 
svolte direttamente dal 
proprio personal compu-
ter e successivamente in-
viate per la correzione al-
l’esperto, col quale si potrà 
interagire anche per ulte-
riori approfondimenti.

I corsi proposti alla speri-
mentazione con la formula 

descritta sono come gesti-
re le risorse umane; come 
analizzare il mercato in cui 
opera l’azienda; come pro-
gettare il piano di marke-
ting; come fare e-business 
nella piccola impresa; come 
fare marketing con inter-
net; come gestire la sicurez-
za informatica e la firma 
digitale. Le iscrizioni sono 
aperte fino il 25 febbraio, 
e possono essere perfezio-
nate visitando il sito “http:
//www.solepi.it”.

Gli esperti sono già atti-
vi e saranno a disposizio-
ne degli allievi imprendi-
tori fino al 31 marzo. Un 
tutor dell’Enaip, capofila 
del progetto Sole, è sem-
pre disponibile per l’assi-
stenza in caso di difficoltà 
tecniche o di collegamento. 
Per altre informazioni, vi-
sitare il sito www.solepi.it, 
oppure contattare An-
tonella Van Den Heuvel 
(0432- 693611 - “mailto: 
aheuvel@enaip.fvg.it”).

Corsi dell’Enaip e dalla Camera di commercio

Formazione on line per i piccoli imprenditori

La Camera di com-
mercio il 24 feb-
braio 2004 presen-

ta la prima iniziativa in 
Italia volta a promuovere 
una maggiore sicurezza 
nella circolazione dei vei-
coli su strada anche at-
traverso una più puntua-
le conoscenza delle nor-

me nazionali e comunita-
rie, per altro in continua 
evoluzione, che regolano 
la circolazione dei veico-
li. Il progetto, iniziatosi 
lo scorso anno, ha visto 
coinvolti la Provincia 
di Udine, l’Ufficio tra-
sporti dell’Uapi e l’Acp, 
Autoscuole consorziate 

provinciali, e vede ora 
la predisposizione di un 
elenco degli insegnanti e 
istruttori di scuola guida 
abilitati della Provincia 
di Udine formato da pro-
fessionisti regolarmente 
abilitati e costantemen-
te aggiornati, secondo 
quanto previsto dalla 
normativa vigente. La 
mortalità sempre cre-
scente causata dagli in-
cidenti stradali e la ne-
cessità di fare campagna 

sulla sicurezza stradale 
fin dalle scuole elemen-
tari richiedono profes-
sionisti seri e altamente 
qualificati. L’elenco degli 
insegnanti e istruttori di 
scuola guida è formato 
da persone regolarmente 
abilitate secondo quan-
to previsto dalla norma-
tiva vigente. L’iscrizione 
nell’elenco è facoltati-
va e gratuita. L’elenco, 
pubblicato sul sito in-
ternet della Camera  ht-

tp://www.ud.camcom.it, 
è aggiornato, in seguito 
a comunicazione di par-
te, con l’indicazione dei 
corsi di aggiornamento 
frequentati ed è com-
prensivo dell’indicazio-
ne dell’autoscuola nella 
la quale il professionista 
è occupato. Sono attual-
mente 109 gli istruttori 
iscritti operanti per ol-
tre 30 autoscuole pro-
vinciali, ma altri stan-
no per aggiungersi.

Istruttori di scuola guida

Adesso c’è un elenco

Il Laboratorio
non è l’unico
in regione

I l  Laboratorio 
chimico merceo-
logico della Ca-

mera di commer-
cio di Udine non 
è l’unico in Fvg a 
essere in possesso 
dei requisiti neces-
sari per eseguire i 
controlli dei vini 
Doc destinati alla 
commercializza-
zione sul territo-
rio nazionale e al-
l’esportazione, co-
me avevamo scrit-
to sul numero di 
novembre di Udi-
ne Economica.

In verità esisto-
no anche il Labo-
ratorio enochimi-
co Brava Srl  di 
Cormons e il la-
boratorio del Con-
sorzio tutela vini 
del Collio. Ce ne 
scusiamo con i let-
tori e con gli inte-
ressati.
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Sabato 31 gennaio si è 
riunita a Manzano, 
nella sede della so-

cietà, l’assemblea dei soci 
della Promosedia. I soci – 
oltre a molti imprenditori, 
rappresentanti di Assindu-
stria, Api, Uapi, Federazio-
ne Bcc, Regione e Camera 
di commercio (quest’ultima 

è socia di maggioran-
za relativa) – hanno 
approvato all’unani-
mità il nuovo statu-
to sociale, conforme 
all’attuale normati-
va comunitaria. Una 
delle novità, volte a 
rendere più coeren-
te l’azione promozio-
nale a sostegno delle 
aziende del comparto, 
concerne l’integrazio-
ne dell’oggetto sociale 
con una più comple-
ta articolazione delle 
attività che Promose-
dia – società consor-
tile senza finalità 
speculative – può 
gestire, tra cui il Sa-

lone internazionale della 
sedia e altre manifesta-
zioni, il marchio colletti-
vo qualità e provenienza, 
servizi di supporto, servizi 
e attività per conto di altri 
enti, l’attività editoriale e 
l’organizzazione di mani-
festazioni, premi, studi 
eccetera, funzionali alla 

valorizzazione delle im-
prese di tutto il Distretto 
della sedia.

Durante l’incontro so-
no intervenuti diversi 
imprenditori e il presi-

dente della Camera, Adal-
berto Valduga. Dopo aver 
ascoltato la lettura della 
relazione sulla gestione da 
parte dell’amministratore 
delegato architetto Lucia-

no Snidar e le precisazioni 
fornite ai richiedenti dal 
presidente della società 
Fabrizio Mansutti, l’as-
semblea ha manifestato 
apprezzamento per le ini-

ziative svolte dalla socie-
tà durante l’esercizio e ha 
quindi approvato all’una-
nimità, nella parte ordina-
ria dell’incontro, il bilancio 
consuntivo 2002-2003.

Attualità
Una più completa articolazione delle attività

Promosedia, sì al bilancio
e al nuovo statuto

La Camera di commer-
cio di Udine ha orga-
nizzato una serie di 

corsi per gli imprenditori: 
ecco una sintesi.

Rapporti con il Medio 
Oriente - “Supporto al raf-
forzamento della competitivi-
tà delle piccole e medie im-
prese del settore legno/arredo 
nel panorama internazionale” 
con approfondimenti in tema 
di certificazione di prodotto 
e marketing internazionale: 
rapporti economici con Libia, 
Egitto, Turchia e Malta. Per-
corso tecnico-conoscitivo

1-22 marzo 2004 Catas 
- San Giovanni al Natiso-
ne; 2-23 marzo 2004 Ipsia 
- Brugnera.

Segreteria organizzativa 
Camera di commercio di 
Udine (0432-273826 / 516), e-
mail: eicit388@ud.camcom.it. 
Per informazioni sulle prove 
tecniche di laboratorio: Ca-
tas (0432-747236) e-mail: 
tiberio@catas.com. Regione 
Fvg, Ministero delle Attivi-
tà produttive e Ice.

1 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatore: A. Speranza
(Catas)
– Normazione.
– Significato della normazio-

ne.
– Norma tecnica e regola tec-

nica.
– Gli Enti di normazione.
– Normazione e impresa; 

normazione e qualità; 
normazione e sicurezza.

– La misura della qualità del 
prodotto (prova, rapporto 
di prova e certificazione, 

conformità, omologazio-
ne).

– La qualità nel laboratorio 
di prove.

4 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatore: M. Martinuzzi 
(Icila)
– La certificazione di siste-

ma; procedure e requisiti.
– Le nuove norme 9001 e 

9004: le Vision 2000.
– Le norme Iso 14000.
– Il Regolamento Emas.
– La certificazione foresta-

le.
– La certificazione quale op-

portunità per aumentare 
la competitività dell’im-
presa.

8 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: F. Bulian, C. Caon 
e altri (Catas)

11 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: A. Giavon,
F. Prete e altri (Catas)
– Norme e certificazione di 

prodotto per il settore le-
gno arredo.

– Controlli sulle materie pri-
me: controlli fisico-mecca-
nici, analisi chimiche e va-
lutazioni della sicurezza, i 
controlli sulle superfici, la 
reazione dei materiali al 
fuoco.

– I controlli sul prodotto fi-
nito: tavoli, sedie, mobili 
contenitori e letti.

– Il Catas Quality Award: 
l’iter certificativo, le pro-
cedure e i requisiti di ri-
ferimento.

– Tipologie di certificazioni 
Cqa: formaldeide, vernici 
per esterno, profili in le-
gno lamellare, letti e ma-
terassi e antine.

– La certificazione di prodot-
to delle sedie.

15 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatore: F. Tomaello
(Federlegno-Arredo
Triveneto)
– L’importanza degli stan-

dard qualitativi di pro-
dotto nel marketing in-
ternazionale

18 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: tecnici del Catas
– Visita guidata alle prove 

di laboratorio.

22 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: tecnici del Catas
– Discussione dei risultati ot-

tenuti con le prove di labo-
ratorio volte alla verifica 
dei campioni proposti dalle 
aziende partecipanti.

2 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatore: A. Speranza
(Catas)
– Normazione.
– Significato della Norma-

zione.
– Norma tecnica e regola tec-

nica.
– Gli Enti di normazione.
– Normazione e impresa; 

normazione e qualità; 
normazione e sicurezza.

– La misura della qualità del 
prodotto (prova, rapporto 

di prova e certificazione, 
conformità, omologazione 
eccetera).

– La qualità nel laboratorio 
di prove.

5 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatore: M. Martinuzzi 
(Icila)
– La certificazione di siste-

ma; procedure e requisiti.
– Le nuove norme 9001 e 

9004: le Vision 2000.
– Le norme Iso 14000.
– Il Regolamento Emas.
– La certificazione foresta-

le.
– La certificazione quale op-

portunità per aumentare 
la competitività dell’im-
presa.

9 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: A. Giavon,
F. Prete e altri (Catas)

12 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: F. Bulian, C. Caon 
e altri (Catas)
– Norme e certificazione di 

prodotto per il settore le-
gno arredo.

– Controlli sulle materie pri-
me: controlli fisico-mecca-
nici, analisi chimiche e va-
lutazioni della sicurezza, i 
controlli sulle superfici, la 
reazione dei materiali al 
fuoco.

– I controlli sul prodotto fi-
nito: tavoli, sedie, mobili 
contenitori e letti.

– Il Catas Quality Award: 
l’iter certificativo, le pro-
cedure e i requisiti di ri-

ferimento.
– Tipologie di certificazione 

Cqa: formaldeide, vernici 
per esterno, profili in le-
gno lamellare, letti e ma-
terassi, antine.

– La certificazione di prodot-
to delle sedie.

16 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatore: F. Tomaello
(Federlegno-Arredo
Triveneto)
– L’importanza degli stan-

dard qualitativi di pro-
dotto nel marketing in-
ternazionale

19 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: tecnici del Catas
– Visita guidata alle prove 

di laboratorio.

23 marzo 2004
dalle 15 alle 18
Relatori: tecnici del Catas
– Discussione dei risultati ot-

tenuti con le prove di labo-
ratorio volte alla verifica 
dei campioni proposti dalle 
aziende partecipanti.

“Supporto al rafforza-
mento delle competiti-
vità delle Pmi del setto-
re Legno/Arredo nel pa-
norama internazionale” 
da inviare entro il 23 feb-
braio 2004 via fax 0432-
503919 o tramite posta 
elettronica, visitando il sito 
www.ud.camcom.it

Indicare con una crocetta 
l’interesse specifico:

(una sola scelta per azien-
da partecipante)

· 1-22 marzo 2004 c/o Ca-
tas Spa (sedie e tavoli)

.· 2-23 marzo 2004 c/o Ipsia 
Brugnera (mobili)

Descrizione del campione 
che si desidera testare:

La partecipazione è gratui-
ta; le adesioni saranno am-
messe in ordine cronologico 
d’arrivo.

Gli incontri si rivolgono a 
un massimo di 10 partecipan-
ti. Ci si riserva di ammettere 
eventuali adesioni oltre det-
to limite.

In ogni caso, le prove tec-
niche su un prodotto per 
azienda sono garantite gra-
tuitamente per le prime 10 
adesioni per ciascun gruppo 
di incontri: a) sedie e tavoli, 
b) mobili.

I corsi di aggiornamento della Camera

A San Giorgio
solo il
servizio
benzina

Da marzo 2004 
lo sportello 
decentrato 

della Camera di 
commercio di San 
Giorgio di Nogaro 
dedicato al servizio 
registro imprese e 
agli altri servizi 
anagrafici non sa-
rà più operativo. 

Pertanto l’ulti-
mo giorno di aper-
tura sarà il prossi-
mo mercoledì 25 
febbraio. Resterà 
operativo il servi-
zio benzina.

A llarme nel mondo 
dell’imprenditoria 
friulana sui bol-

lettini di conto corrente 
che circolano in queste 
settimane nelle aziende. 
Ve ne sono molti, alcuni 
che si propongono come 
elenchi merceologici e 
che possono essere scam-
biati per il diritto annuale 
della Camera di commer-
cio, rivolti “agli imprendi-
tori e ai lavoratori auto-
nomi iscritti alla Camera 
di commercio, industria, 
artigianato, agricoltura” 
con allegato un bollettino 
di versamento di quasi 100 

euro. La Camera invita co-
loro che ricevessero que-
ste lettere a non eseguire 
il pagamento, in quanto  
trattasi di una truffa. In 
caso di dubbi, la Camera 
suggerisce di recarsi nei 
propri uffici. 

Nella lettera allegata al 
bollettino si specifica che 
“l’elenco merceologico per 
il commercio, industria, 
artigianato, agricoltura 
nella comunità europea, 
iniziativa di diffusione 
per ogni realtà produtti-
va, commerciale, artigia-
nale e agricola, ha lo scopo 
di consentire alle attività 

imprenditoriali d’usufrui-
re di uno strumento divul-
gativo indispensabile per 
ampliare le proprie poten-
zialità di sviluppo econo-
mico”, senza specificare 
quale esso sia.

Attenzione anche
alle indagini
non autorizzate

L’Ufficio relazioni con 
il pubblico della Camera 
di commercio avverte che 
continuano a pervenire da 
parte delle imprese segna-
lazioni di indagini svolte da 
sedicenti dipendenti came-
rali o incaricati dalla Ca-

mera con richiesta di dati 
anagrafici, fiscali, bancari. 
Le richieste vengono svolte 
con pretesti di vario gene-
re, tra cui rimborsi del di-
ritto annuale, svolgimento 
di campagne promozionali 
o per ottenere agevolazio-
ni diverse.

Ogni iniziativa di questo 
genere non ha nulla a che 
vedere con l’attività isti-
tuzionale della Camera di 
commercio di Udine.

Qualsiasi tipo di ri-
cerca o sondaggio prove-
niente dall’Ente camera-
le è sempre visionabile 
all’Ufficio relazioni con il 
pubblico, via Morpurgo 4, 
piano terra, telefono 0432-
273546, e-mail  “mailto:
urp@ud.camcom.it”

Allarme bollettini falsi

Fabrizio Mansutti
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FIERE NELLA
REPUBBLICA CECA

02.03-05.03.
MBK / INTECO / VINEX 
BRNO
Fiera internazionale del-
l’industria dolciaria, di 
panetteria, dell’industria 
molitoria; dell’arredo per 
negozi, per alberghi, ser-
vizi comuni; del vino.
03.03-05.03.
POLYGRAF
REKLAMA PRAGA
Fiera internazionale di po-
ligrafia, carta, imballaggi 
e tecnica d’imballaggi; di 
marketing, di servizi e di 
pubblicità.
11.03-14.03.
MOTOCYKL PRAGA
Fiera internazionale di mo-
tocicli e componenti.
17.03-19.03. INTERGAS 
PRAGA
PRAGOREGULA
ELEXPO
FRIGOTHERM
PRAGOTHERM
Fiera internazionale del 
gas, della misurazione, 
regolazione, automatizza-
zione, elettrotecnica, elet-
tronica, refrigerazione, 
climatizzazione, riscalda-
mento, tecnica sanitaria, 
ecologia.  
17.03-21.03. DOMO
MOBITEX / PRO DITE 
RYBARENI BRNO
Fiera internazionale di ar-
ticoli casalinghi; di mobili, 
arredo, interni; degli ac-
cessori per bambini; del-
la pesca e di accessori per 

la pesca.
23.03-25.03.
SCHOLA NOVA BRNO
Fiera internazionale del-
l’arredamento per le scuo-
le.
26.03-27.03.
L A  B E L L A  D O N N A 
PRAGA
Fiera internazionale di co-
smetica e di benessere.

FIERE NELLA
REPUBBLICA
SLOVACCA

02.03-07.03. MOBILI E
ABITAZIONE / LUCE 
DELLA CASA / BYTEX 
FORUM
DESIGN NITRA
Fiera internazionale di 
mobili e arredamento per 
la casa; dell’illuminazione 
interna ed esterna; di tes-
suti e tappeti per la casa; 
di design per la casa.
09.03.-12.03. ZAHRADA  
DOM TECHNIKY
KOSICE
Fiera degli articoli da 
giardino, ortofrutticoltu-
ra, apicoltura, prodotti in 
legno, apparecchiature per 
piccole e medie imprese e 
artigiani.
10.03-12.03. TRENCIN 
- LA CITTÀ DI MODA 
- PRIMAVERA
Fiera internazionale di ab-
bigliamento.
16.03-21.03. AUTOSA-
LON / AUTOSERVIS  
MOTOCYKEL
BRATISLAVA
Fiera internazionale di 

autovetture, di accessori, 
di tecnica per la manu-
tenzione, garage, di mo-
tocicli. 
18.03-23.03.
INTERTRANSPORT 
BRATISLAVA
Fiera internazionale del 
trasporto.

RICHIESTE
E OFFERTE
DI AZIENDE
SLOVACCHE

RICHIESTE

HATTABOVA
Agenzia per l’industria del 

legno cerca nuovi partner 
commerciali per le azien-
de slovacche che produco-
no: vari semilavorati di 
legno per produttori di 
arredamento; vari acces-
sori di legno massello di 
faggio in combinazione 
con metallo. 
KOVOVYROBA
Produzione su richiesta di: 
viti, mensole, alberi, rinfor-
zi, lavorazione meccanica 
di getti; cerca nuovi clien-
ti italiani. 
BBRK SOPK 
Produttore di mobili in 
legno massello, faggio, 
cerca nuovi clienti per la 

vendita dei propri pro-
dotti. 
ROKOSAN
Possiede capannoni liberi 
con 80 operai che hanno 
eseguito il corso di pro-
duttività del lavoro e di 
abilità. Cerca un partner 
per la produzione specia-
lizzata a montaggio, abilità 
e assemblaggio.
NOVES 
Cerca un partner per la 
collaborazione produttiva 
di apparecchi elettrotecni-
ci a corrente bassa (ampli-
ficatori a bassa frequenza 
per la comunicazione).

OFFERTE

RV SYSTEMS
Softwarehouse per lo svi-
luppo dei sistemi informa-
tici industriali si propone 
come partner alle aziende 
italiane per la collaborazio-
ne nella fase di sviluppo dei 
progetti.
SURMARKET
Produttori di vari tessu-
ti, scialli dipinti a mano, 
oggetti di filo, giocattoli, 
addobbi natalizi offrono 
i propri prodotti ai clienti 
italiani per la vendita al-
l’ingrosso e al minuto.

RICHIESTE
E OFFERTE
DI AZIENDE CECHE

RICHIESTE

SILESIA CHAMBER
Società cerca lavoro per le 

persone portatrici di han-
dicap.
CESKE VINARSKE
ZAVODY
Produttore e distributo-
re di vini nella Repubbli-
ca Ceca cerca i produttori 
di vino da tavola di qua-
lità italiani che siano in 
grado di fornirlo nelle ci-
sterne.

OFFERTE

JELINEK RUDOLF
Produttore di distillati, 
semiprodotti-liquori per 
la produzione dolciaria 
offre propri prodotti per 
la vendita; è disponibile 
a imbottigliare distillati 
sotto nome/marchio desi-
derato dal cliente “priva-
te label”.
SVOBODA A SYN
Produttore di pompa “Flo-
ris” (destinata per attin-
gere l’acqua del pozzo, 
profondità 50 m) offre il 
proprio prodotto ai clien-
ti in Italia.
BERA
Produttore di chiusure 
elettriche offre ai clienti 
in Italia propri prodotti 
per la vendita.
MIRSA
Produttore di protesi of-
fre propri prodotti ai ri-
venditori, distributori in 
Italia.
H-DESIGN
Agenzia di pubblicità offre 
propri prodotti – appendia-
biti, porta-depliant multi-
funzionali ai clienti italiani 
(studi dentistici, medici, ri-
storanti, bar-caffè, banche 
eccetera).

Business nelle Repubbliche Ceca e Slovacca

Ogni secondo marte-
dì del mese, è dispo-
nibile alla Camera 

di commercio un servizio 
di consulenza che offre 
agli imprenditori interes-
sati l’assistenza e le infor-
mazioni utili per attivare 
collaborazioni con le realtà 
produttive delle Repubbli-
che Ceca e Slovacca e per 
entrare nei mercati dei due 
Paesi. Il servizio viene re-
so nell’ambito del progetto 
Arge 28 – Crescere assie-
me all’Europa – che mira 
a sostenere le Pmi delle 
aree di confine con i Pae-
si in pre-adesione, raffor-
zando la loro competitività, 
rassicurando gli imprendi-

tori sugli impatti positivi 
dell’allargamento nonché 
promovendo la coopera-
zione transfrontaliera al 
fine di ottimizzare i bene-
fici di questa nuova inte-
grazione.

Per fissare gli appun-
tamenti rivolgersi alla 
Camera di commercio di 
Udine, Servizi all’interna-
zionalizzazione (telefoni 
0432-273230 - 273826, fax 
0432-503919, e-mail: “mail-
to:eicit388@ud.camcom.it) 
oppure alla consulente dot-
toressa Martina Dlabajo-
va, telefono 049-5342187. 
Le prossime giornate so-
no il 9 marzo e il 13 apri-
le 2004.

Il martedì la consulenza
alla Camera di commercio

È stato presentato 
a Klagenfurt, nel-
la sede della loca-

le Camera dell’economia, 
“TradeIt-Aut”, un innova-
tivo portale realizzato dal-
la Camera di commercio di 
Udine, e rivolto a tutte le 
piccole e medie imprese 
del Triveneto e dell’Au-
stria interessate a stabili-
re rapporti di cooperazio-
ne in materia di commer-
cio. Il progetto è inserito 

nel programma Interreg 
III Italia Austria e pun-
ta a offrire alle imprese 
di produzione un sofisti-
cato strumento per molti-
plicare le loro opportunità 
commerciali sfruttando ca-
nali di vendita già attivi. 
La nuova metodologia di 
lavoro, già sperimentata 
con successo in Germa-
nia, si avvale anche della 
consulenza dell’ufficio Ice 
di Vienna.

Strutturato su un da-
tabase molto ricco e ar-
ticolato, “TradeIt-Aut” si 
propone come punto di 
partenza per lo sviluppo 
di strategie di vendita e 
di commercializzazione 
in grado di internaziona-
lizzare le imprese.

Ogni azienda presente 
nel data base, infatti, di-
spone di una dettagliata 
scheda informativa che ne 
illustra le caratteristiche, 

i prodotti realizzati, la re-
te di vendita e gli obiettivi 
futuri. Consultando questa 
preziosa miniera di infor-
mazioni, l’impresa interes-
sata a entrare in contatto 
con i partner selezionati, 
contattando la Camera di 
commercio, può fissare una 
serie di incontri attraverso 
i quali verificare le possi-
bili sinergie.

Coordinata dalla Came-
ra di commercio di Udine, 

l’iniziativa utilizza i fondi 
Fers (Fondo di sviluppo re-
gionale) ed è confinanziata 
dalla Regione Friuli Vene-
zia Giulia.

Dopo una prima fase 
sperimentale, che si è ap-
pena conclusa, il progetto 
è ormai passato al secon-
do round, che prevede l’in-
dividuazione di coppie di 
aziende attive nel Trivene-
to e in Austria con produ-
zioni complementari, le cui 

caratteristiche consentano 
loro di utilizzare reciproca-
mente, in tutto o in parte, i 
rispettivi canali distributi-
vi sia per la commercializ-
zazione sia per la coopera-
zione integrata.

Le aziende interessate 
all’inserimento nel por-
tale possono contattare 
direttamente la Camera 
di commercio telefonando 
ai numeri 0432-273826 e 
273843.

Presentato a Klagenfurt dalla Camera di commercio

TradeIt-Aut, portale
per la cooperazione

Internazionalizzazione

Punto Nuova Impresa 
si presenta ai visita-
tori del sito internet 

della Camera di commer-
cio con una nuova veste 
grafica.

La riorganizzazione 
della sezione mantiene le 
schede riguardanti i finan-
ziamenti e i contributi per 

le imprese, i materiali re-
lativi al commercio elettro-
nico e al contratto di fran-
chising, la segnalazione di 
particolari attività gestite 
in favore delle aspiranti e 
neo-imprenditrici, ma pre-
senterà anche nuove possi-
bilità di collegamento con 
le iniziative diffuse nel ter-

ritorio a supporto dell’im-
prenditorialità. Un’impor-
tante novità della sezione 
è costituita dall’opportu-
nità di fissare on-line un 
appuntamento con il per-
sonale dell’ufficio per ap-
profondire i temi dell’im-
prenditoria e del lavoro 
autonomo.

D’ora in poi, infatti, tut-
ti gli interessati potranno 
utilizzare, oltre agli abitua-
li canali, anche questo nuo-
vo sistema di prenotazione. 
Attraverso la compilazione 
del form predisposto, sarà 
possibile segnalare il pro-
prio interesse ovvero quel-
lo di altri (parenti, amici, 
clienti) allo svolgimento 
di un colloquio individua-
le, gratuito, di orienta-
mento imprenditoriale 
e di consulenza sui temi 
degli adempimenti ammi-
nistrativi per l’avvio del-

l’attività d’impresa 
e dei contributi di-
sponibili, oltre che 
su eventuali per-
corsi formativi con-
sigliati. Il personale 
di Punto Nuova Im-
presa provvederà a 
contattare tempesti-
vamente gli interes-
sati per fissare l’ap-
puntamento negli 
uffici della Camera 
di commercio (0432-
273540/509/539/542;  
“mailto: nuovaimpre
sa@ud.camcom.it”).

Punto Nuova Impresa
rinnova il proprio sito
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Internazionalizzazione

In dicembre il mercato 
del lavoro in Austria ha 
registrato 296.916 disoc-

cupati. Forse a noi italiani 
possono sembrare pochi. Per 
gli austriaci, invece, questa 
quota ha rappresentato un 
“Horrorszenarie”. Se si ag-
giungono altri 34.567 la-
voratori che in quel mese 
frequentavano corsi di ag-
giornamento dell’Ams (Ar-
beitsmarktservice) – e che 
in definitiva altro non erano 
che disoccupati parcheggiati 
provvisoriamente nei banchi 
di una scuola professionale 
–, il numero complessivo dei 
senza lavoro in dicembre ha 
raggiunto le 331.483 unità: 
una quota mai vista in Au-
stria dal 1945, cioè dal do-
poguerra.

Detta in questi termini, 
la situazione austriaca po-
trebbe apparire catastrofica 
(un Horroszenarie, appun-
to). Eppure non è così. Basta 
mettere piede oltre confine 
per accorgersi che il Paese 
non è sull’orlo dell’indigen-
za. Appare anzi un Paese 
ricco e con un elevato tenore 

di vita, con un reddito medio 
netto pro capite tra i 16.000 
euro (Burgenland e Tirolo) e 
i 19.000 (Vienna) e soprat-
tutto con servizi sociali tra i 
più elevati in Europa. Basti 
dire che la piccola Austria in 
Europa è un “Nettozahler”, 
cioè uno di quei Paesi che 
versano alle casse di Bruxel-
les più di quanto non rice-
vano indietro sotto forma di 
contributi comunitari.

Lo stesso dato relativo al-
la disoccupazione sarà “or-
rendo” per gli austriaci, ma 
non per il resto dell’Europa. 
Noi italiani ci metteremmo 
la firma per trovarci nella 
stessa condizione. Se lo leg-
giamo in percentuale, il da-
to citato in apertura corri-
sponde a una disoccupazio-
ne dell’8,7%, la più alta dal 
1953, quando fu raggiunto 
addirittura l’11,4%. Va pre-
cisato, tuttavia, che questi 
dati valgono per le statisti-
che interne austriache, che 
fanno rientrare nel fenome-
no disoccupazione anche la-
voratori autonomi rimasti 
senza lavoro. Applicando, 

invece, i parametri euro-
pei, i soli che consentano 
un raffronto tra i Paesi 
dell’Ue, il dato austriaco 
si ridimensiona al 4,6%: 
uno dei risultati migliori 
dell’intero continente (il 
dato più recente dell’Ita-
lia risale all’ottobre 2003 
ed era dell’8,4%).

Non è quindi un “Hor-
rorszenarie”, ma una spia 
di un fenomeno che meri-
ta comunque attenzione, 
perché non è solo austria-
co e attiene a una modifica 
strutturale del mercato del 
lavoro. Altrimenti si rischia 
di commettere l’errore che 
gli stessi politici austriaci 
hanno commesso, quando 
qualche settimana fa si so-
no presi per i capelli in Par-
lamento, con accuse recipro-
che sulle responsabilità del 
relativamente alto livello di 
disoccupazione. Da un lato 
le opposizioni, a lamentare 
la mancanza di contromisu-
re per creare nuovi posti di 
lavoro (riduzione delle tasse 
per accrescere il potere d’ac-
quisto dei consumatori, so-

stegno alle piccole e medie 
imprese, investimenti nelle 
grandi infrastrutture della 
viabilità, dell’energia, delle 
telecomunicazioni); dall’al-
tro il governo, ad autoassol-
versi, imputando la situazio-
ne alla recessione economi-
ca internazionale. Tesi che 
sentiamo sostenere anche 
in Italia.

Secondo gli istituti di ri-
cerca economica austria-
ci (primo fra tutti il Wifo, 
Wirtschaftsforschunginsti-
tut), il fenomeno è diverso 
e fino a un certo punto ha 
a che fare con la debolezza 
dei mercati. Quand’anche 
il Pil fosse in crescita (nel 
2003 in Austria è stato dello 
0,96%, quest’anno lo si pre-
vede all’1,7%), non cresce-
rebbe l’occupazione. Il pro-
blema nel mondo del lavoro 
è strutturale: quando la pro-
duzione industriale trasloca 
in altri Paesi dove il costo 
del lavoro è inferiore, lascia 
alle spalle lavoratori che sa-
pevano fare solo quello e che 
devono ricominciare da ca-
po per imparare un nuovo 

mestiere. Una situazione 
drammatica soprattutto per 
i lavoratori anziani: l’attesa 
crescita congiunturale non 
potrebbe certo procurare lo-
ro nuovo lavoro.

Perché i nuovi posti che si 
creeranno in un Paese eco-
nomicamente avanzato co-
me l’Austria richiederanno 
nuove e più elevate qualifi-
cazioni. L’esempio viene pro-
prio dalla Carinzia, fino a 
ieri fanalino di coda dell’eco-
nomia austriaca e anche og-
gi all’ultimo posto per potere 
d’acquisto dei suoi abitanti 
(ne sanno qualcosa i com-
mercianti friulani: i clienti 
carinziani scelgono prodotti 
di livello medio basso; gioiel-
lerie, boutique, mobilifici di 
Tricesimo hanno una clien-
tela prevalentemente vien-
nese e salisburghese). Ebbe-
ne, in Carinzia, proprio per-
ché gli investimenti sono un 
fenomeno recente, hanno ri-
guardato soprattutto settori 
dell’alta tecnologia, per cui 
attualmente questo Land è 
in testa a livello nazionale 
per occupati in questo cam-

po, che rappresenta il futuro 
industriale di un Paese ad 
alto tenore di vita.

Certo, vi saranno inve-
stimenti anche in settori 
tradizionali, come le gran-
di opere stradali e ferrovia-
rie (i progetti più ambiziosi 
sono i tunnel del Brennero, 
tra Tirolo e Sud Tirolo, e 
della Koralpe, tra Carin-
zia e Stiria), ma i posti di 
lavoro che si creeranno sa-
ranno occupati soprattutto 
da lavoratori stranieri, dato 
che gli oltre 300 mila disoc-
cupati “austriaci doc” prefe-
riranno restare tali, piutto-
sto che adattarsi alle fatiche 
della pala e del piccone. Già 
attualmente, nonostante il 
record storico di disoccupa-
ti, molte aziende austriache 
non riescono a trovare ma-
nodopera e sono costrette ad 
attingere a lavoratori stra-
nieri, molto spesso clande-
stini, per le norme restritti-
ve all’immigrazione.

Quello che sta vivendo 
l’Austria sarà, sì, un “Hor-
rorszenarie”, ma che non 
spaventa alcuno.

 Una finestra sull’Austria

Horrorszenarie in Austria:
crescono i disoccupati
di Marco Di Blas

MECCANICA

MACCHINE 
PER L’INDUSTRIA 
AGROALIMENTARE 
POLACCHE
Società polacca produttrice 
di macchine per l’industria 
agroalimentare cerca coo-

perazione per accordi di 
distribuzione. 
(Rif. 2004.02.01, 
200301857)

GENERATORI SLOVENI
Azienda slovena offre ampia 
gamma di generatori MF 
media frequenza per siste-
mi di riscaldamento 
a induzione per fusione, for-
giatura, per macchine lavo-
razione metalli.
(Rif. 2004.02.03)

VARIE

COLLABORAZIONE 
AUSTRIACA 
TRATTAMENTO DATI
Società austriaca specializ-
zata nel trattamento dati 
mercato finanziario (Stp) è 
interessata a collaborare con 
partner locali.

(Rif. 2004.02.03, Bre 
200400182)

DALLA GERMANIA 
CARBONE 
E COKE
Dalla Germania il maggior 
produttore in Europa di car-
bone e coke è interessato a 
entrare in contatto con indu-
strie dell’acciaio, della lavo-
razione metalli e fonderie 
della nostra regione.
(Rif. 2004.02.04)

(La Camera di Commercio 
di Udine non si assume alcu-

na responsabil i tà per le 
informazioni incomplete e/o 
inesatte contenute nel pre-
sente documento, né sull’af-
fidabilità delle aziende inser-
zioniste).

SELL OR BUY
Proposte di collaborazione pervenute all’Euro Info Centre di Udine direttamente da aziende estere oppure attraverso le reti ufficiali create dalla Commissio-
ne Europea, dallo Sportello per l’Internazionalizzazione e da altre Istituzioni per promuovere la cooperazione transnazionale tra le piccole e medie imprese.

EUROAPPALTI

NORVEGIA - HONEFOSS

MOBILI DA SALOTTO 
E ACCESSORI
Appalto di fornitura mobili
Termine per il ricevimento 
delle offerte: 30.03.2004. 
Ore: 14.
Lingua o lingue: norvegese.

GERMANIA - BOCHUM

PALI PER LINEE 
ELETTRICHE
Appalto di fornitura pali elet-
trici.
Termine per il ricevimento 
delle offerte: 30.03.2004. 
Ore: 10.
Lingua o lingue: tedesco.

FRANCIA - PARIGI

MEDICALI
Appalto di fornitura medica-
li.
Termine per il ricevimento 
delle offerte: 02.04.2004. 
Ore: 16.
Lingua o lingue: francese.

FRANCIA - METZ

MOBILI PER UFFICIO 
IN LEGNO
Appalto di fornitura mobili 
per ufficio in legno.
Termine per il ricevimento 
delle offerte: 01.04.2004. 
Ore: 15.
Lingua o lingue: francese.

FINLANDIA - KEMI

MACCHINE UTENSILI 
PER LA LAVORAZIONE 
DEI METALLI
Appalto di fornitura macchi-
ne utensili per la lavorazione 
dei metal l i.  Macchine e 
apparecchi, attrezzature e 
articoli di consumo elettrici. 
Apparecchiatura elettrotec-
nica. Apparecchiature infor-

matiche e forniture. Tavoli e 
sedie scolastici. Termine per 
il ricevimento delle offerte: 
02.04.2004. Ore: 15.
Lingua o lingue: finlandese.

IMPRESA VUOI FAR 
SENTIRE LA TUA 
VOCE?
L’azione di Feedback, nel-
l’ambito dell’iniziativa “Imp - 

Interactive Policy Making”, 
consente di contribuire al 
processo di elaborazione 
delle politiche comunitarie 
attraverso un meccanismo 
di raccolta dei problemi 
incontrati dall’impresa nel 
mercato unico. Feedback 
Mechanism è un progetto 
della DG Mercato interno, 
Direzione generale della 
Commissione Europea che 
collabora con la DG Imprese 
per supportare concreta-
mente tut te le imprese, 
soprattut to le piccole e 
medie. Dal 2001 è stata coin-
volta la rete degli Euro Info 
Centre per raccogliere, in 
maniera sistematica e strut-
turata, le problematiche che 
le imprese affrontano nel 
mercato interno con l’intento 
di migliorare il suo funziona-
mento a tutti i livelli. Partico-

lare attenzione viene presta-
ta agli aspetti doganali, fisca-
li, agli appalti, marchi e bre-
vetti, sicurezza sul lavoro, 
libera circolazione dei servi-
zi… nei 25 Paesi della Nuo-
va Europa o nei Paesi terzi. 
Se Tu,  impresa, hai riscon-
trato ostacoli operativi per i 
tuoi affari rivolgiti all’Euro Info 
Centre Relay IT388 della 
Camera di commercio di 
Udine. Garantendoti l’anoni-
mato, i funzionari di riferimen-
to potranno segnalare il tuo 
caso alla Commissione Euro-
pea. Per ulteriori informazio-
ni contattaci (telefono 0432-
273826, fax 0432-503919, 
e-mail: eicit388 @ud.cam 
com.it) o sito web della DG 
Direzione generale mercato 
interno della Commissione 
Europea  europa. eu.int/
comm/internal_market.

Selezione di gare d’appalto aperte a tutte le piccole e medie imprese dell’Unione Europea pubblicate nell’apposito spazio della Gazzetta Ufficiale UE serie S.
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A i 22 di Fevrâr dal 
1971 al murive a 
Fossalte, te part 

dal Friûl concuardiês sot 
Vignesie, il mestri Luigi 
Diamante, un pitôr speciâl 
te storie artistiche de Pa-
trie che però nol à vût 
dute l’innomine che la sô 
cualitât e varès mertât.

Par vie dal so caratar 
sierât e dal so ritegn, l’ar-
tist udinês nol è mai mon-

tât in sene. Chest an, ch’al 
cole il centenari de nassin-
ce (Udin, 1904), al varès di 
rivâ insom l’alestiment de 
esposizion permanent des 
oparis di propietât dal Co-
mun di Fossalte e de “Do-
nazion Vida”.

Par chest cont e je stade 
destinade Villa Mocenigo, 
tal borc Mulinat, là ch’a ri-
varan i studis, i stampons, 
i progjets, aponts e docu-

ments in zornade di vuê 
tignûts cont alì de Biblio-
teche comunâl e dal Cen-
tri culturâl “Ippolito Nie-
vo” di Fossalte.

Par Diamante, il Nievo 
al jere un interprit feno-
menâl dal Friûl e dai siei 
lûcs plui biei.

Il poet Dino Menichini, 
tun ricuart comparît sul 
“Messaggero Veneto”, al 
marcave «che lui al veve 

a man ducj i lûcs furlans 
dal Nievo, e che di ogni-
dun al veve fat sdrumis 
di disegns». Piturant il ca-
ratar di Luigi Diamante, 
Menichini al zontave: «Il 
so pudôr si pandeve ancje 
cussì, cun chê sô brame e 
voie di restâ lontan de no-
torietât, fûr di ogni scjas». 
Tant e tant, in 40 agns di 
cariere, al à cjapât part a 
140 mostris e concors e al 

à lassât passe 400 dipints 
a vueli e centenârs e cen-
tenârs di oparis (acuarei, 
temparis, pastei, disens…
). I siei prins dissens a son 
dal ’20, ma la vite publiche 
di Diamante e comence in 
realtât intal 1934.

Dopo di vê cjapât il de-
plome dal Liceu artistic di 
Vignesie, dal ’37 al tache 
a insegnâ dissen a Udin, 
Gurize e Pradaman.

Al à decorât cetantis 
glesiis dal Friûl (Man-
zan, Solescjan, Durlasse, 
Godie…), tacant di chê di 
Nearêt di Prât. A lui, la 
famee, cu la colaborazion 
dal professôr Vittorio Vi-
da, i à dedicât il sît “http:
//www.luigidiamante.it”, 
là che si pues cjatâ infor-
mazions biografichis, no-
tis critichis e la “galarie” 
des sôs oparis.

Tal 2004 al cole il centenari dal artist udinês

Luigi Diamante
un pitôr speciâl
par cure di Luche Nazzi

Pagjine furlane

I l “Museu des isulis len-
ghistichis” di Viene, tal 
mês di Novembar stât, 

i à dat acet a la presen-
tazion dal “Wörterbuch 
der deutschen Mundart 
von Tischlwang/Timau 
- Glossario Timavese - 
Bartarpuach va Tischl-
bong”, il prin glossari 
dal todesc tamauês, rea-
lizât des studiadis Inge 
Geyer e Anna Gasser. Pe 

comunitât gjermanofo-
ne di Tamu/Tischlbong, 
tal comun di Paluce, al è 
un risultât strasordenari, 
ch’al premie l’impegn e la 
determinazion par protezi 
e valorizâ la sô identitât 
speciâl. Tacât tal 1972, il 
lavôr dal editôr “Prae-
sens” (in colaborazion cul 
“Verein der Sprachinsel-
freunden”) al proferìs 7 
mil e 48 lemis in 600 pa-

gjinis. A puedin doprâlu 
tant i letôrs ch’a cognos-
sin il todesc che chei ch’a 
san dome il talian.

La bancje dâts, ch’e à 
consintît la realizazion 
dal dizionari, e permeta-
rà di prontâ in curt ancje 
une version 

eletroniche e il coretôr 
ortografic de lenghe ta-
mauese. Par ogni peraule 
si cognòs la date di rileva-

zion, la risultive e l’etimo-
logjie. E ven po proponude 
la sô divignince: bavarese, 
carintiane, tirolese, furla-
ne o taliane.

La realizazion dal vo-
cabulari le à permitude 
la colaborazion di dute 
la comunitât di Tamau 
e dai siei circui culturâi. 
In specialitât a son stâts 
scrutinâts ducj i tescj ta-
mauês produsûts dal Cir-
cul culturâl “G. Unfer” 
(www.taicinvriaul.org), 
lis anadis dal periodic 
trilengâl “Asou Geats…
”, i “Cuaders di culture 
tamauese” e lis tesis di 

dotorât sul “tischlbonga-
rish”, discutudis tes Uni-
versitâts europeanis, ta-
cant di chê di Caterina 
Bellati dal 1949. A son 
stadis passadis ancje lis 
regjistrazions de schirie 
“da oltn darzeilnt”, par 
cure di Laura Plozner van 
Ganz. La fieste e je stade 
insiorade de esibizion dai 
balarins dal grop folclori-
stic di Tamau “Is gulda-
na pearl”. Il “Wörterbuch 
der deutschen Mundart 
von Tischlwang/Timau 
- Glossario Timavese - 
Bartarpuach va Tischl-
bong” al pues jessi do-

mandât par pueste eletro-
niche a la direzion:  “mail-
to: tembil@libero.it”

Presentât a Viene il “Bartarpuach va Tischlbong”

Il vocabulari tamauês

L is Nazions Unidis 
a an di ricognossi 
l’aghe tant che derit 

uman universâl, sul stes 
stamp e cu la stesse digni-
tât di chei cjapâts dentri 
te “Declarazion universâl 
dai derits dal om”, fate 
buine tal 1948. Seont il 
“Comitât pal  Contrat 
mondiâl de aghe” (spie: 
www.contrattoacqua.it) 
al reste chest il pas fonda-
mentâl di fâ par che l’An 
internazionâl de aghe, 
celebrât vie pal 2003, 
nol passi cence nissun 
risultât positîf, te stesse 
maniere ch’al jere finît 
dibant il “Decenâl mon-
diâl de aghe e de igjene 

(1981-1991)”, ch’al smi-
cjave l’obietîf dal acès a 
l’aghe di bevi par ducj 
dentri dal 2000. In realtât, 
in zornade di vuê, 1 mi-
liart e 400 milions di per-
sonis no an gran chest… 
onôr e 2,4 miliarts di lôr 
no disponin d’instalazions 
sanitariis degnevuls, cu la 
consecuence che, ogni dì, 
30 mil oms a muerin par 
colpe des malatiis causio-
nadis de mancjance o de 
scjarse cualitât de aghe. 
L’atenzion de opinion pu-
bliche e dai sorestants di 
dut il mont sun chestis 
cuistions e je stade ricla-
made cun fuarce ai 10 di 
Decembar, cuant ch’e je 

stade pandude la “Decla-
razion di Rome”.

Trê i principis che il do-
cument i domande a la co-
munitât internazionâl di 
ricognossi: che «l’aghe al 
è un ben comun de uma-
nitât e propietât di ducj i 
organisims ch’a an vite»; 
che «l’acès a l’aghe al è un 
derit uman e sociâl, indi-
viduâl e coletîf»; e che «ce 
ch’al coste garantî par 
ogni om l’acès a l’aghe, 
cu la cuantitât e la cuali-
tât ch’a coventin par vivi, 
al pese su la responsabili-
tât de comunitât interna-
zionâl». Seont il “Comitât 
pal Contrat mondiâl de 
aghe”, se l’acès a l’aghe 
al fos ricognossût tant che 
derit dal om, i citadins «a 
podaressin esercitâ pres-
sions validis sui guviers» 
e a vegnaressin fermâts, 
«tes legjislazions statâls, 
principis e formis di gje-
stion ch’a calcolin l’aghe 
un servizi industriâl e un 
ben economic», perme-
tint la privatizazion e la 
mercificazion de aghe. La 
gjestion de aghe, e propon 
invecit la “Declarazion di 
Rome”, e à di jessi susti-
gnibil, «integrade, juste e 
solidâl», e i servizis idrics 
«no an di passâ par nego-
ziazions mercantîls, ma 
an di dipindi di regulis 
mondiâls».

La “Declarazion di Rome” e pratint l’impegn des Nazions Unidis

Aghe: derit uman universâl

L is ativitâts inte len-
ghe che une persone 
e impare tart a fasin 

ativâ zonis di çurviel plui 
largjis e plui sparniçadis di 
chês ch’a vegnin metudis in 
ativitât pe prime lenghe.

I risultâts des ricercjiis 
a mostrin ancje che, in 
gjenerâl, la lenghe impa-
rade plui tart e impegne 
une struture fisiche plui 
grande di chê doprade de 
prime lenghe.

A son chês chi cualchi-
dune des conclusions pro-
ponudis di Daniela Perani 
intant de “lectio magistra-
lis” ch’e à vierzût il congrès 
anuâl de “Societât sienti-
fiche e tecnologjiche furla-

ne”, li de badie di Sest, tal 
Friûl ocidentâl, tal mês di 
Otubar stât. La Perani e 
je professore de Univer-
sitât “Vita e Salute H San 
Raffaele” e ricercjadore dal 
“Cnr” - Institût di Bioinma-
gjinis e di fisiologjie mole-
colâr dal “San Raffaele” di 
Milan.

Daspò dal so intervent, 
a an presentât lis lôr ri-
cercjiis i socis de Societât, 
frontant la cuistion dal in-
segnament de Fisiche intes 
scuelis (Marisa Michelini 
e Gian Luigi Michelutti); 
des misuris dal cjamp 
eletric te basse mosfere 
(Dario Giaiotti); de apli-
cazion di modei matema-

tics al funzionament dai 
implants di depurazion 
des aghis di fogne (Ilaria 
Cimarosti, Cristiano Rosel-
li e Daniele Goi); dal ûs di 
materiâi fibrôs intai mate-
riâi di construzion par in-
fuartîju (Alessandro Ba-
chiorrini); di bioarchite-
ture e di domotiche (Elvio 
Ermacora) e dai compuar-
taments periculôs dai stu-
dents de Basse (Silla Stel). 
La “Sstef” e popolarize lis 
sôs ativitâts sientifichis 
midiant de riviste bilen-
gâl anglês/furlan  “Gjor-
nâl furlan des siencis” e 
midiant dal lûc internet:  
“http://www.siencis-par-
furlan.net”.

I risultâts dal congrès anuâl di Sest

Societât sientifiche e tecnologjiche

Diamante: autoritrat dal 1930

Inge Geyer
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Gastronomia

Mare  d ’ inverno : 
scoperta da far-
s i .  A  L i g n a n o 

Sabbiadoro, per esempio. 
Una passeggiata sul lun-
go arenile dà sensazioni 
uniche. Il pensiero si libe-
ra e si libra, vola in solitu-
dine. Non c’è schiamazzo. 
Lo sguardo è gratificato: 
col sole, con la nebbiolina, 
col nuvolo. Spesso, soltan-
to il lieve sciabordio del-
le onde e il grido stridu-
lo d’un solitario gabbiano 
accompagnano il sognato-
re in cerca di chissà cosa 
sul bagnasciuga: qualche 
crostaceo, qualche osso di 
seppia…

Poi, un’altra realtà, al-
trettanto bella: l’enogastro-
nomia. Lignano vanta al-

cuni ritrovi di qualità per 
corroborare il corpo, dopo 
che lo spirito ha avuto la 
sua parte. Uno di questi è 
senz’altro il Bancut, di Ar-
naldo Anastasia. Siamo a 
pochi passi dalla Terraz-
za a mare. Qui facciamo 
la tappa di febbraio del 
nostro viaggio tra i risto-
ranti di livello.

La cucina del Bancut ha 
radici veneto-friulane. Lo 
chef Martino Vizzon “pe-
sca” i sapori in antiche ri-
cette, ma non trascura una 
corretta innovazione nel ri-
proporli. Sempre freschi i 
prodotti usati, di qualità 
e tipicamente friulani. La 
clientela da tempo ha fat-
to la propria scelta: sover-
chiante la richiesta di pe-
sce, meglio quello selvaggio 
(alla griglia, al forno, al sa-
le). Ma la carne non è tra-
scurata. Ricchi i menù, ag-
giornati di frequente, pur 
se a base stagionale.

Alcuni piatti, personaliz-
zati da Vizzon, son sempre 
disponibili. Tra gli antipa-
sti, per citare, i Moscardini 
brasati (in umido o con fa-
gioli), lo Strudel d’orata, il 
Carpaccio di branzino. Tra 
i primi, Tagliolini alle noci 
di mare (fasolari) con abbi-
namenti di stagione, Cjal-
zons di branzino (ripieno 

fatto con ricotta) alla cre-
ma di latte, Zuppa di pe-
sce (con gamberi, seppie, 
scorfano, coda di rospo…) 
preparata sempre espres-
so. Tra i secondi, San Pie-
tro alla Vallesana (ricetta 
dell’antica tradizione), con 
verdure brasate al Caber-
net, Branzino al sale, Spie-
dino misto alla griglia.

Accattivanti pure le car-
ni: Mousse di fagiano, In-
salatina di quaglia, Pro-
sciutto d’alce (antipasti). 
Tagliatelle al prosciutto 
crudo e porcini, Zuppa di 
cipolla e Gnocchi di zucca 
(primi). Anatra selvatica in 
umido, Tagliate di manzo 
e Bracioline d’agnello al-
la griglia (secondi). Pane 
di cipolla e dolci son fatti 
in casa.

Calibrato il pendant fra 
la qualità di cucina e quel-
la di cantina. La carta dei 
vini, curata da Arnaldo 
Anastasia, ne è testimo-
nianza. I bianchi sono se-
lezionati tra quanto di me-
glio offre la nostra regione. 
Tra i rossi, la predilezione 
è per toscani e piemonte-
si. Bollicine di Champagne, 
ma anche di Franciacorta. 
I vini della casa, Tocai e 
Merlot, sono imbottigliati 
per il Bancut dell’azienda 
Ermacora di Ipplis.

Con Arnaldo Anastasia 
collaborano, oltre a Vizzon, 
Nicola Cirelli in cucina e 
Natascia Schiavon in sala. 
Degno di nota l’abito del 
personale ai tavoli, tipico 
– già nel Sette-Ottocento 
– delle donne della lagu-
na di Marano. Di colore 
giallo e blu (come il sole 

e il mare), è stato elabo-
rato, dopo una puntiglio-
sa ricerca storica (esami-
nati numerosi documenti 
notarili dell’epoca), dalla 
sarta udinese Bruna Bassi 
(Stil Moda).

Eterogenea e interna-
zionale la clientela del 
Bancut: non mancano le 

famiglie, le coppiette e i 
giovani. Un habitué è il 
triestino Mario Starc, già 
comandante sulle navi di 
Aristotele Onassis.

Il prezzo medio d’un pa-
sto è sui 35-40 euro, com-
preso il vino della casa. Il 
locale accetta tutte le carte 
di credito.

Nelle proposte del ristorante Al Bancut, di Arnaldo Anastasia, a Lignano Sabbiadoro

Sapori d’antiche ricette
e corretta innovazione
di Bruno Peloi

Nozze d’argento, que-
st’anno, per Arnal-
do Anastasia e il 

suo ristorante lignanese, 
Al Bancut. È il 1979, in-
fatti, l’anno in cui Anasta-
sia lascia il lavoro di conge-
gnatore meccanico alla Za-
nussi per tuffarsi in un’av-
ventura rischiosa, faticosa, 
ma affascinante: aprire un 
locale nel centro balneare 
friulano. Agli inizi è un bar, 
si chiama Flora. La gente, 
turisti e no, gradisce subito, 
anche grazie alla piastra di 
cottura tenuta sempre in 
funzione: crepes e panini 
caldi vanno a meraviglia. 

La strada gastronomica 
è dunque segnata, talché 
in pochi anni modifiche si 
susseguono a ristruttura-
zioni. Il bar diventa osteria. 
Il nuovo nome è Al Bancut. 
Compaiono il fogolar e una 
griglia esterna per la cottu-
ra di carni (porchetta, fio-
rentine, costate, coppa di 
maiale…) e verdure. Un 
successo.

La vera svolta si ha però 
nel 1990, con un ulteriore 
maquillage: l’ambiente di-
venta ristorante di livello. 
Arnaldo Anastasia è ap-
passionato di mare, ama 
le regate.

L’arredamento interno 
diventa pertanto un inno 
a questa passione: oggetti, 
suppellettili, muri, travi e 
soffitti in legno richiama-
no alla memoria il cassero 
del galeone Victory (quello 
di Orazio Nelson). Mentre 
ardono in cucina, le fiam-
me del barbecue sono ben 
visibili in sala da pranzo 
grazie a una struttura in 
legno e vetro a forma di “lu-
ce di via” (fanale di poppa 
nei velieri).

Col gennaio 1991, ai for-
nelli (meglio dire in plan-

cia) arriva uno chef pro-
vetto: Martino Vizzon (og-
gi trentasettenne), esperto 
in ricette di pesce, ma pu-
re di carne. È cuoco autodi-
datta. Tra le sue doti: fan-
tasia, capacità di ricerca 
e professionalità. Affina 
l’arte in diversi ristoranti 
della zona; approda infine 
Al Bancut, dove il sodalizio 
con l’“ammiraglio” Arnaldo 
Anastasia dura da tredici 
anni: come un vero capita-
no di lungo corso, insom-
ma. Vizzon fa parte della 
Squadra concorsi dell’As-
sociazione cuochi friulani 
e vanta numerose parte-

cipazioni (medaglie a at-
testati non si contano) a 
Olimpiadi, Campionati 
mondiali e internazionali 
di cucina.

Il ristorante Al Bancut è 
a Lignano Sabbiadoro, in 
via Friuli 32 (quasi di fron-
te alla Terrazza a mare). In 
due sale può ospitare fino a 
45 persone, più altre 15 al-
l’aperto nei mesi caldi. Per 
questo, sempre meglio pre-
notare allo 0431-71926 (te-
lefono e fax). Turno di chiu-
sura invernale: martedì se-
ra e mercoledì tutto il gior-
no; estivo: mercoledì chiuso 
solo per il pranzo.

Se la sala da pranzo ricorda
il cassero del Victory… Martino Vizzon, chef 

del ristorante Al 
Bancut, propone 

ai lettori di Udine Econo-
mica una ricetta di pesce: 
Strudel di orata. Facile da 
eseguire, è adatta a tutte 
le stagioni. È piatto com-
pleto, da servire sia come 
antipasto sia come secon-
da portata.

Ingredienti per prepara-
re il pesce (6 persone): tre 
orate da circa 300 gr ca-
dauna; due gambi 
di porro; 100 
gr di rucola; 
2 0  g r  d i 
burro; un 
cucchiaio 
d’olio ex-
travergi-
ne d’oliva, 
sale. Ingre-
dienti per la 
pasta: 200 gr di 
farina 00; 50 centilitri 
d’acqua; un filo d’olio.

Procedimento. Sfilettare 
le orate e privarle di pelle 
e spine. A parte, tagliare il 
porro a rondelle e appas-
sirlo in padella con burro 
e olio. Nel frattempo, pre-
parare la pasta e lasciar-
la riposare per una decina 
di minuti; poi tirarla fine-
mente col matterello, in for-
ma rettangolare. Al centro, 
adagiare parte della ruco-

la e posarvi sopra dappri-
ma i filetti d’orata e quindi, 
dopo averli salati, il porro 
appassito. Arrotolare la pa-
sta e chiuderla come si fa 
con uno strudel. Avvolgere 
il tutto in un tovagliolo ba-
gnato e legarlo con del filo. 
Mettere a bollire per circa 
40 minuti a fuoco lento. Ap-
pena levato dall’acqua, to-
gliere subito il tovagliolo e 
tagliare lo strudel a fette 

da circa un centimetro 
l’una.

Guarnire il 
piatto con 

un lettino 
di rucola 
fresca e 
adagiar-
vi sopra 

le fettine 
di strudel. 

Per insapo-
rirle, cospar-

gerle con un po’ di 
burro fuso.

Come abbinamento, due 
i vini consigliati: o Tocai 
friulano, dall’aroma flo-
reale e fruttato (come quello 
di Ermacora, Ipplis di Pre-
mariacco), o uno struttura-
to Chardonnay, fine ed ele-
gante, con sentori di mela 
e fiori d’acacia (Lis Neris 
di Pegoraro, San Lorenzo 
Isontino, ne rispecchia be-
ne le caratteristiche).

La ricetta

L’entrata del ristorante Al Bancut

Martino Vizzon

Un angolo della sala

Arnaldo Anastasia
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Uno dei primi erbari, 
dal titolo De her-
bis, viene attribui-

to ad Apuleio, scrittore e 
filosofo latino vissuto nel 
II secolo dopo Cristo. Cu-
rarsi con le erbe e soprat-
tutto conoscerle e scoprir-
ne le proprietà benefiche è 
una vecchia scienza adot-
tata dall’uomo da sempre. 
Nonostante lo svilupparsi 

dello studio e della creazio-
ne di medicine sintetiche, 
molti dei componenti di 
medicinali moderni sono 
ancora ricavati dalle pian-
te. Le ricerche continuano, 
perché la parte inesplora-
ta delle foreste della Terra 
può ancora offrire qualche 
nuovo elemento vegetale 
adatto alla cura di molte 
malattie.

Anche alcuni me-
todi tradizionali di 
cura oggi sono stati 
riportati in auge; in-
fatti, l’omeopatia, la 
fitoterapia, l’aroma-
terapia ricavano dal-
le piante gli elementi 
curativi principali. 

D i c e v a m o  c h e 
l ’uso terapeutico 
delle piante risale a 
molti secoli addietro 
e numerosi sono stati 
gli studiosi che si so-
no dedicati a questo 
particolare argomen-
to. Un tempo non esi-
stevano macchine fo-
tografiche o altri mo-
di di riprodurre una 
pianta per poterla 

poi riconoscere facilmen-
te. Per questo molti artisti 
e studiosi si sono dedicati 
alla preparazione di erba-
ri riproducendo fedelmen-
te foglie, fiori e frutti spe-
cifici della vegetazione di 
una zona. 

Uno di questi è stato Jo-
seph Jakob von Plenck, 
professore di anatomia, 
chirurgia e ostetricia al-
l’università di Buda, che 
nel 1783 divenne docente 
di chimica e botanica al-
l’Accademia militare me-
dico-chirurgica di Vienna 
e direttore della farmacia 
da campo. Scrisse numero-
si libri di anatomia, chirur-
gia e botanica che vennero 
tradotti anche in francese 
e spagnolo.

Ora la Magnus edizioni 
di Udine ha pubblicato un 
bellissimo libro dal titolo 
“Alberi del Friuli Venezia 
Giulia segreti e virtù cu-
rative” nel quale sono ri-
prodotte un centinaio di 
tavole dell’erbario dise-
gnato da von Plenck alla 
fine del Settecento. Autore 
del libro è Franco Fornasa-

ro, farmacista e fitoterapi-
sta, che ha al suo attivo nu-
merosi lavori scientifici su 
questo specifico argomento. 
Ha, tra l’altro, pubblicato 
“I Longobardi e la medi-
cina” (1996) e, sempre per 
la Magnus, “Erbe e ricette 
medicinali” (2002). Fra le 
varie attività dello studio-
so, la collaborazione alla 
trasmissione radiofonica 
“Vita dei campi”, che va in 
onda la domenica mattina 
su Rai 3.

La pubblicazione è stata 
presentata dallo stesso au-
tore nella sede della Fonda-
zione Crup di Udine. Dav-
vero di alto prestigio edito-
riale il volume per i testi e 
la riproduzione dei disegni. 
Oltre alle splendide tavo-
le di von Plenck, la nuova 
pubblicazione contiene, per 
ogni pianta, una scheda che 
ne riporta i nomi, sia scien-
tifico sia in italiano, tede-
sco e slavo, ne elenca le 
proprietà curative, i prin-
cipali componenti, alcune 
note di medicina popolare 
e le indicazioni terapeuti-
che con il relativo modo di 

impiego. Nelle sche-
de sono inseriti, ol-
tre a brevi richia-
mi alla omeopatia, 
alcune novità della 
fitoterapia moder-
na nata nell’ultimo 
trentennio nei Pae-
si d’Oltralpe, tratti 
significativi di gem-
moterapia o della fi-
toterapia dei tessuti 
embrionali di pianta 
fresca e dell’aroma-
terapia.

Per fare un esem-
pio, il pino mugo, ben co-
nosciuto dalla medicina 
popolare per le sue quali-
tà terapeutiche e contro le 
malattie da raffreddamen-
to, può essere usato nella 
gemmoterapia come cura-
tivo delle affezioni dell’ap-
parato osteo-articolare. Il 
modo d’impiego consiste in 
infusi (di gemme), in sci-
roppo di gemma, in olio 
essenziale, da sommini-
strare con un cucchiaino 
di grappa.

Le parti utilizzate del-
la pianta sono i germogli, 
l’olio essenziale e il tes-

suto embrionale di pian-
ta fresca, cioè le gemme 
fogliari. 

“L’erbario di Joseph 
Jakob von Plenck – scri-
ve Franco Fornasaro nel-
la presentazione del pre-
stigioso volume – risente 
e risuona delle atmosfere 
del Settecento illuministi-
co austriaco e si inserisce 
a pieno titolo in una fase 
storica solo apparentemen-
te di transizione”. 

Segreti e virtù delle 
piante e, sotto la lente, la 
bontà del loro potere medi-
camentoso.

Attualità

Poche cose, ma buo-
ne. Come pinz i -
monio, prosciutto 

crudo, minestrone d’or-
zo e fagioli. E poi le car-
ni, soprattutto le bovine 
(scottone) friulane, cuci-
nate alla brace. È l’idea 
gastronomica vincente di 
Walter Avon. Quello della 
ristorazione è, per Avon, 
un sogno realizzato dopo 
averlo tenuto a lungo nel 
cassetto. Ci pensa costan-
temente nella precedente 
attività di agente di com-
mercio. Poi getta il dado. 
A San Daniele, si cimen-
ta con buoni risultati nella 
gestione di un primo am-
biente. Quindi, nel 1996, 
fa il passo decisivo. Ac-
quista “i muri” nella zona 

centrale della cittadina e 
li arreda con buon gusto. 
L’anno successivo inaugu-
ra la nuova attività. Na-
sce così La Tavernaccia, 
locale sobrio, tranquillo, 
discreto, posto quasi sul-
la sommità del colle. Agli 
inizi è una prosciutteria, 
dove con le rosee fette di 
crudo si servono anche for-
maggi e verdure. Nel 1999, 
infine, entra in funzione la 
griglia.

Nonostante i l  nome 
toscaneggiante, alla Ta-
vernaccia si “respira” la 
tradizione friulana: oltre 
al fogolar, tavoli in legno 
scuro, di diverse essenze e 
mai uguali tra loro, sedie 
impagliate (come s’usa-
va un tempo nelle osterie 

della nostra terra). E an-
cora bianche tovagliette 
trasversali, due su ogni 
tavolo, per far risaltare 
la bellezza del legno e la 
cristalleria. Pavimento con 
cinque tipi di pietra friula-
na. Travi in legno a vista, 
così come i settecenteschi 
mattoni decorativi, recu-
perati nel Palmarino.

Il tutto per offrire il giu-
sto calore a una cinquan-
tina di clienti, sistemati 
in angoli civettuoli, come 
quelli della nicchia coi 
prosciutti, dell’armadiet-
to, della vetrinetta con le 
vecchie bottiglie...

Ed eccoci alle proposte 
enogastronomiche. “Siamo 
puntigliosi – dice Walter 
Avon – nella scelta dei 
prodotti, che devono ga-
rantire la qualità. Come 
crudo, serviamo lo Zani-
ni; la salsiccia è la classi-
ca di Pieruti Lovison; per 
gli altri salumi, facciamo 
una ricerca certosina fra 
i piccoli produttori locali. 
I formaggi sono quelli ec-
cellenti di Fagagna, salvo 
il salato della Val d’Arzino 
(di Tosoni).

Le verdure sono sempre 
freschissime. Le usiamo 
sia per il pinzimonio con 
salsina vinaigrette sia per 
quelle che settimanalmen-

te mettiamo sott’olio”. “La 
nostra cucina fa un unico 
primo – continua Avon –: 
la minestra d’orzo e fagioli. 
Oltre a quattro tipi dell’or-
taggio (i borlotti di Lamon, 
i cannellini toscani, quelli 
con l’occhio e i neri mes-
sicani), tra gl’ingredienti 
ci sono anche lenticchie e 
gustosi cubetti di crudo. È 
un piatto che facciamo ri-
posare almeno due giorni 
prima di servirlo in cocci 
di terracotta, dopo averlo 
riscaldato in sala”.

“Come seconda portata, 
serviamo solo carni (anche 
quelle alternative: filetti 
di maiale, di cinghiale o 
di cervo). Ma sono le bo-
vine le più richieste: fio-
rentine con osso, costate, 

roastbeef, tagliate... Tutti 
prodotti selezionati negli 
allevamenti nostrani e non 
congelati, cucinati non pri-
ma di un mese di frollatu-
ra. Il piatto della carne – 
conclude Avon – è guarnito 
con patate al forno. Ognu-
no può personalizzare la 
portata con gli oli: toscani, 
del Garda, liguri”.

Nella carta dei vini c’è 
una buona scelta. In eti-
chetta, i nomi di molti 
vigneron del Collio e dei 
Colli Orientali, qualche 
importante toscano; non 
manca lo Champagne. 

L’azienda agricola Erma-
cora di Ipplis imbottiglia 
per “la casa” un Tocai e un 
Cabernet franc. Per chi 
gradisce accompagnare 
il dessert con il bicchiere 
della staffa, ci sono diversi 
Moscati, il Ramandolo, il 
Muffato della Sala e anche 
il Ben Ryè, prodotto di nic-
chia di Donna Fugata.

La Tavernaccia è a ge-
stione familiare. Con Wal-
ter Avon è impegnata an-
che la consorte Tamara 
Patriarca (in dolce atte-
sa). Assieme, si curano di 
una clientela selezionata: 
soprattutto manager in-
dustriali con ospiti di ri-
guardo, coppiette e fami-
gliole. Il prezzo medio di 
un pasto varia dai 30-35 
euro sino ai 50 (dipende 
dalle carni scelte); il vino 
è compreso.

La Tavernaccia è a San 
Daniele del Friuli, al nu-
mero 18 di via Umber-
to I (la strada principa-
le, salendo verso il duo-
mo). Numero di telefono 
0432-941694, fax 0432-
943862. Turno di chiusu-
ra: lunedì.

Mangiar bene nelle nostre osterie e trattorie - Sosta alla Tavernaccia di San Daniele

Carni bovine friulane
cucinate alla brace
di Bruno Peloi

L’angolo dell’editoria friulana

Alberi del Fvg, segreti e virtù curative
di Silvano Bertossi

Prunus Armeniaca

Punica Granatum

Un angolo de La Tavernaccia

Interno del locale

Walter Avon con la moglie Tamara Patriarca
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Professionisti e im-
prenditori che han-
no già affrontato 

un processo di internazio-
nalizzazione raccontano 
la loro esperienza a coloro 
che su questi temi si avvi-
cinano per la prima volta: 
è quanto è avvenuto a Pa-
lazzo Torriani al convegno 
organizzato dal Comita-
to per la Piccola impresa 
dell’Assindustria friulana 
dal titolo: “Nuoto in alto 
mare: le imprese friulane 
di fronte alla necessità di 
internazionalizzarsi”.

 “Lo scopo dell’incontro è 
quello di disegnare un per-
corso in cui l’imprenditore 
che decide di internaziona-
lizzare la propria impresa 
possa trovare tutte le ri-
sposte di cui ha bisogno, 
per fare in modo che la ri-
cerca di nuovi mercati non 
metta a repentaglio anche 
l’azienda sita in Friuli” 
ha evidenziato Massimo 
Masotti, componente del 
Comitato per la Piccola 
impresa che, sull’allarga-
mento a est dell’Unione 
Europea, ha predisposto 
un documento (scaricabile 
da internet nel sito  http:
//www.assind.ud.it) in cui 

viene analizzata la situa-
zione dei singoli Paesi e 
sono fornite alcune propo-
ste per far sì che l’allarga-
mento diventi un vantag-
gio. Del resto, l’internazio-
nalizzazione dell’impresa 
friulana rappresenta una 
necessità ineluttabile di 
fronte al fenomeno della 
globalizzazione. Di questo 
si sono dichiarati convin-
ti anche i relatori del con-
vegno, aperto dai saluti di 
Cristina Papparotto, pre-
sidente del Comitato per 
la Piccola impresa e mo-
derato dal giornalista Pie-
ro Villotta: ovvero Roberto 
Corciulo, presidente di IC 
& Partners Group di Udine, 
Giorgio Covacich, Svilup-
po mercati internazionali 
di Unicredit Banca d’Im-
presa, Denis Pecile, legale 
rappresentante di Sotraco 
Spa di Fagagna e Alessan-
dro Calligaris, presidente 
di Calligaris Spa di Man-
zano.  Se Corciulo e Cova-
cich si sono soffermati, ri-
spettivamente, sulla con-
sulenza internazionale e 
sul supporto del mondo 
bancario ai processi di in-
ternazionalizzazione, Pecile 
e Calligaris hanno portato 

la loro diretta esperienza 
di imprenditori che hanno 
investito nei Paesi dell’Est 
europeo: Pecile in Polonia 
e Romania, Calligaris in 
Croazia. 

“Come Sotraco, siamo 
stati tra i battistrada, tra 
le aziende di trasporti, ad 
aprirsi a nuovi mercati. 
È stata una scelta obbli-
gata, visto che operiamo 
in un contesto intermo-
dale strada-ferrovia che 
ha insito nella sua attivi-
tà la necessità di trovare 
un partner dall’altra parte 
del terminal. Finora, però 
– ha aggiunto –, questo in-
vestimento pluridecennale 
all’estero, se ha pagato a li-
vello di arricchimento per-
sonale, non ha avuto anco-
ra il ritorno aziendale che 
ci saremmo aspettati.  Ma 
non per questo smetteremo 
di investire”.

Del tutto entusiasta del-
la sua esperienza si è di-
chiarato invece Calligaris: 
“Abbiamo acquistato la pro-
prietà di un’azienda croa-
ta (270 dipendenti) che era 
tra i nostri fornitori. Abbia-
mo investito molto sul suo 
sviluppo e i risultati so-
no stati ottimi sia sotto il 

profilo economico sia per 
quanto riguarda la quali-
tà dei prodotti semi-lavo-
rati. Oltre a tutto, questa 
acquisizione ha permesso 
di far crescere anche il no-
stro stabilimento in Italia 
dando linearità al nostro 
sistema produttivo”.  Dal 
canto suo, il vice-presiden-
te vicario dell’Assindustria 
friulana Adriano Luci, che 
ha tratto le conclusioni del-
l’incontro, ha dichiarato di 
condividere la scelta di al-
cune imprese di rischiare 
investendo nei Paesi del-
l’Est, “facendo bene atten-
zione però di mantenere in 
Italia le fasi che si riferisco-
no all’area delle conoscen-
ze, in particolare della pro-
gettazione, dell’innovazione 
e della ricerca. In caso con-
trario si rischia la perdita 
dei luoghi di creazione di 
valore, inoltre si indeboli-
scono le imprese nazionali 
e si avvantaggiano gli im-
prenditori esteri, facen-
doli diventare potenziali 
concorrenti”. Luci ha poi 
auspicato che la deloca-
lizzazione non si traduca 
in un mero sfruttamento 
delle risorse, ma piutto-
sto in ricostruzione delle 

condizioni di sviluppo che 
hanno consentito la cresci-
ta delle imprese in Italia. 
In ogni caso gli imprendi-
tori, quando decidono di 
aprirsi all’estero, hanno la 
necessità di avere un sup-
porto concreto da parte del 
sistema bancario, delle isti-
tuzioni italiane ed estere, 
degli enti per il commercio 
estero eccetera; insomma, 
non possono vedersi sbat-
tere le porte in faccia come 
a volte succede”. Servono, 
dunque, rapporti saldi e 
duraturi con le istituzioni 
di questi Paesi, semplifica-
zione delle procedure bu-
rocratiche e un regime di 

regole certe. “Come Asso-
ciazione – ha concluso Luci 
– possiamo, inoltre, creare 
una maggior capacità di 
unire le forze, stimolan-
do per esempio la creazio-
ne di consorzi fra imprese. 
Per quanto riguarda la 
concorrenza con le impre-
se dei Paesi dell’Est, ma 
anche con quelle della Ci-
na, del Brasile, dell’India, 
non dobbiamo aver paura 
se decidiamo di puntare al 
miglioramento della quali-
tà, alla certificazione e alla 
tracciabilità dei prodotti. Il 
made in Italy è ancora un 
valore aggiunto”.

A. L.

Convegno a Palazzo Torriani del Comitato per la Piccola impresa

Luci: “Inderogabile
internazionalizzare l’impresa”

Industria

L’intervento del vice presidente Luci

L’Associazione pic-
cole e medie indu-
strie di Udine ha 

condotto, in collaborazione 
con l’Università di Udine, 
in particolare con la facoltà 
di ingegneria, corso di lau-
rea in ingegneria gestiona-
le, dipartimento di energe-
tica e macchine, un’indagi-
ne  finalizzata a ottenere 
una fotografia degli aspetti 
più rilevanti che le aziende 
associate hanno affronta-
to in materia di sicurezza 
a nove anni dall’entrata 
in vigore del Decreto legi-
slativo 626 del 1994, e, in 
particolare, a individuare 
i più efficaci interventi da 
effettuare per migliorare, 
assieme alla qualità degli 
ambienti di lavoro e alla si-
curezza dei sistemi produt-

tivi, anche la competitività 
delle stesse aziende.

Questa attività ha dato 
un’ulteriore occasione per 
avvicinare il mondo del la-
voro e il mondo universi-
tario; lo studio è stato og-
getto di tesi di laurea del 
dottor Cristian Lizzi che 
durante il periodo di tiro-
cinio all’Api ha elaborato 
tutte le fasi della ricerca 
con l’intento di verificare 
attraverso l’indagine in 
che modo è stata assimi-
lata la normativa in que-
stione, quali sono le dif-
ficoltà affrontate e quali 
sono gli orientamenti del-
le piccole e medie aziende 
relativamente ai rischi esi-
stenti e agli investimenti 
da effettuare per migliora-
re la sicurezza nei luoghi 
di lavoro.

L’attività di raccolta da-
ti è stata particolarmente 
impegnativa e grazie al-
la stretta collaborazione 
con gli ingegneri Antonel-
la Meneghetti e Damiana 
Chinese, referenti del di-
partimento, è stato possi-
bile elaborare il materia-
le e produrre statistiche e 
confrontarle con altre ri-
cerche a livello nazionale 
ed europeo.

In questo periodo in cui 
il tema “sicurezza nei luo-

ghi di lavoro” è di grande 
attualità, i risultati ricava-
ti dal monitoraggio, che ha 
coinvolto un campione si-
gnificativo di Pmi apparte-
nenti al settore meccanico, 
legno e alimentare, indica-
no che la strada intrapresa 
è quella giusta; il pensiero 
degli imprenditori intervi-
stati vede la sicurezza in-
tesa come tutela della sa-
lute dei lavoratori, finaliz-
zata a garantire luoghi di 
lavoro più sicuri, e non co-
me un obbligo imposto dal 
legislatore.

A conferma del buo-
no stato prevenzionistico 
delle aziende, i risultati 
dell’indagine hanno evi-
denziato che in tutti i casi 
analizzati è stata prestata 
la corretta attenzione alla 
valutazione dei rischi, ov-
vero al procedimento di 
stima di rischi di danno 
per la salute e la sicurez-
za dei lavoratori derivan-
ti dall’espletamento delle 
loro mansioni e connesso 
all’esistenza o al verifi-
carsi di fattori pericolosi. 
Sono stati analizzati i di-
versi aspetti nella valuta-
zione dei rischi ed è stato 
attribuito a ognuno di es-
si un grado di importanza. 
Vediamo per esempio che 
nel settore meccanica gli 

aspetti più rilevanti sono 
i dispositivi di protezione 
individuale e la messa in 
sicurezza delle macchine, 
impianti e attrezzature, 
quest’ultimo rilevante 
anche per i settori legno 
e alimentare.

L’analisi statistica ha 
poi confermato che sono 
state adottate le adegua-
te misure di prevenzione 
e protezione coerentemen-
te a quanto stimato nella 
valutazione dei rischi. 
Investimenti sono previ-
sti, per quanto possibile, 
anche in futuro per tute-
larsi da eventuali pericoli 
residui.

La normativa evidenzia 
l’importanza che assumo-
no le fasi di informazione e 
formazione dei lavoratori. 
Questo monito è stato re-
cepito nel giusto modo: lo 
testimonia l’impegno pro-
fuso dagli imprenditori in 
questo campo, il numero 
crescente delle persone 
partecipanti ai corsi orga-
nizzati dall’Associazione e 
la formazione organizzata 
all’interno dalle aziende.

L’indagine ha evidenzia-
to che  nel 70% dei casi so-
no stati nominati formal-
mente gli addetti a com-
piti speciali – antincendio, 
pronto soccorso e evacua-
zione rapida –; nelle re-
stanti realtà tali funzioni 
sono svolte dal datore di 
lavoro o da collaboratori 
che hanno avuto adegua-
ta formazione.

L’informazione e la for-
mazione dei dipendenti è 
un’azione impegnativa con 
cui si confrontano i dato-
ri di lavoro ogni  giorno; 
pensiamo, per esempio, 
alla presenza di lavora-
tori extracomunitari, con 
evidenti difficoltà di com-
prensione delle procedu-
re di sicurezza  – sempre 
più aziende forniscono ai 
propri lavoratori manua-
li tradotti nelle lingue 
d’origine –, e soprattut-
to al mancato rispetto da 
parte dei lavoratori del-
le procedure impartite, 
spesso causa degli infor-
tuni più gravi. 

“Da recentissimi studi 
– aggiunge il vicepresi-
dente dell’Api, Marco Si-
meon – si è riscontrato che 
situazioni di pericolo o in-
fortuni sul lavoro possono 
essere ricondotti all’abuso 
di medicinali, di bevande 
alcoliche e, comunque, ad 
aspetti riconducibili a er-
rati stili di vita”.

Altro aspetto rileva-
to dallo studio riguarda 
le macchine marcate CE 
che sono ormai diventate 
una costante delle aziende; 
la presenza di tali attrez-
zature dimostra i notevoli 
investimenti effettuati e la 
necessità delle aziende di 
tenersi al passo con i tempi 
per poter essere competiti-
ve sul mercato.

Emerge per esempio che 
l’87,5% delle aziende del 
settore alimentare vede 

presenti in azienda mac-
chine marcate CE nella 
misura che varia dall’80 
al 100% delle stesse, o an-
cora  la stessa percentuale 
è presente nel settore mec-
canico per oltre il 56% del-
le aziende e non si discosta 
di molto nel settore legno: 
40,74%.

Dall’analisi condotta 
nelle aziende associate 
Api, emerge che l’impe-
gno e gli investimenti de-
gli imprenditori in materia 
di sicurezza dei luoghi di 
lavoro sono rilevanti e agli 
stessi viene data l’impor-
tanza dovuta.

Appare interessante ri-
levare che, nonostante le 
medio-piccole dimensioni 
delle aziende, oltre il 50% 
degli imprenditori si so-
no dimostrati interessati 
alla possibilità di ottene-
re la certificazione di si-
curezza – Ohsas 18001 
–, che potrebbe garantire 
loro una migliore organiz-
zazione della sicurezza sul 
lavoro.

Il vicepresidente Marco 
Simeon afferma infine che 
“l’aiuto più importante, per 
un ulteriore miglioramen-
to della situazione attuale, 
può venire da un corretto 
ed efficace coinvolgimento 
di tutti i soggetti interessa-
ti: datori di lavoro, respon-
sabili aziendali della sicu-
rezza, lavoratori, organiz-
zazioni sindacali, pubblica 
amministrazione e organi 
di vigilanza”.

Indagine dell’Api e dell’Università di Udine

La sicurezza nelle Pmi

Marco Simeon
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Calendarizzare le 
iniziative, favori-
re la sinergia tra 

tutto ciò che può servire 
a rendere più attrattivo 
il territorio e, soprattutto, 
promuovere unitariamen-
te il turismo della fascia 
intermedia del territorio 
regionale. Sono questi gli 
obiettivi che il ricostituito 
Consorzio Friuli Turismo 
si pone per i prossimi me-
si. Una strategia decolla-
ta già a metà febbraio con 
la presenza a un appun-
tamento di grande presti-
gio, la Borsa internaziona-
le del turismo di Milano. 
“È stata un’importante 

occasione di visibilità – 
commenta il presidente 
del Consorzio, Cesare 
Mansi, membro di giun-
ta della sezione Turismo 
dell’Ascom della provincia 
di Udine –. Abbiamo rice-
vuto l’invito dall’assessore 
regionale Enrico Bertossi 
e ci siamo quindi presen-
tati a Milano nell’ambito 
della nuova politica turi-
stica della Regione”. Po-
litica che prevede un in-
vestimento triennale per 
la promozione unica del 
Friuli Venezia Giulia, af-
fidata alla regia di agenzie 
di consulenza e marketing. 
“In piccolo – spiega Mansi 

– ‘fotocopiamo’ il progetto 
regionale e, già a Milano, 
abbiamo ottenuto il risul-
tato che ci aspettavamo: 
rendere più visibili le sin-
gole realtà proprio attra-
verso la gestione unificata 
di promozione e commer-
cializzazione”.

La composizione del 
Consorzio Friuli Turismo è 
piuttosto eterogenea. Con 
l’Ascom ci sono la Provin-
cia, i Comuni di Udine, Ci-
vidale, Palmanova, Latisa-
na e Aquileia, Camera di 
commercio ed Ente Fiera 
di Udine, Unione Artigia-
ni, Cna, Comunità Colli-
nare, FriulAlberghi, Friuli 

Via dei Sapori, Agenzia re-
gionale degli Agriturismi, 
Consorzio Colli Orientali, 

Consorzio Vini Doc Latisa-
na, Consorzio Coralb, Con-
sorzio tutela Ramandolo, 
Consorzio per la salva-
guardia dei castelli storici 
del Friuli Venezia Giulia, 
Movimento turismo del vi-
no, Arengo, Vacanze in Ca-
se friulane e associazioni 
Bed&Breakfast.

“Una serie di anime 
che dovranno continuare 
a ragionare in sinergia 
– spiega Marco Zoratti, 
presidente provinciale del 
Gruppo mescita e membro 
del Consorzio –: superati 
campanilismi e barriere, 
sarà più facile comprende-
re l’utilità di una gestione 

comune della promozione”. 
Dopo l’esperienza di Mila-
no, Friuli Turismo insiste-
rà nella stessa direzione. 
Uno dei prossimi passi sa-
rà quello di calendarizzare 
le iniziative.

“È necessario evitare 
inutili e dannose sovrap-
posizioni – precisa il presi-
dente Mansi –: non dovrà 
più accadere che manife-
stazioni importanti vada-
no in scena contempora-
neamente sul territorio”. 
Cercando soprattutto di 
migliorare la qualità de-
gli eventi, il Consorzio 
Friuli Turismo non sarà 
settoriale.

Commercio

“In una così diffici-
le situazione eco-
nomica, aver visto 

confermati gli stanziamenti 
degli anni precedenti, an-
che con consistenti incre-
menti per talune poste, è 
un buon risultato”. Il pre-
sidente dell’Ascom della 
provincia di Udine, Gio-
vanni Da Pozzo, commen-
ta con soddisfazione le ci-
fre ufficiali della Finanzia-
ria regionale per quel che 
riguarda il comparto del 
commercio, turismo e ser-
vizi. “La presenza in giunta 
dell’assessore Enrico Ber-
tossi – afferma –, da sem-
pre attento osservatore del-
l’importanza delle piccole e 
medie imprese nel tessuto 

economico locale, è servita a 
indirizzare la giusta atten-
zione verso le nostre richie-
ste”. I numeri confermano 

la generale sensazione posi-
tiva. La legge 36, quella sui 
finanziamenti agevolati alle 
imprese del commercio, del 
turismo e dei servizi, viene 
sostenuta nella Finanzia-
ria regionale 2004 con 1,8 
milioni di euro in relazio-
ne all’articolo 2 e con altri 
260 mila euro all’articolo 
6. Per quel riguarda il tu-
rismo, in particolare per il 
miglioramento delle strut-
ture ricettive alberghiere, 
sono stati assegnati 630 
mila euro. Al milione 350 
mila euro destinato al Fon-
do di rotazione commercio, 
si aggiungono poi  le poste 
a favore del Centro di as-
sistenza tecnica, che si è 
visto assegnare 400 mila 

euro, destinati a soddisfa-
re gran parte delle esigenze 
delle imprese.  “Non è stata 
una Finanziaria di transi-
zione – commenta l’asses-
sore regionale alle Finanze, 
Augusto Antonucci –, come 
qualcuno ha cercato di dire. 
Una conferma importante 
viene proprio dalle asse-
gnazioni a favore di com-
mercio, turismo e servizi 
della regione, settori che 
la giunta considera stra-
tegici per il rilancio eco-
nomico del Friuli Venezia 
Giulia”. Sulla stessa linea 
l’assessore all’Economia, 
Bertossi: “Abbiamo sod-
disfatto tutte le richieste 
giunte dalle associazioni 
di categoria. Siamo riusci-

ti a evitare qualsiasi tipo 
di penalizzazione e ad au-
mentare le risorse nell’otti-
ca di una valorizzazione di 
un settore imprenditoriale 
che non va assistito ma so-
stenuto, vista la sua capa-
cità di tenuta anche in una 
fase di sofferenza dell’eco-
nomia. Quello che sottoli-
neo sul fronte delle cifre è 
il raddoppio dei fondi messi 
a disposizione dei Consor-
zi di garanzia fidi”. Un’os-
servazione che il presiden-
te dell’Ascom, Da Pozzo, fa 
sua. “Il ruolo del Congafi, 
di fronte alla globalizzazio-
ne dei mercati e al proces-
so di internazionalizzazio-
ne dell’economia, divente-
rà ancora più determinan-

te. Il Congafi  commercio, 
infatti, proprio nei periodi 
più difficili svolge un ruolo 
importante, sia come inter-
mediatore con gli istituti di 
credito sia come erogatore 
di servizi di nicchia, pensati 
per offrire agli imprenditori 
strumenti innovativi ed ef-
ficaci per migliorare la com-
petitività aziendale.

Aver visto incrementati 
i fondi regionali a disposi-
zione è un riconoscimento 
importante di questo ruo-
lo. Le piccole imprese tro-
veranno nel Congafi com-
mercio un sostegno fonda-
mentale per ridurre le dif-
ficoltà di accesso al credito 
create dalla nuova regola-
mentazione europea”.

Da Pozzo (Ascom) promuove la finanziaria regionale

“La Regione ha riconosciuto
il ruolo chiave del comparto”

Cesare Mansi

Avvicinare la realtà 
lavorativa della ri-
storazione all’offer-

ta formativa della scuola. 
A questo scopo il settore 
ristorazione dell’Ascom 
della provincia di Udine 
intende avviare un mo-
nitoraggio su quelle che 
sono le esigenze del com-
parto. “La mia impressio-
ne – spiega Pio Costanti-
ni, presidente del gruppo 

ristoratori dell’Ascom – è 
che non sempre le aspet-
tative degli operatori turi-
stici siano soddisfatte dalla 
preparazione degli studenti 
che si inseriscono in risto-
ranti e trattorie”.

Costantini sa che la voca-
zione turistica della regio-
ne impone servizi di quali-
tà, ma non colpevolizza gli 
istituti scolastici.

“Gli insegnanti svolgono 
molto bene il loro compito 
e i dirigenti non hanno re-
sponsabilità particolari 
– afferma –. Il vero pro-
blema, in realtà, è rappre-
sentato dai programmi, 
che andrebbero adeguati 
alle esigenze attuali del-
la ristorazione. Su questo 
aspetto le scuole dovreb-
bero mostrare particolare 
sensibilità”. Ma che cosa 
,dovrebbero fare di più e 
meglio i giovani cuochi e 

camerieri? “Servono ra-
gazzi capaci di ragionare 
sui vini e informati sulle 
nuove tecnologie di cottura. 
Sappiamo che gestire una 
cantina non è facile e che 
le scuole non sempre han-
no a disposizione costose 
apparecchiature. Ma la ri-
storazione, oggi, pretende 
camerieri capaci anche di 
fare i sommelier e cuochi 
in grado di cuocere in mo-
do differenziato.

Se non è possibile la for-
mazione, chiediamo che sia 
lasciato spazio almeno al-
l’informazione”. Costantini 
rileva anche un altro pro-
blema. “Le migliori profes-
sionalità tendono a cercare 
lavoro in altre regioni o an-
che fuori dei confini nazio-
nali. Lì trovano una miglio-
re situazione economica e 
una maggiore soddisfazio-
ne professionale all’inter-

no di strutture di grande 
prestigio.

Conquistano una posizio-
ne e uno stipendio di alto 
livello ed è poi difficile spe-
rare che ritornino in Friuli 
con la loro esperienza. Ciò 
ci penalizza notevolmente”. 
Queste considerazioni spin-
gono a cercare rimedi. Per-
ché, accanto ad attività sta-
gionali che non richiedono 
specializzazioni particolari, 
ce ne sono molte altre che 
necessitano di figure pre-
parate per affrontare il 
salto di qualità. “Non ab-
biamo un plafond di clien-
tela di una Padova, di una 
Treviso, non parliamo del-
la Lombardia… – osserva 
il capogruppo dei ristorato-
ri dell’Ascom provinciale –, 
ma una enogastronomia co-
sì ricca come quella friula-
na deve comunque mirare 
in alto su ogni fronte.

Costantini: “Formazione scolastica
da adeguare alle esigenze degli operatori”

Pio Costantini

Cesare Mansi: “Una importante occasione di visibilità”

Il Consorzio Friuli Turismo alla Bit di Milano

Giovanni Da Pozzo

Interesse misto a cu-
riosità all’inizio; quin-
di convinta partecipa-

zione dei gourmet. Stiamo 
parlando della rassegna 
enogastronomica Le ta-
vole del maiale, in svol-
gimento in questi freddi 
mesi invernali.

Alla manifestazione 
– ideata dall’Ascom pro-
vinciale di Udine – ade-
riscono venti ristoranti, 
ognuno dei quali propo-
ne una specialità a base 
di carni di maiale.

Conferma di quanto 
sia gradita l’iniziativa si 
è avuta recentemente al-
l’Antica locanda Al Par-
co di Tavagnacco: tutto 
esaurito il capiente salo-
ne del locale sapientemen-
te condotto da Benedetto 
Beltrame.

Apprezzata l’arguzia del 
poeta Enzo Driussi, ospi-

te d’onore e presentatore 
della serata.

Erano tra gli altri pre-
senti anche Giovanni Da 
Pozzo, presidente del-
l’Ascom, Francesca Bru-
ni, Claudio Ferri, vice-
presidente della Camera 
di commercio, e il dottor 
Fabiano Zuiani, funziona-
rio dello stesso ente came-
rale udinese.

Bruno Peloi

Gustose ricette per
le Tavole del maiale

Claudio Ferri
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Agricoltura

“R innovare l’im-
prenditoria in 
agricoltura, 

ispirandola a principi di 
eticità con particolare ri-
guardo alla sicurezza ali-
mentare, alla tutela del-
l’ambiente e del paesag-
gio, al lavoro, al rispetto e 
al benessere degli anima-
li”. È una delle novità del 
nuovo statuto di Coldiretti 
del Fvg che il 26 gennaio 
a Udine non ha cambiato 
solo il nome (la vecchia 
ragione sociale di bono-
miana memoria Coltiva-
tori Diretti è stata conse-
gnata alla storia), ma ha 
anche inserito principi di 
fondamentale importan-
za per una associazione di 
categoria che da tempo si 
è ormai sintonizzata sulle 
stesse lunghezza d’onda dei 
consumatori e dei cittadini 
e che con loro vuole conti-
nuare a dialogare.

Non a caso l’articolo, 

quello dedicato alle finali-
tà del nuovo statuto, prose-
gue precisando “che l’ade-
sione a Coldiretti implica 
l’impegno a un rapporto 
di corretta e completa in-
formazione, trasparenza e 
lealtà con il cittadino con-
sumatore”, come spiegano 
il presidente di Coldiretti 
Fvg Claudio Filipuzzi e il 
vice Roberto Rigonat.

È stato infatti inserito 
nel nuovo statuto, che ha 
una connotazione di tipo 
programmatorio (a fianco 
delle disposizioni tradi-
zionali sono state inserite 
informazioni qualitative 
aggiuntive sull’identità e 
sui progetti di Coldiretti), 
l’impegno volto a ottenere 
“il riconoscimento a livel-
lo legislativo di politiche 
di rintracciabilità e di tra-
sparenza dei processi pro-
duttivi e di certificazione 
della storia, della qualità 
e dell’origine dei prodotti 

agroalimentari ed agricoli 
a tutela del diritto all’infor-
mazione e alla scelta con-
sapevole del consumatore, 
ricercando a questo fine 
la più ampia collabora-
zione da parte delle altre 
componenti della filiera 
agroalimentare”. 

“Se è vero – spiega Fi-
lipuzzi – che l’impegno 
per la trasparenza e la 
rintracciabilità deve es-
sere una tensione priori-
taria dell’impresa agrico-
la, è ancora più vero che 
non può trovare una sua 
concretizzazione se non è 
previsto un quadro legi-
slativo nazionale e comu-
nitario che spinga tutti i 
componenti della filiere a 
operare in modo altrettan-
to trasparente”. Coldiretti, 
insomma, cambia ancora e 
non solo di facciata (nome 
e logo nuovi). Sempre nel 
nuovo statuto compaiono 
l’impegno “a sviluppare e 

valorizzare le po-
tenzialità mul-
tifunzionali del-
l’impresa agricola 
per una ulteriore 
e migliore utiliz-
zazione delle sue 
risorse” e anche 
la volontà di “rea-
lizzare iniziative e 
programmi cultu-
rali per la crescita 
della conoscenza, 
della sensibilità 
e dell’educazione 
pubblica sui te-
mi della sicurez-
za alimentare”. 
Coldiretti cambia 
marcia anche nell’organiz-
zazione interna. Fra le mo-
difiche statutarie all’ordi-
ne del giorno – come spiega 
il direttore Oliviero Della 
Picca – figura infatti an-
che il rafforzamento della 
federazione regionale, che, 
in applicazione del princi-
pio di sussidiarietà, diven-

ta lo snodo, il raccordo tra 
federazioni provinciali e 
la Confederazione; assu-
me funzioni di indirizzo 
e di coordinamento delle 
istanze delle federazioni 
e, fra l’altro, rappresenta 
in via esclusiva l’organiz-
zazione nei confronti delle 
istituzioni politiche e am-

ministrative regionali  e 
nei rapporti con enti pub-
blici e privati di carattere 
regionale. Le modifiche sta-
tutarie sono state approva-
te all’unanimità alla pre-
senza del notaio Comelli e 
del consulente ecclesiastico 
di Coldiretti del Fvg, mon-
signor Paolo Bonetti.

Centrali il rispetto e la tutela dell’ambiente e della sicurezza alimentare

Nuova carta d’identità
per la Coldiretti del Fvg

“Se la comunità 
scientifica non 
metterà a pun-

to delle sementi ‘termina-
tor’, la convivenza di colti-
vazioni transgeniche con 
quelle biologiche, tipiche 
e tradizionali sarà prati-
camente impossibile nel 
nostro territorio”. Lo ha 
detto Rolando Manfredi-
ni, dell’Area ambiente e 
territorio della Coldiretti 
nazionale, intervenendo il 
2 febbraio a Udine al Co-
mitato provinciale allarga-
to del Movimento giovani-
le di Coldiretti di Udine i 
cui lavori sono stati intro-
dotti dal delegato provin-
ciale Pietro Gortani dopo i 
saluti del presidente pro-
vinciale Roberto Rigonat. 
“I semi terminator sono 
sterili anche dal punto di 
vista del polline – ha spie-

gato Manfredini – e quindi 
non contaminanti. Ma, pur 
essendo già stati seleziona-
ti, non sono stati – per me 
inspiegabilmente – ancora 
mai proposti agli agricolto-
ri”. Manfredini, chiamato a 
rispondere al tema “ogm e 
coesistenza”, ha ricordato 
che Coldiretti, che ribadi-
sce un netto no agli ogm 
nell’alimentazione umana 
e animale e che si batte 
per la tolleranza zero, non 
è affatto contraria allo svi-
luppo della ricerca in mate-
ria di biotecnologie e all’uso 
di queste tecnologie per la 
produzione di farmaci e per 
la cura delle malattie”.

Alla base della contra-
rietà di Coldiretti agli ogm 
nelle filiere alimentari ci 
sono considerazioni di or-
dine scientifico ed economi-
co. Il punto di partenza del 

ragionamento di Coldiretti 
è la sicurezza alimentare. 
“Il principio di precauzione 
adottato dall’Ue – ha spie-
gato Manfredini – parte dal 
fatto che non ci sono certez-
ze e dal fatto che, a diffe-
renza dall’inquinamento da 

sostanze chimiche, che è re-
versibile per quanto grave 
possa essere, quello arreca-
to da prodotti geneticamen-
te modificati è irreversibi-
le. Il polline viaggia anche 
per centinaia di chilometri 
e i geni modificati si ripro-

ducono senza controllo”. 
Ma all’impresa agricola 
conviene coltivare ogm? 
Manfredini sostiene di no, 
soprattutto all’agricoltura 
italiana, la prima in Euro-
pa per produzioni tipiche e 
di qualità. “Anche se para-
dossalmente gli ogm fosse-
ro richiesti dai consumatori 
(non è così visto che l’80% 
degli europei è contrario), 
l’Italia farebbe comunque 
bene a distinguere netta-
mente le sue produzioni e 
caratterizzarsi per la qua-
lità, la salubrità, la tipici-
tà, legandole al territorio, 
imponendo nelle etichette 
l’indicazione obbligatoria 
dell’origine della materia 
prima dei prodotti agroa-
limentari e agroindustriali. 
Solo così possiamo distin-
guere le nostre produzioni 
da quelle di altre Paesi”. 

“Noi – ha aggiunto il 
presidente provinciale di 
Coldiretti, Rigonat – non 
vogliamo vietare l’acqui-
sto di prodotti alimentari 
realizzati con materia pri-

ma geneticamente modi-
ficata, vogliamo soltanto 
che in etichetta compaia 
chiaramente con la farina 
di quale mais hanno fatto 
la merendina. Sarà poi il 
consumatore a scegliere. 
Vogliamo e pretendiamo 
invece – ha concluso Ri-
gonat – che sia garantita 
la libertà di coltivazione 
e siccome sono le sementi 
ogm a inquinare, chi le uti-
lizza dovrà garantire che 
il polline delle sue piante 
non contamini i campi dei 
vicini”. Sono fra gli altri 
intervenuti il vicediretto-
re di Coldiretti Gianfran-
co Drigo, Gino Zampar re-
sponsabile ambiente della 
Coldiretti regionale, Davide 
De Munari delegato regio-
nale dei giovani Coldiretti, 
Alessio Repezza componen-
te comitato provinciale, Pia 
Candussio responsabile 
Cifem provinciale, Sandra 
Signor componente Cifem 
provinciale e Nella Costan-
tini responsabile regionale 
del Cifem.

I giovani di Coldiretti si interrogano sul futuro

Ogm, impossibile la convivenza

È Marco  Mal ison , 
già direttore del 
Consorzio Doc Col-

li Orientali del Friuli e se-
gretario di Federdoc Fvg, 
incarico, quest’ultimo, 
che manterrà ancora, il 
nuovo responsabile del 
settore vitivinicolo della 
Coldiretti regionale. Lo 
annunciano il presiden-
te regionale di Coldiretti 
Claudio Filipuzzi e il di-
rettore Oliviero Della Pic-

ca, dando il benvenuto a 
Malison che ha comincia-
to la sua collaborazione 
con Coldiretti con il nuo-
vo anno. A Malison, che è 
laureato in Scienze agra-
rie, Coldiretti ha affidato 
il compito di potenziare il 
sistema di servizi alle im-
prese vitivinicole, ma an-
che di approfondire, a li-
vello regionale e nazionale, 
l’evoluzione della normati-
va di settore. L’intenzione 

è quella di dare un più de-
ciso contributo all’azione 
tecnico-amministrativa a 
favore dei soci e contem-
poraneamente fornire alla 
Confederazione nazionale 
un ulteriore supporto al-
l’azione sindacale.

Impegno questo che una 
regione leader in fatto di 
qualità enologica non può 
certo trascurare. Le ur-
genze non mancano: fra 
quest, l’aggiornamento 
dello schedario viticolo, 
l’Albo degli imbottiglia-
tori, la predisposizione 
dei nuovi piani di ricon-
versione. 

Marco Malison è nato a 

Udine nel ’67. Sposato, ha 
due figlie, si è diplomato 
nell’86 all’Istituto tecnico 
agrario di Cividale e si è 
laureato in Scienze agra-
rie con indirizzo tecnico-
economico all’Università 
degli Studi di Udine. Nel 
suo curriculum anche un 
dottorato di ricerca in 
protezione delle colture e, 
dal 1993 al 1995, attività 
di consulenza agronomi-
ca e fitoiatrica con alcune 
aziende vitivinicole del Ci-
vidalese.

La sua collaborazione 
con i Colli Orientali co-
mincia nel 1995; nel no-
vembre 2002 assume la 

segreteria di Federdoc, 
la Federazione regionale 
dei consorzi tutela vini 
del Fvg. Ha svolto anche, 
seppur saltuariamente, at-
tività di docenza e ha col-
laborato con la Camera di 
commercio di Udine per la 
realizzazione della “Guida 
ai vini Doc del Fvg”.

Dal 1996 è componente 
delle commissioni di degu-
stazione per la certificazio-
ne dei vini Doc istituite 
nella Camera di commer-
cio di Udine. È autore an-
che di alcune pubblicazioni 
scientifiche e divulgative 
nel campo della difesa in-
tegrata della vite.

Resta ancora segretario di Federdoc

Malison entra in Coldiretti

Drigo, Gortani, Rigonat e Manfredini

Marco Malison

Della Picca, Filipuzzi e Rigonat
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Carlo Faleschini gui-
derà l’Unione Arti-
giani e Piccole Im-

prese per i prossimi quat-
tro anni. Lo ha deciso per 
acclamazione il Consiglio 
direttivo, composto da 83 
membri in rappresentan-
za di circa 8.000 soci, e 
presieduto per l’occasione 
dal presidente onorario 
dell’Uapi Beppino Della 
Mora. Faleschini sarà af-
fiancato da tre vicepresi-
denti, anch’essi confermati: 
Sergio Zanirato, vicepresi-
dente vicario, Pietro Botti 
e Graziano Tilatti, presi-
dente del Comitato piccola 
impresa. Rinnovata anche 
la Giunta dell’Uapi dopo le 
elezioni dei dirigenti zona-
li: ora è composta dai 13 
presidenti di zona e dai re-
sponsabili dei giovani, Ro-
berto Vicentini, delle don-
ne, Edgarda Fiorini, e dei 
pensionati, Silvio Pagani e 
da due rappresentanti del-
le categorie: Daniele Noni-
no e Pietro Natolino. Sarà 
così completata la squadra 
che affiancherà Faleschi-
ni nei prossimi anni, con-
siderati dagli artigiani 

dell’Uapi di fondamenta-
le importanza per il setto-
re. A cominciare dal piano 
di rilancio del settore del-
l’industria manifatturiera 
presentato dall’assessore 
regionale Enrico Bertossi 
alle categorie e considerato 
ottimo per l’impostazione 
generale, ma insufficien-
te per l’artigianato. “La 

Regione – ha detto Fale-
schini – deve riconoscere 
il ruolo dell’artigianato 
che, soprattutto alla luce 
dei recenti crac e delle cri-
si industriali e della con-
tinua espulsione di mano 
d’opera dalla grande indu-
stria, è l’unico ad assicura-
re stabilità occupazionale, 
economica e finanziaria e 

prospettive di crescita. E 
tutto ciò chiedendo molto 
poco a Regione e Governo 
nazionale”.

Secondo l’Uapi sono in 
particolare insufficienti le 
politiche per l’inserimento 
dei giovani del settore arti-
giano sia come imprendito-
ri sia come collaboratori e 
per la montagna (“la ridu-

zione di un punto dell’Irap 
è davvero poca cosa.

Perplessità sono state 
espresse anche sulla rifor-
ma del sistema delle finan-
ziarie regionali (“anche se 
sono chiari e condivisibili 
gli obiettivi, non si com-
prendono ancora gli orien-
tamenti e gli equilibri”). È 
stato invece apprezzato lo 
spirito del documento di 
Bertossi e soprattutto la 
ricerca di dialogo e di con-
fronto che l’assessore ha 
dimostrato nei fatti di vo-
ler percorrere.

Faleschini ha infine trat-
teggiato le linee generali 
del suo progetto per l’arti-
gianato nel prossimo qua-
driennio, spiegando che il 
programma vero e proprio 
sarà delineato dai dirigen-
ti artigiani riuniti nel Con-
siglio direttivo dell’Uapi. 
Fra gli obiettivi, il raffor-
zamento della federazione 
regionale e delle zone, al-
le quali sarà data più au-
tonomia, la ricerca di una 
maggior collaborazione con 
le altre categorie economi-
che (“non ci debbono essere 
categorie sovraesposte”, ha 

detto Faleschini). Grande 
impegno inoltre sarà riser-
vato alla tutela delle nuove 
imprese – “in particolare 
per garantire loro quella 
franchigia fiscale che da 
tempo stiamo chiedendo” – 
alla formazione e al soste-
gno delle fasce sociali più 
deboli, anche attraverso la 
collaborazione del Gruppo  
pensionati.

Il presidente ha infine 
ringraziato per la fiducia 
e ha precisato che questo 
“sarà comunque l’ultimo 
mandato” e che in “questi 
anni occorrerà lavorare per 
il futuro, dando fiducia ai 
giovani”. Eletti per accla-
mazione e all’unanimità 
anche i tre vicepresidenti 
(Zanirato, Botti e Tilatti) 
che hanno ringraziato per 
la fiducia. Sono fra gli al-
tri intervenuti Antonio Mi-
coni, Pierino Chiandussi, 
Loretta Minisini, Mario 
Sassu, Giorgio Turcati, 
Luciano Gover, Daniela 
Bernardi, Nereo Tassotti, 
Silvio Pagani, Graziano 
Tilatti, Roberto Vicentini, 
Edgarda Fiorini e Luigi 
Chiandetti.

Confermati anche i vicepresidenti Botti, Zanirato e Tilatti

Faleschini guiderà l’Uapi
per altri quattro anni

Artigianato

Sono 44 le categorie, 
in rappresentanza 
di altrettanti set-

tori, presenti all’interno 
dell’Unione Artigiani e 
Piccole Imprese di Udi-
ne. Un mondo complesso 
e articolato. Ecco i rappre-
sentanti, nuovi o riconfer-
mati, delle categorie. Le-
gno: capo-categoria Mau-
ro Damiani, vice Mauro 
Del Fabbro; Arredamen-
to: Sandro Maiero capo-
categoria ed Elisabetta 
Zandanel vice; Seggiolai: 

Sergio Bolzicco capo-cate-
goria, Daniele Beltramini 
vice; Ferro e metalli: Guer-
rino Bortolussi capo-cate-
goria e Stefania Vesca vice; 
Meccanici d’auto: Ruggero 
Scagnetti capo-categoria, 
Aldo Casasola vice; Pit-
tori: Aldo Molinaro capo-
categoria ed Emanuele 
Vacchiani vice; Termoi-
draulici: Giorgio Turca-
ti capo-categoria e Paolo 
Bressan, Luciano Niche-
lini, Giuseppe Turchetti  
vice; Abbigliamento: Ni-

vea Bertoli capo-catego-
ria e Tiziana Muser vice; 
Cuoio e calzature: Antonio 
De Bortoli capo-categoria; 
Orologiai: Antonio Taron-
do capo-categoria e Romeo 
Marzona vice; Ceramica e 
vetro: Fabrizia Taverna ca-
po categoria; Materie pla-
stiche: Bruno Pasqui capo-
categoria e Luigi Gonzato 
vice; Pulitintolavanderie: 
Daniela Bernardi capo-
categoria e Valentino No-
bile vice; Grafici: Guido 
De Stefano capo-catego-

ria e Michela Fabro vice; 
Fotografi: Sandro D’anto-
nio capo-categoria e Gian-
ni D’Orlando vice; Ottici: 
Riccardo Pavonello capo-
categoria e Fabio Andriola 
vice; Odontotecnici: Loret-
ta Minisini capo-categoria 
e Domenico Lo Cuoco vice; 
Edilizia: Nereo Tassotti ca-
po-categoria e Gino Stefa-
nutti vice; Manufatti in ce-
mento: Wiliam Pol Bodet-
to capo-categoria e Sergio 
Bettuzzi vice; Marmo e 
pietra: Paolo Della Mora 
capo categoria e Edi Ste-
fanutti vice; Piastrellisti: 
Gioacchino Zoccolan capo-
categoria e Marco Baron 

vice; Ecologia, servizi di 
pulizia, artigianato rura-
le e altre attività: Franco 
Paravano capo-categoria e 
Danila Donato vice con de-
lega all’ecologia; Alimenta-
ri: Renzo Di Bidino capo-
categoria e Daniele Cinel 
vice; Elettricisti: Daniele 
Nonino capo-categoria, 
Luca De Ronch  e Rober-
to Celotti vice; Elettronici: 
Paolo Iacuzzo capo-catego-
ria e Andrea De Candido 
vice; Informatici: Alessan-
dro Cecchini capo-catego-
ria; Lavorazioni artistiche: 
Licia Cimenti capo-catego-
ria; Acconciatori: Sergio 
Salvagno capo-categoria 

e Loris Cossar vice; Este-
tiste: Donatella Pressello 
capo-categoria ed Elisabet-
ta Scuteratti vice; Autotra-
sporti conto terzi: Pierino 
Chiandussi capo-catego-
ria e Pietro Busolini vice; 
Tassisti: Marino Favaret-
to capo-categoria e Giaco-
mo Giorgione vice; Noleg-
gio con conducente: Rudi 
D’orlando capo-categoria 
e Carlo Cossutti vice. Pel-
lettieri, orafi, nautica da 
eleggere, mentre per le ca-
tegorie dei  liutai, dei deco-
ratori cartellonisti e della 
chimica il numero degli as-
sociati è insufficiente per 
formare un gruppo.

Rinnovate le categorie

Anche la Cna provin-
ciale di Udine ri-
lancia la lotta con-

tro l’usura. Lo farà im-
pegnandosi a effettuare 
periodicamente un  mo-
nitoraggio territoriale al-
lo scopo di fotografare la 
situazione del Friuli.

È questa una delle de-
cisioni prese – tra le altre 
– dalla direzione provin-
ciale della Cna di Udine, 
e che fa da conseguente 
corollario alla recente sot-
toscrizione, apposta a Ro-
ma dalla Cna, al protocollo 
d’intesa stipulato assieme 
all’Associazione bancaria 
italiana, alla Federazione 

delle associazioni antirac-
ket e antiusura italiane e 
con il coordinamento nazio-
nale dei Consorzi garanzia 
collettiva fidi al fine di po-
tenziare le iniziative contro 
i fenomeni dell’usura e del 
racket. L’intesa è stata si-
glata sotto l’egida del Mini-
stero dell’Interno e rappre-
senta un primo momento 
per sviluppare in maniera 
ampia le iniziative di con-
trasto dei fenomeni mala-
vitosi sopra ricordati. “Le 
finalità del protocollo – evi-
denzia il presidente della 
Cna di Udine, Denis Pun-
tin – si muovono da un lato 
nel potenziare lo sviluppo 

dei Confidi e aumentare 
la forza contrattuale degli 
operatori economici vittime 
di usura e racket nei rap-
porti con il mondo creditizio 
e, dall’altro, nel consolidare 
il rapporto tra le banche, le 
fondazioni e le associazioni 
anti-usura nella prospetti-
va di intensificare l’attivi-
tà di prevenzione al feno-
meno”.

Tra le novità introdotte 
nel protocollo vanno ricor-
date, tra le altre, la fissa-
zione del termine di trenta 
giorni entro cui le banche 
devono istruire le richieste 
di finanziamento avanza-
te da operatori economici 

a “rischio di usura” per le 
richieste di finanziamento 
collegate all’uso dei fondi 
della legge anti-usura (ar-
ticolo 15 della legge 108/96) 
e l’impegno da parte delle 
banche a non considerare 
pregiudizievole la condi-
zione di “protestato”  ai fi-
ni delle richieste stesse. 

“Nell’ambito di questo 
protocollo d’intesa – ag-
giunge il direttore Giovanni 
Forcione – abbiamo recepi-
to con la massima disponi-
bilità l’impegno a monitora-
re costantemente il nostro 
territorio. Non è infatti una 
novità che la Cna di Udine 
è in prima linea nell’impe-

gno di contrastare ogni 
situazione di lavoro som-
merso o irregolare, come 
testimoniato dalle inizia-
tive avviate nel Triangolo 
della sedia, volte a denun-
ciare i fenomeni di concor-
renza sleale e le gravi con-
seguenze economiche sulle 
aziende contoterziste”. Va 
inoltre rimarcata, in questo 
contesto, anche l’adesione 
della Cna all’impegno por-
tato avanti dallo Snarp 
del Friuli Venezia Giulia, 
il Sindacato nazionale an-
tiusura e riabilitazione pro-
testati. “Con lo Snarp – in-
forma il direttore Forcione 
– è in atto una proficua col-

laborazione che potrà con-
cretizzarsi, in un prossimo 
futuro, in iniziative di  par-
ticolare rilievo”.

L’iniziativa rientra nell’ambito del Protocollo fra Cna, Abi e Federazione antiracket

Usura, la Cna monitorerà il territorio ogni quattro mesi

Botti, Zanirato, Tilatti, Faleschini e Pivetta

Denis Puntin



38 - UdineEconomica Febbraio 2004 N. 2 39 - UdineEconomica Febbraio 2004 N. 2

G ianpaolo Zamparo 
è stato confermato 
per acclamazione 

alla guida dell’Associazio-
ne cooperative friulane che 
raggruppa 377 imprese con 
36 mila soci per un fattu-
rato di oltre 500 milioni di 
euro. È stata l’assemblea 
provinciale, che si è svol-
ta il 7 febbraio nella sala 
convegni della Fondazione 
Crup in via Manin a Udi-
ne, a rinnovare gli organi 
sociali dell’Assoccop e con 
essi a riconfermare Zam-
paro alla presidenza. È 
una cooperazione profon-
damente cambiata quella 
che si appresta ad affronta-
re il prossimo quadriennio 
a guida Zamparo. Lo testi-
moniano i dati che lo stes-
so presidente ha diffuso: a 
fronte di un calo anche si-
gnificativo delle cooperati-
ve associate (-11,29%) sono 
da registrate la crescita si-
gnificativa del numero dei 
soci (+13,30%), degli addet-
ti (+65,70%) e del fattura-
to (+48,5%). “Questi dati 
– ha commentato Zampa-
ro – testimoniano chiara-

mente come anche il tes-
suto cooperativo friulano si 
stia adeguando ai principi 
dell’economia globalizzata, 
che pretende maggiore effi-
cienza delle aziende,  che si 
raggiunge anche attraverso 
l’aggregazione o la fusione 
di cooperative. Una strada 
ormai segnata, questa, che 
Assocoop continuerà a so-
stenere attraverso fusioni, 
messa in rete, sinergie, in-
tegrazioni consortili; atti-

vando percorsi formativi 
per dirigenti, migliorando 
i servizi offerti dall’associa-
zione e sostenendo il conso-
lidamento dell’impresa coo-
perativa e della sua capaci-
tà di attrarre capitali pri-
vati. Ci apprestiamo a vive-
re – ha concluso Zamparo 
che, dopo aver ringraziato i 
delegati per la fiducia, non 
ha mancato di evidenziare 
i nei della legge sul socio 
lavoratore, la riforma del-

la vigilanza, la battaglia 
per la difesa del principio 
di intassabilità degli utili 
indivisibili e il lavoro sulla 
riforma del diritto societa-
rio – quello che si può defi-
nire il “terzo tempo” della 
cooperazioneezzamento ai 
cooperat. Parole di apprez-
zamento sono state rivol-
te dall’assessore regionale 
alle attività economiche e 
produttive Enrico Bertossi, 
intervenuto all’assemblea 

presieduta dal presidente 
regionale di Confcoopera-
tive Ivano Benvenuti af-
fiancato dal direttore di 
Assocoop Marco Agostinis 
e dal delegato nazionale 
di Confcooperative Gen-
naro Cerino. “La Regione 
– ha annunciato Bertossi 
– sta lavorando per predi-
sporre un Testo unico per 
la cooperazione che correrà 
parallelo a quello allo stu-
dio in Parlamento. Questo 
approccio ci consentirà 
– ha aggiunto – di correg-
gere eventuali punti e di 
predisporre un testo ag-
giornato”. Bertossi ha in-
fine annunciato la volontà 
delle Giunta di predisporre 
un provvedimento ad hoc 
per le cooperative sociali, 
come più volte ha chiesto il 
vicepresidente di Assocoop 
Ardemio Baldassi, e di da-
re nuovi orizzonti alla fi-
nanziaria Finreco. Sono fra 
gli altri interventi Luciano 
Gallerini, assessore al Co-
mune di Udine, che ha por-
tato i saluti del sindaco Ce-
cotti, il vicepresidente del 
Consiglio regionale Roberto 

Asquini, i cooperatori Paolo 
Cruciatti e Giacomino Iob. 
Fra i presenti gli assessori 
regionali Enzo Marsilio e 
Franco Iacop, il consiglie-
re regionale Giorgio Venier 
Romano, il presidente del-
l’Anci Flavio Pertoldi, il 
vicedirettore provinciale 
di Coldiretti Gianfranco 
Drigo, il presidente dei 
Legacoop Loris Asquini e 
Parroni per l’Agci. 

ECCO IL NUOVO
CONSIGLIO

Mirco Beinat, Ardemio 
Baldassi, Stefano Caute-
ro, Paolo Cruciatti, Patri-
zia Fantin, Fabio Grosso, 
Giuseppe Lizzi, Leonardo 
Marigo, Michele Mizza-
ro, Mario Moratti, Norma 
Moretti, Silvio Moro, Giaco-
mo Pericolo, Giorgio Pezza-
li, Aldo Plai, Ugo Pontello, 
Flavio Pontoni, Alberto Ru-
pil, Flavio Sialino e Daniele 
Squecco. Revisori dei conti 
sono Giuseppina Bianchi, 
presidente, Giovanni D’Alì, 
Sergio Tamburlini, Gianat-
tilio Leita e Sergio Pozzi. 

Bertossi: “Allo studio un testo unico per la cooperazione”

L’Assocoop in assemblea
riconferma Zamparo alla guida

Cooperazione

Da sinistra: Gennaro Cerino, assessore Enrico Bertossi, Ivano Benvenuti, Gianpaolo Zamparo

Dopo l’inizio del nuo-
vo anno, il presiden-
te di Legacoop del 

Fvg, Renzo Marinig, ha 
fatto il punto sulla situa-
zione socio-politica regio-
nale e sul programma di 
attività di Legacoop. “Il 
2003 si è chiuso con l’ap-
provazione da parte del 
Consiglio regionale  della 
legge finanziaria che, al di 
là delle cifre e dell’impegno 
della Regione nei confron-
ti del mondo cooperativo 
– compresa la riconferma 
dell’esenzione della tas-
sa Irap per le cooperative 
sociali di tipo B –, ha indi-
cato alcune importanti li-

nee per l’innovazione e la 
riconversione del sistema 
produttivo della nostra 
regione. Gli strumenti fi-
nanziari regionali Friulia, 
Mediocredito, Friulia Lis, 
Finest, Agemont dovran-
no necessariamente esse-
re gli strumenti di questo 
processo innovativo. È ne-
cessaria quindi una preci-
sa direttiva della Regione 
in tal senso e dopo si può 
pensare anche ai processi 
di accorpamento e sempli-
ficazione. Lo stesso Frie, a 
mio modo di vedere, abbi-
sogna di direttive per dire 
ciò che si  finanzia (soprat-
tutto innovazione) e ciò che 

non si finanzia”. “Basilea 2 
infine obbliga necessaria-
mente tutti i consorzi di 
garanzia fidi ad accorpar-
si in un unico strumento di 
garanzia, all’interno, però, 
di una strategia generale. 
C’è quindi la necessità di 
aprire una discussione 
seria e approfondita sul 
futuro e sull’assetto del-
la finanziaria della Coo-
perazione  Finreco, a cui, 
comunque, va riconferma-
ta la missione di sostegno 
e di sviluppo dell’impresa 
cooperativa”.

“Legacoop ha da sempre 
sostenuto la necessità di un 
forte impegno regionale per 

l’innovazione e la riconver-
sione delle attività produt-
tive nell’ambito di un for-
te sostegno allo sviluppo 
economico e sociale della 
nostra Regione. Anche la 
concertazione è un punto 
importante, ribadito da Le-
gacoop in occasione del con-
vegno e della tavola roton-
da su Basilea 2 svoltisi lo 
scorso mese di settembre, 
per cui riteniamo positivo 
il Protocollo, recentemen-
te siglato, sulla politica 
della concertazione tra la 
Regione e le parti sociali. 
Per quanto riguarda le te-
matiche specifiche riguar-
danti il mondo della Coope-

razione, abbiamo di fronte 
un anno molto impegnativo 
per il coordinamento delle 
attività inerenti all’appli-
cazione della riforma del 
Diritto societario che è en-
trata in vigore per tutte le 
imprese cooperative dal 1 
gennaio 2004, con l’obbligo 
degli adeguamenti statuta-
ri entro la fine dell’anno.

Tutta una serie di im-
pegni riguarderà anche la 
legge 142 sul Socio lavora-
tore per l’adeguamento del-
le cooperative alle norme di 
applicazione deliberate dal 
Consiglio dei ministri.

Inoltre nel 2004 entre-
rà in vigore anche la nuo-
va imposta sulle società, 
in sostituzione dell’Irpeg, 
che toccherà anche le im-
prese cooperative.

Un anno intenso di atti-
vità, dunque, quello appena 

cominciato. Come Legacoop 
saremo, come sempre, pre-
senti e attivi per soddisfare 
al meglio il ruolo di tutela 
e di rappresentanza delle 
cooperative associate, con 
l’obiettivo principale di con-
tribuire alla ripresa e allo 
sviluppo del Friuli Venezia 
Giulia”.

Il bilancio del presidente Renzo Marinig

Positivo il 2003 per Legacoop Fvg

I l decreto del Ministero 
delle Attività produtti-
ve del 30 giugno 2003 

è intervenuto per precisa-
re quali attività possano 
essere considerate di fac-
chinaggio, predisponendo 
un elenco. Eccolo: porta-
bagagli, facchini e pesatori 
di mercati agro-alimentari, 
facchini degli scarichi ferro-
viari, compresa la presa e 
consegna dei carri, facchini 
doganali, facchini generici, 
accompagnatori di bestia-
me, e attività preliminari e 
complementari; facchinaggio 

svolto nelle aree portuali da 
cooperative derivanti dalla 
trasformazione delle com-
pagnie e gruppi portuali in 
base all’articolo 21 della leg-
ge 28 gennaio 1994, numero 
84, e successive modifiche 
e integrazioni; insacco, pe-
satura, legatura, accatasta-
mento e disaccatastamento, 
pressatura, imballo, gestio-
ne del ciclo logistico (magaz-
zini ovvero ordini in arrivo 
e partenza), pulizia ma-
gazzini e piazzali, depositi 
colli e bagagli, presa e con-
segna, recapiti in loco, sele-

zione e cernita con o senza 
incestamento, insaccamen-
to o imballaggio di prodot-
ti ortofrutticoli, carta da 
macero, piume e materia-
li, mattazione, scuoiatura, 
toelettatura e macellazio-
ne, abbattimento di piante 
destinate alla trasformazio-
ne in cellulosa o carta e si-
mili, e attività preliminari e 
complementari. Le imprese 
che esercitano queste atti-
vità sono tenute entro il 2 
marzo a depositare gli at-
ti e le attestazioni previsti 
dalla normativa. In partico-

lare le imprese non artigia-
ne dovranno inviare detta 
comunicazione al Registro 
delle imprese della Camera 
di commercio di Udine, Uf-
ficio Albi tecnici, mentre le 
imprese artigiane dovranno 
presentare la comunicazio-
ne alla Commissione pro-
vinciale per l’artigianato 
alla Camera di commercio 
di Udine. Le imprese già at-
tive e iscritte nel Registro 
delle imprese o all’Albo delle 
imprese artigiane alla data 
di entrata in vigore del rego-
lamento (4 settembre 2003) 

possono continuare a eser-
citare le attività in oggetto 
per due anni successivi al-
la entrata in vigore del re-
golamento stesso, anche in 
assenza dei requisiti di cui 
all’articolo 5. I requisiti mi-
nimi necessari per esercita-
re l’attività di facchinaggio 
così come definita (requisiti 
di capacità economico-finan-
ziaria, requisiti di capacità 
tecnico-organizzativa e re-
quisiti di onorabilità) deb-
bono essere posseduti dal-
le imprese individuali, dalle 
società costituite anche in 
forma di cooperativa e dai 
consorzi di cui all’articolo 
2612 del Codice civile che 
devono indicare uno o più 

imprese del consorzio affi-
datarie dei servizi dotate dei 
requisiti previsti dal Decre-
to ministeriale 221 del 2003.  
Il modello di regolarizzazio-
ne e la definizione analitica 
del requisiti necessari per 
l’esercizio dell’attività di 
facchinaggio sono scarica-
bili dal sito internet della 
Camera di commercio – ht-
tp://www.ud.camcom.it  – 
alla voce facchinaggio. Le 
nuove imprese che inten-
dono esercitare l’attività di 
facchinaggio devono presen-
tare denuncia di inizio atti-
vità comprovante il posses-
so dei requisiti di legge al-
legando la documentazione 
necessaria. 

Cambia l’impresa di facchinaggio

Renzo Marinig
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