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TEMA :Il giornalismo locale: l’informazione tra il presente ed il futuro 
 Relatore : Dott. Antonio Bacci 

Alberto apre con una affermazione:”ci tenevo a fare 
una serata sulla stampa, come aspetto importante della 
vita sul territorio”. Conferma l’argomento della serata 
come “il giornalismo locale ed il suo futuro”.  

Dopo una breve presentazione passa la parola all’ospite 
che completa la presentazione raccontando i propri 
inizi, a come era il giornale una volta quando lui, 
giovane, era ancora giovane e doveva fare il “ragazzo” 
che portava le foto alla stazione per farle arrivare ad 
Udine in redazione. Oggi è redattore capo dell’edizione 
locale del Messaggero Veneto. Si presenta come molto 
attivo, versatile, vivace, con quella volontà di 
migliorare, come cerca di fare per la parte del giornale 
di cui è responsabile. Dimostra una buona conoscenza 
della lingua, del latino, dei congiuntivi.   

Dobbiamo vedere il giornalismo locale come una 
nicchia, non come un figlio povero. Ci racconta di 

come si sia modificato il giornale ed il giornalismo 
dagli anni ’90, come sia suo compito essere sempre 
pronto, fino alle 1 di notte, a modificare, impaginare, 
raccogliere e dare spazio a tutte le notizie che ritiene (o 
meglio che “il pubblico”) ritiene importanti. 
Parla delle differenze tra formati e su quanto una 
dimensione sbagliata abbia oggi penalizzato il 
Gazzettino che ha perso molti lettori e come circa il 
90% di questi siano passati al Messaggero. 
Ci parla quindi delle loro prossime modifiche tecniche, 
di come forse, faranno un nuovo formato sul tipo di 
Repubblica, a 9 colori, e di come spera che ciò sia 
attivo per febbraio. 
Alla domanda di Nemo che pone il problema della 
libertà del giornalista in un ambiente in cui il “Gruppo” 
azionista sia diverso dalle proprie idee, è prontissimo a 
dire che i partiti oggi non sono più di moda!  

Il Gruppo ha sicuramente un impatto su quello che 
sono gli opinionisti di fondo. Vengono però in ogni 
caso chiamati altri opinionisti per rendere aperto il 
dibattito con i lettori. 
La logica di parte non rende! La cosa forse si sente 
molto di più nella parte “nazionale” del giornale, ma è 
molto limitata nella parte locale. È ovvio che bisogna 
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risparmiare e che quindi vengono utilizzati gli stessi 
articoli da varie testate dello stesso gruppo, ma si 
devono vedere le necessità di vendere. Un opinionista 
importante richiama lettori. Alla domanda di Cesco 
sulla necessità di uno o più articoli di fondo sulla parte 
locale, risponde con le difficoltà di trovare punti 
comuni in un territorio molto grande con interessi 
frazionati. 
È il 6 maggio. Viene ricordato il terremoto e viene 
richiesto un minuto di silenzio. 
Vincenzo e Nemo pongono domande sul futuro digitale 
della testata. Vincenzo esprime inoltre apprezzamento 
per il risalto che danno al CRO! Bacci conferma che il 
sito del giornale non è bello ma che stanno lavorando 
per migliorarlo.  

Bisogna ricordare che sono necessari però degli spazi  

per dare aggiornamenti in tempo reale, perché 
dobbiamo tenere conto che i giornali locali danno le 
notizie del luogo che altrimenti non sarebbe possibile 
riportare. Ne nasce una piccola discussione sul fatto 
che nella nostra zona, non sia implementato il turismo, 
la viabilità locale, la gestione degli ospedali . 
Ci parla della sua filosofia come ricerca di capire come 
migliorare e come interpretare i gusti dei lettori .... 
ovviamente con la possibilità di sbagliare, ma con 
l’idea di migliorare sempre. 
Alberto ringrazia alla fine a nome del Club e consegna 
con piacere il gagliardetto ed un volume sul mosaico, 
come omaggio e ricordo della serata. 
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TEMA :   Visita al prosciuttificio “Il Camarin” di San Danie le 
 Relatore : Sergio Candusso, titolare 

13 Maggio 2010 

Ci si aspetterebbe di trovare una struttura industriale e, 
magari, una persona anziana che ci illustra il processo. 
Ci troviamo invece di fronte un giovane ingegnere che, 
abbandonata una professione che lui vedeva con 
difficoltà come impiegato, ha scelto di fare la scelta 
imprenditoriale ed è partito, con successo, nell’av-
ventura dell’alimentare. 
Si vanta di aver disegnato la struttura su cui siamo, di 
averla dimensionata partendo da una ex struttura 
destinata ad altra attività e di aver investito tutto quello 
che aveva per partire in questa sua attività.  
Lo studio, l’approfondimento di alcune lavorazioni che 
non conosceva, il gusto di fare un qualcosa di difficile 
nell’ambito di una industria che ha una tradizione 
ormai consolidata, l’hanno portato ad avere una attività 
di nicchia, riconosciuta come un prosciuttificio 
specializzato nel “dolce” ad alto livello. 

Si vanta di essere un “artigiano” , di lavorare in 
quantità e dimensioni ancora piccole, per quelle che 
sono le produzioni industriali, ma con una cura ed una 
scelta che lo hanno portato al top della produzione 

qualitativa. Su una produzione di San Daniele di 2,5 
milioni di prosciutti/anno, loro ne producono non più di 
20 mila, con maturazione a 24 mesi ( evidenzia che lo 
spazio nelle celle deve essere per 40 mila).  
Sulla produzione di San Daniele specifica che vi sono 
solo 5 ditte a produzione familiare, con una produzione 
di 1,5% del totale. 

Il suo prosciutto è diverso dall’industriale per 4 
caratteristiche fondamentali: 
 - scelta delle carni di alta qualità (infatti ha la 
possibilità di scegliere in partite di carni molto ampie 
nella zona emiliana degli allevamenti) dove l’industria 
preleva, invece, l’intera partita. La carne è inoltre 
rigorosamente italiana allevata senza farine di pesce o 
similari. Ciò gli costa anche un euro in più al chilo, ma 
la scelta vale. 
 – La dimensione della coscia, più grande e con più 
grasso di quanto normalmente siamo abituati a vedere, 
ma sicuramente con una possibilità di morbidezza e 
dolcezza maggiori.  
– Quantità di sale tra le più basse utilizzate dal 
consorzio ( loro hanno il numero identificativo 49), per 
esaltare la dolcezza della carne. Purtroppo meno sale 
vuol dire più difetti, anche perché il sale blocca la 
decomposizione e lavorare sul filo inferiore della 
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conservazione li impegna molto per evitare gli scarti 
che altrimenti si avrebbero più facilmente.  
– Poiché il sale blocca i profumi, meno sale vuol dire 
più sapore,  maggior morbidezza nella maturazione e 
più dolcezza finale. 

Fa una piccola dissertazione sulla conservazione/ 
decomposizione delle carni, dicendo che la 
decomposizione comincia sotto il 4,2% di sale. La 
media storica del San Daniele è 6,1%. Loro lavorano 
con una media del 4,8%, molto basso ma, col tempo, si 
è dimostrato un valore ottimale. Alla domanda sulle 
differenze col “Parma” risponde che questo è un po’ 
più moscoloso e un po’ più dolce. Si innesca una 
piccola discussione sul fatto che a Parma non viene 
nemmeno considerato per campanilismo l’acquisto del 
SanDaniele, mentre qui la vendita del Parma è forse 
maggiore del San Daniele stesso!  
Entra un po’ nel lato tecnico con il condizionamento 
delle celle di maturazione: oggi non è più possibile solo 
l’aerazione naturale. Le carni non sono più come quelle 
di una volta ma hanno circa il 10% di acqua in più. È 
importante quindi un condizionamento che mantenga 
una umidità del 65% , che le celle abbiano un ricambio 
continuo d’aria e che non vi siano zone di aria 
ristagnante ( in alcuni casi ha effettuato prove con le 

candele per vedere i movimenti o meno della fiamma!). 
Restando nel campo qualitativo, ci parla dell’assaggio 
con l’”ago” (nerbo secco di cavallo) con cui viene fatta 
la prova olfattiva. Ci spiega perché non può essere 
sostituito con plastiche o simili, di come lui abbia 
imparato nel tempo ad annusare, di come si purifichi 
l’ago con il grasso quando si punge un prosciutto il cui 
sapore non è buono.  
In caso di difetti, l’intervento è vario: si possono 
scartare da alcuni etti, alla mezza coscia , a tutto il 
prosciutto, in funzione delle zona che tende a 
decomporsi o che dimostri scadenze qualitative. 
 Su uno scarto industriale dell’ 1 permille loro dicono 
di avere lo 0,8 permille. 

La serata prosegue prima con una piccola degustazione 
di assaggio e l’acquisto allo spaccio. Salutiamo l’ospite 
che non può accompagnarci e finiamo la serata in 
ottima compagnia in un importante locale di San 
Daniele, dove lasciamo anche , sempre per Candusso, il 
gagliardetto del nostro club. 
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TEMA :   Visita ai Vivai Cooperativi di Rauscedo (VCR) 
 Relatore : Eugenio Sartori (direttore) 

18 Maggio 2010 
Prima di raccontare la serata rotariana, è importante 
annotare la presenza il 18 pomeriggio di Gianluigi e 
Sergio ad Albarella, presso l’handycamp.  
Abbiamo fatto un viaggio sereno, con il portabagagli 
pieno di regali offerti da soci ed amici. 

Abbiamo trovato il solito ambiente aperto e operoso 
impegnato  nei momenti di rientro dalle attività 
giornaliere. Luciana e gli altri del gruppo organizzatore 
ci hanno accolto con calore, abbiamo parlato delle 
ultime novità dell’ handycamp, di come stava andando, 
ed assieme a loro abbiamo aperto gli omaggi, fatte le 
prime attribuzioni, con gli ovvi, simpatici commenti. 

Gianluigi è sempre bravo a mettere in evidenza quanto 
portato come opera o scelta dei vari donatori, 
valorizzando al suo massimo anche la cosa semplice. 
D’altra parte l’entusiasmo di chi li riceve è altrettanto 
alle stelle. 
Siamo andati a salutare Maurillio e Claudia (e relative 
accompagnatrici) e ci siamo intrattenuti con loro 
un’oretta piacevole, ascoltando il diario piacevole -ma 
anche con le difficoltà reali passate- della situazione: 
idilliaca in un certo senso, ma sempre con la proiezione 
verso un futuro che sarà sempre e solo impegnativo per 
i ragazzi e le relative famiglie. 
Una breve piacevole pausa e poi la cena comunitaria, 
molto chiacchierona, ma soprattutto ricca di nuovi 
contatti con realtà difficili. Abbiamo cercato di dare 
quella piccola dose di fiducia, volontà, coraggio per 
continuare, ma abbiamo trovato parallelamente tanta 
forza e disponibilità. Abbiamo assistito all’inizio della 
loro serata con “il ballo” e musica, un veloce caffè 
ancora con Luciana e gli altri amici, e poi un ritorno. Ci 
siamo confermati, tornando, sulla sensazione di aver 
dato, ma anche di aver ricevuto molto in questa breve 
esperienza. 
  
Visita ai Vivai Cooperativi di Rauscedo (VCR) 
20 Maggio 2010 

La serata è aperta dal Direttore dei Vivai, Eugenio 
Sartori che presenta un breve documentario che traccia 
la storia dei vivai, dai primi insegnamenti di un 
ufficiale della Prima Guerra ai contadini locali, su 
come effettuare un innesto. I VCR nascono nel 1930. 
Progressivamente si sono specializzati nella produzione 
di barbatelle, barbatelle di pregio. Con 1000 ettari di 
coltura producono fino a 80 milioni di barbatelle/anno. 
Le selezioni sono effettuate dagli stessi VCR e da 
istituti di ricerca. Sempre nel documentario vediamo la 
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raccolta del “forte innesto”, la successiva selezione e 
scelta per la produzione delle talee. 

Sono preparati moltissimi tipi di innesti, moltissime 
qualità di vitigni per arrivare alla selezione clonale, 
fatta per evitare la presenza di virus o microorganismi . 
A conferma della selezione viene effettuata alla fine 
una micro vinificazione per rilevare le caratteristiche e 
l’originalità dei cloni prodotti. 
Ovviamente mantengono un alto e rigoroso sistema di 
tracciabilità per garantire la qualità, l’identificazione 
dei difetti, la ripetibilità delle forniture. 
Ci vengono mostrate le macchine per preparare il 
terreno ma l’impianto che viene ancora effettuato a 
mano, per garantire una operazione curata e tale da 
garantire una resa molto alta.  

Vengono effettuati controlli durante la foliazione ed a 
novembre, finalmente, l’estirpazione e la messa a 
riposo, per essere sicuri di evitare il congelamento e per 
preparare le barbatelle alla commercializzazione. 
Commercializzano circa 63 milioni di barbatelle/anno 
per le varie zone del mondo, per i più vari tipi di terreni 
e di climi. 
Oggi i cloni vengono studiati in continuazione, anche 
con l’aiuto e collaborazione di Istituti universitari, per 
ottenere una miglior resistenza alle malattie. Sartori ci 
parla di tempi lunghissimi ( circa 15 anni per vedere  la 
verifica dei risultati ! ) la sola selezione clonale 
richiede 10-12 anni. Con questi studi però sono in 
grado, oggi, di tracciare la carta di identità dei singoli 
cloni, definendo caratteristiche fisiche ed 
organolettiche complete. 
Alla domanda se siamo di fronte ad OGM, ci viene 
giustamente risposto che non si tratta di modifiche 
genetiche ma di sola selezione sempre in ambito dei 
vari vitigni. 
Interviene il socio Pittaro che parla della problematica 
della filossera e del concetto di innesto di viti 
americane per la inattaccabilità di questi vitigni alla 
filossera stessa. Ci specifica ancora una volta che non 
siamo di fronte ad OGM. Relativamente ai fitofarmaci 
utilizzati in viticoltura siamo nettamente al di sotto dei 
limiti di legge nell’utilizzo degli stessi ed in particolare 
sono stati eliminati quei trattamenti, solfato di rame 

incluso in primis, che contengono metalli pesanti che 
possano avere un accumulo nell’organismo per 
trasmissione dalle uve o dai vini. 
Usciamo a vedere le “piante madri” da cui vengono poi 
presi i tralci che trasformati in talee ci permettono di 
ottenere i vari innesti delle varietà italiche e straniere 
che sono state selezionate. Hanno piante selezionate 
provenienti perfino dalla Georgia, in quanto terra di 
origine della coltivazione millenaria della vite. 
Ci viene data la definizione di “clone”. Nella selezione 
progressiva attuata per ottenere un clone nuovo da un 
vitigno identificato come portatore di caratteristiche 
particolari, è importantissimo essere sicuri che queste 
piante che contengono le caratteristiche specifiche, 
siano esenti da virus e microorganismi che possano 
portare a malformazioni o malattie della pianta.  

La selezione progressiva viene fatta con la scelta delle 
piante che nel tempo si sono mantenute sane. 
Visitiamo le cantine. Ci parla del progressivo 
allargamento di queste, e dei concetti della micro 
vinificazione per provare anche le caratteristiche 
organolettiche dei vini prodotti. Le caratteristiche della 
vinificazione deve garantire omogeneità di trattamento 
per evitare altre possibili interferenze o motivi di 
variazione qualitativa. Le uve per ottenere i vini in 
esame vengono raccolte , pigiate, insilate, portate a 
fermentazione nelle stesse condizioni, negli stessi 
giorni, devono fermentare a temperatura uguale e 
controllata e così, alla fine, è possibile ottenere una 
serie di prodotti che sono confrontabili solo per le loro 
qualità intrinseche e non alterate da fattori esterni. 

Scendiamo in cantina dove è preparata una piacevole 
degustazione prima della cena: 
-Palada, un vino dalla Moravia, incrocio tra 
Muellerturgau e Traminer.  
-Petit Manseng, dai Pirenei, vino interessante perché si 
vendemmia tardi e può quindi essere portato anche 



all’appassimento avendo una scorza dell’acino molto 
resistente 
-Rebo ( Merlot x Marzemino) .  
Pittaro ne fa delle analisi organolettiche e, da profano, 
sento che le descrizioni sono equivalenti alle sensazioni 
di assaggio che io ho avuto. Molto aroma dal primo, 
pieno e rotondo il secondo. Il rosso Rebo è 
intensissimo perché ha un profumo vinoso molto pieno 
ed invitante ma non stucchevole.  
-Concludiamo gli assaggi con un Traminer passito, 
eccezionale. Il passito è un vino che segue la moda, è 
molto gradito all’est . Alla domanda su come ottengono 
la passitura ci spiegano che viene ottenuta per  

appassimento industriale con esposizione a 
ventilazione forzata controllata. 

Chiudiamo la serata a cena al “Favri” con un’ottima 
cena a base di asparagi. 
Viene effettuato un piacevole saluto da tutti i Presidenti 
o rappresentanti dei vari Club partecipanti a questo 
interclub: Cividale, Codroipo, Portogruaro, Sacile, 
Maniago-Spilimbergo, con i ringraziamenti finali alla 
dirigenza della VCR, al presidente D’Andrea, al 
direttore tecnico Sartori, al direttore amministrativo 
Parta. 
La serata si chiude con lo scambio e consegna dei 
gagliardetti dei vari club. 
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TEMA :   Ingresso Nuovi Soci ( e consegna di due P.H.F.  !! ) 
               Relatore : Alberto e presenza del Governatore e consorte ! 

27 Maggio 2010 
La presenza del Governatore doveva essere una cosa 
informale, solo per valorizzare, forse, l’ingresso dei 
nuovi soci. Invece…. La sorpresa a poco a poco si è 
concretizzata. 

Dopo una chiacchierata fuori dall’Eurhotel con i saluti 
a tutti e con il tono molto informale da vecchi amici, 
l’inizio della serata con aperitivo e, al suono della 
campana, un saluto alle bandiere solenne ( ma è logico! 
lo facciamo per il Governatore, per dare quell’aspetto 
che “deve” essere solenne, ma che non era intonato con 
la promessa di una visita informale che Luciana aveva 
fatto!)  
Alberto fa la presentazione della serata, con i saluti al 
Governatore e specifica per ben due volte che la serata 
sarebbe stata “di festa”, fuori dai classici schemi. 
Vengono, con piacere,  presentati i due nuovi soci:
-Nadia Siega (col marito Stefano) due figli, laureata in 
Economia e Commercio a Venezia, da circa 20 anni 
nella professione di commercialista, con studio a 
Pordenone, ex Consigliere comunale per due 
legislature a Maniago; (i non maniaghesi, come me,  
scoprono poi che il cognome non mente: figlia di 
famiglia maniaghese storica, ha lasciato la professione 
di casa per questa nuova attività). Dopo aver ricevuto il 
distintivo dal Governatore, dichiara il proprio orgoglio 

di essere entrata nel Club, sente l’entusiasmo e la 
curiosità di entrare in un gruppo come il nostro ed il 
“piacere di fare assieme” . 
-Luigi (Gigi) Tonegutti ( con la moglie Caterina) 
Geometra, con svariate esperienze nel campo, in zona, 
e fuori ( dal Cadore all’Umbria! ). Ha studio a 
Pordenone , ha collaborato con lo studio Rafin, è nella 
professione dal ’75, collaboratore anche in altri studi di 
risanamento in Regione e fuori regione; Tecnico 
comunale ad Andreis. Dopo aver ricevuto il distintivo 
dal Governatore, tesse l’elogio di Alberto per 
l’entusiasmo e la forza che lui dimostra e dichiara di 
voler fare altrettanto ! 

Ma la nostra contentezza e sorpresa non finisce qui! Il 
Governatore , la cui presenza doveva essere casuale, 
comincia a dichiarare il vero motivo della sua 
presenza! Luciano dice che è in debito con due soci che 
vuole ringraziare, questa sera, in modo opportuno. Ci 
dona con questa sua presenza DUE  P.H.F.: a Gianluigi 
per lo sforzo, la presenza, l’entusiasmo dimostrato 
nell’azione di promozione dell’ Handicamp di 
Albarella ; a Luigino per l’attività di rappresentante del 
Governatore e per le attività di services al Distretto! 
La festa è grande e le congratulazioni piovono ai due 
insigniti, superando in quel momento la gioia di aver 
due nuovi soci tra di noi!. 

Alberto presenta, successivamente, il libro edito dal 
Liceo scientifico di Maniago “Incontri di-visi“, 
racconti di accoglienza, veri o inventati, scritti dagli 
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studenti delle prime due classi del liceo stesso, sulla 
accoglienza, in particolare nei confronti degli 
extracomunitari in zona. Ci conferma come l’iniziativa 
sia da considerarsi positiva, come abbia partecipato alla  

premiazione e come abbia acquistato un certo numero 

di copie, -di cui ci fa omaggio- come contributo al 
Centro Don Luigi Di Piazza di Zuliano (UD). 
La serata si conclude molto piacevolmente con 
chiacchiere diffuse durante la cena!  


