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Presentazione
Giovani agricoltori che producono vini biologici di qualità, universitari che richiedono terra per 
farne orti comunitari, donne che allevano capre e producono formaggi eccellenti, orticoltori che 
ripercorrono le vie contadine dei padri con nuova consapevolezza e intraprendenza. Dopo gli anni 
dell’abbandono, quando l’industrializzazione prometteva una vita di benessere libera dalla fatica e 
dal bisogno, in questi ultimi anni si sta ritornando alla terra con diversi e più ampi significati. 
Oggi coltivare non significa solo produrre beni agricoli, ma anche difendere il paesaggio, 
conservare la biodiversità e aumentare la fertilità messa a dura prova dalle coltivazioni industriali; 
significa organizzare nuove forme di ospitalità e di fruizione del tempo libero, e riscoprire il ricco 
patrimonio enogastronomico del nostro territorio. 
Un processo che sta avvenendo per ora in modo del tutto spontaneo, ma che potrebbe contribuire 
a potenziare l’economia senza ricorrere a grandi opere, valorizzando risorse fino ad ora trascurate.
Questi sono i temi delle nostre interviste, che abbiamo chiamato Econarrazioni, perché 
desideriamo che la Terra si racconti attraverso la voce di chi la ama e la rispetta. 
Alle testimonianze di chi coltiva abbiamo unito quelle di chi si batte per la protezione del 
territorio e di chi ricerca nuovi stili di vita. 
Il lavoro aderisce a un più ampio progetto nazionale indetto dalla Libera Università 
dell’Autobiografia di Anghiari e nasce come coronamento dei nostri precedenti laboratori sul 
paesaggio. I partecipanti di quei laboratori L’interesse verso i temi del paesaggio ha portato alla 
richiesta di mantenere aperta una finestra di osservazione e denuncia delle trasformazioni 
dell’ambiente, e questa ci è parsa una testimonianza importante di quanto la comunità sia 
interessata al destino del nostro territorio.
Abbiamo perciò realizzato il laboratorio Econarrazioni con l’ottica di far conoscere alcune realtà 
interessanti che si stanno affermando anche nel Basso Sarca. 
Nel buio della crisi che stiamo vivendo, la speranza è che si faccia strada un’economia diversa da 
quella attuale, rivelatasi fallimentare, e si guardi all’esempio di questi giovani agricoltori e 
imprenditori che lavorano per passione, nel rispetto del luogo in cui hanno scelto di continuare a 
vivere.
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Gruppo di laboratorio



ECONARRAZIONI

Un calore accecante divide il giorno
dalla notte,
segna ombre corte in terra feconda.
Verdi viticci carichi di fagioli
scalano attorcigliati rustiche canne di bambù.
Fiori violetti sbadigliano sensualmente
tra foglie di velluto:
un’unica zucca racchiude il sogno
del mondo intero.
(poesia taoista)
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Giuseppe Pedrotti
Un’accoglienza calorosa quella di Giuseppe e Clara Pedrotti, che appartengono con orgoglio 
alla terza generazione di vignaioli. Giuseppe racconta le fatiche e le difficoltà dei suoi inizi, 
quando ha fatto il salto di qualità della coltivazione biologica, ma pone l’accento soprattutto 
sulle soddisfazioni che finalmente stanno arrivando.
Disegna la figura di un coltivatore che studia e sperimenta continuamente, nel rispetto e 
nell’amore della terra che, dice, bisogna imparare ad ascoltare.
L’incontro si conclude con una vera e propria festa, durante la quale i suoi prodotti vengono 
degustati e apprezzati e alla quale partecipa tutta la famiglia, che prima si era tenuta in 
disparte per lasciar parlare Giuseppe, anima, mente e cuore dell’azienda.

Benvenuto

Mi chiamo Giuseppe Pedrotti, ho trentasette anni e vi do il benvenuto nella nostra piccola azienda 
a conduzione familiare, molto bella, per quanto mi riguarda, perché è nata cento anni fa - abbiamo 
festeggiato i cento anni proprio l’anno scorso - grazie al nonno Giuseppe e alla nonna Tullia, 
provenienti dalla Valle di Cavedine, dove c’era la fame, mentre nella Valle dei Laghi si poteva 
lavorare. Una volta era questa la cosa fondamentale: lavorare per mangiare, diversamente dai 
problemi che abbiamo oggi, in anni di grandi cambiamenti. 
Per fortuna i nostri genitori Gino e Rosanna ci hanno trasmesso la loro grande passione per la 
terra. Io ho frequentato la scuola di S. Michele all’Adige: interessante, ma poi in questi settori 
bisogna continuare a studiare e provare. 

Dieci anni fa, non senza qualche sbaglio, ho avuto una piccola illuminazione e ho frequentato dei 
corsi di biodinamica: un mondo stupendo, grandissimo, soprattutto difficile, ma grazie al quale 
adesso sono contento di essere un contadino, un vignaiolo. Sono quei passaggi della vita che senti 
come un punto d’arrivo, perché la terra ti dà una certa soddisfazione se ti prendi il tempo di 
osservarla, di ascoltarla, di rispettarla; noi siamo qui per poco e dobbiamo lasciarla il più possibile 
sana, lasciarla in vita. All’inizio è stata dura, ma poco alla volta, con l’aiuto delle mie sorelle, 
sempre qui a darmi forza, ho superato i momenti brutti e adesso posso dire che siamo contenti.
Dietro un’azienda infatti c’è sempre una donna: sorella, moglie, mamma, non le senti, non si 
fanno vedere, però lavorano sempre. Mia nonna diceva a mia madre; “Ascoltate in silenzio.” 
Perché si sa che un uomo può avere delle difficoltà e sta alla donna aspettare che siano superate. 
Per me queste cose contano poco perché sono libero, ma vedo che tanti rapporti si incrinano.
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Siamo contenti - dicevo - perché proviamo - e spero che riusciamo - a fare un vino con una certa 
anima. Un buon bicchiere di vino deve essere un piacere, non deve fare male, deve portare con sé 
una civiltà, una storia, un’infinità di emozioni: tutte cose fondamentali per la nostra vita.

Un lavoro difficile

Difficile questo lavoro, perché cominci d’inverno a fare la potatura delle piante, cercando di 
prendere i tralci più idonei per avere, alla fine dell’autunno, l’uva molto matura; poi devi 
sistemare l’impianto prima della vegetazione, trovargli la piegatura, gli spazi giusti, catturare i 
piccoli insetti, le notue, che salgono sulla pianta nel periodo primaverile, all’inizio della gemma 
cotonosa. Non esistono prodotti che tengano, e ti tocca andare di notte col frontalino a raccogliere 
questi piccoli vermi perché, se arrivano a mangiarti la gemma, non hai più produzione. 
Successivamente devi fare dei trattamenti mirati di rame e zolfo, con dosi molto basse e nel 
momento più idoneo: io cerco di andare la mattina molto, molto presto e la sera tardi, sempre di 
notte, perché i prodotti hanno un altro effetto.

I tralci delle viti se posso o li trascino e li porto in campagna dove li macino sulle cavezzagne1 
oppure li imballo. Quest’anno con una macchina li ho raccolti, e ho creato dei mucchietti che, nel 
giro di tre anni, diventeranno humus da usare come concime. Infatti già al tempo dei nostri nonni 
anche nell’oliveto guai a lasciare un tralcio, un ramo di olivo, perché porta marcescenze. Una 
volta li rastrellavano e li bruciavano, adesso non si può più, per fortuna ci sono le macchine 
pacciamatrici, comodissime, che passano, macinano ed è tutto pulito, ma se il terreno non ha una 
microflora attiva marcisce. Quante volte fai un buco nel terreno e trovi un tralcio mummificato? 
Quelle sono muffe, non va bene. Tutto questo ti riporta indietro, alla ricerca della vitalità del 
terreno, però ci vuole tempo. 
Io ho un ragazzo pakistano come aiutante fisso, che è bravo per fortuna, più altri che vengono 
quando c’è bisogno. A volte con gli amici ci scambiamo manodopera, attrezzi o quei macchinari 
che si usano raramente e che è bene avere in comune, come il ripuntatore, che serve ad arieggiare 
il terreno nei periodi di siccità. Lo abbiamo comprato in quattro e domani andrò a prenderlo, 
perché sulle colline, nei terreni sassosi, comincia già la siccità. 
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1 Capezzagne: strade sterrate di accesso che corrono lungo le testate dei campi.

Sfalcio d’erba alternato fra i filari



Con questa macchina vado la sera tardi, tolgo l’erba, lavoro il terreno ed è come se lo concimassi, 
perché l’umidità della sera riesce a penetrare più in profondità e la pianta sente subito il beneficio.
Bisogna saper prevenire: troppa acqua provoca ristagni, e quindi asfissìa e morte; la susina di Dro, 
per esempio, ha avuto dei problemi agronomici, oltre a una malattia, la Sharka, ed è quasi 
scomparsa. 
Potrebbe essere sufficiente, però penso che col biologico devi fare il passo della biodinamica, 
cercare di dare un equilibrio alla pianta: se sta bene, tu riesci ad avere un prodotto maturo, una 
pianta in grado di reagire. Anche in questi momenti, in questa crisi mondiale del 2013 che fa 
paura, vediamo che la natura ha ancora una forza grandissima, per fortuna. Perciò sta a noi cercare 
di lavorare la terra in modo che la pianta non soffra i grandissimi caldi, i temporali e il freddo, 
pensare a fare dei sovesci2 per portare biodiversità con vari fiori e piante, che poi in parte vengono 
macinati per produrre humus. I preparati biodinamici ti permettono di irrobustire sempre di più la 
pianta.

Lucciole e altri animali

Fare i trattamenti è un lavoro pesante, perché sto tante ore sul trattore, però mi diverte perché 
vedo parecchi animali, dalle lepri grandi ai leprotti, che mi accompagnano lungo i filari: uno 
spettacolo, perché corrono e per cambiare filare rimbalzano sull’erba che è più alta di loro. Trovo 
i caprioli, che purtroppo mi mangiano l’uva e cerco di spaventarli, quando in primavera cercano i 
germogli freschi, ma fanno parte anche loro di questo ecosistema.
Sotto il castello di Drena si vede una righettina verde chiaro dove ho il campo di Nosiola, proprio 
al confine coi sassi delle Marocche. Lì gira la lepre e all’esterno anche i caprioli, per fortuna ho 
recintato subito il campo, altrimenti non sarebbe cresciuto niente. Nel periodo della caccia, in 
autunno, abbiamo aperto la rete, era nevicato, sono entrati, avevano fame e mi hanno mangiato 
quei pochi olivi che avevo.
Ci sono parecchi nidi di uccelli, anche adesso qui sotto c’è un bellissimo nido di merli che sono 
quasi pronti per volar via. Noi manteniamo l’erba molto alta, e troviamo parecchi nidi anche per 
terra, quindi quando vai a lavorare le vigne vedi la mamma che scappa e ti trovi i piccoli. L’anno 
scorso in zona Trebi, dove ho un altro campo di Nosiola, ho visto il picchio giallo, stamattina è 
passato il verde, sulla zona di bosco qui sopra si sente il cinguettio perché c’è un nido di picchio 
rosso, infatti prima è arrivata la mamma e se n’è andata. Il picchio rosso è fantastico!
Circa un mese fa, facevo un trattamento e ho visto cinque lucciole. Alle sorelle dico che mi fa 
piacere che ce ne siano ancora; una settimana dopo, erano circa le undici di sera, le ho chiamate, 
insieme a mia madre: 
“Venite giù perché c’è una cosa che io non ho mai visto!”.
Ce n’erano centinaia e centinaia, ho spento tutto e vedere tutte quelle lucciole in mezzo alla 
campagna sotto la piccola pergola è stato meraviglioso. Mia madre si ferma, guarda e mi indica il 
meleto del vicino: non ce n’era neanche una!
Mi piace guardare le stelle, il cielo che dà un’infinità di informazioni fantastiche, la luna che ha 
un potere enorme sullo sviluppo delle piante, dei funghi: se osservi capisci tantissime cose, 
sempre nel rispetto della natura.

Il Vino Santo trentino

La fortuna di questa valle è data da un insieme di componenti, tra cui l’Ora del Garda, questo 
vento che nasce dal lago e regala un microclima unico: abbiamo palme, abbiamo le ultime 
propaggini dell’olivo… L’ Ora ci permette di fare appassire la Nosiola, varietà di uva a bacca 
bianca, unica autoctona trentina, della quale viene fatta una grandissima selezione; la più idonea 
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2 Sovescio: pratica agronomica che consiste nell’interramento di apposite colture erbacee allo scopo di mantenere o 
aumentare la fertilità del terreno.



viene quindi posta sulle arèle, graticci sui quali viene fatta appassire in soffitta per ben cinque 
mesi: uno tra i più lunghi appassimenti del mondo. Durante questa fase, che va dalla fine di 
settembre a Pasqua - da cui il nome di Vino Santo - si assiste alla formazione della botrite nobile3, 
una muffa speciale, unica, che attacca l’interno dell’acino conferendo aromi particolarissimi. 
Nella settimana santa viene fatta la torchiatura dell’uva, un procedimento lungo, molto lento, 
perché bisogna cercare di estrarre tutte le gocce di nettare. Se facciamo il confronto con l’uva 
normale, abbiamo una resa del settanta per cento, contro il diciotto, venti per cento dell’uva da 
Vino Santo. Questo nettare pian piano inizia a fermentare, anche per tre anni. Il prodotto finale 
arriva ad avere un grado alcolico non elevato, e tanti lo confondono con il Vino Santo liquoroso e 
con il Vin Santo toscano, mentre sono completamente diversi. In Trentino si arriva ad avere una 
gradazione di circa tredici gradi e mezzo, ed è un vino che si commercializza dopo dieci anni, 
quindi un prodotto di nicchia, molto particolare e che sta avendo un sempre maggiore 
riconoscimento non soltanto in Italia, ma in tutto il mondo.
Bellissimo assaggiare le annate molto, molto vecchie, tempo fa l’ottantacinque, l’anno scorso 
l’ottantasei, danno un’emozione spettacolare, l’energia e la carica per andare avanti con la nostra 
azienda. Anche se siamo molto piccoli, infatti. è sempre un grande impegno, e devi sentire la 
passione proprio all’interno della tua anima; le giornate sono lunghissime, devi seguire tantissime 
cose però, quando trovi le persone che condividono le tue scelte di vita e a cui piace il tuo 
prodotto, questo ti dà parecchia forza.
Faccio parte dell’“Associazione Vignaioli Vino Santo del Trentino”, che riunisce cinque 
produttori.
In Trentino si coltiva sempre meno uva Nosiola, a causa della difficoltà di trovare la maturazione 
del grappolo; per questo motivo molti contadini estirpano per Chardonnay e per Pinot grigio, 
purtroppo. Allora noi piccoli produttori, Pisoni, Giovanni e Francesco Poli, Pravis ed io abbiamo 
richiesto il Presidio e Slow Food, vista la produzione di nicchia, ha accettato: così a ottobre 
abbiamo presentato al Salone del Gusto di Torino il Presidio del Vino Santo trentino. È una cosa 
bellissima, unica e ci crediamo tanto; i controlli sono molto severi, gli ispettori sono venuti a 
Pasqua per la pigiatura e hanno cominciato con l’osservare l’uva appassita in soffitta, hanno 
chiesto di vedere i vigneti e io ho aderito molto volentieri, dato che è nel mio interesse che sia una 
cosa seria. Anzi, pur di andare avanti abbiamo pagato di tasca nostra, purtroppo infatti le 
associazioni o chi potrebbe sostenere certi progetti non ci crede perché, dove manca la 
cooperazione, non si vuole finanziare i piccoli produttori. 

Metterci la faccia

La nostra area di commercializzazione oggi arriva in Giappone, America, Danimarca, qualcosa 
inizia a muoversi, è bello, ci si mette in gioco, abbiamo cominciato a partecipare a qualche fiera 
nel settore del biologico, dove trovi le persone che condividono le tue scelte. Per esempio, piace 
tanto la Nosiola, e siamo tornati a fare le fermentazioni con la vinaccia, come usavano i nostri 
nonni; questo conferisce un altro gusto, altri colori e permette la longevità del vino senza 
l’aggiunta di prodotti chimici. Alla fine si lavora in modo non molto diverso da come lavorava 
mio padre: la natura ti dà tutto, sta in noi scoprirla e rispettarla. 
La certificazione del biologico viene fatta dall’ICEA di Trento4: due volte all’anno gli ispettori 
vengono a controllare se gli impianti sono sani, o se hanno dei problemi, facendo analisi sia sulle 
foglie sia sul grappolo. Ed è giustissimo, se si vuole la certificazione.

6

3 Botrytis cinerea: fungo che attacca e metabolizza la buccia dell’uva, formando una muffa che conferisce al vino sentori 
particolari. Il fungo per svilupparsi ha bisogno di un’alternanza di umidità e di sole, che favorisce la concentrazione dell’acini 
attaccato.
4 ICEA: Istituto Certificazione Etica e Ambientale: rilascia varie certificazioni nei settori agro-alimentare, dell’eco-cosmesi, 
ecoturismo, bioedilizia, commercio equo e solidale, ricerca e sviluppo



Noi non etichettiamo il nostro vino come biologico, anche perché adesso sta diventando un po’ 
una moda, mentre dovrebbe essere normale lavorare in campagna e in cantina in questo modo. 
Questa, per ora, non è la nostra scelta, quelle poche bottiglie che facciamo cerchiamo di 
presentarle noi direttamente ai compratori, di metterci la faccia, e la soddisfazione è quando si 
assaggia. Un nostro cliente tedesco ci ha detto:
“Questo vino me lo porto a casa, ne bevo una bottiglia la sera e vedo come sto…” 
Poi è sempre tornato a prenderlo, e questo ci fa piacere, è un segnale importante. 
Con la coltivazione biologica vedi un gran cambiamento della foglia, del terreno; vedi lo sviluppo 
di insetti e bisogna favorire tutta questa biodiversità, quindi si tratterà di mettere a dimora vari tipi 
di piante, di assicurarsi che ci siano collegamenti con le api - per esempio, col freddo di questa 
primavera non c’erano api - . Poi la temperatura è cambiata, abbiamo piantato tanti tipi di erbe che 
fanno vari fiori, per portare gli insetti sia nella parte aerea che a contatto col suolo. Questi sovesci 
poi vengono macinati per formare i lombrichi, che vengono chiamati le mucche del terreno, 
perciò è molto importante che ce ne siano tanti. Sta dunque al vignaiolo portare la biodiversità alla 
radice della vite, molto in profondità, dove la pianta non sente più la pioggia, non soffre il caldo e 
reagisce in una certa maniera. Vedi viti che si fermano prima, non vengono più cimate, le 
arrotoliamo nella parte alta per fermarne la vigoria, e tutto questo richiede tantissimo tempo. 
La strada è ancora lunga, puoi trovarti annate, come il 2011, in cui abbiamo preso tre grandinate, 
l’ultima delle quali, il tredici settembre, in un campo che era sano e questo purtroppo ci ha messo 
in ginocchio. Però fa parte della vita, del nostro lavoro, e quindi ti rialzi, inizi a pulire, a vinificare 
in modo diverso, hai un’impronta nuova, fai un’altra esperienza e continui. Io penso sia normale 
che nella vita ci siano i problemi, ma nel risolverli trovi gioia, soddisfazione, e questo ti fa 
crescere internamente.

I Dolomitici

Oggi non basta coltivare, ci vuole anche la 
tecnologia, che ti permette cose che non potresti fare; 
sono le mie sorelle che seguono il sito e la parte 
burocratica, perché nel biologico, purtroppo, le carte 
sono tante, però cerchiamo di convincere la 
Provincia a diminuire la burocrazia. 
Il sito è comodo, fa parlare dell’azienda, mette in 
rete e favorisce la collaborazione con tanti amici, 
altri vignaioli trentini con i quali ci si trova spesso. 
Da tre anni, infatti, è nato un gruppo che si chiama “I 
Dolomitici”, siamo dieci vignaioli, tutti amici, 
abbiamo un nostro manifesto per dire che siamo 
orgogliosi di essere dei contadini che cercano di 
rispettare la terra, di darle un’anima e in etichetta 
abbiamo un sole-fiore, per significare che sopra le 
nuvole c’è sempre il sole e che ogni momento triste 
o cattivo passa. 
Il bello, infatti, quando vai a fare degustazioni, è che 
trovi impronte diverse, terre diverse, la mano diversa del 
vignaiolo, e tutto questo racconta una storia.
Coi Dolomitici facciamo vari corsi di biodinamica, incontri a turno nelle aziende per assaggiare 
vini, campioni, prove, e si parla dei problemi che ci possono essere in vigna e in cantina; poi in 
primavera o in autunno facciamo qualche giorno in gita, ci divertiamo. Un anno siamo andati in 
un piccolo agriturismo in Veneto, come sempre a visitare aziende e la sera, quando siamo tornati 
in camera, avevamo ancora sete. Vignaioli e… manca il cavatappi. 
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Allora con un coltellino siamo riusciti ad estrarre una vite dall’armadio e con questa abbiamo 
potuto stappare e concludere la serata in allegria.
Fra i Dolomitici un amico è Marco Zanoni, dell’azienda “Maso Furli” che è un grande 
brevettatore di macchine, ha inventato - e poi venduto il brevetto all’azienda tedesca Bucher - una 
pressa con un polmone che inietta gas all’interno per togliere l’ossigeno, riducendo così eventuali 
ossidazioni. Sempre Marco ha preso una poltrona, ne ha fatto una specie di go-kart col quale va a 
lavorare in vigna, avanti e indietro, accelera e sterza; ha poi comprato un Quad5 per entrare in 
vigna riducendo il calpestio quando pianta pali o fa i trattamenti. 
Bisogna dire che adesso si beve con più equilibrio rispetto a una volta, si assaggia, si degusta, non 
è più come quel tale che ha detto al medico che l’aveva operato: “Ha visto il mio fegato? Quando 
l’avrà come il mio potrà dire anche lei di essere un intenditore di vino!”.

Sperimentare

Coi Dolomitici ci siamo trovati anche tre settimane fa, per parlare della festa che ormai da qualche 
anno facciamo la prima domenica di giugno a castel  Noarna, per assaggiare il Ciso, un vino che 
prende il nome dal vecchio proprietario, Narciso. È una festa semplice, alla buona, abbiamo fatto 
due verticali di vecchie annate e abbiamo degustato la gamma dei nostri vini, ed è stato 
bellissimo. C’era anche Elisabetta Foradori, che è molto brava e che attualmente è la presidente 
dell’Associazione. Lei dedica tantissimo tempo ai suoi vini e merita visitare la sua cantina per 
vedere i vini in anfora, perché da parecchio tempo lei vinifica Nosiola e Teroldego nelle anfore, e 
bisogna dire che l’acciaio è comodo, ma il vino rimane un po’ “crudo”, non matura, mentre nel 
legno o nelle anfore ha tutt’altra evoluzione ed ha una longevità e una bevibilità fantastiche. 
Anche per le anfore c’è tutto un mondo che si apre: c’è un artigiano che le fa, non più di 
venticinque, trenta l’anno, e ha una grande richiesta. Ci vogliono argille particolari e una grande 
esperienza, uno studio sulla porosità, sulle cere, perché bisogna stare attenti che il vino non si 
alteri… o non esca! 
Due anni fa Mattia Omezzolli, che a Riva ha un vivaio coi suoi genitori e i suoi zii, e che da anni 
ricerca piante storiche, vecchie, resistenti è venuto nel mio appezzamento a vedere una pianta di 
albicocca, molto vecchia, molto particolare, che stava per morire. Appena ha visto il frutto è 
rimasto colpito: “Queste sono le albicocche a goccia!”.
Ne aveva sempre sentito parlare ma non le aveva mai viste. Ha preso dei piccoli rami e coi suoi 
innesti è riuscito a fare cinque o sei piantine. Una me l’ha data questa primavera e l’ha chiamata 
albicocca Giuseppe. È un processo che richiede tempo, ma è una soddisfazione riuscire a 
riprodurre piante vecchie, che daranno frutti molto più saporiti.
Lo facciamo anche come Dolomitici: abbiamo deciso di produrre viti da seme, con la Lambrusca, 
con la Nosiola e col Marzemino, cercando piante molto vecchie e particolari per un progetto che 
durerà dieci anni, tra l’autofecondazione e la messa a dimora delle barbatelle6. Quando saranno 
lentamente cresciute e si vedrà la produzione svilupperemo quelle viti che ci sembreranno più 
idonee. Vedendo poi che mancano cloni di Nosiola, di Marzemino e di Lambrusco, abbiamo 
anche preso in affitto un vecchissimo impianto di Lambrusco, anzi di Lambrusca a foglia 
frastagliata nella zona di Mama d’Avio: era un vigneto che il proprietario voleva eliminare, ma 
per fortuna i miei amici l’hanno saputo e l’hanno bloccato. Erano viti di centodieci anni senza 
portainnesto7 sopravvissute alla fillossera8, bellissime da vedere, monumenti. Le avrebbe estirpate 
per piantare Pinot grigio, no no e no, l’abbiamo fermato, abbiamo dovuto raddrizzare tutto il 
vigneto e cambiare pali, ma adesso c’è!
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5 Quad: veicolo a quattro ruote fuoristrada usato su terreni accidentati per trasporto di persone o merci.
6 Barbatelle: piccole viti innestate su portainnesti americani resistenti alla fillossera.
7 Portinnesto: la parte inferiore di una pianta moltiplicata con la tecnica dell’innesto; fornisce l’apparato radicale.
8 Fillossera della vite: insetto di origine americana diffusosi rapidamente in Europa dal secolo scorso. Provoca galle nodose 
sulle radici e una superficie nodosa e irregolare sulle foglie. Compromette la funzione assorbente dei tessuti radicali.



Sta a noi crederci

La nostra piccola realtà, cento anni di azienda viti-vinicola, ha anche una vendita diretta, grazie al 
nonno e a suo fratello, che hanno fatto nascere un piccolo locale, un’osteria dove anche oggi 
diamo in degustazione i nostri vini abbinati a semplici salumi. Cerchiamo i formaggi nei caseifici 
che condividono la nostra filosofia di vita e li serviamo con salse particolari, con l’aggiunta di 
bocconcini di pesce, per la gioia di abbinare un buon vino con un buon piatto. Noi lavoriamo tanto 
coi turisti che vengono sul lago di Garda e nella Valle dei Laghi e che vanno in mountain bike, o 
sono appassionati di passeggiate e amano questo ambiente. 
Fin da quando ero piccolo i miei genitori mi hanno sempre portato in campagna e in cantina, era 
normale per noi figli dare una mano, perciò è stato logico, dopo la terza media, decidere di 
frequentare l’Istituto agrario per specializzarmi in viticoltura. 
Da ragazzo ho passato qualche bell’anno nell’“Atletica Alto Garda e Ledro”, correvo, saltavo gli 
ostacoli, mi sono molto divertito e anche quello, forse, mi ha aiutato nel carattere, perché l’atletica 
leggera ti fa crescere parecchio.
Oggi per distrarmi se riesco faccio qualche corsettina, o un giretto in bicicletta, ma il mio pensiero 
è sempre qui, a questo passaggio difficile e grandissimo che abbiamo fatto, e del quale siamo 
molto contenti. Certo che fa pensare tanto la vita frenetica di oggi, perciò ci chiediamo: “Aspetta, 
sto vivendo per lavorare?”. 
Bisogna sapersi fermare, accontentarsi, stare un po’ in semplicità. Io credo tanto nel nostro 
territorio, e come me molti altri ragazzi, anche se in questo momento si ha paura, si dice che i 
giovani non hanno più voglia di lavorare: non è vero, io penso che il giovane abbia voglia, 
bisogna solo dargli lo stimolo. Noi ci crediamo, puntiamo all’alta qualità e penso che sia l’unica 
possibilità di sviluppo, piccole nicchie che sono conosciute e apprezzate in ogni parte del mondo. 
Chi arriva nella Valle dei Laghi, e in Trentino, rimane a bocca aperta; sta a noi crederci e lavorare 
bene, coccolare il cliente, l’amico: solo così avremo un futuro da raccontare ai nostri figli.
Questa è la mia passione e quindi non ho bisogno di staccare, lo faccio volentieri. Avere la terra è 
una fortuna e bisogna rispettarla con pazienza.

Una scelta che ripaga

Non dico che sia obbligatorio fare il biologico, fare questa vita, ma per me è una scelta che ripaga 
tanto e alla fine certe cose le devi fare perché sei convinto, e io penso che la qualità sia la base per 
il futuro.
Noi abbiamo cinque ettari e mezzo di vigna e lavoriamo sei varietà di uva: la principale è la 
Nosiola, poi abbiamo lo Chardonnay, la Schiava, lavorata anche questa in modo particolare, 
macerando e facendo un po’ appassire uve molto mature; come rossi abbiamo il Rebo, che è un 
incrocio prodotto da Rebo Rigotti nel 1948 col pistillo del Merlot e il polline del Teroldego.
Con il Cabernet franc9, facciamo l’Auro, lasciando appassire il Cabernet con l’aiuto dell’Ora e 
aggiungendo un po’ di Merlot per conferirgli bevibilità. Con un insieme di Nosiola e Chardonnay 
facciamo invece l’Aura. Tutti e due li vinifichiamo in legno per ottenere un vino maturo.
Nella mia valle grazie all’influenza del lago di Cavedine ci sono degli sbalzi termici che 
permettono di avere un vino che impiega molto di più a maturare. Per esempio adesso sono in 
commercio i vini del 2009, 2010: l’importante è arrivare a imbottigliare, e dalla bottiglia aspettare 
cinque o sei mesi minimo all’anno per avere il vino pronto. Come si diceva prima: rispettare tutti 
questi passaggi, non avere fretta.
Riguardo alle mie scelte di vita, alle innovazioni che ho apportato nell’azienda, mio papà non mi 
ha mai detto niente, mi guardava soltanto. 
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9 Cabernet franc: varietà di uva che ha origine in Francia nella zona della Gironda.



All’inizio il passaggio al biologico è stato molto difficile, perché c’erano anche i vicini, i paesani, 
che venivano a osservare per capire cosa facevo: “Perché Giuseppe va a trattare di notte?”. 
“Perché lascia l’erba alta?”
Vedere che c’erano tanti problemi mi bruciava tantissimo, e anche al papà non faceva certo 
piacere, adesso invece è soddisfatto, orgoglioso del cambiamento, perché vede anche lui che è 
qualcosa di diverso. Del resto penso che se non fossimo uniti non saremmo arrivati qua, perché io 
mi occupo di certe cose, le mie sorelle di altre, quando c’è bisogno ci si aiuta a vicenda. Io spero 
che ci sia sempre questa unione, con le mie sorelle discutiamo tanto e ne parliamo, perché ci 
spaventa sentire quante aziende o famiglie arrivano a un punto di rottura e si distruggono. 
Riflettendo su questo ci diciamo di lasciar perdere i soldi, maturiamo un poco e siamo più 
contenti.
Il problema è che non abbiamo più il tempo di fermarci a bere un bicchiere in compagnia. Una 
volta sulle fratte, che sono dei piccoli appezzamenti sopra le coste del lago di Cavedine, c’erano i 
contadini che cantavano mentre lavoravano la terra per portarsi a casa un po’ di vino, perché la 
gente diceva: “Quella famiglia sì che può lavorare tutto l’anno: è perché ha il vino.”.
Il vino era una fonte di energia. Però si fermavano, al pomeriggio facevano la pennichella, adesso 
si dorme sempre meno, si lavora tantissimo, e si fatica a terminare i lavori in tempo. Che però 
passa lo stesso e tra tre mesi si vendemmia un’altra volta. 
Difficile dire come sarà la vendemmia, finché il vino non è in cantina, perché se piove negli ultimi 
quindici giorni della raccolta cambia tanto, se c’è la siccità l’uva non matura: tutti gli anni hanno 
il suo. Infatti i grandi enologi devono avere una decennale esperienza, e ugualmente qualcosa si 
cambia sempre, dalla maturazione, al tannino, ai lieviti che sono meno… Perché anche il lievito è 
già presente sull’uva e ne provoca la fermentazione, però trova temperature e momenti diversi, e 
sta a noi considerare quante piogge sono cadute, quali sostanze nutritive sono presenti sulla 
pruina10. Quanto alla data della vendemmia, io cerco con l’esperienza di capire il grado di 
maturazione e poi grazie alla tecnologia guardo le previsioni del tempo e cerco di incantinare il 
più tardi possibile. A me piace infatti il vino morbido, anche nei bianchi faccio una seconda 
fermentazione per ritrovarmi un vino più stabile, ma per avere il vinacciolo maturo devo aspettare 
molto più tempo, e so che posso andare incontro a dover fare delle cernite. Con le sorelle, i 
genitori e chi mi aiuta cerchiamo di mettere quella cura meticolosa che ti fa entrare in cantina 
l’uva perfetta.

Consapevolezza e ottimismo

Abbiamo avuto riconoscimenti, sì, soprattutto sul Vino Santo: essendo la perla della Valle dei 
Laghi, guide e giornali e riviste ne stanno parlando parecchio. Per noi produrlo era normale, io 
sono cresciuto in azienda e l’ho sempre fatto senza badarci; oggi mi rendo conto che è un 
grandissimo prodotto, sento molte persone dire che è migliore del Sauternes11. Adesso i vini 
vengono presentati su varie riviste e al Vino Santo sono stati dati dei bellissimi punteggi, perciò 
spero che arrivino altre soddisfazioni.
Guardo con ottimismo al futuro di questo territorio, anche se ci saranno tanti e tanti cambiamenti. 
I piccoli produttori di ortaggi, di frutta, di vino nel mio caso, ci sono, e hanno una grande 
filosofia. Spero che anche altri riflettano, abbiano la consapevolezza che esiste qualcos’altro oltre 
ai soldi: in questi momenti di grande crisi chi fa la nicchia, chi è serio, chi si accontenta, riesce a 
superare le difficoltà. Le recessioni ci sono sempre state, e questa è vero che è grossissima, ma 
forse si doveva prevederla, accorgersene prima e rimboccarsi le maniche, avere il coraggio di dire:
“Bisogna lavorare, tenere duro, anche questa passerà e andrà sui libri di storia.”
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10 Pruina: cera cuticolare che costituisce lo strato esterno della cuticola dell’acino con funzione protettiva.
11 Sauternes: una delle dominazioni di vino bianco più celebri di Francia e del mondo. Comprende i vini dolci e liquorosi 
prodotti nei paesi di Sauternes con i vitigni muscadelles, sémillon e sauvignon.



Noi ci pensiamo, la affrontiamo, anche questa è un’esperienza di vita e si deve andare avanti.
Il supporto, il coraggio, lo prendo non tanto dall’amministrazione, dalla Provincia, ma piuttosto 
dai Dolomitici, dai vignaioli piccoli che hanno i miei stessi problemi; lo prendo dalle persone che 
vengono a trovarmi e condividono le scelte che abbiamo fatto in famiglia, che trovano interessanti 
i nostri prodotti e che mi danno la carica, la grinta per proseguire, per crederci e trasmettere 
questo messaggio anche agli altri.
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Sabrina Malfer
Una giovane donna che coltiva nel recupero della tradizione, con l’amore per un duro lavoro 
trasmessole dal nonno fin dall’infanzia. Un esempio di come un percorso che sembrava tracciato 
porti all’improvviso in tutt’altra direzione, quella della passione da sempre coltivata, che non bada 
ai sacrifici e che viene perseguita con l’aiuto delle persone care.

Un hobby divenuto lavoro

Sono Sabrina Malfer, ho trentadue anni e sono nata a Riva del Garda, ma abito nella Valle dei 
Laghi dall’età di due anni, perché mio nonno nel 1955 ha fatto una scelta coraggiosa, 
trasferendosi dal paese di Dro in questa località, Trebi, dove non c’erano comodità, né l’acqua, né 
la strada, né la corrente elettrica. Da qui un tempo scappavano tutti, mentre invece oggi è un posto 
bello, almeno dal mio punto di vista: si sta bene, non c’è rumore né troppa civilizzazione, se 
vogliamo chiamarla così. 

Questo luogo mi dà la possibilità di fare quello che da un anno è diventato quasi un lavoro, ma 
che è nato prima come passione, addirittura come esigenza, quella di coltivare la terra per il 
proprio sostentamento, niente di più. Un hobby che era il mio sin da quando ero piccola e mio 
nonno mi portava con sé in campagna, m’insegnava a seminare, mi spiegava come si coltiva 
l’orto: tutto quello che so l’ho imparato da lui. 
Questa passione poi l’ho sempre coltivata, anche se facevo altro e faticavo a star dietro alla 
campagna, che è un lavoro impegnativo se si vuole farlo bene, fino a quando, un anno e mezzo fa, 
visto che le prospettive dello studio universitario non erano molte e il desiderio era questo, ho 
deciso di provare a lanciarmi nell’avventura della terra.
Il mio corso di studi era cominciato con una scuola professionale triennale di vetrinista e 
commessa, ma il mio obiettivo era la Scuola d’Arte, quindi ho un diploma di grafico pubblicitario 
e fotografico, poi all’università ho studiato Scienze dei beni culturali e Storia dell’Arte. 
La vita però mi ha portato da un’altra parte e per ora sono contenta, perché quello che faccio dà a 
me e ai miei molta soddisfazione e abbiamo un bel riscontro anche da parte dei clienti, che sono 
entusiasti e ci fanno i complimenti. Noi da parte nostra ce la mettiamo tutta. Coltiviamo tutto 
quello che riusciamo a coltivare, abbiamo una grande passione per il recupero delle sementi 
antiche, quelle dimenticate o quelle che nessuno ormai semina più perché non producono tutti gli 

12

La proprietà



anni, non danno la garanzia, oppure semplicemente perché il mercato non va alla ricerca di nuovi 
prodotti e invece di offrire cinque varietà ne offre una. Cerchiamo nel nostro piccolo di tenere 
vive numerose semenze e numerose qualità. 
Le patate che coltiviamo sono di tre o quattro tipi, invece che di un tipo solo come si trova 
dappertutto; la blu di Margone sono andata a recuperarla da un signore anziano, il quale 
gentilmente me l’ha donata, mentre i fagioli che ho nell’orto me li ha passati in Valle di Ledro una 
signora di novantotto anni tuttora in vita, e così via. In questo appezzamento abbiamo anche 
melanzane e peperoni di cinque o sei tipi, sempre per il discorso della varietà e della qualità di ciò 
che si coltiva. Non usiamo diserbi, non usiamo la chimica, almeno finché riusciremo a coltivare 
col metodo naturale. Magari si raccoglie un terzo, o meno, ma crediamo che sia meglio così, per 
chi compra i nostri prodotti e per noi che li mangiamo. 
Da quest’inverno abbiamo anche un frutteto di qualità antiche, recuperato grazie a Mattia 
Omezzolli, che a Riva ha un vivaio di antiche varietà di mele, pere e altri frutti; ho deciso di 
provare poiché anche questa è una mia grande passione, nella parte più alta della nostra azienda 
avevamo già un altro frutteto, vecchio di quindici anni, e abbiamo deciso di allargare, perché 
vediamo che le persone, nello scoprire queste varietà che non si trovano più, si entusiasmano 
anche a livello emozionale. Infatti quando noi proponiamo questi tipi di frutti si ricordano di 
quando erano bambini e così, oltre al piacere di offrire qualcosa che è divenuto raro, 
condividiamo anche un’emozione.

Ci vogliono bene

Parlo al plurale perché non sono da sola, l’azienda comprende mio padre, che si occupa del 
vigneto e del frutteto, mentre io mi occupo delle orticole assieme a mia mamma, preziosissima 
nell’aiuto, nei consigli, nell’esperienza di tutto, e assieme a mia nonna, che ha ottantacinque anni, 
è ancora in attività ed è terribile, perché arriva ad avere le cose prima di noi e più belle. È lei che 
fa i semi dei pomodori di un cuore di bue vecchio di trentacinque anni, e poi dà a noi le piante. In 
tutto ci aiuta il mio compagno e questi contributi sono fondamentali, infatti una sola persona non 
potrebbe mai farcela. Per ora non abbiamo dipendenti, è un’azienda familiare che coinvolge anche 
zii e zie, i quali spesso ci corrono in aiuto con macchinari, sementi, una mano al momento giusto, 
perché ci vogliono bene e credono anche loro in questa avventura e per fortuna che ci sono! 
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In questi ultimi anni abbiamo incontrato delle persone generose che, senza neanche tanto insistere 
o pregare, - si vede che così doveva andare - ci hanno offerto degli appezzamenti: un paio li 
abbiamo a Dro, un paio nella Valle di Cavedine e uno grande verso Pergolese, tutti fantastici, 
perché hanno caratteristiche diverse, quindi possiamo coltivare prodotti diversi in base al tipo di 
terreno. 
Quest’anno a Pergolese abbiamo seminato dei fagioli da seccare - il classico borlotto - di almeno 
quattro varietà, poi varie zucche che ho recuperato da Beppe Pedrotti, dalla nonna, dalla vicina, e 
del mais meranino che noi usiamo per fare la polenta, dato che abbiamo anche il mulino. A Dro 
invece stiamo coltivando, oltre al mais, patate e carote - che stanno venendo benissimo - e i 
classici fagiolini verdi. Anche in valle di Cavedine stiamo provando patate e mais. Chiaramente 
per una questione di acqua, di risorse, nelle posizioni lontane e poco sottomano mettiamo prodotti 
che non richiedono molta cura, e i fagioli e il mais sono molto autonomi; più vicino invece 
abbiamo melanzane, pomodori, fagioli rampicanti vecchi, addirittura abbiamo i fagioli 
dell’Agnese, dal nome di una signora di Mezzolombardo che me li ha donati anni fa e che io 
chiamo così non sapendo di che qualità sono. Sono buonissimi e stanno rendendo molto bene 
negli anni, soprattutto non si trovano in commercio e li abbiamo solo noi. Poi abbiamo le patate 
blu, quelle piemontesi da burro che non vengono coltivate da noi, ma che mia nonna ha di varietà 
antica: senza dubbio possiamo parlare di biodiversità, e facciamo fatica con l’acqua, perché 
dobbiamo usare l’acqua potabile in molti casi, come per le zucchine o le zucche. Irrigare una volta 
alla settimana, infatti, non è sufficiente.
Se ci sono persone che vengono ad offrirci i loro terreni senza chiederci nemmeno l’affitto vuol 
dire che ci vogliono bene e questo per me è un aiuto e uno stimolo, perché gli inizi non sono facili 
per niente, i soldi che riesci a recuperare da ciò che vendi li investi in piante che devi comperare 
per la stagione successiva, oppure nel materiale che ti serve, teli di protezione e così via. Senza 
dubbio i primi anni non si diventa assolutamente ricchi, ma questo lo sapevamo già, la passione 
almeno ti fa provare, per vedere se riesci ad avere oltre alla soddisfazione anche un risultato 
economico. Perché io mi auguro che questo possa diventare il mio vero lavoro. 
Io ho lavorato tanto tempo in montagna, facendo le stagioni nei rifugi durante l’estate mentre 
andavo alle superiori, lo stesso durante l’università; ho fatto esperienze come commessa nei 
negozi delle località turistiche, ma probabilmente non era la mia storia. Penso che una persona 
debba arrivare a capire quello che la fa stare bene anche se comporta fatica, perché è ovvio che è 
molto più comodo andare a fare le quattro o le otto ore e poi via a casa, mentre qui non si finisce 
mai.

Una scuola dall’a alla zeta

Per diventare quella che sono adesso mi sono documentata e informata ma, se devo essere sincera, 
quello che so sulla coltivazione lo devo a mio nonno: io ho ricevuto da lui una scuola vera e 
propria, dall’a alla zeta, perché anche lui coltivava tante varietà, si teneva tutti i semi, insomma, la 
filosofia era la stessa e non è cambiata. Io andavo a scuola e poi, dato che i miei genitori 
lavoravano, stavo dai miei nonni che mi hanno cresciuta; nel tempo libero ero perennemente 
nell’orto, perché mio nonno coltivava le verdure per noi, per gli altri suoi figli, per la numerosa 
famiglia e chi passava si prendeva quello che c’era in abbondanza in quel momento. 
L’unica rimasta qui sono io, gli altri nipoti sono sparsi in giro, e perciò sono la sola che ha 
imparato da lui; chissà, forse aveva individuato in me la persona giusta.
Mio nonno era cestèr, era diventato artigiano fin da piccolo a Dro per mantenere la famiglia e 
alternava questo mestiere ad altri, facendo un po’ di tutto. Sapeva fare una quantità di cesti, da 
quelli della biancheria ai cestoni da mettere sui carri dei cavalli, dato che allora non c’era la 
plastica. Girava i paesi, in due giorni arrivava fino alla Valle di Ledro, o nel Lomaso, oppure a 
Trento e scambiava una cesta con fagioli o patate: si faceva il baratto. Poi ha cominciato a 
comperare la campagna, a coltivare i suoi prodotti, fichi e altre verdure, e a venderli. 
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Mi ricordo che quando ero piccola mio nonno mi portava nel Sarca a prendere le is’ce, i rami di 
un salice selvatico con cui intrecciavamo i nostri manufatti. La stagione giusta era verso giugno, 
luglio, perché si raccolgono facilmente. Si possono lasciare con la buccia scura o spellarli perché 
diventino chiari e mio nonno si era costruito un apposito attrezzo, un ciocco di legno con dei ferri 
che, in un unico movimento, toglieva la buccia alla stroppa che poi si cominciava a intrecciare. 
In seguito abbiamo continuato anche noi, perché quello di fare le ceste è un altro mio hobby, una 
passione che ho in comune con mio zio, il maggiore dei suoi figli, che oggi ha ottantatré anni: 
andiamo ancora nel Sarca, raccogliamo i rami di salice, facciamo i nostri cesti per abbellire quello 
che portiamo al mercato oppure li vendiamo come artigianato locale. In questo modo manteniamo 
la tradizione, la memoria di quello che il nonno ci ha insegnato. 
Abbiamo tanti progetti e fin troppe idee, e un passo alla volta con l’aiuto di tutti speriamo di 
farcela.

Sacrifici ripagati

La mia giornata comincia alle cinque e mezza circa, specie da maggio a ottobre quando le 
giornate sono lunghe: si comincia con quello che c’è da fare e si continua fino alle nove di sera, 
quando si riesce a cenare al volo, per poi andare di nuovo in giro. Ieri notte per esempio sono 
andata a bagnare tutte le piantine nuove, perché con gli impianti che ho non ce la faccio a stare 
dietro a tutte. Il mercoledì iniziamo a raccogliere la verdura per portarla al mercato che facciamo 
il venerdì e il sabato, devi cominciare presto perché con le verdure molto lente, che portano via un 
sacco di ore, come i fagiolini, devi organizzarti prima. Una volta che hai imparato, però, te la cavi 
e in ogni caso tutti mi aiutano. È una vita di sacrificio, ripagata dalla soddisfazione e dalla 
passione, senza la quale credo che nessuno muova un dito. 
All’inizio della primavera comincio a recuperare piantine: un po’ le prendo da mia nonna, un po’ 
da un ragazzo molto bravo che ha un vivaio ad Arco e se le fa da sé; quando abbiamo bisogno di 
grandi quantità e non ce la facciamo per questioni di tempo, - altrimenti lo faremmo - le 
recuperiamo presso un’azienda di Pomarolo da una signora bravissima che fa il biologico. 
Noi non abbiamo per ora la certificazione del biologico, ma ci teniamo, e sappiamo che lei 
utilizza anche i microrganismi effettivi12.
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12 Combinazioni di vari microrganismi che, se posti in maggioranza, incrementano l’attività dei microrganismi rigenerativi 
del terreno, favorendo la trasformazione del materiale organico in nutrienti assimilabili dalle piante e creando un ambiente 
che sottrae spazio vitale a germi patogeni e parassiti.

Le orticole



Siamo sempre attenti a scegliere bene ciò che dobbiamo comprare e per questo ci serviamo da 
quell’azienda. Il resto lo facciamo noi, ma solo le cose più facili, per mancanza di tempo: fagioli, 
patate, pomodori, rape rosse, varie specie di cavolo che non si trovano in giro.
Selezioniamo aziende che sono attente alla coltivazione, che lo fanno in una dimensione 
familiare; la signora da cui ci serviamo ha cinque figli che lavorano tutti nell’azienda, fa anche lei 
come noi dei sacrifici per la passione di tenersi in famiglia, tramandandolo ai figli, il mestiere di 
creare le piantine, di seminarle, di trapiantarle una miriade di volte per renderle belle, vendibili.
Il mio futuro per ora lo vedo qui, nei prossimi anni sarò io a dare il nome all’azienda, ci sarà un 
passaggio di testimone - se tutto va bene - e potrò sviluppare alcune idee che ho in mente. 
Spero che qualche amministrazione comunale ci supporti, per ora i presupposti sono positivi. Si 
tratta di progetti sempre legati all’autoproduzione e alla commercializzazione dei nostri prodotti 
anche in un ambito più ampio, ai ristoratori, per esempio, perché fino ad ora quello che noi 
produciamo lo vendiamo al mercato contadino, oppure a persone che vengono qui e comprano 
quello che c’è. Ormai abbiamo una nostra clientela, che sa già che si compra quello che si trova 
compatibilmente con la stagionalità, il che significa che quando abbiamo i pomodori i piselli sono 
già passati.

Stagionalità e prodotti del territorio

La stagionalità per me, per noi, è una cosa bellissima, da rispettare, bisognerebbe insegnarla nelle 
scuole con l’educazione alimentare, perché ormai per comodità, per semplicità, per gusto, si 
cercano tutto l’anno prodotti fuori stagione: è una libera scelta, ma sarebbe bene consumare mese 
per mese quello che la terra ti offre.
I fruttivendoli non si interessano alle piccole aziende come la mia, prima di tutto per un problema 
di conservabilità, si seleziona infatti solo il fagiolino che tiene bene, che resta impeccabile anche 
se lo sbatti in giro per quindici giorni, un mese, da una cella frigorifera all’altra. Lo stesso vale per 
la zucchina o i pomodori: questi ultimi si trovano nei negozi solo in quattro o cinque varietà, ma 
invece ce ne sono un’infinità. Riguardo poi alla frutta, quella che non si vede in commercio è 
perché non resiste o perché non è bella da vedere; noi invece vendiamo mele con delle macchie 
anche grandi, con la buccia rovinata, proprio perché sono così. Se le mele sono troppo belle, 
troppo grosse, troppo uguali a me viene da pensare: ma come? 
Al supermercato si trovano solo le patate bianche, mentre noi insistiamo a far provare la patata 
rossa di montagna, che è squisita e che la maggior parte della gente non conosce. Eppure non 
esiste patata bianca, comprata nella retina da un chilo e mezzo, che sia comparabile al sapore e 
all’impeccabile risultato in cucina della patata rossa: si conosce solo quella nella retina e va bene 
così!
Le Coop fanno un lavoro molto intelligente, dal mio punto di vista sono brave nel promuovere i 
prodotti del territorio, dove possono arrivare lo fanno e in questo sono eccezionali anzi, come loro 
ce ne vorrebbero tanti. Perché aziende molto più grosse delle nostre, con un’esperienza alle spalle, 
attraverso le Coop hanno avuto la possibilità di farsi conoscere, di proporre il loro prodotto. 
Perché no? Se io vado a fare la spesa a Dro e trovo un prodotto che fanno solo lì o nelle zone 
limitrofe, perché devo andare a comprare, che so, una zucchina che è stata prodotta in Spagna? O 
una pera che viene dal Brasile, dal Messico? Si dovrebbe incentivare di più la produzione locale. 
Certo c’è il discorso del prezzo, che è terribile: il contadino del posto deve vendere a pochissimo, 
pur di entrare nei circuiti di distribuzione e questo la gente non lo capisce, perché non sa come 
funzionano i meccanismi; di conseguenza è probabile che un produttore che porta i suoi ortaggi al 
supermercato li debba vendere a molto meno e probabilmente ci perde, però, pur di essere lì, 
accetta la competizione con un prezzo bassissimo che arriva da fuori. 
Vedo però che molti consumatori stanno cominciando ad essere attenti alla provenienza, a capire 
che il prodotto del territorio costa un po’ di più, ma che è bello aiutare l’economia locale, le 
persone che coltivano tutto l’anno, probabilmente tutta la vita e questa è un’evoluzione anche a 
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livello culturale. Se non fosse così i mercati che facciamo noi non avrebbero il discreto successo 
che hanno. La gente infatti viene ed è contenta di trovare, invece che cinquanta cassette della 
stessa cosa, la cassettina di pere vecchissime che non trova più e si accontenta.

Calendario biodinamico

In questo momento abbiamo seminato, quindici o venti giorni fa, cavoli, verze, un po’ di zucchine 
per riempire, tutte le verdure cioè che arrivano d’inverno. Nella semina seguiamo un calendario 
particolare, quello biodinamico di Maria Thun13. Questo calendario segue e divide i giorni 
rispettando la foglia, la radice, il fiore e il frutto. Per esempio il fagiolo è il frutto e io lo semino 
nel giorno che lei indica come buono per i frutti, come i pomodori, le zucchine e così anche per 
tutte le verdure a foglia. Quindi quando io semino in campo aperto rispetto queste indicazioni al 
novanta per cento, visto che i risultati sono buoni, per le radici addirittura buonissimi: non 
abbiamo mai fatto dei ravanelli così belli come da quando seguiamo questo calendario, mentre 
prima su due metri di rapanelli ne potevamo vendere pochissimi, gli altri facevano quello che gli 
pareva; oggi invece ne possiamo vendere l’ottanta per cento. 
Maria Thun, che è morta nel 2012, ha visto molto lontano; da lunghi studi e precise osservazioni 
ha capito che, osservando il ciclo della luna e con l’aiuto della biodinamica, si poteva creare un 
calendario per tutto l’anno, addirittura seguire i giorni adatti alla raccolta e alla conservazione dei 
frutti, si chiama calendario antroposofico e sia la signora che ci fornisce le piantine, sia altri 
ragazzi del Basso Sarca lo seguono. Dove si può arrivare si fa.
Oggi gli studi intrapresi da Maria Thun sono portati avanti dai suoi discendenti, che continuano a 
pubblicare ogni anno questo calendario: un’altra bellissima tradizione familiare.

Pimpinella

Come azienda agricola noi siamo associati a “Pimpinella”, 
un’associazione trentina che si occupa di preservare i semi: 
incarica i soci di raccogliere i semi di antiche varietà, di frutti 
ma soprattutto delle orticole, e poi gliene affida la custodia. 
Noi per esempio siamo stati incaricati di essere custodi di due 
semi, del fagiolo rampicante della Valle di Ledro e di una 
rapa bianca invernale di Margone. Il compito di chi si associa 
è quello di seminare, coltivare e riprodurre una determinata 
varietà in modo che non vada perduta. Ovviamente ne 
teniamo una parte per noi per provare a cucinarla e ad 
assaggiarla. È un lavoro molto interessante ed è anche 
prezioso, perché coinvolge le persone anziane, gli 
appassionati, ed altri ragazzi della zona e di tutto il Trentino; 
e l’attenzione particolare di quest’associazione è che i semi 
dati in custodia sono tutti di varietà autoctone, cosicché un associato 
della Valle di Fassa avrà in custodia un seme antico della sua valle e 
questo è molto intelligente, perché seminare e coltivare un seme antico di un determinato luogo è 
importantissimo ed ha una logica, oltre che una valenza culturale.
Per finire devo aggiungere che ormai si è creata una ricerca quasi da collezionisti delle piante 
antiche, io sono in contatto con persone anche fuori dal Trentino per scambiare semi e piantine; da 
poco ho contattato un coltivatore piemontese che mi darà una varietà di patata che si trova solo in 
Piemonte e appena avrò il tempo me la vado a prendere. È una passione così.
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13 Calendario delle semine che si basa sul metodo di coltivazione biodinamica fondato sulla visione antroposofica del filosofo 
Rudolf Steiner e che comprende sistemi sostenibili per la produzione agricola.

Sabrina



Mattia Omezzolli
La storia di Mattia prende il via da un’eredità familiare importante, alla quale egli aggiunge un 
nuovo contributo personale. Traspare dalle sue parole tutta la passione che mette nell’opera di 
conservazione delle piante da frutto antiche e nella salvaguardia della biodiversità insieme con 
l’amore per il territorio e le persone che vi abitano.

La mia formazione

Il mio inserimento nell’attività di famiglia, il vivaio Omezzolli, è stato molto naturale: fin da 
bambino mio papà mi portava con lui durante le vacanze, curava i giardini delle ville dei tedeschi 
sul lago; era bello, perché ogni giorno si andava in un posto sempre nuovo e differente. 
Davo una mano, facevo quello che può fare un bambino: imparavo ad apprezzare ciò che si fa, a 
viverlo e a metterci amore, è stato un crescere che mi ha formato per la vita. 
L’amore per la natura, per le piante mi è cresciuto dentro incondizionato, senza pensarci.
In seguito ho approfondito la mia sensibilità e la conoscenza verso la natura, interagendo con la 
realtà dei luoghi in cui viviamo, con la bellezza del nostro paesaggio, con l’etica e la cultura delle 
persone e, soprattutto, attraverso il mio percorso di studi.
Mi sono diplomato perito agrario a S. Michele all’Adige. Dopo il diploma in famiglia mi 
volevano vedere subito al lavoro, ma io avevo voglia di ampliare le mie conoscenze, di aprirmi al 
mondo, quindi mi sono iscritto a Scienze naturali a Padova. Agraria poteva essere una scelta 
migliore, ma per indole sono portato ad una visione più ampia, più aperta e credo di non avere 
sbagliato. 
I lavori e gli studi oggi non sono più così settoriali, ma interagiscono fra loro, infatti ho fatto la 
tesi di laurea sulle vecchie varietà delle piante da frutto. Questo mi ha aperto nuove idee e 
prospettive e ho cominciato a lavorare in azienda proprio in questa direzione.

Cambiamenti

La nostra azienda risale al finire degli anni quaranta quando nonno Antonio, che aveva avuto 
sempre un legame col mondo agricolo, lavorando come mezzadro, maturò l’idea di creare un 
vivaio. 
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Riva del Garda, agosto 1965
Antonio Omezzolli con i figli al momento dell’innesto delle rose



Acquistò i primi terreni, dove siamo tuttora, cominciò la sua proposta vivaistica come si usava al 
tempo, principalmente con le viti e le rose, ma già in quei primi anni mostrava di avere una 
sensibilità differente da quella comune. Non si parlava ancora di agricoltura biologica, ma in 
famiglia ci raccontano questo aneddoto. Un giorno, dopo aver usato dei veleni, si accorse che le 
farfalle giravano come ubriache. Fece allora questa riflessione: “Quando coltivo, voglio che i miei 
figli (e ne aveva sei!) possano girare tranquilli e liberi nei campi, senza problemi” e cominciò a 
maturare un’etica personale, cercando di coltivare in maniera che oggi si direbbe ecosostenibile. 
Non bisogna giudicare quelli che hanno operato prima di noi senza considerare che venivano dalla 
guerra, dove la cosa più importante era avere il necessario, c’era il bisogno, ma già allora alcune 
persone sviluppavano una sensibilità, che ora si è fatta più comune, grazie a quel germe. 
Negli anni sessanta, con l’aumento del turismo, nascevano nuove esigenze: i tedeschi 
acquistavano le ville che avevano bisogno di giardini curati, e allora si lavorava molto con le 
ornamentali. Papà mi racconta che si caricavano i cipressi sul carrettino e a mano si tiravano su 
dalla Nago vecia, nonno era un uomo forte ma erano belle faticate! 
Poi si compra il primo camion, ci si muove, si va in Toscana a rifornirsi delle ornamentali, degli 
olivi. Allora si usava molto il Cipresso arizonica, quella siepe azzurrina, l’Erba della Pampa, gli 
Abeti grigi, tutte piante che ora ci sembrano fuori contesto, ma che allora rispondevano all’idea di 
villa; le piante autoctone spontanee, quelle da frutto venivano viste come piante da poveri 
contadini, troppo rustiche. Le nuove tendenze sono tutt’altro, lavoro con paesaggisti bravissimi 
che propongono le piante da frutto, le piante utili per le api, il ritorno dell’orto giardino, proposto 
come valore paesaggistico. Non è solo una risposta alla crisi, vengono apprezzati anche da chi ha 
un certo tenore di vita, per un riavvicinarsi alla nostra storia e cultura e al mondo rurale che ora 
ritorna. Prima del boom economico l’80% delle persone erano contadini, poi c’è stato un distacco 
dalla terra, ci si è buttati sull’industrializzazione, sulla monocultura. La gente si è arricchita, è 
giunto il benessere, ma c’è stato un impoverimento del mondo rurale e della biodiversità. 
Ora assistiamo ad un ritorno: la gente cerca modi di vivere più naturali, perché sente ancora la 
presenza del passato e soffre per questo sradicamento; la globalizzazione ci fa sentire persi in una 
vastità priva di senso, c’è il bisogno di tornare a rilegarsi alle tradizioni, che ci danno sicurezza e 
ci aiutano a vivere meglio. Sento che tutt’attorno aumenta la sensibilità soprattutto nei giovani, 
che restano affascinati da questi argomenti. Non dico che il ritorno alla terra, alle varietà 
autoctone, sia il futuro, ma sicuramente è una parte del futuro. Bisogna andare avanti, ma c’è 
sempre un ciclico ritorno a cose valide abbandonate nel passato, lo si vede in tutti i campi, anche 
nella storia dell’arte. Si guarda indietro, si prende ciò che c’era di buono e lo si adatta alle nuove 
esigenze del presente: è storia, è agro-archeologia. 

Un patrimonio agro-alimentare da salvaguardare

Ritornare nel proprio ambiente dopo 
esserne usciti per un periodo è 
importante, si fa una comparazione fra 
quello che abbiamo qui e quello che 
offrono le altre realtà. 
Al mio ritorno dall’Università ho 
capito che dovevo restare nell’Alto 
Garda perché la nostra terra ha tanto 
da dare e c’è tanto da fare. 
Abbiamo un territorio unico al mondo, 
passiamo in pochissimi chilometri dal 
lago all’alpeggio, un grandissimo 
tesoro che ha bisogno di essere 
valorizzato. 
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Prima la nostra zona era nota per il clima, poi è diventata meta di sportivi - windsurf, biciclette, 
arrampicata - ma la nostra agricoltura è rimasta indietro, ora il nuovo passo è quello di legare tutto 
questo. Potremmo sfruttare le risorse del territorio collegandole al turismo: olio, vini, prodotti 
ortofrutticoli, caseari, specificità della cucina come la carne salada. Gli albergatori dovrebbero 
promuovere il nostro olio, potrebbero fornirsi da orticoltori biologici che coltivano varietà locali, 
utilizzare i vini e la frutta del territorio, questo creerebbe benessere per tutti. Certo qualcosa di 
buono si sta già facendo, c’è qualche buona cantina verso le Sarche dove producono Nosiola, che 
funziona bene, ma l’Alto Garda e il Tennese potrebbero essere sfruttati meglio. 
Gli agricoltori sono gli artefici, i veri conservatori del paesaggio: pensate come sarebbe la Busa 
senza il lavoro degli olivicoltori che negli anni hanno mantenuto questo spazio libero, lavorato 
con i muretti a secco, un patrimonio paesaggistico che va tutelato. Passeggiare fra gli olivi piace 
anche a me che sono sempre vissuto qui e dovrei essere abituato, pensiamo cosa può provare un 
turista che viene da nord e vede questo meraviglioso giardino che con passione è stato coltivato da 
secoli. 
Il nostro olio è un’eccellenza a livello nazionale, e andrebbe valorizzato, le aziende agrarie hanno 
fatto un buon lavoro, sulla raccolta, sulla qualità, ma poi ci sono tanti piccoli coltivatori che non 
hanno grandi stimoli a valorizzarlo in scala più ampia. 
Con l’amico Nicola Ischia, ci siamo mossi, spinti dalla comune passione e abbiamo cercato i 
patriarchi dell’Alto Garda: l’Olif del Botes, quello di La Gort a Nago, quello del Brione ed 
abbiamo cominciato a riprodurli sia per innesto che per talea. Se hanno vissuto così tanto, a parte 
il posto felice dove sono cresciuti, certo hanno delle caratteristiche genetiche che li fanno longevi 
e resistenti alle malattie. 

Recupero e conservazione di frutti antichi

Sono trenta anni e più che recuperiamo le vecchie varietà, è un’attività profondamente sentita qua 
in azienda, non lo stiamo facendo ora sulla spinta della moda! 
Nell’azienda il lavoro era suddiviso così: mio padre Benedetto faceva i giardini, suo fratello 
Alberto seguiva i clienti, zio Francesco coltivava a vivaio piante da frutto. Abbiamo cominciato 
negli anni settanta a recuperare qualche varietà di frutta locale, aiutati da chi ha custodito questi 
frutti e cercandoli fino nelle più sperdute località e valli, io ora continuo questa opera. 
Per conservare i frutti antichi bisogna avere le piante madri, prelevandole sul territorio. Sono 
rimaste nei piccoli orti, in quegli appezzamenti dove non è arrivata l’agricoltura intensiva, vicino 
alle case, nei masi, dove hanno mantenuto sfalciati i prati. 
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Preparazione degli innesti



Un tempo avevamo i pascoli abbinati alle piante da frutto, si adottavano sesti d’impianto molto 
larghi con porta innesti vigorosi, innestati su meli o peri selvatici. 
Ora si utilizzano porta innesti ad alta produttività, il più usato è l’M9, lo si mette a distanze molto 
ravvicinate, in filari fitti per avere la raccolta facilitata e produce già dal secondo anno. Queste 
piante hanno le radici deboli, tanto che hanno bisogno di sostegno, altrimenti col peso della frutta 
si schiantano, e necessitano di più cure, di concime, di diserbo, di trattamenti, di irrigazione a 
goccia o con le girandole, perché non reggerebbero ad un piccolo periodo di siccità. Un tempo 
invece il lavoro stava nel falciare l’erba e nella raccolta, tutto qui. 
Vi spiego come procedo nel mio lavoro: innanzitutto parto dal censimento, per mia iniziativa o, 
alle volte, in collaborazione con l’associazione Pimpinella di Trento, che fa conservazione sia di 
orticole che di piante da frutto. Individuo la pianta, la segno col GPS che ti dà le coordinate 
precise, così è localizzabile in qualsiasi momento e stagione dell’anno. Per la catalogazione (dare 
un nome al frutto) utilizzo gli accompagnatori che vivono sul territorio e conoscono la storia di 
quella pianta, mi aiuto con vecchi trattati di frutticoltura, chiamati pomologie, che riportano la 
descrizione agronomica del frutto. Alcuni hanno delle bellissime tavole a colori, che risalgono a 
quando ancora non c’era la fotografia, vere opere pittoriche. 
Poi, in agosto o primavera, vado a prendere le marze per gli innesti, (le calmelle in dialetto), 
prelevo la gemma ascellare che sta alla base del picciolo della foglia, e con quella faccio una sorta 
di clonazione, per riprodurre fedelmente tutte le caratteristiche genetiche di quella pianta che 
magari è centenaria e che, se non è in buona salute, rischia di soccombere schiantandosi sotto una 
nevicata bagnata. Sto male quando vedo in pericolo queste piante centenarie, ai miei occhi sono 
un tesoro inestimabile . Le piante che abbiamo in vivaio sono le loro figlie e questo è l’unico 
modo per preservarle.

La situazione nell’Alto Garda

È rimasto poco ora in Busa, nelle valli trentine di montagna (nei luoghi più sperduti) si è 
conservato meglio che non nella nostra piana, dove l’agricoltura intensiva e la forte 
urbanizzazione sicuramente hanno portato ricchezza, forse apertura mentale, ma ci hanno fatto 
perdere altro. 
Bisognerebbe avere pazienza e dialogo costante con le istituzioni per far capire loro l’importanza 
della conservazione di quel poco che rimane. Penso ad esempio alla pera moscata d’estate, che in 
Alto Adige - dove gli abitanti sono molto più conservatori, forse per difendere la loro cultura e 
identità - è tutelata e molto usata, mentre da noi sopravvive in pochi esemplari. 
Al Grez, vicino al roccolo di caccia, e alla piccola colombaia, sono sorti tanti tanti condomini, 
dove prima c’era una pianta di pere, una decana d’inverno centenaria, che era un monumento 
vegetale ed è stata abbattuta nell’indifferenza generale. C’era anche una bellissima Favorita di 
Clapp (pera estiva), finita allo stesso modo. Si sarebbe potuto trovare un compromesso: farne 
stimare l’età, mettere un cartello per farle conoscere, creando attorno alle due piante un 
piccolissimo parco. 
Purtroppo non ci sono norme che salvaguardino questi patrimoni dell’agro-ecologia. 
Ricordo ancora una delle prime vecchie piante che ho individuato nella nostra zona, la Pera 
virgolosa. Era fine dicembre e me ne stavo andando in bicicletta verso Ville del Monte, arrivo a 
Volta di No e, ad un bivio, mi cade l’occhio su una vecchia pianta. Mi fermo e a terra, nascoste 
sotto le foglie, trovo delle pere, le raccolgo e le assaggio: erano di una bontà incredibile e ben 
conservate. Non avevo un’idea di che varietà fosse, un vecchio del posto mi ha detto: “Questa è 
una pera Vergolà”, ma sfogliando un trattato dell’Alto Adige del 1950, vedo che esiste una varietà 
chiamata Pera virgolosa, e capisco che era quella indicata dal contadino. 
È bello anche conoscere i risvolti storici e sapere che questa pianta, per arrivare alla volta di No, 
ha fatto la sua bella strada, visto che sulla Pomona italiana del 1800, Giorgio Gallesio scrive che 
proviene dalla Francia ed è segnalata fin dal 1700. Che cosa incredibile! Una pianta centenaria 
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che ancora continua a regalare i suoi frutti, ma nessuno se ne accorge più. Allora ho sentito che 
era un peccato, che bisogna far qualcosa per conservare questi tesori, che bisognava condividere 
questa sensibilità con chi poteva capirla. 
È questo il mio intento: conservarli, riprodurli, perché si possano ancora piantare vicino a casa, a 
fianco del vigneto, per dare ancora gioia e nutrimento a tutti. 
Siamo in pochi a fare questo lavoro seriamente, prima che diventasse una moda o un business, in 
Italia ci possiamo contare sulle dita di una mano e siamo in contatto, ci scambiamo le varietà. 
Noi ora abbiamo una collezione di piante da frutto notevole, circa cinquecento piante in catalogo 
e lavoriamo tanto anche fuori regione, soprattutto col Veneto, Friuli e Piemonte. 
Questo comporta un grande lavoro e costi di gestione, bisogna etichettare tutto bene, avere la 
mappa e ogni volta che si fanno gli innesti il lavoro più lungo è andare a prenderli, non certo 
quello di stare lì seduti ad innestare. Facciamo biologico che richiede più tempo, non utilizziamo 
diserbante, zappiamo a mano, ma lo facciamo non solo per noi ma perché ci guadagnino tutti, 
anche la terra. 

Difficoltà

Il mio lavoro non è semplice, ho avuto molte difficoltà: innanzitutto quella di trovare chi come me 
crede e vuole investire su un’agricoltura conservativa e di qualità.
Se si produce qualcosa bisogna avere mercato, un aiuto fondamentale lo dovrebbero dare i 
consumatori finali con la loro richiesta di frutta antica. Per fortuna che c’è ancora chi crede nel 
nostro lavoro e ci dà la giusta rimunerazione, anche se le nostre piante costano almeno il doppio 
di quelle in commercio.
Per quanto riguarda le istituzioni, alle volte mi sono trovato davanti all’insensibilità di enti che 
dovrebbero promuovere un certo tipo lavoro, invece sembra che gli interessi siano spostati altrove 
verso altri obbiettivi.
Un altro problema con il quale devo lottare è lo stato di salute delle piante perché, a causa dei 
commerci internazionali e della globalizzazione, si sono diffuse molte malattie, che il servizio 
fitosanitario fatica a contenere.

Desideri

Cosa auguro alla nostra terra: desidero che almeno alcuni agricoltori capiscano che è necessario 
conservare le varietà locali, che bisogna produrre biologico e collegarsi alla rete degli alberghi. 
Cosa ci può essere di più bello per un turista che consumare una mela antica? 
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Nel frutteto



Avevamo la Rosa mantovana (la più diffusa e consumata), la Renetta champagne (bianco candido 
e acidula), la Parmena dorata (dalla buccia color dell’oro e dal sapore aromatico), i Limonzini 
(una mela piccola che sa di sorbetto al limone e viene in alta montagna), la Renetta ananas (con il 
profumo del frutto da cui prende il nome), la Renetta d’Orleans (bella e dolce), il Belfiore (giallo 
e dalla forma costoluta), i Fragoni (rosso scuro), la Bella di Boskoop (rugginosa grossa e 
aromatica), le Astrakan (profumate e precoci). 
Avevamo le Pere spadone, e la famosa Pera sorbetto che ho recuperato qui a Laghel vicino ad una 
vecchia casa dopo lunghi anni di ricerca.
Ognuna è un mondo a sé, ed ha un utilizzo che la valorizza: la Rosa mantovana è delicata, meno 
zuccherina e invadente delle Golden, pelata e cotta al forno senza aggiungere nulla, diventa di un 
dolce delizioso e una consistenza che la mangi in un boccone, si scioglie in bocca. La Bella di 
bosco è adatta allo strudel, come la Gravenstein e la Renetta champagne. Erano molto profumate, 
adatte alla stagione in cui maturavano e avevano un bel commercio, le mettevano in una cassetta 
in cantina ed erano le vitamine per l’inverno. Ecco, dovremo puntare ad avere le nostre varietà 
dop, non come in val di Non che per mela dop hanno messo la Golden che viene dall’America! E 
pensare che un tempo da lì partivano tante varietà diverse per l’esportazione, che arrivavano alle 
corti austriache, in Russia e a Londra.
I tempi del cambiamento sono alle volte lenti, bisogna essere molto pazienti.
Talvolta ho il dubbio di lavorare su un piano di utopia, ma penso che questa crisi possa essere 
un’occasione di crescita: sono ottimista, sento che il lavoro che sto facendo è giusto, non mi 
interessa il profitto, ma mantenere e sviluppare quanto è bello.
Allora tutte le paure se ne vanno. 
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Panorama dal vivaio



Paolo Rosà
L’intervista con Paolo Rosà diventa, fin da subito, un racconto corale: è giusto, perché tutta la 
famiglia, ciascuno col suo ruolo, è impegnata nella coltivazione del broccolo di Torbole, 
prodotto tipico della zona oggi sempre più conosciuto e apprezzato. Ma i Rosà non coltivano 
per moda, e nemmeno” per pecunia”, coltivano per passione; la stessa che mettono nel 
raccontare la storia della loro piccola azienda, dove convivono in armonia due generazioni.
I figli hanno studiato, perché al giorno d’oggi bisogna farsi una cultura, e poi hanno raccolto 
la tradizione di famiglia, ma si sentono saldamente ancorati al presente e all’evoluzione del 
lavoro agricolo in un territorio vocato quasi esclusivamente al turismo. Sono orgogliosi dei 
risultati conseguiti e vorrebbero che l’economia del loro territorio potesse in futuro integrare 
turismo e agricoltura di qualità. 

Origini e tradizione

Aldo: Mi chiamo Aldo Rosà, ho cinquantanove anni e faccio parte di una famiglia di contadini nella 
quale sia il nonno che il papà, originari di Nago, coltivavano il broccolo di Torbole. Il novanta per 
cento delle coltivazioni, infatti, era in mano ai contadini di Nago, perché era un reddito autunnale 
sicuro e quindi abbastanza ambito.

Il broccolo, originario di Verona, fu portato a Torbole intorno al 1600 e qui si modificò e attecchì, 
perché in questa zona non si forma la brina. Questo è il motivo per cui a Riva, ad Arco e a Nago non 
cresce. Il suo confine è la Cà Rossa a Linfano, perché da lì scende il Pelér, un vento proveniente dalla 
piana di Nago che prima batte contro il Monte Brione e poi ribatte sulle nostre colture mantenendo il 
prodotto ventilato. Più freddo fa più il broccolo è buono, perché la pianta si blocca e viene avanti solo 
la bròcola, l’infiorescenza, ma se prende la brina diventa nera e marcisce.
È un prodotto che richiede pochissimi trattamenti, anche per questo tutti i torbolani una volta lo 
coltivavano assieme agli asparagi, che in quel periodo rendevano bene; la produzione era buona e si 
differenziava da quella di altre zone, perciò si poteva arrivare a commerciare fino a Verona. C’era stata 
per alcuni anni nella zona anche una produzione di tabacco, che andò a morire perché le piante si 
ammalarono. Ne avevamo un po’ anche noi, ma cose marginali. 
Letizia: È una tradizione che risale a circa cinquecento anni fa, da quando hanno scoperto che 
d’inverno questo broccolo veniva benissimo a Torbole e non in altre zone. 
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La famiglia Rosà



È vero che, durante la prima guerra mondiale, quando le famiglie sono state evacuate in Boemia, in 
Moravia, i contadini si erano portati via delle sementi o le avevano nascoste e, quando sono tornati, 
hanno recuperato la coltura, perché la semente del broccolo può durare anche alcuni anni, se è 
conservata bene.
Vi spiego sommariamente le fasi della coltivazione.
La pianta selezionata si fa fiorire, poi si fa un baccellino piccolo, un fagiolino, che si fa seccare. 
Quando tutti questi baccelli sono secchi si sbriciolano con le mani e si passano al setaccio. In un 
chilo di sementi ci sono circa centocinquantamila sementine. È un lavoro che richiede molta 
pazienza, perché viene fatto a mano. Le sementi buone vengono poi separate da quelle guaste 
mettendole a bagno nell’acqua, dove quelle guaste vengono a galla mentre quelle buone vanno a 
fondo, poi bisogna dividerle e farle asciugare all’aria. Successivamente, al momento della semina, 
vengono mischiate a sabbia o a cenere per evitare di metterne troppe nelle corsie che sono state 
preparate. Le corsie si chiudono col rastrello, si interra, poi si coprono con dei teli, altrimenti gli 
uccellini o le formiche portano via tutto, e si aspetta la germinazione. Noi avevamo anche un 
impianto di girasoli che, fresati e arati, servivano da concime naturale e da antidoto alle erbe 
cattive a mano a mano che le piantine germinavano e lentamente crescevano. 
Quando le piante sono pronte si raccolgono e si piantano una ad una, facendo vicino ad ognuna un 
buchetto per l’acqua, perché bisogna dar loro da bere. Si aspetta qualche mese, perché si pianta 
entro la metà di agosto, e si raccoglie tra la metà di novembre e i primi di febbraio. Ci sono le 
varie fasi della crescita, fino al corimbo, la bellissima infiorescenza che è il prodotto finale.

Riconoscimenti 

Paolo: La nostra famiglia ha cominciato per desiderio 
di raccogliere l’eredità del bisnonno e del nonno che già 
coltivavano; anche noi piantavamo broccoli fin da 
piccoli e, col tempo, è diventata una passione: sai che 
d’estate si pianta, d’inverno si taglia, adesso è un 
prodotto che abbiamo solo noi e ci teniamo. 
Io avrei potuto fare altro, ma mi sono dedicato a questo, 
perché è un lavoro che abbiamo sempre fatto, le 
classiche attività con le quali cresci e alle quali dopo ti 
affezioni. 
Una volta il broccolo non era un prodotto di nicchia, lo 
coltivavano tutti, adesso a Torbole non c’è più terra, 
nessuno vuole più dedicarsi all’agricoltura, coltivare la 
campagna, perché richiede tempo, fatica. 
Chi è che va a tagliar broccoli la mattina presto, quando è tutto ghiacciato, per farli trovare alle 
nove o alle dieci alla Coop? 
Letizia: Mio marito ha continuato la tradizione del nonno e del papà, poi anche i ragazzi si sono 
appassionati: Paolo si occupa più che altro del taglio, perché d’inverno ha più tempo e gli piace 
tagliarli e consegnarli, Marco invece è esperto nel piantarli, è velocissimo, come una macchina, e 
si occupa prevalentemente di Slow Food14, della qualità, di mantenere la denominazione, tanto è 
vero che a Torbole è nato un “Comitato del broccolo”, grazie ad alcuni appassionati, anche se non 
contadini. Noi facciamo parte di questo comitato e Marco tiene i contatti, recentemente abbiamo 
ricevuto la certificazione Slow Food, per cui siamo sempre più orgogliosi di mantenere la 
tradizione.

25

14 Associazione non profit, fondata da Carlo Petrini nel 1986, che conta 100.000 iscritti e una rete di 20.000 comunità che 
praticano una produzione di cibo su piccola scala, sostenibile e di qualità. Opera per promuovere l’interesse legato al cibo 
come portatore di cultura, tradizione, identità e stile di vita.



Paolo: Tre anni fa è stato Slow Food a interessarsi a noi: è stata una cosa un po’ casuale, diciamo 
che cominciare a vendere ai ristoratori ha portato alla riscoperta di questo prodotto, e un 
ristoratore di Isera, Sergio Valentini, proprietario delle “Tre Chiavi” che voleva un prodotto di 
nicchia per il suo ristorante, ci ha cercato, ha proposto il prodotto come spuma di broccolo e in 
vari altri piatti, è piaciuto e ci ha segnalato per farci rientrare nel Presidio15.
Sono venuti i vari agronomi a vedere la produzione e la coltivazione, ne hanno riconosciuto 
l’eccellenza e da allora rientriamo in questo Presidio.
I controlli sono stati lunghi e rigorosi, perché il problema all’inizio era la contraffazione: la gente 
piantava broccoli di maggiore produzione, come quelli di Verona, spacciandoli per prodotto di 
Torbole; broccoli che pesavano un chilo e mezzo, quando uno nostro è otto etti, nove al massimo 
con le foglie. A Torbole ne pianti cento e hai una produzione del sessanta per cento, a Verona hai il 
novanta per cento di produzione. Lo Slow Food ha cominciato a interessarsi a tutti i produttori, 
per vedere qual era il prodotto che più assomigliava al broccolo storico, come lo ricordavano i 

vecchi. Hanno raccolto un po’ di 
testimonianze, hanno confrontato le varie 
produzioni e hanno scelto la nostra e 
quella di Giorgio Planchenstainer di S. 
Alessandro, attuale presidente della 
Società Agraria di Riva del Garda.
Letizia: Perché naturalmente fin dai tempi 
del nonno Giovanni le sementi noi ce le 
facciamo, non abbiamo mai comprato e 
non vendiamo né sementi né piantine, 
magari le regaliamo a qualche amico, o a 
qualcuno che ce le chiede per suo uso, 
qualche anno fa le abbiamo date al vivaio 
Planchestainer. Quindi noi siamo 
rigorosamente storici.
Aldo: Bisogna però dire che non esiste più 

il vero broccolo di Torbole, con l’andar degli anni la semente si è modificata, anche se si può 
affermare che c’è un broccolo che rispecchia con un’alta percentuale quello originario.

Ci piace, lo facciamo

Paolo: Le difficoltà negli anni non sono mancate, ma il broccolo di Torbole è una passione, non è 
mai stata una produzione remunerativa; si può dire che non c’è mai stato un periodo nero perché 
non c’è mai stato un periodo d’oro. Lo fai per tradizione: l’inverno per noi è olive e broccoli, 
produciamo l’olio Dop e i broccoli, i prodotti della nostra tradizione. Ci piace, lo facciamo. 
Per forza ognuno di noi fa anche un altro lavoro, perché la nostra è una passione di pochi mesi 
all’anno, i pochi mesi in cui mio papà chiude il vivaio che abbiamo in provincia di Verona, un 
vivaio di piante da frutto, e io sono fermo col mio lavoro di giardiniere, perciò abbiamo tempo da 
dedicare alla nostra produzione.
Aldo: Se guardassimo il lato economico, saremmo in perdita, perché rende poco, si pianta dieci e 
si leva cinque o sei, perché le sementi sono vecchie di qualche centinaio d’anni e non sono state 
selezionate, manipolate.
Paolo: È vero che oggi c’è una ricerca sui prodotti, sulle sementi e cominciano in tanti a ritornare 
alla terra, ma io ho solo le mie mani. Perché in definitiva quello che sta alla base è il lavoro 
dell’uomo. 
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15 Presidio Slow Food: certificazione per il recupero e la salvaguardia di piccole produzioni di eccellenza gastronomica 
minacciate dall’agricoltura industriale e dal degrado ambientale.

Selezioniamo le sementi



È una triste realtà, perché sul broccolo guadagna il ristoratore, che ha il piatto famoso, bello da 
vedere, ma quello che prende il contadino è sempre poco. Al momento, però, a noi sta bene così, 
siamo contenti che il nostro prodotto abbia visibilità. 
Aldo: Noi coltiviamo su dodici, tredicimila metri, piantiamo circa ventimila piantine, purtroppo 
non possiamo espanderci di più, in altre zone il broccolo non viene, ci vorrebbe un autunno 
particolarmente caldo, senza brina, condizioni che ci sono solamente a Torbole.
Una volta qui c’era solamente il piccolo paese e la terra intorno ed erano quasi tutti agricoltori, 
pescatori ce ne sono sempre stati pochi nella piana. Oggi questa è una zona turistica: campeggi, 
case. Noi continueremo finché ci sarà terra, ma ormai… sono tutte case! 
Paolo: E pensare che la commercializzazione ci sarebbe, dai supermercati, dai ristoranti la 
richiesta c’è, però bisogna avere la terra e il clima. E pensare che quest’anno abbiamo avuto 
richieste perfino da Bologna! È vero che nei negozi locali è difficile trovarlo, c’è solo alla Coop, 
perché noi abbiamo un contratto esclusivo con questi supermercati nel Basso Sarca e con alcuni 
ristoranti, non con i fruttivendoli.
Essendo ora famosi, noi portiamo i broccoli alla Coop, ma abbiamo assunto degli impegni che 
dobbiamo rispettare sulla qualità e la quantità. A mano a mano che li raccogliamo sono già 
prenotati, ci sono giorni in cui ne portiamo un quintale e altri che ne portiamo venti chili, perché è 
un ortaggio dalla stagionalità lunga e quando si taglia un campo poi lo si lascia riposare a 
rotazione. 
Dipende anche dalle condizioni climatiche: se fa meno quattro, meno cinque gradi sottozero, il 
broccolo diventa più buono, per essere buono deve prendere il freddo, se no sa di cavolo. 
È una questione di gas: col caldo si liberano prima rispetto all’infiorescenza piccolina che resta 
indietro col freddo ed è più buona, più dolce.
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Broccoli sotto il Brione



Polenta, broccoli e gorgonzola

Letizia: Da parte degli chef di alcuni ristoranti c’è stata una riscoperta del broccolo.
La tradizione vuole che si mangi lessato, cotto al vapore con la carne salada o con il pesce di 
lago, o con il formaggio gorgonzola e la polenta. Qui il piatto tipico dell’ultimo dell’anno, il piatto 
della festa, era polenta, broccoli e gorgonzola. Adesso, invece, gli chef hanno sperimentato varie 
ricette, provando ad usare il broccolo, sia l’infiorescenza che le foglie, in vari modi: zuppe, 
strangolapreti16, vari piatti con le foglie: insomma, hanno provato a diversificare la tradizione. 
Che comunque è sempre meglio seguire, perché non c’è niente di più buono del broccolo in 
purezza, a vapore o appena scottato, con l’olio extravergine del nostro lago di Garda, una fettina 
di carne salada o un pezzetto di formaggio. 
Bisogna però stare molto attenti che sia certificato come coltivazione biologica e prodotto in loco 
e sia accompagnato dalla fascetta col nome del produttore. Quello che abbiamo notato, soprattutto 
negli ultimi due anni, è che vendono per nostro quello di Verona. In realtà ci sono delle differenze; 
il nostro presenta le foglie ben chiuse per il freddo intorno al corimbo, che è color crema tendente 
al giallino, e ha un sapore più dolce, unico.

È andata così

Paolo: Nessuno di noi figli era preparato a seguire questa strada: io ho fatto tutt’altro, ho fatto il 
liceo classico e mi sono appassionato dopo, ho scoperto che mi piace lavorare sul verde, mi piace 
il lavoro fisico, non il lavoro d’ufficio; mio fratello ha fatto il liceo scientifico, poi giurisprudenza, 
e anche lui è finito a lavorare sul verde: è andata così. Certo, la cultura ci vuole, ma alla fine è 
questo che ci piace di più. I genitori non penso che all’inizio fossero proprio contenti della nostra 
scelta, forse adesso sì.
Letizia: L’importante è che siano contenti loro di quello che fanno, perché tutti i lavori sono 
onorevoli.
Paolo: Noi siamo originari di Nago, ma abitiamo a Torbole da trentacinque anni e vedere Torbole 
così svenduta è una cosa che fa male. Io per esempio adesso vivo a Nago, mi ci trovo bene, vado a 
fare i miei giri in campagna col cane, vado in bici, è già un altro mondo: vedere case dappertutto 
non mi piace.
Aldo: Purtroppo è il mondo che cambia, che va avanti, ed è inutile lamentarsi: case! Cercar di 
fermare questo cambiamento non si può, si ferma per conto suo con la crisi che c’è adesso. Non si 
è ancora del tutto fermato, però; dove c’è la grande casa in costruzione, qui davanti, per esempio, 
c’erano broccoli.

Ricordi

Aldo: Tre o quattro anni fa è successo che abbiamo sbagliato semente e mezzo raccolto abbiamo 
dovuto buttarlo, era una semente che o era verde o non era sviluppata bene. Quando si lavora la 
terra succede ed è inutile prendersela, bisogna andare avanti.
Paolo: Ho il ricordo di broccoli fregati: tanti! Mi è capitato di andare in campagna, la mattina, 
convinto che ci fossero e trovare solo foglie. O vedere il vicino mentre te li frega. 
Quando eravamo piccoli d’estate il nonno mobilitava mezza famiglia, veniva a chiamarci per 
andare a piantar broccoli e si agitava, muoveva tutti. Allora certo noi non eravamo contenti, io 
volevo andare al lago con gli amici a fare il bagno, volevo andare in giro, ma lui mi chiamava e 
bisognava ubbidire.
Letizia: Ricordo il nonno che raccontava che li caricavano sul carretto e li portavano a piedi al 
mercato di Mori, o a quello di Rovereto, qui non se ne vendevano perché ogni contadino li aveva. 
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16Nella cucina trentina sono gnocchi di pane raffermo, spinaci, uova e grana trentino, serviti con burro fuso e salvia. 



Poco alla volta gli altri contadini produttori che erano nostri vicini hanno smesso e venduto la 
terra. Fino a dieci anni fa il broccolo non aveva un gran mercato, anche noi ne avevamo meno e si 
vendevano così, alle signore che venivano sul campo a prenderne quei due o tre. Pochi o tanti, 
però, noi ne abbiamo sempre fatti, adesso da una decina d’anni la produzione è aumentata, perché 
è aumentata la richiesta.

Un prodotto di qualità

Paolo: La nostra coltivazione è biologica che più di così non si può: non è biologica, è pura! 
Quando si pianta, certo, si butta a terra un po’ di concime, di stallatico.
La gente, però, vuole il biologico, ma quando le porti il broccolo con dentro il vermetto, il 
piocéto, si lamenta: “Cos’è successo, eh?”
Magari trova la biscia, la larva della Cavolaia, un verme che mangia le foglie del broccolo e che 
noi in dialetto chiamiamo la bissa, e allora non va più bene. Noi ci possiamo considerare 
biologici, tanto che, se i broccoli non fossero impolverati, si potrebbero mangiare senza lavarli. 
C’era un signore di Bussolengo che veniva a prenderli, sceglieva i broccoletti piccoli, me li 
pagava e li mangiava crudi sul campo: non è mai morto, si vede che il broccolo era di qualità!
Letizia: È un ortaggio che fa benissimo, come tutta la famiglia delle Brassicaceae17, e andrebbe 
mangiato crudo, o cotto proprio pochissimo, appena scottato, perché è ricco di polifenoli. 
Paolo: A Torbole funzionerebbe anche la produzione di asparagi, ma noi non abbiamo mai 
pensato di avviare anche questa produzione, perché io sono impegnato come giardiniere, mio papà 
idem col vivaio. Ci accontentiamo di tener viva la tradizione.
Letizia e Gloria, le donne della famiglia, contribuiscono - eccome - a questa attività, per forza! La 
mamma è il capo, la mente. 
Letizia: Le donne della famiglia, quando è ora di piantare i broccoli, hanno il compito di estrarre 
le piantine, prepararle nelle casse e consegnarle agli uomini che devono piantarle. 
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17 Le Brassicaceae o Crucifere sono una grande famiglia di piante erbacee distribuite in tutti i continenti e in tutti i climi. 
Molte cultivar sono riferibili a cavolo, rapa, cavolfiore ecc.

Si pianta ai primi di agosto



Quello è lavoro nostro, da donne, e controllare che siano dritte, che non siano, come si dice in 
dialetto, orbe, senza apice, cioè che abbiano nel mezzo l’infiorescenza, perché quelle che nascono 
senza infiorescenza non danno niente, sono appunto orbe.
Gloria: Scendiamo nel campo, mettiamo i piedini in mezzo alla terra, lavoriamo, diamo l’acqua, 
quindi d’estate poi si va sotto la gomma. Piantiamo a fine luglio, di solito entro il 10 agosto; 
abbiamo seminato la settimana scorsa: tempo un mese e le piantine sono pronte.

E arrivano i vigili

Letizia: Non sempre qui nella zona c’è sensibilità per quello che facciamo, per la salvaguardia 
della terra. Il contadino a Torbole sta dando fastidio, perché usa i trattori, usa mezzi che sono un 
po’ rumorosi, mentre ci sono gli appartamenti affittati, ci sono gli alberghi; se metti il letame, lo 
stallatico, ti dicono che puzza; se dai l’acqua il vicino ti dice che gli arrivano le gocce: per tutto 
questo a parte mio marito di contadini non ce ne sono altri. 
Paolo: L’esplosione del turismo a Torbole ha portato a una convivenza un po’ difficile e la gente 
non sopporta niente: quando fresi, fai polvere e vengono i vigili; dai da bere, arriva l’Ora che 
porta l’acqua in giro e arrivano i vigili; dai il letame e devi ararlo immediatamente, nel giro di 
cinque minuti… Purtroppo è così, e per questi motivi il nostro lavoro andrà scomparendo. 
Letizia: Il fatto è che non ti lasciano lavorare, perché non puoi dire: vado ad arare alle dieci di 
mattina, i broccoli non si possono piantare in certe ore, devi piantarli il pomeriggio dopo le 
cinque, altrimenti, col caldo del giorno, la mattina dopo trovi tutte le piantine morte. A mano a 
mano che pianti, poi, devi dare acqua, di modo che, col fresco della notte, la piantina rimane bene 
in piedi e prende, altrimenti non ce la fa. Ma se ti sentono fresare alle nove di sera col trattore si 
lamentano. E arrivano i vigili!
Infatti mio suocero, che è morto a novantuno anni, e insieme a lui mio papà che ne ha novanta non 
sono mai riusciti a capire perché non si potesse partire col trattore alle sei e mezza di mattina, 
come loro hanno sempre fatto, ma bisognasse invece aspettare le otto e mezza. Il loro detto era:
“L’è zà do ore che ghè ‘l sol!”
Il problema per noi non è tanto l’amministrazione comunale, è solo il vicinato, anzi non è neanche 
il vicinato, è proprio il sistema turistico che non ti permette di fare un certo tipo di lavoro. 
L’amministrazione è concorde nel mantenere la tradizione del broccolo, ha finanziato la nostra 
entrata in Slow Food e propone le feste del broccolo o le degustazioni gratuite, tutte iniziative che 
per noi costituiscono una forma di pubblicità, anche se ormai il sistema Torbole è prettamente 
turistico e non consente più l’agricoltura. 
Paolo: D’inverno quando qui non c’è più nessuno va già meglio, ma passi e sporchi la strada col 
trattore, tagli e devi stare attento che le foglie non finiscano sulla strada; col fatto che non devi 
sporcare io sono ovviamente d’accordo, ma diciamo che i vicini sopportano molto poco e per fare 
questo lavoro devi cercare di disturbare al minimo. Ormai l’agricoltura è così dappertutto e i 
motivi sono tanti.

Il bello di turismo e agricoltura insieme

Paolo: È difficile esprimersi riguardo al futuro, fare proposte o dare consigli, vero è che stanno 
nascendo in zona tante piccole realtà interessanti.
Letizia: Per esempio mio figlio Marco ha fatto un corso di erborista, sulle erbe spontanee, sulle 
erbe aromatiche e officinali perché voleva provare a vedere se anche a Torbole si riusciva a creare 
qualcosa in quel campo. 
Stiamo vedendo anche se sia possibile attuare la trasformazione del broccolo, che finora è stata 
molto difficile, perché i ragazzi hanno provato a fare creme in vasetto pastorizzate, surgelati, ma 
non hanno ottenuto risultati ottimali. 
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Paolo: Stiamo comunque cercando di variare la produzione, di evolverci, ma per adesso non si 
può fare molto di più che relazionarci con organizzazioni come lo Slow Food, che in qualche 
modo ti preserva. La passione c’è, la voglia c’è, noi quello che volevamo l’abbiamo fatto. 
Letizia: Noi oggi facciamo parte del “Comitato del broccolo” e mio figlio Marco sta valutando se 
partecipare al mercato contadino che fanno in vari comuni, anche a Riva; già l’anno scorso 
abbiamo partecipato a quello di Villa Lagarina e forniamo i broccoli ad una signora che fa 
mercato contadino, ma non siamo consorziati con altre realtà della zona.
Paolo: Alla fine però il problema è produrli, non venderli. Il fatto è che il broccolo è una 
produzione “vecchia”; basterebbe incrociarlo e verrebbe fuori un cavolo nuovo che crescerebbe di 
sicuro, ma siccome noi non lo facciamo per pecunia, lo facciamo per passione, non si fa!
Purtroppo nel futuro vediamo cemento, cemento. E non è neanche sbagliato, il turismo ha portato 
benessere in Busa, anche i contadini devono accettare questa evoluzione. In futuro non è un male 
che la zona sia turistica, è l’evoluzione giusta, perché ormai la gente che vuole coltivare la terra è 
poca; basterebbe che le due realtà convivessero con equilibrio.
Letizia: Noi rimaniamo legati alla terra, comunque. 
Aldo: E secondo me con la crisi tanti dovranno tornare alla terra, saranno obbligati.
Gloria: Speriamo per noi! Tornano tutti all’orticello di famiglia… Ci vuole equilibrio nelle cose.
Aldo: Bisogna far convivere il turismo con l’agricoltura come fanno a Bolzano e nelle valli, dove 
vedi i prati tagliati, vedi il bello, il bello del turismo e dell’agricoltura insieme.
Paolo: A Riva, se ci si pensa, gli unici polmoni verdi sono i parchi privati in riva al lago, quello 
della colonia Miralago - che chissà cosa ne faranno - e il monte Brione: gli unici!
Cosa vorrei che facesse mio figlio? Sinceramente non lo so, se per allora coltiveremo ancora 
broccoli e lui lo vorrà fare, bene. 
Letizia: I figli fanno quello che vogliono! 
Paolo: Noi abbiamo seguito corsi, abbiamo studiato per conto nostro, abbiamo approfondito: 
questo vale più di cento scuole, io lo so, si può parlare di agricoltura coi contadini senza far brutta 
figura, anzi, a volte sei tu che insegni a loro. Lo studio fatto perché ti piace è sempre una cosa ben 
fatta. Come l’esperienza personale conseguita lavorando, che però oggi non basta, ci vuole non 
solo una cultura del verde, ma anche, come abbiamo avuto noi, una cultura generale. Dicono: 
“va’ a fare il contadino!” Come se il contadino fosse ignorante. Noi non siamo ignoranti, 
leggiamo tutti, ci interessiamo di un sacco di cose, e diciamo che, dopo, siamo anche esperti di 
verde. È l’evoluzione del contadino.
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Armando Righi
Armando ci regala la storia della sua fuga dal mondo contadino patriarcale, subìto ed 
affrontato con disagio e ribellione, e quella del ritorno alla terra, ritrovata e lavorata con 
amore dopo un lento e profondo periodo di ricerca spirituale. 

Famiglia patriarcale

Mi chiamo Armando Righi, sono 
nato nel 1950 proprio nel luogo 
dove ci troviamo ora, davanti al 
mio orto, dove una volta c’era un 
pollaio. 
Sono nato in casa alle tre del 
pomeriggio e le aiutanti della 
mamma, che non erano 
specializzate, hanno gridato dalla 
finestra a mio papà: “È nato!”. 
Sono il terzo maschio, dopo di me 
ne è nato un altro e poi mio padre 
ha voluto la femmina. 

La mia era una famiglia patriarcale, composta dai miei genitori e da noi figli, quattro fratelli e una 
sorella; con noi vivevano anche la nonna, una sorella e un fratello del papà, uno zio del papà e una 
mia cugina, figlia della zia. 
Posso dire che io ho vissuto questo con un po’ di disagio: non era la bella famiglia, dove tutti 
andavano d’accordo, mentre io avrei voluto quella che poi è diventata la famiglia tipo: un papà, 
una mamma, i fratelli attorno e nessun altro. 
Eravamo un po’ del genere “L’albero degli zoccoli”, come molti altri a quei tempi, comunque mi 
sono sentito sempre molto legato a tutti i miei parenti. 
Papà e lo zio erano contadini e noi, fin dai primi anni, siamo stati contadini, anche se non lo 
volevamo. 
Io ero un contadino ribelle, sicuramente. 
Mio zio aveva un ruolo importante nella famiglia, perché era il detentore della cassa e, se la 
mamma aveva bisogno di denaro, era a lui che si rivolgeva. 
La mia famiglia lavorava per il famoso “Istituto Provvidenza”. Si trattava delle terre lasciate dalla 
contessa d’Arco a questo istituto religioso, terre che dovevano servire al sostentamento dei 
bambini con difficoltà famigliari; si pensava agli orfani, a quei tempi. Anche mia mamma dava 
una mano, come poteva, avendo anche tutti noi. 
Sia il papà che lo zio, le strutture portanti, lavoravano come mezzadri. Al tempo, fino alla riforma 
degli anni sessanta, mezzadro voleva dire che il 40 % del guadagno andava a chi lavorava la 
campagna e il 60% o qualcosa di più ai proprietari. Essere mezzadro significava coinvolgere 
forzatamente tutta la famiglia nel lavoro. Non c’era possibilità di fuggire da questo, infatti, anche 
il bambino era importante. 
D’estate, quando non andavamo a scuola, venivamo coinvolti nella raccolta del mais, che aveva 
un grande valore, in quanto il nutrimento del contadino era la polenta, più la carne che ci mettevi 
accanto e allora si coltivava tantissimo mais, di cui si usava sia la pannocchia che la foglia. 
Ad agosto il mais veniva sfogliato e tutte le foglie del fusto venivano legate in mazzetti. 
Si entrava in un campo e non si sapeva quando se ne sarebbe usciti, e noi bambini facevamo a chi 
arrivava prima in fondo alla fila: diventava anche gioco, ma a zapparlo c’era fatica!
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Più il disagio che le cose belle

A causa del mio carattere io ho sempre percepito più il disagio che le cose belle di questa vita. 
Una cosa bella che ricordo era la sveglia: dormivamo in due o tre per stanza, e mio padre ci 
svegliava la mattina presto, alle cinque e mezza o alle sei, dicendoci che era pronta la mosna. 
Allora si scendeva per la scala di legno con il profumo della mosna, che non si faceva tutti i 
giorni, ma solo nei periodi in cui c’era una grande ricchezza di latte che non veniva venduto. 
Quando le mucche partorivano, infatti, per i primi due o tre giorni il latte lo bevevamo tutto noi, 
perché a causa del profumo diverso non si poteva vendere, e mia madre faceva questo latte con 
farina gialla e un po’ di zucchero al mattino, a colazione: erano dei momenti felici, bellissimi.
Non mi piace raccontare i momenti tristi, ma ricordo che la mia sofferenza è stata causata 
soprattutto dal fatto a cui ho accennato prima, cioè dall’impossibilità di godere dell’amore di due 
genitori in maniera separata dalla famiglia formato extra-large che eravamo. Noi eravamo figli di 
tutti, il che poteva essere una cosa bellissima, però per me non lo è stata: forse avevo la 
sensazione di essere il principe rifiutato dai genitori.
Credo che ognuno porti il suo piccolo pezzetto di sofferenza dentro di sé, e per me è stato questo.
Col passare del tempo il mio percorso di vita è stato piuttosto complesso. A volte mi dico: 
“Guarda quello, ha avuto una vita lineare, senza problemi” e lo invidio un pochino, anche se 
invidiare è una parola grossa, dato che non nutro sentimenti del genere. 
Io ho iniziato prestissimo a lavorare, a tredici anni e mezzo andavo con mia zia Vittoria a portare 
le uova in un ristorante e un bel giorno il padrone ha detto: 
“Questo ragazzo un altr’anno verrà ad aiutarmi”. 
Così si facevano i contratti. L’anno dopo ero lì che lo aiutavo, con i calzoncini corti. 
Il mio inizio ha tracciato un po’ quello che sarebbe stato il mio futuro, perché poi di conseguenza 
ho fatto la scuola alberghiera, dove mi sono trovato bene, anche se non sono stato una cima a 
livello di “scuola imparata” di come cioè studiano adesso. La scuola dovrebbe essere una maestra 
di vita e, per quanto mi riguarda, le nozioni che mi restavano impresse erano solo quelle che mi 
interessavano. 
Probabilmente, però, il settore alberghiero ha costruito una parte di me, quella che si è ritrovata 
poi nel tempo a ricercare cibi che dovevano avere un determinato sapore: nel lavoro alberghiero, 
se uno è attento a quello che fa e lo fa con passione, impara ad apprezzare le cose buone, quelle 
che poi vuole proporre all’ospite. 
Si sa che un pomodoro duro che ti arriva nella testa ti fa male, invece un pomodoro bello, fatto 
con amore, non ha pelle. Lì è nato il mio amore. L’amore per i fiori l’ho sempre avuto, ma per 
l’orto è nato proprio come esigenza di sbrigare più velocemente il mio lavoro di cameriere. Perché 
quando un cliente mi chiedeva il pomodoro pelato in pieno servizio non riuscivo ad accontentarlo, 
allora ho iniziato a piantare pomodori con una buccia così tenera e sottile che neanche la sentivi e, 
quando portavo in tavola quelli, nessuno chiedeva più il pelato.

Ritorno alle origini

Così il mio percorso individuale di vita mi ha riportato “alle origini”, anche se devo sottolineare 
una cosa: quando avevo sei o sette anni, al momento del raccolto delle patate, per me era 
realmente un handicap, perché ero allergico alla terra. La terra che c’era intorno alla patata mi 
faceva allergia, mi veniva mal di testa, e non perché mi chinavo. 
Nei passaggi della vita si può arrivare ad odiare la terra, ma poi si ritorna ad amarla, non so come 
è successo per me: forse prima c’era l’imposizione, mentre ora c’è una mia scelta volontaria.
Se ripenso al momento preciso in cui è nata l’idea di questa attività mi accorgo che il tragitto un 
po’ è visibile ed un po’ è tuttora invisibile anche a me stesso, perché nel tempo l’avevo preso 
come ricerca personale e non come un lavoro vero e proprio, sapevo che potevo smettere quando 
volevo, non avendo grossi impegni famigliari.
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Il tempo che ho passato presso una struttura benedettina a Roma, come anno di prova, è stato un 
contatto totale con l’agricoltura, perché eravamo immersi in sessanta ettari di campagna. Non che 
lì sia nato il sogno, ma lì ho fatto il responsabile del vivaio, su tante cose ho accumulato un 
bagaglio di conoscenze, anche se dentro di me non avevo chiaro se mi sarebbe servito.
Finita questa esperienza, che tra parentesi non è stata delle più positive sotto il profilo personale, 
sono arrivato a casa e mi sono trovato o a riprendere la valigia in mano per fare il cameriere. 
L’alternativa è nata spontanea, non c’è stato un calcolo, e questo è il bello. Io credo che derivi 
anche dalla mia formazione religiosa il fatto di aver pensato: 
“È arrivato il momento di fare il salto”. 
Normalmente si dice: “Sia fatta la volontà di Dio. Quello che succede, succede!” 

Ho chiuso gli occhi e... 
Ricordo benissimo, è stato nel 2004, 
vendevano la struttura dei ferri da serra, 
l’abbiamo montata in campagna, l’ho 
coperta e si è scoperchiata sette, otto volte, 
perché ero inesperto al massimo. 
Abbiamo messo una stufa, le vecchie stufe 
con l’acqua che circolava dentro con cui, 
nel periodo fascista, si riscaldavano le 
scuole. Abbiamo fatto passare attraverso la 
serra un tubo, che è stata la mia spesa più 
grande, cento euro di tubo, e ho iniziato il 
primo laboratorio dove coltivavo ranuncoli 
e le cose che avevo in casa. 

Un sogno prende forma

Il sogno è partito con i ranuncoli.
Ormai aveva preso forma, poi è diventato un lavoro, ma io sono partito con un misto di spirito di 
avventura e di rischio ben calcolato, così ben mescolati che non mi è pesato. In fondo, e non me 
ne vergogno, potevo avere ancora un piatto di minestra a casa mia. Oggi, penso di continuare - e 
lo dico con grande responsabilità - a camminare su una strada che non è tracciata. 
Sento anche, dentro di me, un minimo di incoerenza. 
A livello di struttura sono in regola, sono a posto, in una società dove tutto è incanalato, tutto ha 
un dare e un avere, ma non è ancora quello che è passato bene nel mio cervello, non lo so se ne 
pagherò le conseguenze. 
Mi si allarga il cuore ogni volta che vedo esperienze di persone che vivono di quello che hanno, 
come in un piccolo monastero sul Monte Bianco, esperienza che ho vissuto recentemente. Hanno 
iniziato col miele. Non voglio fare costante riferimento al mondo religioso, però sono loro quelli 
che hanno aguzzato più il cervello, direi sotto molti aspetti, vivendo nelle situazioni più estreme e 
cercando di trarne di che vivere.
Personalmente, vivo il giorno, l’adesso. 
Non voglio diventare una scuola, però ci sono alcuni ragazzi che vengono per fare una piccola 
esperienza estiva e vedo che è gratificante, per me e per loro. Questa mattina, per esempio, ho 
avuto l’impressione che uno di loro si fosse assunto una responsabilità, avesse cominciato a capire 
che in fondo, pur nella fatica, riusciva a fare e vedeva il frutto di quello che faceva. Il bello del 
mio lavoro è che puoi vedere subito, in stagione, se è andata bene o male. 
Mi pongo giornalmente il problema di non vivere troppo egoisticamente, anche se una parte di 
egoismo c’è, innata, in ognuno e, purtroppo o per fortuna, spesso riemerge la materia di cui sono 
stato imbevuto, che è stata proprio la semplicità della vita contadina. 
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Mi ricordo che mio papà e mio zio dovevano far conto su quello che gli arrivava alla fine della 
stagione, ricordo benissimo il libretto dove era segnato ogni giorno il quantitativo di latte che si 
vendeva, e vedere che il latte aveva avuto l’aumento di una lira. Per me che avevo cinque anni 
sentire mio padre che tirava un sospiro e diceva: “Abbiamo trenta lire in più”, era una cosa 
inimmaginabile. 
Probabilmente io di questo sono rimasto imbevuto e lo vivo nel mio lavoro, che credo di fare con 
perseveranza e cercando di migliorare. In effetti ho costruito qualcosa di mio, anche se non 
volevo, e forse trasmetto qualcosa. 
“Sei bello come il sole!”: non lo so dove è nata questa frase, ma mi impersona un po’, perché 
credo che ognuno desideri sentirsi dentro qualcosa di bello. E non è una forma. 

Parte del territorio

Il mio territorio non lo so quanto meriti, davvero, perché tutto è diventato guadagno, l’agricoltura 
è diventata un business enorme, la qualità del prodotto c’è, certo il Trentino fa prodotti buoni, a 
livello di vino fa prodotti eccellenti, ma si potrebbe fare di meglio, spendendo meno e 
assaporando di più. Questa però è una mia filosofia e non voglio imporla a nessuno. 
In passato non m’è costato quando sono andato via. 
Ogni ritorno - e i ritorni sono stati tanti - vivevo in maniera profonda nell’intimo la bellezza di 
essere tornato. Mi ricordo la prima volta di un viaggio che mi ha portato fuori dall’Italia: quello 
che mi ha colpito, il giorno che sono tornato, è stato il suono delle campane. Ad ogni mio ritorno 
ho apprezzato qualcosa, però non saprei dire se sono qui per scelta o per comodità. 
Il mio territorio non lo vivo come il più bello del mondo, o forse non mi sento coinvolto 
abbastanza; sono sempre pronto a ripartire, pur amando le persone che mi circondano e dovendo 
poi soffrire per loro. 
In ogni caso mi sento parte del territorio. Sono una parte infinitesimale, ma lo sono. 
Non so se sto contribuendo positivamente allo “sviluppo” della nostra zona, non mi sono dato 
obiettivi così profondi. 
In qualche maniera ogni nostra azione ha un risvolto sociale e quindi anche politico; sotto alcuni 
aspetti il mio modo di comportarmi cambia il volto anche della mia religione. 
Credo che anche la Chiesa abbia dato una mano enorme a far sì che il contadino diventasse un 
impresario invece che restare impresa del verde. 
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La Chiesa non ha aiutato; sarebbe stato bello se avesse detto: “Guarda come è bella la famiglia 
che vive in questo contesto e dà valore a quello che ha.”. Invece ricordo le parole: “Bisogna 
adeguarsi ai tempi”. 
D’accordo, io sono una testimonianza dell’adeguamento ai tempi. 
Qui ho la possibilità di dare, e penso che la mia serra sia anche una scuola di vita, prima di tutto 
per me, ma anche per chi cerca il mio contatto. 
Per esempio, dati i tempi difficili di oggi, quest’anno ho integrato nel mio lavoro un piccolo orto 
che, oltre alla produzione per il sostentamento mio e della mia famiglia, possa produrmi qualcosa 
di più, per metterlo a disposizione di chi ne necessita.
Il motivo per cui ho fatto ciò nasce dal sentire interiore che noi abbiamo di che vivere, ma tutto 
quello che resta, la sovrapproduzione, se la vendi non diventi ricco, sei molto più ricco se la 
regali. Alcuni hanno detto che la mia è una tecnica di mercato, e mi sono sentito offeso, non 
l’avrei mai fatto.

Impegno concreto

Oggi, secondo me, c’è un forte aumento di sensibilità delle persone riguardo alla salvaguardia 
della nostra Terra, ma non c’è l’impegno. La sensibilità è un conto, l’impegno è un’altra cosa. 
Quando uno si china, prende in mano la zappa e dice “questa erba va tolta” ha già fatto metà del 
percorso e decide: lo faccio o non lo faccio, me ne interesso a parole o me ne interesso 
concretamente? Vedo che la fatica di molti sta proprio nel fare concretamente, nella fatica fisica.
Ritengo, invece, che da parte delle amministrazioni locali non ci sia nessun interesse nell’aiutare 
la Terra a stare meglio. Non perché siano degli enti preposti a disorganizzare quello che c’era 
prima, solo che non hanno capito i bisogni della gente e a volte vogliono solo guadagnare il più 
possibile. 
Io ho amato il tipo di vita che ho vissuto: mettiamoci il nostro impegno e paghiamo di persona. 
Non possiamo dire che abbiamo fatto un pomodoro biologico se abbiamo anche solamente 
defogliato l’erba che sta al piede, perché non è vero. Abbiamo inquinato il terreno. Quindi 
impariamo a fare le nostre piccole fatiche, che non è così brutto. 
In conclusione, ritengo che questi siano tempi di passaggio. 
Ho aperto le porte del mio mondo e ringrazio le persone che stanno con me perché ognuno ha 
portato qualcosa di sé. Il buon Dio mi ha dato la grazia di accettarmi così come sono, era così 
difficile e invece è tutto così semplice.
Grazie.
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Marta Patuzzi
Un corso di formazione alla ricerca di uno sbocco professionale unito all’amore per gli 
animali, ed ecco che la vita di Marta prende un nuovo corso. 
Gestisce con perizia la sua piccola fattoria e accudisce con empatia e passione le capre che la 
ricambiano con i loro doni. 
È così che nascono i delicatissimi prodotti caseari che accontentano il senso estetico oltre che il 
gusto. 
Una storia che ci parla dell’allevamento come cura e come una delle tante possibilità di vivere 
in stretta relazione con la terra.

Amaltea, gli esordi

Questa mia avventura è cominciata quasi per caso, io proprio non sapevo come fossero fatte le 
capre, vengo da Limone e mio nonno era pescatore; mi sono sposata qui a Dro e per vent’anni mi 
sono dedicata completamente ai miei figli. 
Ad un certo punto, visto che erano ormai cresciuti, mi sono iscritta ad un corso proposto a donne 
senza titolo di studio come me, per trovare uno sbocco lavorativo nel verde. 
Si svolgeva a Trento ed era strutturato in cinquecento ore teoriche, terminate le quali bisognava 
fare uno stage in un’azienda agricola. 
Amavo gli animali e mi sono indirizzata verso una fattoria che li avesse, era l’azienda agricola 
“La Fonte” di Elisabetta Monti a Folgaria; una bellissima persona che mi ha dato tanto. 
Lì ho fatto di tutto, ho piantato piante, creato fiori di Bach, i gemmoderivati, ho costruito recinti, 
ed ho conosciuto tanti animali: volatili, pecore, capre, asini e mucche. 
Con le capre è stato amore a prima vista. 
Mi sono innamorata di questo animale e, finito lo stage in autunno, ho detto a mio marito: 
“Proviamo a prendere qualche capretta?” 
Abbiamo provato e siamo partiti con le prime tre: la Tempesta, la Boschina e la Stella.
Erano piuttosto vecchiette, ma abbiamo fatto esperienza, hanno partorito e l’esperimento si è 
ingrandito fino ad arrivare a quello che abbiamo adesso: venticinque capre in lattazione e poi 
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cavalli, pecore e vitello, che mangiano il fieno avanzato dalle capre, e i maiali, che si nutrono col 
siero che rimane dalla lavorazione del formaggio. Un ciclo completo, una fattoria che ho chiamato 
“Amaltea” dalla capra che ha allattato Zeus, il re degli dei greci, e che ha una bella storia18.
Momenti emozionanti ce ne sono sempre, io con le capre vivo in empatia, però il momento più 
emozionante in assoluto è quando nascono i capretti.
Il parto è il momento più coinvolgente. Ne ho visti tanti, di facili, di difficili, ma quando assisti al 
rinnovarsi della vita, resti lì sempre con la bocca aperta, è un miracolo! Le capre sono animali 
molto materni, io mi riconosco in loro e ho tutt’ora, che i miei figli sono grandi, un lato materno 
molto forte. 
Ho una gemella che fa l’ostetrica, e mi è sempre piaciuto pensare al gioco di parole fra levatrice 
ed allevatrice, due professioni diverse ma un destino simile, sempre collegato alla nascita. 
Per questo le capre mi hanno preso così tanto e qualcuna mi ha lasciato proprio il segno. 

Le capre

Lavorare con questi animali è un cammino molto bello e difficile, difficile per la gran quantità di 
lavoro, ma non solo, avere a che fare con gli animali non è la stessa cosa che lavorare con le 
piante. Se hai dei problemi e perdi un animale, è duro, ci soffri proprio, loro ormai sono parte 
della famiglia. Io non mi sento un’imprenditrice, non è che vendo e compro capre come se fossero 
oggetti, c’è un coinvolgimento affettivo, emotivo, di cuore proprio. 
E i momenti difficili ci sono. Quando perdi qualche bestia che si ammala ti fai dei sensi di colpa, 
pensi che magari con maggiore esperienza avresti potuto evitarlo, ma poi accetti e ogni esperienza 
ti serve per il futuro. 
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18 Quando nacque Giove sua madre Rea lo nascose affidandolo alla Madre Terra che lo portò sull'isola di Creta, dentro una 
grotta dove fu amorevolmente accudito da tre ninfe: Adrastea, sua sorella Io e la ninfa capra Amaltea che lo allattò.
Giove fu talmente grato alle tre ninfe per la loro bontà da immortalare tra le stelle, una volta diventato signore dell'Universo, 
l'immagine di Amaltea nelle sembianze della costellazione del Capricorno. Anche la famosa cornucopia, il corno 
dell'abbondanza traboccante di cibo e bevande, altro non è che una delle corna di Amaltea. Il Re degli dei durante la sua 
tumultuosa vita avrà occasione di ricorrere alla pelle di Amaltea, miracolosa egida che protesse il suo scudo durante lo 
scontro contro i Titani. ...niente male come passato per questo animale socievole, indipendente, generoso e anche dispettoso.

Le capre: un amore a prima vista



Le capre come hanno il loro nome, hanno anche la loro diversa personalità: c’è la timida, 
l’orgogliosa, la coccolona, la riservata; cerco di trattarle a seconda del loro carattere, se stanno 
bene fanno buon latte, se il latte è buono, viene un buon formaggio, è una catena. 
Ci possono insegnare tante cose, sono molto generose e pazienti e se tutti imparassimo da loro 
saremmo persone migliori. Ma non pensate che non abbiano il loro caratterino, non sono miti e 
rassegnate come le pecore, sono molto determinate. Mi piacciono per questo, che prima di 
rassegnarsi vendono cara la pelle, eppure sono anche dolci, con i piccoli le te struca el cor, ti 
fanno sciogliere, per il loro piccolino restano anche senza mangiare. 
Ci sono - e ve le dico nell’ordine in cui vengono sul palchetto per farsi mungere - : la Iris, la Ulla, 
la Rina, la Velvet, la Lilka, la Laika, la Everest, la Trilli, la Jolli, la Asia, l’Africa, l’America, la 
Flame, la Ribes, la Roma che adesso non sta bene, e poi le piccoline, la Nanà, la Nera e la Utte e 
quelle che ho dimenticato di citare, stasera mi pestano i piedi… 
Non ho detto dei maschi, Salzburg che sarà il becco di quest’anno, il piccolo Romeo che sarà il 
becchetto di riserva, la cavalla Epona, il vitello Piccolo principe, il Signor Gallo e le pecore Lidia 
e Lilli.

Fare il formaggio con amore

Il fatto di fare il formaggio è una cosa venuta di conseguenza, ho preso le capre per amore e 
all’inizio facevano il latte per il consumo familiare, poi ne avanzava ed allora ho provato a fare il 
formaggio. Lo abbiamo prima venduto agli amici, in seguito si è creata una cerchia di clienti, che 
prima o poi diventano amici comunque, perché non vengono solo per comperare il formaggio, ma 
per far vedere ai bimbi le bestie, i piccoli nati e partecipano alla nostra realtà, condividendola e 
sostenendola con gli acquisti. 
Anno dopo anno ho fatto corsi di formazione per imparare e migliorare. La tecnica è unica, ma 
poi ci sono quei piccoli segreti che impari con gli anni, tenti esperienze nuove, creando nuovi 
prodotti, in base anche alle preferenze delle persone che li acquistano, talvolta hai qualche 
insuccesso che ti serve a capire dove hai sbagliato. 
Faccio la classica caciotta, fresca o più o meno stagionata, i formaggi decorati con i fiori, dove 
posso anche sbizzarrirmi nello scegliere e mischiare i colori; cerco di fare un prodotto che prima 
di tutto sia sano e buono, ma anche bello. Forse questa è un’attenzione tutta femminile. 
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Credo che la clientela sia pronta per un 
consumo più consapevole, c’è 
un’educazione ed una sensibilità verso il 
naturale che sta crescendo, si vuole sapere 
da dove provengono i prodotti, come 
vengono trattati gli animali per arrivare a 
quei prodotti, che si tratti di formaggio o 
carne. 
Sono molto contenta del mercato contadino, 
che sta funzionando bene, con alti e bassi 
come in tutti i commerci, ma ho tante 
soddisfazioni, la gente apprezza. 
Mi hanno detto: “Nel tuo formaggio si sente 
l’amore che ci metti” e questa è la cosa più 
bella che potevano dirmi. 

Abbiamo scelto le capre anche perché avevamo circa tremila metri di terra attorno a casa, e 
volevamo usarli in maniera alternativa rispetto alle solite modalità: impiantare il vigneto, fare 
tanti trattamenti, ed essere assoggettati alle leggi del mercato che non ti lasciano libertà di scelta, 
no, non volevamo questo. In fondo a Dro ci sono sempre state le capre, venivano portate al 
pascolo e c’era spazio anche per loro, basta andare indietro di due generazioni e tutti avevano 
almeno una capra in famiglia, meno impegnative di una mucca e non difficili da tenere. 

Piccolo è bello

Il nostro modo di allevare le capre è estensivo; oltre al riparo che serve nel caso di brutto tempo, 
hanno a disposizione uno spazio nel quale si muovono libere e questo si riflette sulla loro salute e 
sul loro benessere. In questo modo valorizziamo gli animali e contribuiamo alla salute del 
territorio. 
Rispetto al biologico, credo che gli agricoltori e gli allevatori classici non cambino 
nell’immediato, bisogna sperare nelle prossime generazioni, ci vuole tempo. 
Noi non siamo un’azienda con certificazione biologica, ma seguiamo appieno la filosofia del 
biologico. Non credo ai marchi, il mangime delle mie bestie è biologico, la prima cosa che conta 
per me è il loro benessere, le curo in maniera naturale il più possibile, questa è la cosa importante. 
Se diventi biologico per guadagnare di più, sbagli, ci devi credere. Infatti la gente che viene lo 
sente e non ti chiede il marchio. 
Vorrei che venissero tanti più bambini a visitarci, perché secondo me il rapporto con l’animale è 
l’anello che manca ora nella loro educazione; un tempo l’animale era importante perché 
contribuiva al nostro sostentamento, se non ti dava la carne ti dava il latte, ti dava la lana; i 
bambini ora hanno perso questo collegamento, mangiano il pollo e non sanno nemmeno come è 
fatto, per questo c’è poco rispetto per il cibo, per gli animali e per le persone. La conoscenza è 
l’essenza del rispetto. Manca tutta la catena.
Si potrebbe fare la fattoria didattica, ma non ho il tempo, sarebbe un altro impegno che si 
aggiunge al resto, non voglio trascurare le mie bestie, non si possono fare tante cose bene. Quindi 
accolgo chi viene a visitarci in modo spontaneo, la mia porta è sempre aperta. 
Che senso ha correre dietro alle illusioni dei grandi guadagni o dell’imprenditoria? Non fa per me. 
Siamo nati per vivere bene, con un ritmo che segua quello della natura, ma se devi sempre correre 
non c’è più nulla di naturale. Quindi piuttosto che ingrandirmi penso a ridimensionarmi. 
Lavoro con passione e questo mi basta.
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L'orto sinergico e comunitario di Linfano raccontato da Mattia Detoni 
C’è parecchia gente che si muove attorno all’orto comunitario: ragazzi dei movimenti, giovani 
coppie con bambini, persone che da tempo attendevano un fazzoletto di terra da coltivare. 
Per questo motivo è anche luogo dove ci si incontra e ci si conosce. 
Nato dalla convinzione di alcuni, che si sono documentati, hanno studiato e conseguito una 
solida preparazione teorica, l’orto è ben presto venuto a patti con la realtà e con la necessità 
del provare e riprovare. I risultati però sono stati buoni e il suo primo compleanno ha regalato 
una produzione al di sopra delle aspettative, celebrata con una bella festa. 

Breve cronistoria dell’orto

Come è stato concepito il progetto dell’orto? 
C’è stato un primo lavoro di incubazione che ha visto raccolte una serie di persone che 
condividevano una sensibilità e delle esigenze comuni.
Il nostro progetto è partito ad ottobre 2012: cercavamo uno spazio, ma, come gruppo neonato, non 
potevamo contare sulla disponibilità di un terreno pubblico. Ci siamo quindi rivolti ad un nostro 
amico, Giancarlo Michelotti, sapevamo che aveva dei campi a Linfano e lui è stato ben 
disponibile a darcene una porzione. È stata di certo un’esperienza nuova per noi. 
Alcuni avevano già una certa dimestichezza con la terra, altri meno. Una volta disponibile il 
terreno, abbiamo cercato di calibrare il progetto rispetto allo spazio ed alle caratteristiche del 
suolo. Diciamo che a febbraio abbiamo cominciato ad assemblare le idee ed a marzo abbiamo 
fatto i primi sopralluoghi per prendere le misure e capire come organizzarci. 
Abbiamo quindi cominciato a realizzare il semenzaio in base al calendario lunare, per far 
germogliare le piantine con cui coltivare il campo. 
Questa fase preparatoria ha richiesto più di altre un certo impegno, è stato necessario stabilire dei 
turni per annaffiare le piantine, esporle alla luce al mattino e coprirle per proteggerle dal freddo la 
sera. 
A fine aprile abbiamo quindi cominciato a trapiantarle nell’orto. 
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Per conoscere e applicare la permacultura19 abbiamo organizzato un corso intensivo con Mauro 
Flora, che è un vivaista e botanico veneto che da anni applica questo metodo e ne diffonde i 
principi. Abbiamo imparato tutte le specie che popolano questo ecosistema e studiato metodi per 
incentivarne la proliferazione. Abbiamo inoltre approfondito le varie malattie ed i problemi tecnici 
in cui si può incorrere nella coltivazione di un orto e studiato anche le combinazioni di piante più 
favorevoli. 
Dopo questa full immersion di teoria siamo andati a realizzare quanto appreso sull’orto. 
Abbiamo fatto i cumuli, che di regola andrebbero però realizzati già l’autunno precedente, per 
consentire in qualche mese la creazione di un terreno adeguato. Infine abbiamo acquistato alcune 
piantine per riempire il terreno ancora a disposizione. 

La cosa sbalorditiva è che, da allora, in questi tre mesi non è stato necessario innaffiare l’orto, che 
è proliferato alimentandosi di sola acqua piovana. Ad oggi si nota che sotto lo strato di fieno la 
terra è ancora umida e scura. La produzione, a conti fatti, è stata al di sopra delle nostre 
aspettative. I contadini vicini e le persone di passaggio, magari anche i più scettici, a cui la nostra 
sembrava “l’art nouveau dell’agricoltura”, in molti sono rimasti sorpresi, e per noi è stato un 
segnale positivo. Certo la produttività di questa lavorazione può essere inferiore e richiedere più 
spazio rispetto ai metodi tradizionali, ma la qualità del terreno e dei frutti è impagabile. Per non 
parlare di quello che ha significato questa attività per noi, per la qualità del tempo che ci abbiamo 
dedicato. 
Noi intendiamo questo progetto non solo come una riappropriazione di conoscenze e pratiche 
agricole, che sono - non dimentichiamolo - una delle vocazioni tradizionali di questo territorio, 
ma anche come un’attività che può essere condivisa e può ricreare spazi di socializzazione, di 
sano stare insieme. 
Attraverso questa attività avviene una riscoperta della natura, dell’aria aperta, della compagnia e 
della comunità. In particolare l’orto è diventato per noi un ritrovo, un punto di aggregazione e di 
condivisione di idee e iniziative. 
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19 Il termine “permacultura” deriva dall'inglese permaculture, una contrazione sia di permanent agriculture sia di permanent 
culture dal momento che, secondo il coniatore del termine Bill Mollison: “una cultura non può sopravvivere a lungo senza 
una base agricola sostenibile ed un’etica dell’uso della terra.

Al lavoro



In primo luogo ci si ritrova all’aperto, invece che in un bar o davanti alla tv per una partita di 
calcio. Poi, lo scopo dei nostri incontri non è esclusivamente ludico, ma ha un obiettivo e dei 
valori di fondo condivisi. Si tratta di recuperare appunto una tradizione agricola che magari non 
tutti, individualmente, possono permettersi. Basta pensare a chi vive in un condominio, o non 
trova il tempo, o non sente di avere sufficienti conoscenze per prendere l’iniziativa. Entrare a far 
parte di una realtà di gruppo è un buon incentivo, motiva senza obbligare alla partecipazione, 
consente di imparare gli uni dagli altri, e poi uno singolarmente porta a casa quello che crede e 
non è escluso che, nel suo piccolo, sia stimolato a praticare le stesse logiche di risparmio, 
autosufficienza, sostenibilità che insieme condividiamo. 
C’è da dire che più il modello di vita consumistico si fa critico e pervasivo, più è facile nascano 
paradossalmente comitati spontanei che vogliono cercare soluzioni alternative. Nei paesini è 
ancora possibile salvaguardare una maggiore autonomia di pensiero e alimentare un senso di 
appartenenza alla propria comunità. 
Un minimo di conoscenze sul discorso orto io personalmente l’avevo, non è difficilissimo. Quanto 
meno basta partire con un calendario lunare e già hai qualche informazione di partenza. Poi di 
volta in volta si impara con l’esperienza, magari l’insalata un anno non cresce bene e allora si 
ragiona per prove ed errori, per sperimentazione. Io ad esempio avevo fatto l’insalata a casa 
qualche anno fa ed ho avuto un grosso problema con le lumache. Però per cominciare è sufficiente 
un po’ di buona volontà e di pazienza. Può darsi che si ottenga una produzione quantitativamente 
inferiore a quella tradizionale, c'è però anche da dire che qui - non so se per la qualità della terra 
di per sé o per il metodo che abbiamo adottato - otteniamo veramente dei frutti notevoli. 

Che cos'è un orto sinergico

Nel nostro orto pratichiamo il sistema di agricoltura sinergica sviluppato a partire dal lavoro di 
Fukuoka, un agricoltore e microbiologo giapponese che è stato precursore della permacultura. 
Questa pratica consiste nel coprire il suolo di cumuli a strati di pacciamatura, ovvero di fogliame, 
paglie, fieno, residui di falciatura. 
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Questa lavorazione mantiene umido il terreno ed induce le radici delle piante a ramificarsi verso il 
basso. Quando piove, l’acqua filtra all’interno dei cumuli e, per quanto sole possa esserci, qui si 
trattiene, infatti la terra al di sotto della superficie è ancora umida e scura a distanza di settimane. 
Sotto la superficie si mantiene un tasso di ossigeno stabile e si creano le condizioni per mantenere 
quanto più possibile inalterato quell’ecosistema di microrganismi che si crea spontaneamente in 
un terreno non trattato.
Qui inoltre noi pratichiamo una logica consociazione tra le piante, perché la loro associazione sia 
da stimolo per la crescita e si mantenga un equilibrio di supporto reciproco. Il nostro intervento 
consiste quindi nel creare e mantenere i presupposti perché si sviluppi e conservi un sistema in 
grado di autoregolarsi senza necessità di fornire al terreno né più né meno quello che questo 
richiede, ed eliminando in primo luogo l’uso di sostanze chimiche. 
Nell’agricoltura tradizionale si rivanga ciclicamente la terra, e l’apporto di ossigeno va ad 
uccidere i microrganismi che popolano il suolo. Così facendo a lungo andare il terreno si 
impoverisce e noi, a posteriori, cerchiamo di recuperarlo attraverso fertilizzanti e concimi. Così 
facendo andiamo ad accanirci verso un suolo che ha delle potenzialità e dei limiti che non si 
possono ignorare. 
Noi partiamo in sostanza dal presupposto che si possa creare una produzione di qualità giocando 
sulla conoscenza dei principi che regolano il ciclo della natura. Ci siamo affidati per questo 
soprattutto agli studi di Emilia Hazelip, un’agronoma spagnola che ha messo a punto questa 
tecnica ispirandosi al libro di Fukuoka: “La rivoluzione del filo di paglia” (1977). Fare sinergia 
significa mantenere una sintonia con la natura, rispettare le sue regole e tempistiche, non 
pretendere più di quello che un terreno può spontaneamente offrire.
Se metto continuamente mano alla chimica elimino magari gli afidi che danneggiano la coltura, 
ma a lungo andare impoverisco l’intero campo e non posso poi pensare di recuperare a forza di 
fertilizzanti il danno che io stesso nel tempo ho prodotto. Sarebbe come pensare di sopravvivere a 
forza di antibiotici ed integratori... è una prospettiva insostenibile. 
Mi viene in mente una frase di Bertold Brecht:
“Segavano i rami sui quali erano seduti e si scambiavano a gran voce la loro esperienza di come 
segare più in fretta, e precipitarono con uno schianto, e quelli che li videro scossero la testa 
segando e continuarono a segare”.

Braccia e cuori ridati all’agricoltura

Come dicevo, l’agricoltura è una vocazione naturale di questo territorio. C’è stato negli ultimi 
quarant’anni un boom nell’edilizia e oggi continuiamo a cavalcarlo come se fosse una mossa 
sempre vincente. Sembra che ci siamo dimenticati che possano esistere altre fonti di reddito e di 
lavoro al di fuori di questo.
In mezzo a tutto ciò ci è sembrato giusto creare questo spazio, per rimettere le mani nella terra e 
coltivare recuperando pratiche tradizionali, ma in parte anche innovative. Vorremmo, attraverso 
questo strumento, ricreare un ambiente più vivo, che permetta alla gente di incontrarsi, di 
approfondire determinate conoscenze legate all'agricoltura ed alla coltivazione naturale. 
Come diceva Piede di Corvo, capo della popolazione di nativi americani Piedi Neri: “Quando 
l’ultimo albero sarà stato abbattuto, l’ultimo fiume avvelenato, l’ultimo pesce pescato, vi 
accorgerete che non si può mangiare il denaro.”. 
Il Trentino è piuttosto avanti rispetto alla cultura del biologico. Io lavoro nel turismo e anche noi 
abbiamo cominciato a fare ecoristorazione, andando alla ricerca di prodotti naturali, certificati e 
locali: è un’iniziativa che il turista tedesco comincia ad apprezzare. Certo non sempre è una scelta 
facile da parte dell’esercente. Il prodotto locale non necessariamente è il più accessibile nei costi, 
senza poi considerare che locale può indicare ad esempio il luogo di coltivazione, mentre 
confezionamento e distribuzione possono essere accentrati in grandi poli di smistamento. Più che 
di km zero sarebbe allora più opportuno parlare di filiera corta. L’ecoristorazione inoltre ci 
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impegna ad avere un menù a filiera trentina, questo significa che per ogni piatto devi avere due 
ingredienti prodotti localmente. A far bene però si dovrebbe anche seguire l’andamento 
stagionale, e questo comporta che non tutti i prodotti siano sempre disponibili.
Ma quale ristoratore è davvero disposto ad andare dal cliente e dirgli: “Varda, verdura no ghe 
n’è”? Anche quella alimentare è comunque una cultura che richiede anni per evolversi ed 
adattarsi. 
Negli ultimi tempi si è diffusa in effetti anche una certa moda bio, che da una parte come ogni 
moda contribuisce a definire una certa élite. È anche vero d’altra parte che sono sempre più 
comuni le intolleranze alimentari, i disturbi gastrointestinali ed altri problemi legati alla salute. 
In Italia rispetto a dieci anni fa ci sono stati dei grandi passi avanti, solo che spesso si tratta di 
realtà poco note: lo ha raccontato in un suo réportage il giornalista e documentarista Daniel 
Tarozzi che, in un itinerario lungo la penisola alla ricerca di realtà virtuose, ha scoperto un’Italia 
insospettabile, che sperimenta, tra l’altro, anche pratiche di orti collettivi. 

Progetti futuri 

Sarebbe bello tradurre questa idea, nata tra una ventina di persone, in attività sociale. Al di là del 
fatto che per molti è stata un’esperienza nuova, il lavoro nell’orto ha un potenziale educativo-
didattico, si presterebbe molto ad esempio per i ragazzi, si potrebbero creare delle vacanze studio, 
dei momenti ludici per bambini o adulti, inserendoli all’interno di attività extrascolastiche. 
L’offerta che si può fornire è ammirevole nei termini delle conoscenze e degli spunti di riflessione 
che apre, e potrebbe essere anche un modo per creare occupazione, ad esempio all’interno di un 
settore di servizi sociali già logoro e povero di finanziamenti. 
Sarebbe bello se nascessero tante piccole comunità spontanee, capaci di coraggio e motivazione, 
per dare voce alle persone che si vogliono mettere in gioco. Vorremmo insomma che questa non 
fosse ricordata come l’iniziativa di un piccolo gruppo, ma che avesse un riscontro più ampio, 
come richiamo ad una certa cultura che ha ancora molto da insegnare. E se ad imparare fossero i 
bambini, mai sottovalutare l’influenza rieducativa che potrebbero avere sui genitori!
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LE AZIENDE COOPERATIVE

Le testimonianze che seguono ci permettono di conoscere due Associazioni alle quali fanno 
riferimento i coltivatori di tutta la zona per conferire i loro prodotti, richiedere consulenze ed 
acquistare i prodotti e i mezzi tecnici necessari al lavoro agricolo.
Dalla voce dei loro Presidenti il racconto dell’evoluzione avvenuta in questi ultimi anni, delle 
tante conquiste, delle soddisfazioni e delle difficoltà e ciò che resta ancora da fare.

Agraria Riva del Garda

Giorgio Planchenstainer
Fino a non molti anni fa era la processione dei trattori che conferivano 
l’uva all’Agraria ad annunciare ai rivani l’arrivo della vendemmia. Oggi 
l’Associazione si è trasferita fuori dal centro cittadino, in un bell’edificio 
nuovo che ospita anche un fornito punto vendita. 
La trasformazione, iniziata una decina di anni fa, è proseguita ad opera del 
Presidente Giorgio Planchenstainer, di professione contadino, e si deve in 
gran parte alla sua capacità di guardare lontano, per fare in modo che il 
mondo agricolo si apra all’innovazione, sempre più nel rispetto del 
territorio.

Un nuovo corso

Sono Giorgio Planchenstainer, ho 
cinquantaquattro anni e da tre sono 
presidente della Cooperativa Agraria, che 
conta a Riva trecentocinquanta soci. Sono 
stato per diversi anni consigliere, poi vice-
presidente negli anni ottanta e novanta; 
sono presidente di un Consorzio di 
Miglioramento fondiario, sono attivo nel 
sindacato, quindi non mi mancano gli 
impegni. 
Ho un’azienda agricola, una delle poche 
con una grande bio-diversificazione della 
produzione, da un vivaio di piante da orto 

fino alla coltivazione dei fiori, delle viti, delle mele, dell’olivo; per di più, tutta l’estate 
produciamo ortaggi per la vendita. 
In azienda oltre a me ci sono due miei fratelli e, da quando sono Presidente di Agraria, mi aiuta 
anche mio nipote, che ha finito la Scuola di S. Michele all’Adige. 
Dieci anni fa me n’ero andato per alcune divergenze personali, nel momento in cui c’è stata la 
costruzione di questo stabile. Poi alcuni consiglieri mi hanno chiesto di rientrare nel Consiglio di 
Amministrazione e sono tornato, perché questa Cooperativa fa da sempre parte della mia vita. 
Tre anni fa desideravano un cambio di gestione e mi hanno voluto come Presidente; ho accettato, 
perché l’impostazione che è stata data alla nuova Agraria, da parte soprattutto del Direttore 
Massimo Fia, andava nella mia direzione e ha trovato poi terreno fertile in un gruppo di 
collaboratori. 
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Eravamo convinti che fosse importante avere un punto vendita al servizio di tutti, però 
principalmente a servizio dei soci, dove la maggior parte del fatturato provenisse dalla vendita del 
nostro olio, del nostro vino e dei nostri prodotti. 
C’è chi ha criticato la trasformazione in “boutique” di questo negozio e, anche in Assemblea, 
qualcuno ha obiettato che la nostra scelta andava a scontrarsi con i supermercati, ma noi abbiamo 
voluto differenziarci, non abbassando i prezzi, puntando invece alla qualità, e mi sembra che ci 
siamo riusciti: accanto ai cittadini che criticano ce ne sono molti altri che ci fanno i complimenti, 
perché abbiamo un buon rapporto qualità-prezzo. 
Tutti i nostri prodotti, specialmente quelli della “Corte del Tipico”, sono controllati e, per il vino e 
l’olio, abbiamo degli esperti degustatori, sommeliers e oleologi che, oltre a seguire la produzione, 
sono a disposizione dei consumatori per spiegazioni e consigli: un servizio un po’ più accurato 
vicino alla gente. 
La politica del Trentino è oggi quella di andare verso il biologico e ogni azienda, nel suo piccolo, 
sta facendo qualche passo in questa direzione. Io faccio parte di gruppo di aziende certificate bio 
e, come Agraria, già da cinque o sei anni noi produciamo olio biologico, controllati da un Ente 
certificatore mandato dalla Provincia. Una o due volte all’anno controllano l’uliveto e i Quaderni 
di Campagna, che siamo obbligati ad avere. 
Il Quaderno di Campagna è un registro dove dobbiamo trascrivere ogni trattamento che facciamo 
a qualsiasi pianta, anche nel biologico. A fine stagione viene ritirato e nel momento in cui 
l’operatore fa il controllo - diciamo sulle mele - preleva un campione, lo analizza e confronta i 
suoi dati con quanto è riportato nel quaderno di campagna, e i dati devono coincidere!
Io ho un’azienda mista, e la prima cosa che hanno fatto è stato un prelievo di olive nel mio 
oliveto; da lì sono seguite le analisi, che adesso evidenziano tutto: se avessi sbagliato qualcosa, 
sarei già stato espulso dal biologico e avrei anche le multe da pagare.
È un disciplinare che ci siamo dati a livello provinciale, che ogni socio è obbligato ad accettare e 
che noi prendiamo molto seriamente. Chi poi fa il biologico ha delle regole in più e sia chiaro che, 
se noi dichiariamo che il nostro olio è bio, lo è veramente, abbiamo - per esempio - le fasce di 
rispetto intorno agli altri coltivatori. 
Ricordo che non è solo il prodotto che deve essere bio, ma tutta la filiera, a cominciare dalle 
cassette con le quali si porta l’oliva o l’uva in frantoio o in cantina, che devono essere usate 
esclusivamente per il prodotto bio; anche il frantoio e la cantina devono essere certificati, e lo 
stesso vale per l’imbottigliamento: il bio deve essere tale dall’a alla zeta, dalla produzione al 
consumo. 
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Però nessuno usa più insetticidi e per la mosca olearia, il parassita più pericoloso per noi, ci sono 
le buste, le trappole. Siamo stati i primi in Italia ad usare le eco-traps, abbiamo prodotti bio che si 
usano sulla pianta, quindi difficilmente in olivicoltura si trova il prodotto chimico. 
Anche per la vite abbiamo seguito fin dall’inizio alcune aziende che, da quest’anno, potranno 
produrre la loro uva e portarla in Agraria, dove verrà trasformata e commercializzata con la 
certificazione bio, dopo tutta la trafila dei controlli. 
Però anche gli altri vini seguono un protocollo di lotta integrata: per la peronospera, la malattia 
principale della vite, si usa il rame, e in dosi più che dimezzate rispetto a dieci anni fa; per la 
tignola, che è un altro insetto abbastanza pericoloso, abbiamo la confusione sessuale obbligatoria 
in tutto il Trentino: anche nei vigneti siamo a un passo dal biologico. 

Un accordo oculato

I trentini sono molto legati alle produzioni tipiche del territorio, olio, vino, mele; queste ultime si 
conferiscono alla Cooperativa “Valli del Sarca”, della quale anch’io sono socio, e per questo 
motivo noi non ci mettiamo certo a costruire celle per le mele o per le susine!
Quando abbiamo allargato il negozio a Riva ho fatto col Presidente di “Valli del Sarca” un 
accordo ben oculato sulla gestione dell’emporio agrario, e abbiamo invitato – direi convinto – i 
nostri soci ad acquistare a “Valli del Sarca” le sementi, le piante, i fitosanitari e tutti i mezzi 
tecnici per l’agricoltura che prima si vendevano qui. 
Si tratta di due cooperative integrate: noi produciamo vino e olio, loro commercializzano frutta: 
mele, susine e kiwi. A loro abbiamo ceduto la parte dell’emporio, le scorte agrarie, e siamo rimasti 
soci. L’accordo è stato positivo anche per nostri soci: “Valli del Sarca” ha aumentato il volume di 
affari e questo ha permesso di scontare alcuni prodotti, degli sconti hanno beneficiato i soci, anche 
se non se ne sono neppure accorti, perché guardano solo le ultime cifre dei dividendi di fine 
d’anno. Direi che hanno risparmiato un cinque per cento, e non è poco!
Mi fa piacere aver conseguito questo risultato, dopo cinquant’anni di beghe, di continue 
discussioni tra noi. 
A volte mi chiedono perché non diamo più spazio alle piccole aziende della filiera corta. 
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Per prima cosa non è del tutto vero, e poi da noi è difficile, lo vedo io che produco ortaggi e ho 
fatto una scelta: eccetto l’oliva e l’uva, le mie produzioni di pomodori, zucchine o cetrioli cerco di 
venderle autonomamente. 
Però abbiamo anche noi dei giovani che stanno indirizzando l’azienda in questo senso. 
Il problema sono i costi: è più facile coltivare e conferire in Cooperativa l’uva o le olive che 
coltivare e vendere prodotti orticoli, perché la Cooperativa non ritira l’intera produzione, come fa 
con tutta la filiera per l’olio o per il vino; in negozio teniamo quello che ci serve. 

Però anche noi commercializziamo il broccolo di Torbole, le zucchine e i cavolfiori della nostra 
zona, i prodotti della Valle di Gresta, anche se le aziende sono ancora poche. Se sugli oliveti, i 
vigneti e i meleti abbiamo l’assistenza di S. Michele, oltre ad un’acquisita esperienza personale di 
ogni agricoltore, nell’orticoltura questo c’è molto meno, è uno dei settori più difficili. 
Quando abbiamo fatto l’accordo con “Valli del Sarca” ne abbiamo comunque fatto uno anche con 
la Valle di Gresta per i prodotti bio, col caseificio di Tremosine per vendere formaggelle fatte con 
le nostre olive, col caseificio di Sabbionara… abbiamo chi ci fa il miele, gli sciroppi… produttori 
di banane non ce ne sono! Anche se ogni tanto il gestore del negozio dice che bisogna avere di 
tutto, banane, ananas e avocado compresi. Io ed altri siamo un po’ più restii, perché non sono 
prodotti nostri trentini, ma i clienti li chiedono. 
Non bisogna fare confusione tra filiera corta e chilometro zero, perché sono due cose molto 
diverse: chilometro zero significa prodotto del territorio, che però può avere avuto anche sette 
passaggi; filiera corta vuol dire che un prodotto può fare anche mille chilometri, ma con un solo 
passaggio dal produttore al consumatore. Bisogna perciò stare attenti, è questione di applicare 
l’uno o l’altro in maniera intelligente: è vero che noi non abbiamo le banane, ma abbiamo la 
filiera corta delle banane, cioè andiamo da chi le fa e le portiamo qui direttamente noi. 
La maggior parte dei nostri prodotti sono a chilometro zero con filiera corta, perché sono del 
nostro territorio e hanno avuto un solo passaggio.

Fitosanitari e trattamenti

Per parlare dello smaltimento dei fitosanitari, mi spiace che non si sappia come avviene: noi 
siamo obbligati ad avere in azienda le scatole e i sacchetti, la nostra come quelle più piccoline, ed 
è un grosso problema di costi, perché il Trentino ha tantissime aziende piccole. 
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Una persona che acquista un prodotto antiparassitario, che può essere biologico, deve acquistare 
la scatola, che poi va smaltita in modo adeguato. Bisogna recarsi presso la propria cooperativa, 
che fornisce dei sacchetti i quali, una o due volte l’anno, vengono conferiti presso un’azienda 
specializzata e incaricata dalla Provincia. Si noti che ogni sacchetto costa minimo trenta euro, 
anche per chi ha solo una bottiglia da metterci dentro, ma ogni bottiglia è registrata, e quindi va 
smaltita. Quest’anno l’appalto per gli smaltimenti è stato vinto da “Arco Pegaso”, che poi manda 
il tutto a ditte specializzate. Ciò avviene per tutti i prodotti indistintamente. 
Ultimamente c’è stata una forte sensibilizzazione su questi temi, le persone sanno che ciò ritorna a 
beneficio di tutti, soprattutto dei loro figli. Una volta si era più lassisti, adesso invece c’è molta 
attenzione all’ambiente, non solo da parte dei consumatori, ma anche dei produttori, anzi, da loro 
per primi. Ricordo i tempi in cui si concimava “a spanna”, si buttava il concime tanto per buttare. 
Negli anni settanta, quando ho finito la scuola, la concimazione era una cosa molto individuale, 
molto abbondante, e nessuno diceva niente; adesso si è diventati assai più parsimoniosi, prima di 
tutto perché costa tanto, poi perché non ne vale la pena. Quindi anche la concimazione, con l’aiuto 
dei tecnici di S. Michele che ci seguono, viene fatta in modo oculato. 
I teli di nylon, sia quelli per la pacciamatura che quelli per la copertura delle serre - e non mi 
sembra se ne usino tantissimi - abbiamo dove smaltirli; quelli per la pacciamatura sono 
biodegradabili, e molti usano anche i legacci biodegradabili per le viti, io li uso già da quattro 
anni; certo, qualcuno va ancora con la plastica e, quando si fa l’impianto di un vigneto, o di un 
frutteto, la pianta deve essere legata al tutore o alla pergola con un filo di plastica perché molto 
più resistente.
Riguardo ai trattamenti, anche qui qualcosa va spiegato: non ci si deve scandalizzare, per 
esempio, dei tanti trattamenti alle mele: si fanno perché in questi anni abbiamo eliminato 
un’infinità di prodotti tossici, tantissimi, e quelli che si usano adesso sono molto meno tossici, 
poco irritanti e molto dilavabili, per cui bisogna intervenire più spesso, specialmente nei periodi 
molto piovosi. È anche vero che la mela vendibile è la mela perfetta.
Qualche anno fa in famiglia, mentre si era a pranzo si guardava “Linea verde”. Intervistavano un 
produttore di pesche -non tanto lontano da qui - e gli hanno chiesto cosa faceva contro il verme 
della mela.
“Facciamo un trattamento con …”. e cita il nome di un prodotto altamente tossico.
Mia moglie dice: 
“Vedi che bravo? Lui fa un trattamento e tu ne fai quattro!”
Sì, però quel prodotto da noi non si adopera più da molto tempo.
Adesso basta entrare nei nostri frutteti per trovare dappertutto nidi di uccelli che trent’anni fa non 
c’erano. Nidificano sulle vigne, sui meleti, nascono i piccoli e non muoiono, è un buon segno. 
Però i trattamenti bisogna farli. 
Con una fioritura buona tutti i fiori si impollinano, ma bisogna che le mele siano tutte della stessa 
dimensione. Una volta per far cadere le mele piccole si usava un prodotto grazie al quale bastava 
fare un unico passaggio col trattore, e le mele cadevano; dopo magari si faceva un ritocco a mano. 
Adesso questo prodotto è stato proibito e facciamo anche quattro o cinque passaggi, usando il 
concime, che non è tossico. Si perde più tempo, si consuma più gasolio e a volte non funziona e si 
passa la giornata a raccogliere mele piccole. Allora: meglio un trattamento o quattro? 
Da un paio d’anni sia sulle mele che sulle pesche abbiamo avuto un grosso problema: ci siamo 
ritrovati, importata chissà da dove, la mosca della frutta, che trova il suo habitat all’esterno dei 
supermercati, dove viene buttata la frutta o la verdura che marcisce. Sulle mie pesche non ho fatto 
trattamenti, ho usato la confusione sessuale e non si sono ammalate, ho risparmiato trattamenti 
anche sulle mele, usando i feromoni, che attirano la mosca. Ha funzionato e sono contentissimo.
Sono scelte che domani si ripagano. 
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Il socio va educato

Quest’anno abbiamo avuto un bilancio estremamente positivo.
Quando sono diventato presidente siamo partiti con l’idea di ingrandire il negozio, perché si 
vedeva che la “Corte del Tipico” prendeva sempre più piede e la gente che ci lavorava si sentiva 
stretta nel vecchio negozio. Erano già stati fatti alcuni tentativi, che non si erano concretizzati, ma 
l’accordo con “Valli del Sarca” è arrivato al momento giusto e così abbiamo potuto allargarci e 
diversificare. 
Prima di creare il punto vendita abbiamo fatto un piano economico, con l’obiettivo di raggiungere 
i due milioni e mezzo di fatturato. Alla fine dell’anno sociale 2012-2013, nel giugno scorso, 
abbiamo chiuso in attivo il bilancio, arrivando ai due milioni e cinquecentocinquanta. 
Per l’anno di presidenza che ho ancora davanti vorrei realizzare le idee che avevo in previsione 
quando me ne sono andato. Vorrei cioè fare dell’azienda un punto di riferimento per tutto il 
territorio, non solo per la vendita dei prodotti, ma anche come punto di accoglienza per tutto il 
turismo che - non dimentichiamolo - è per noi una risorsa importante: dobbiamo cogliere questa 
opportunità, migliorando sempre. Finora si è faticato a creare una collaborazione fattiva con gli 
alberghi e con la ristorazione, che hanno delle difficoltà, oggi è aumentata l’Iva, i costi sono molto 
alti, però io credo che molti ristoranti, usando i nostri prodotti, guadagnerebbero in qualità. 
I soci vanno indirizzati in qualsiasi cosa, si tratta di fare un passettino alla volta. È faticoso, ma va 
fatto. Se così non fosse saremmo ancora legati al passato: la differenza tra l’uva che si raccoglieva 
una volta e quella che si raccoglie adesso è come la differenza tra la Cinquecento e la Porsche! 
Anche per l’olio, fino a cinque anni fa c’era ancora gente che portava le olive nei sacchi di juta, 
oggi non c’è più nessuno, perché li abbiamo “obbligati” ad usare le casse di plastica impilabili e 
tutto il materiale pulito; li abbiamo indirizzati verso un conferimento giornaliero, mentre una volta 
si portava l’oliva al frantoio magari ogni dieci giorni. Chi poi lascia l’olio in Agraria è soggetto a 
controlli visivi dell’oliva, che deve essere pulita, perfetta, senza danni da insetti. Se ha qualcosa 
viene scartata. Perciò bisogna suggerire, indicare cosa si vuole in Cooperativa. 
Il socio va educato. Quando si fanno delle trasformazioni, c’è bisogno che alcuni soci precursori 
aprano la strada agli altri, mostrando che il cambiamento è produttivo, che il sistema va bene. È 
difficile, ci vogliono anni. 
Mi spiace che il lavoro iniziato da Agraria e il mio a volte vengano sminuiti o ignorati, perché 
negli anni abbiamo fatto tanto per innovare sul nostro territorio. 

Col Consorzio di Miglioramento 
fondiario abbiamo sollecitato i 
contributi provinciali per migliorare 
le infrastrutture, e con un comitato di 
cui sono stato promotore abbiamo 
costituito il Consorzio di 
Miglioramento fondiario di secondo 
grado e fatto approvare un progetto 
da dieci milioni di euro che 
ottimizzerà l’irrigazione in tutto 
l’Alto Garda, comprese le olivaie, 
portando un notevole risparmio di 
acqua.
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Qualche volta mi chiedono in quali settori ci sentiamo più carenti, in quali ci sia più strada da 
fare, e io rispondo: in tutti! Anche in questa, come in tutte le aziende, non ti puoi fermare, se lo fai 
sei finito. In agricoltura posso dire che ormai il mondo è piccolo; tutti gli anni abbiamo un insetto 
nuovo, una malattia nuova e, quando pensi di avere imparato, è il momento di ricominciare. 
Si va avanti solo se c’è innovazione e voglia di crescere. 
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Cooperativa ortofrutticola Valli del Sarca

Rodolfo Brocchetti
Il Presidente Brocchetti illustra volentieri le linee di 
condotta della sua Cooperativa, una presenza 
importante che comprende seicento aziende frutticole su 
un territorio che dal Basso Sarca arriva fino alle Giudicarie. È infatti convinto che il 
mondo agricolo sia oggetto di pregiudizi e che siano ancora poco conosciute le nuove 
tecniche di agricoltura integrata, sempre più tendenti al biologico e rispettose 
dell’ambiente. 
Proiettato nel futuro, sente però in modo molto forte la continuità col passato ed è fiero 
delle sue radici, incarnate nel noce, l’albero dell’identità, forte e rustico come gli 
abitanti del Bleggio.

Agricoltore da sempre 

Sono agricoltore da sempre perché nonni e genitori lo sono; mi sono diplomato perito agrario ed 
ho un’azienda con annesso agriturismo: il maso Prà Cavai nel Bleggio, dove sono nato e vivo. 
Produciamo mele, patate, ciliegie e noci, quest’ultima è una produzione biologica. 
Le noci le coltivo per passione, anche se non sono proprio redditizie, ma noi della valle siamo 
molto legati al noce, un albero che ci somiglia nel carattere, perché è forte e rustico, un po’ come 
noi. Anche se ora rimane in terreni marginali o a fianco delle case e non è più coltivato come nel 
passato, ha salvato, un tempo, tante famiglie dalla fame, perché forniva l’unico reddito possibile. 
Un Bleggio senza questi grandi alberi per noi non sarebbe più lo stesso, credo sia la stessa cosa 
dell’olivo per quelli di Arco, una pianta dell’identità.

In quanto presidente della cooperativa Copag del Lomaso, una cooperativa di Dasindo, 
specializzata nella lavorazione delle patate di montagna, che è associata alla nostra, ero già nel 
Consiglio di amministrazione della Cooperativa Valli del Sarca; poi, per vicende lunghe da 
spiegare, sono arrivato a ricoprire il ruolo di presidente.
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Ho ricevuto tanti insegnamenti concreti da mio padre, quel “fare economia” che cerco di applicare 
alla gestione della Cooperativa, ma soprattutto il suo modo di essere semplice e diretto, un 
esempio che mi guida nei rapporti non sempre facili all’interno di un gruppo così numeroso, che 
mi fa trattare tutti sempre alla pari, senza pretese di superiorità per via del ruolo che ricopro. 
La nostra cooperativa ha un unico scopo: remunerare nel miglior modo possibile il prodotto che i 
nostri associati ci conferiscono. Oltre a questo abbiamo un’attenzione particolare per gli aspetti 
sociali, cerchiamo di essere solidali, di avere un occhio di riguardo per i soci. 
Siamo nati dalla fusione nel 2003 di due cooperative diverse, la CBS di Arco e la valle Laghi di 
Pietramurata e abbiamo voluto riprendere nel nome il fiume Sarca, che dalla foce fino alle 
Giudicarie, attraversa le nostre valli. Ma la storia della nostra Cooperativa è molto più antica, 
abbiamo festeggiato il centenario nel 2011, è stata una bella festa molto partecipata, avvenuta alla 
presenza di due anziani ex presidenti, Lino Gobbi di Arco e Graziano Santoni di Pietramurata, che 
rappresentavano la continuità col passato.

I soci sono cinquecento, un altro centinaio dell’associata Copag quindi ci occupiamo di circa 
seicento aziende frutticole, che riguardano 380 ettari di superficie agricola, nell’Alto Garda, Basso 
Sarca, Valle dei Laghi, Val di Cavedine e Giudicarie, che conferiscono mediamente 18.000 
tonnellate di prodotti agricoli. 
Produciamo principalmente mele, che stiamo esportando in tutta Europa ma anche negli Emirati 
Arabi, negli Stati Uniti, in Canada, perfino in India, la novità di quest’anno. 
Produciamo inoltre kiwi e la susina di Dro. Quest’ultima ha avuto ed ha una crisi, perché si trova 
a combattere con i prezzi competitivi delle susine dell’est europeo o americane, purtroppo il 
mercato e le scelte dei consumatori dettano le loro leggi. Non trattiamo uva, perché sulla stessa 
zona operano due cantine sociali: l’Agraria di Riva del Garda e la Cantina di Toblino.
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Biologico o integrato

Noi crediamo più che nel biologico puro, nell’integrato, nella tendenza ad arrivare ad una 
coltivazione sempre più sostenibile, meno impattante per l’ambiente. Abbiamo solo due soci 
certificati biologici, e due in conversione. 

Ci sono molte difficoltà, di tipo diverso, nell’adozione del biologico integrale: difficoltà 
pedoclimatiche20, il territorio non è uniforme, non tutto si presta alle coltivazioni biologiche 
perché per coltivare bio, senza dover eccedere in difese e tecniche, serve una condizione climatica 
particolare: zone ventilate, con poca umidità, non vicine alle abitazioni. Dove invece ci sono 
illuminazioni notturne, e quindi più insetti, dove c’è più umidità non ci sono le condizioni ideali 
per la difesa fungina. Oltre all’aspetto ambientale, c’è da valutare la sostenibilità economica: il 
passare dal convenzionale al biologico necessita di un limbo di un paio d’anni di conversione, nel 
quale non si è ancora certificati e questo crea qualche difficoltà che può scoraggiare.
Fare biologico comporta anche una diverso approccio culturale, mentale, alla coltivazione, anche 
se negli ultimi anni molte resistenze sono state superate, si è diffusa una nuova sensibilità e non ci 
sono tanti agricoltori prevenuti. Nel biologico c’è un modo diverso di impostare la difesa, ad 
esempio i trattamenti antiparassitari sono molto più numerosi che nel convenzionale, si usano 
prodotti che hanno una buona efficacia, ma che necessitano di continui interventi, una difesa 
calendarizzata, bisogna mantenere la copertura settimanalmente, e anche questo può frenare. 
Sono perplesso su altri aspetti: ad esempio se si elimina il diserbo chimico bisogna utilizzare un 
mezzo meccanico che, per avere lo stesso risultato, comporta magari molti più passaggi in un 
anno sullo stesso terreno, per tagliare l’erba, per dissodare, per rincalzare. In un bilancio 
complessivo, mi chiedo se non sia più opportuno un trattamento unico, non residuale, fatto 
manualmente dall’operatore, che non consumare ettolitri di gasolio per lo stesso risultato. 
Comunque anche se non coltiviamo biologicamente non si deve credere che non siamo attenti alla 
salubrità e alla sostenibilità dei trattamenti e dei prodotti. 
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20 Termine agronomico che indica l’insieme delle condizioni fisiche del terreno che dipendono principalmente dalla 
temperatura e dall’umidità. Il suolo interagisce con l’atmosfera in termini di cicli della materia e di flussi di energia.

Lavorazione delle susine a Dro



Da tempo abbiamo iniziato con la Fondazione Edmund Mach di San Michele all’Adige21 a fare 
delle prove di adozione, da parte di alcune nostre aziende, di tecniche di difesa più sostenibili. 
Questo significa che abbiamo iniziato ad introdurre nella coltivazione convenzionale, dove 
possibile, metodologie di difesa con prodotti usati dal biologico. Un esempio concreto, usiamo 
anche noi il polisolfuro di calcio, un anticrittogamico utilizzato contro la ticchiolatura. 
Non solo, tante aziende già nel loro calendario utilizzano tecniche di “confusione sessuale” per il 
contenimento del verme delle mele, la carpocapsa, che consiste nell’esporre dei bastoncini 
diffusori che rilasciano i feromoni della carpocapsa, impedendo le condizioni per 
l’accoppiamento. In questo modo dai quattro cinque trattamenti, che si facevano negli anni 
ottanta, siamo arrivati ad un solo trattamento e, a volte, nemmeno quello. 
Dobbiamo precisare che tutta la nostra produzione è una produzione integrata (significa integrare i 
sistemi di difesa attraverso principi attivi di sintesi, con metodi alternativi al trattamento) che 
sempre più procede nell’ottica di avvicinarsi al biologico. Oltre alla confusione sessuale, usiamo 
alcune tecniche agronomiche come la lavorazione del terreno, e sono stati banditi totalmente tutti i 
fitofarmaci che creano dei problemi agli insetti utili. Il ragno rosso, ad esempio, era fino agli anni 
ottanta un grosso problema in frutticoltura, ora abbiamo verificato che con una serie di prodotti 
non nocivi agli insetti predatori del ragno rosso, si sono potuti ridurre a zero i trattamenti 
acaricidi. 
In molte campagne sono stati messi nidi artificiali per attirare uccelli utili a predare gli insetti 
nocivi, portiamo le api nelle nostre campagne, una cosa che vent’anni fa era impossibile, un 
chiaro sintomo che trattamenti insetticidi ne facciamo veramente pochi. L’impollinazione è il 
primo passaggio per avere la qualità e la quantità delle mele, abbiamo una convenzione con gli 
apicoltori, che ci forniscono cinque arnie per ettaro, movimentiamo circa trecento arnie in quel 
periodo, partendo dalle zone più precoci fino a salire alle più tardive. Ovvio che adottiamo tutte le 
attenzioni necessarie, se ci fossero rischi gli apicoltori non ce le porterebbero! 
La maturità e la sensibilità dei produttori è aumentata, c’è un continuo aggiornamento, si è capito 
che se ci sono le api la frutta è migliore, ed è ormai radicata l’idea che bisogna produrre nel modo 
più sostenibile possibile, anche perché i primi beneficiari della tendenza ad usare prodotti sempre 
meno tossici, siamo proprio noi coltivatori. 
Abbiamo un sistema di consulenza tecnica integrato: sia attraverso i tecnici di zona di S. Michele, 
che i nostri, diamo consigli, con mail o sms della Cooperativa e ogni trattamento viene eseguito 
solo quando c’è il problema, non a calendario fisso. 
La Cooperativa due volte l’anno raccoglie tutte le confezioni di antiparassitari, è un costo, si paga 
per lo smaltimento di questi prodotti, ma è necessario fare un ragionamento ambientale a 360 
gradi, se si vuole fare lotta integrata. Da quest’anno abbiamo una certificazione Global Gap che 
prevede una serie di buone pratiche agricole, che vanno dalla manutenzione delle irroratrici, che 
non abbiano dispersioni, allo smaltimento degli oli esausti, allo stoccaggio dei fitofarmaci. 
In questi ultimi vent’anni è stato fatto moltissimo nella ricerca di prodotti rispettosi dell’ambiente, 
e nel rendere sempre più professionali i produttori, i nostri soci hanno molta esperienza e un grado 
di scolarità sempre più alto. 
“Trentina” è l’organizzazione di produttori a cui ci riferiamo, un’entità prevista a livello europeo, 
per accedere agli aiuti comunitari.Trentina ritira sia il prodotto a lotta integrata che il biologico e 
si è dotata del marchio “Trentina bio”.
Le aziende sono controllate, da un organismo terzo certificatore, che tre volte all’anno controlla 
che siano messi in atto tutti quegli accorgimenti necessari perché l’azienda possa considerarsi bio 
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21 La Fondazione Edmund Mach dal 2008 continua gli scopi e l’attività dell’Istituito agrario di San Michele 
all’Adige, fondato nel 1874. Svolge attività di ricerca scientifica, istruzione, formazione, sperimentazione, 
consulenza e servizio alle imprese nei settori agricolo, agroalimentare e ambientale.



e la Provincia elargisce un contributo ad ettaro per aiutare a sostenere le spese necessarie alla 
certificazione. Effettuiamo le nostre analisi, su tutti i nostri prodotti, abbiamo manuali di controllo 
qualità molto severi. I controlli li effettuano anche i clienti, la grande distribuzione. Annualmente 
faremo più di cinquecento analisi all’anno e riusciamo a garantire al consumatore prodotti con 
caratteristiche di sostenibilità e salubrità sicure. 
Temo che il ritorno alla terra a cui si assiste in questi ultimi anni abbia le gambe corte. Credono 
che agricoltura voglia dire solo agriturismo, miele, erbe officinali, forse non andiamo molto 
lontano. Servono attività che si sostengano economicamente: posso fare una fattoria didattica se 
alle spalle ho una azienda sicura che produce e poi, quante ce ne possono stare nel Basso Sarca? 
Ci fa molto piacere far conoscere le nostre linee di condotta, perché a volte ci sembra che 
l’agricoltura sia un mondo poco conosciuto e i consumatori abbiano pregiudizi poco rispondenti 
alla realtà. 
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MOVIMENTI

Siamo la generazione che per la prima volta è riuscita a vedere la terra dalla Luna .
Questa madre terra che tutte le antiche culture hanno mitizzato e divinizzato, ci è apparsa per 
la prima volta come una piccola sfera limitata, nello spazio infinito. Una sfera finita. 
È stato come il rompersi di un vincolo sacro, dobbiamo ritrovare la sacralità della terra ma a 
partire dalla sua fragilità, non è più solo la madre che ci nutre e sostenta ma è anche lei una 
creatura che si rimette alle nostre mani.
Ernesto Balducci: “Pianeta terra, casa comune” 
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Fabio Berlanda - Rete di Riserve del Basso Sarca 
Il Sarca: una presenza costante per Fabio Berlanda e si potrebbe dire addirittura un destino; 
quello che, dai giochi d’infanzia sul greto del fiume impetuoso e rumoroso, lo ha portato, 
attraverso l’esperienza del gruppo “Amici della Sarca”, alla costituzione dell’odierno Parco 
fluviale, di cui è unico rappresentante. 
Un percorso d’amore e di salvaguardia, ma anche un ostinato tentativo di democrazia 
partecipata.

Il rumore del fiume mi accompagna

Il mio rapporto col fiume è sempre stato forte e personale, ci sono legato da sempre anche per via 
della famiglia; mia mamma aveva risalito il fiume in cerca di lavoro e a Spiazzo Rendena aveva 
conosciuto mio padre. Insieme poi lo hanno ridisceso, per stabilirsi a Pietramurata. 
Il fiume nella mia infanzia era sempre presente, nei racconti della nonna che narrava degli zii che 
facevano trasporto legname sulla Sarca, nel fragore che soprattutto su in Rendena sempre mi 
accompagnava. Da piccoli nel fiume ci si entrava sempre, sia per giocare sui sassi tondi e levigati 
del greto di Spiazzo, per fare il bagno nelle pozze di Pietramurata, per seguire mio padre o mio 
zio che pescavano o per giocare nei boschetti sul greto che diventavano rifugi, teatro di avventure 
ed esplorazioni.
Nei due luoghi della mia infanzia il paesaggio era completamente diverso, impetuoso e rumoroso 
in Rendena, quasi completamente asciutto e poco fiume nel tratto dal ponte del Gobbo a 
Pietramurata, dove abitavo. Qui però c’erano quelle opere di derivazione, le mantene che noi 
usavamo per il gioco, ci andavamo sotto, sopra, dentro, instancabili. 
Conoscere il fiume in queste diverse forme a me piaceva molto, anzi in seguito il fiume mi ha 
invitato ad andare giù verso Mantova, è la stessa acqua che vi scorre, per me vedere il fiume è 
pensare al mare. Lo sento come un unico ampio organismo, dalle sorgenti, al punto dove le acque 
dolci si mescolano a quelle salate.

Da Kronos e Amici della Sarca al Parco fluviale

Il mio amore per il fiume, ma per il territorio in 
generale, mi ha portato a lavorare negli Amci della 
Sarca e prima nel gruppo di Kronos 1991.
Verso il 1978 un gruppo di scienziati aveva sottoscritto 
un documento che lanciava un grido di allarme sulla 
salute del pianeta e poneva il 1991 come anno di non 
ritorno se non si fosse cambiata rotta nella politica 
economica e ambientale, sotto la spinta di quelle 
interpretazioni si è fondata una sezione locale 
dell’associazione Kronos, già presente a livello 
nazionale. C’erano Silvano Bortolameotti, Daniela 
Ricci, Fabio Galas, Flavio Parolari, Giorgio Vivori, 
Dario Prandi, Emanuela Cretti, Gigi Maino e tanti altri.
L'associazione si è occupata del problema dei rifiuti, 
della loro raccolta e quindi di quella che già all'epoca 
era una lacuna nella catena dello smaltimento, ovvero la 
discarica alla Maza, che ogni qualche periodo ardeva, 
riversando nell'aria fumi venefici. Alcuni si recarono 
anche in Piemonte, per studiare buoni esempi di 

discariche controllate e quindi l'associazione non si è limitata alle denunce ma ha fatto ai Comuni 
anche proposte realizzabili. 
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Per primi hanno parlato di raccolta differenziata proponendo, con una campagna specifica la 
raccolta del vetro. Nei primi anni ottanta sono entrato anch'io in Kronos, quando una società ad 
hoc stava cercando di portare a termine un impianto di sfruttamento sciistico ai piedi dello Stivo, 
nella zona di Malga Campo. Mi ero da poco iscritto alla Lipu quindi, oltre a una mia predilezione 
d’animo personale, mi rendevo conto della ricchezza faunistica ed integrità degli spazi naturali del 
luogo, dove trovi rara biodiversità, delle vallette dove si riproducono i galli cedroni e forcelli, i 
camosci: un luogo di bellezza e pace; per fortuna il progetto non è andato in porto altrimenti 
sarebbe stata una grave perdita ed oltretutto un investimento fallimentare, anche per via degli 
inverni sempre meno nevosi.
Bisogna continuare a stare attenti a non voler svendere il nostro territorio in nome di un illusorio 
sviluppo, è il progresso che ci deve stare a cuore, inteso come insieme di elementi culturali, 
storici, paesaggistici di una comunità. Alcune buone scelte dovrebbero insegnarci che talvolta 
fermarsi, rinunciare, può essere molto produttivo. 
Un esempio forse banale può essere il divieto della navigazione a motore nel Garda trentino, che a 
molti è sembrata una scelta rinunciataria e perdente, ed invece ci ha portato l’epoca del windsurf, 
così redditizia per la nostra economia, senza necessità di degradanti infrastrutture. Certo è che la 
responsabilità interviene a monte di una scelta, il vincolo e la censura a valle.
Verso il 1987 alcuni di noi hanno trovato naturale estendere il proprio impegno per la salvaguardia 
del fiume e prestarsi all'attività del gruppo Amici della Sarca, che ha cominciato con una raccolta 
di firme, circa 17.000, per ripristinare in alveo almeno il deflusso minimo vitale dell’acqua, si 
sono fatte poi manifestazioni nel letto del fiume, coinvolgendo tante Associazioni, dai pescatori 
(loro per primi), al WWF locale nato proprio in quel periodo. 
Nel 1989 abbiamo allestito una Mostra; al gruppo parteciparono tra gli altri Rolando Iiriti, Susi 
Malfer, Carla del Marco, Lucio Matteotti, Gianfranco Maino e gli operatori ecologici, che 
avevano a disposizione del tempo e lo spazio fisico dove trovarci, nei locali al piano superiore 
della vecchia stazione di Riva. 
Abbiamo raccolto e sistematizzato molto materiale per descrivere lo sfruttamento idroelettrico 
della Sarca, una mappatura delle sorgenti captate, una restituzione dei dati esistenti sulla qualità, 
una documentazione fotografica sia sulla fauna che sulla flora, una raccolta di testi storici 
riguardanti il fiume, da Stoppani a Bembo, e una valorizzazione di quanto era stato scritto dalla 
gente della valle. Era stato usato per una sezione della mostra anche il titolo di una mia poesia che 
avevo messo a disposizione in forma anonima, del cui oscuro autore, anche se il componimento 
non meritava, ben pochi finora erano a conoscenza, Fiume alchemico si intitolava. 
In quel periodo c’era stato anche l’episodio dello sversamento di Ponte Pià: ad un certo momento 
l’Enel per pulire il bacino di Ponte Pià aveva aperto le paratoie, migliaia di metri cubi di acque 
nere si erano versate nel fiume ed avevano ucciso pesci e varie forme di vita recando danni a tutto 
l’ecosistema. Non erano solo sedimenti di limo utile, ma anche liquami di varia natura che negli 
anni si erano accumulati, la politica della depurazione in Provincia prende corpo e si sviluppa nei 
primi anni ottanta. 
Sono certamente operazioni che vanno fatte, ma diluite nel tempo, con rilasci lenti e programmati!
Infatti una delle prime cose che abbiamo chiesto nel progetto partecipato è stata quella di poter 
avere un piano di gestione della diga di Ponte Pià. 
Durante il periodo della mostra con gli Amici della Sarca avevamo organizzato anche la discesa 
della forra del Limarò, oggi divenuta frequente, ma allora pochissimo frequentata e non 
supportata da cordini. Il gruppo si era allargato ad altre associazioni c’era la EOS dei laghi con 
Alberto Margoni, la guida Stefano Pegoretti, di Padergnone, Massimo Pellegrini e Bolza del 
WWF di Tione, e questo ci fu molto utile nella tragicomica avventura che ci capitò. 
Si era unito al gruppo anche un senatore trentino del PCI dell’epoca, e con l’aiuto delle guide, lo 
abbiamo dovuto imbragare, farlo salire sul versante scosceso e calare nuovamente, la discesa 
prevede alcune ore di avanzamento, non si sa se per sua natura o per il lavoro da parlamentare 
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ormai faceva fatica a procedere … Ricordo ancora la sua telefonata tragicomica alla famiglia in 
un bar di Sarche, in cui diceva che per fortuna era ancora vivo, ed entusiasta… Comunque a parte 
questo aspetto dell’avventura, la sua presenza fece sì che i giornali dessero risalto alla nostra 
iniziativa. 

Si voleva anche richiamare l’attenzione sul fatto che troppi paesi scaricavano le fognature nel 
fiume, compresa la struttura alberghiera delle terme di Comano, per cui avremmo dovuto eseguire 
dei prelievi a valle sullo stato della salute delle acque. Noi non lo sapevamo ma chi fece il 
prelievo lo fece proprio allo scarico delle terme, figurarsi quali furono i risultati, l’acqua della 
Sarca sembrò essere una fognatura a cielo aperto! Facemmo lo stesso un esposto su questo e 
partecipammo alla campagna Garda pulito, organizzata da Kronos nazionale, con prelievi sia dei 
sedimenti al largo che sulle spiagge, a quell’epoca erano numerose quelle non balneabili. In 
contro risposta l'allora presidente dell' Ente Turismo Italiano si fece riprendere mentre beveva 
l'acqua del lago a Peschiera.
Sono seguiti il PUP, (Piano urbanistico provinciale) il PGUAP Piano generale utilizzo acque 
pubbliche, che hanno dato un indirizzo nella direzione auspicata da quel movimento spontaneo 
verso il deflusso minimo vitale.

La rete di riserve della Sarca

Nel 2009 I quattro Comuni, Arco, Riva, Dro, Nago Torbole avevano presentato al fondo per lo 
sviluppo sostenibile una richiesta di finanziamento della proposta per la redazione partecipata del 
progetto di parco fluviale della Sarca. La proposta fu finanziata e i comuni emanarono un bando 
per assegnare l’incarico, che fu vinto a sorpresa da uno studio di ingegneria ambientale con sede 
fuori provincia, Studio Elementi di Firenze, al quale lavorava anche Giuliano Trentini originario 
della zona, che si era occupato nel passato della Sarca. Era previsto che il progetto partisse con le 
modalità di un processo partecipativo, per cui vennero prima formate delle persone del luogo 
come facilitatori, col compito di intervistare associazioni e di attivarsi durante i laboratori che si 
svolgevano con modalità molto varie: workshop, open space tecnology, focus group. Io avrei 
voluto partecipare come semplice cittadino, ma dal Comune di Dro venni indicato come possibile 
facilitatore. Tra tutti i “facilitatori” solo io e Claudio Verza eravamo cittadini comuni, mentre gli 
altri erano in genere dei dipendenti degli uffici tecnici comunali. È stata un’esperienza molto 
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interessante per me, completamente nuova, siamo andati a fare interviste agli abitanti, agli 
operatori economici, per capire come era sentito il rapporto col fiume. 
È stata una cosa che mi ha segnato, avevo l’idea che il fiume non facesse parte della vita e 
dell’immaginario dei più, sentendo invece pescatori, gente comune, giovani, anziani, immigrati 
che dicevano quanto fosse bello e importante per loro il fiume, mi sono reso conto di quanto fosse 
forte la presenza del fiume e che anzi, negli ultimi anni, una maggiore presenza di acqua e la 
ciclabile avevano favorito una visibilità e quindi un riavvicinamento degli abitanti al fiume. 
Alcuni ci vanno a prendere il sole, altri a fare il bagno, altri ancora a passeggiare, dal 2000 in 
seguito a tante battaglie, vi scorre più acqua, sono ritornate tante specie di uccelli ad abitarlo, il 
fiume è più vivo che mai e percepito come elemento fondante del territorio, anche se forse non c’è 
una piena coscienza di luogo, di patrimonio comune da salvaguardare. Tutti noi, chi per un verso 
chi per un altro, guardiamo ancora al fiume con troppi interessi.

Democrazia partecipata 

Al laboratorio partecipativo per la 
redazione del progetto di parco fluviale 
hanno partecipato persone delle 
associazioni ambientaliste, pescatori, 
associazioni sportive, più raramente 
qualche operatore economico, e 
contadini. I contadini che inizialmente 
erano un po’ resistenti, ora sono 
coinvolti in corsi di formazione, dopo i 
quali potranno essere loro a partecipare 
in modo efficace alla gestione della 
vegetazione perifluviale.
Il lavoro del Laboratorio era 
organizzato in questo modo: si 
lavorava sui temi che di volta in volta 
uscivano dalla discussione, i risultati 
venivano portati alla conferenza dei sindaci, che si faceva carico di cercare mediazioni, soluzioni 
e sintesi che venivano nuovamente portate al laboratorio per una loro convalida. 
La LP 11/2007 non prevedeva ancora l’esistenza di parchi fluviali, ma c’era solo la possibilità di 
realizzare la rete di riserve. 
Una fase durata dal 2009, per tre anni, fino alla firma dell’accordo nel settembre 2012, un 
processo lungo, faticoso, appassionante con anche molti momenti di tensione. Ad esempio sul 
tema dell’acqua, molti partecipanti non accettavano si parlasse di parco fluviale se prima non si 
affrontava la questione dell’aumento di portata in alveo, ma bisognava contrattare e vedere quanto 
Dolomiti energia o Provincia fossero disposti a rinunciare per la vitalità del fiume. Una fase 
difficile, mai superata, per alcuni la questione dell’acqua è vitale, però allo stesso tempo in questo 
lungo processo il laboratorio ha presentato molte proposte che poi sono state accettate, e fanno 
parte del progetto di parco fluviale (o rete di riserve) e sono state inserite e finanziate tramite 
l’Accordo di programma firmato nel 2012
Abbiamo parlato molto anche del tipo di fruizione, ad esempio l’associazione ippica voleva 
l’accesso ai cavalli, gli agricoltori per contro facevano notare che già avevano il problema delle 
deiezioni dei cani nelle campagne vicino alla ciclabile, piccole cose ma importanti. 
Si è parlato anche della rinaturalizzazione del fiume, di ripiantumare con vegetazione riparia 
auctoctona, si sono richiesti tagli concordati e selettivi, si è parlato della necessità di casse di 
espansione del fiume e ne sono state individuate un paio, una di fronte alla zona industriale, 
sinistra Sarca e una alla Moletta. 
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Un’altra questione emersa subito era stata quella di estendere il Parco fluviale almeno ai comuni 
confinanti a nord, Calavino, Cavedine, Vezzano, Lasino, Padergnone, per poter così includere 
almeno in parte forra del Limarò, perché non ha senso suddividere un fiume secondo confini 
amministrativi. 
All’interno della conferenza dei sindaci questa proposta ha impiegato del tempo ad essere 
metabolizzata e tradotta nei fatti, in questo senso l'intervento della Provincia, che già immaginava 
un parco che dall’Adamello arrivasse al Garda, ha dato un significativo contributo. A questo punto 
anche i comuni a nord hanno partecipato alla seconda fase, anche se, rispetto al corso inferiore, 
con maggiore partecipazione di amministratori che di cittadini. 
Ai partecipanti al laboratorio è stato richiesto una gran profusione di energie, alcuni hanno avuto 
fasi di abbandono, fasi di ripresa, momenti di scontro forte e sconforto, gli amministratori non 
erano abituati a questa modalità, ma nemmeno noi. 

Come cittadini quando abbiamo finalmente la possibilità che una nostra idea, una proposta venga 
ascoltata, ci aspettiamo che venga subito realizzata, d’altro canto gli amministratori guardano alle 
cose da un punto di vista pragmatico e sono abituati a confrontarsi con i limiti non solo delle 
leggi, ma anche degli interessi che si muovono sul territorio. 
Ad esempio le amministrazioni del Basso Sarca assieme ad Ingarda, sono coinvolte nel progetto 
Outdoor park, che era partito prima, e questo è venuto a scontrarsi con le richieste del laboratorio 
partecipato, la difficoltà è stata ed è proprio quella di mettere in relazione tutto e cominciare a 
pensare in modo complessivo. Il Sarca è un corridoio ecologico importante e quindi c’è la 
necessità che tutte le proposte ed iniziative che trovano collocazione nelle vicinanze tengano 
presente questa realtà e l’esistenza del Parco. 
È un lavoro lento e difficile, i comuni tendono ad andare avanti come sempre si è fatto, i vari 
servizi pubblici hanno una loro inerzia ad adeguarsi a nuove procedure, si fatica ad interiorizzare 
che ci sono questi nuovi confini, per quanto limitati siano, anche se richiamano strumenti 
urbanistici che dovrebbero essere sedimentati, si fa fatica a comprendere che ci sono dei cittadini 
che insieme vogliono partecipare alla costruzione di scelte e decisioni.
Il progetto definitivo è stato approvato nella primavera 2011ed è molto corposo, purtroppo le 
amministrazioni hanno avuto difficoltà a presentarlo nei consigli comunali, in alcuni è stato visto 
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un anno dopo, in altri non è mai entrato. Sarebbe interessante fosse reso pubblico, dovrebbe 
entrare nella consapevolezza di tutti.
Se riusciamo tutti a cambiare mentalità forse si può fare qualcosa, se poni questioni, se offri 
soluzioni praticabili, forse anche i nostri amministratori possono rivedere le loro posizioni, fare il 
muro contro muro non serve. Ci sono stati momenti duri, di scontro e chiusura da entrambe le 
parti, però si è tentato per la prima volta di far dialogare il territorio con le amministrazioni. 
Un aspetto importante che abbiamo affrontato nelle fasi finali del processo à stato quello del 
modello di gestione, si sono messe a confronto varie soluzioni, alcune che tenessero in 
considerazione in modo significativo del contributo dimostrato in termini di responsabilità e 
impegno dai numerosi incontri e tavoli di lavoro.
Certo come Laboratorio avremmo voluto nella governance del parco un maggior numero di 
rappresentanti, ne abbiamo strappato uno, dopo mediazione a distanza con la conferenza dei 
sindaci, e sono stato nominato io, che cercherò di far circolare al meglio tutte le informazioni.
Credo che siamo ancora dentro ad un percorso in evoluzione, l’Accordo di Programma firmato 
dagli Enti il 28 settembre 2012 per dare il via a quella che un anno fa veniva chiamata Rete di 
riserve del Basso Sarca, non preclude a sviluppi, interazioni, relazioni positive, capacità di 
incidere sui processi culturali. 
Siamo chiamati tutti a metterci i nostri contenuti, le nostre attenzioni e possibilità, se abbiamo 
coscienza del luogo che abitiamo e vogliamo prendercene cura.

65

Fiume Sarca alla Moletta (Archivio Mnemoteca)



Gilberto Galvagni; Comitato Olivaia
Ci sono uomini che sono tutt’uno col paesaggio nel quale sono nati e vivono: Gilberto è uno di 
questi; le sue accorate parole traggono forza dai lontani ricordi di povertà e fatica, ma anche 
dalla ricostruzione delle spensierate “guerre civili” che avvenivano in mezzo agli olivi fra le 
bande di ragazzi.
Allora si riconosceva all’olivaia tutto il suo valore estetico, economico, sociale. Oggi Gilberto 
vorrebbe che un’accresciuta sensibilità dei cittadini ne garantisse la difesa, per poter 
tramandare intatta questa ricchezza ai nostri discendenti.
L’amarezza per le ferite inferte dagli uomini, ma anche il suo amore per l’olivaia, Gilberto li 
affida ai versi.

L’ultima generaziom dei bòi

Il mio legame forte con l’olivaia 
parte fin dall’infanzia. 
Dico spesso, argomentando su 
questi temi con amici, che noi 
degli anni quaranta siamo stati 
“l’ultima generaziom dei bòi”. 
Mio figlio, nato negli anni settanta, 
non è mai andato a scuola, come 
capitava a noi, seduto sul “scalà 
del car o su le coe del car tirà da 
na còpia de bòi”, egli ha 
conosciuto l’era dei trattori, 
mentre la nostra generazione ha 
sperimentato un contatto diretto fra 
gli individui e la terra. 
Era appena finita la seconda guerra 
mondiale, c’era povertà, tanti 
problemi, ma nel complesso la 
nostra è stata un’infanzia libera e 

molto gioiosa. 
Vivevamo il nostro tempo sull’olivaia, 

partivamo dalla piazza e ci arrampicavamo su fino al Castello, un’avventura completa; c’era il 
custode, per aggirarlo, ed evitare le sue giuste pedate si organizzava un’azione a tenaglia: un 
gruppo si arrampicava sui muraglioni del Castello a destra, gli altri a sinistra sulle mura dietro la 
sua “dimora castellana”, eravamo proprio una banda di manigoldi, liberi e vivi. 
La Costa era spesso teatro di “lotta” fra noi che abitavamo “in piazza” e quelli di Stranfòr; quando 
ci si dichiarava guerra, con tanto di ambasciatore che portava la dichiarazione delle ostilità, ci si 
dava l’appuntamento sempre il giovedì pomeriggio, che era vacanza. Noi della piazza le abbiamo 
sempre prese, gli altri, gli Stranforini, erano sempre in posizione strategica, ci attendevano in alto, 
noi si cercava l’accerchiamento ma, seppur armati con tanto di lance, spade, sassi e fionde, mai 
abbiamo vinto una battaglia con loro. Poi, quando arrivavo a casa sbrugnà, dovevo dire che ero 
cascà, altrimenti prendevo la seconda dose anche dai miei. 
Poi una volta date e prese, ci si ritrovava magari nello stesso banco di scuola, si restava amici e si 
giocava a balòte soto i pòrteghi ‘n piaza o nel piazal de la scòla.
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Tut lì tut

Pòpi descolzi che core 
che ride, che fa su casòte
che zuga a balòte.

Balòte a muceti… “Tut lì tut!”
Pòpi descolzi 
cuciadi per tera
pòpi che varda… “Tut lì tut!”
Balòte che gira
muceti che casca.

Pòpi descolzi no ghe n’è pù,
tuti scarpài, a lustro tirài.
Se uno ‘l se sporca 
se ghe dis su
se n’altro ‘l snarocia:
 “Beatissima Vergine penseghe tu…!”
“Mama, mi gho…”
 “Oh Robertino 
 mi non hai pròpi tempo…lasseme stare… 
 ma tu no sat pròpi che fare?!
 Ma che passiom mi fai vegnire 
 impìzza da bravo il televisore…!

Pòpi descolzi, balòte che gira, 
muceti che casca no ghe n’è pù
ma ai pòpi d’ ancòi 
ghe cascà pròpi tut!

Il valore dell’olivaia

L’olivaia ha un grande valore, è un ambiente che ha dato e continuerà a dare, se lo preserviamo; 
ora è sotto gli occhi di tutti che la stiamo distruggendo, un danno per chi vi opera, per i cittadini di 
Arco, ma anche per gli ospiti, che vengono da noi per godere di questo bene e della sua bellezza.
I tempi sono cambiati, è assurdo pretendere che oggi l’olivaia venga mantenuta e custodita come 
fu gestita in passato fino agli anni cinquanta. C’è stata un’evoluzione sotto l’aspetto operativo, ma 
anche umano. 
Ho caro un ricordo che risale alla fine degli anni cinquanta e che ci dice quanto era importante dal 
punto di vista sociale. Quello che in seguito sarebbe diventato mio suocero stava sullo scalino 
intento a raccogliere l’oliva, l’era drio a gòver, su ‘l scalim el monzéva l’oliva zo ‘l grombiàl 
mentre altri contadini (el Giòti Pelgher, el Pinceli, el Giulio Gobbi e altri) poco distanti da lui 
stavano facendo lo stesso lavoro. Non si vedevano fra loro, ma sapevano gli uni e gli altri della 
loro attiva presenza, ad un certo punto qualcuno chiamava:
“Primo! Primo, fente ‘na canta?” 
“Sì”
“Tòla su dai!” 
E mio suocero, che era capo coro parrocchiale ed aveva una bella voce tenorile, iniziava a cantare. 
Lui dava il là e attorno a lui si alzavano tante voci che si univano nel canto. 

67



Oggi quel mondo non c’è più, ma quel canto d’insieme lassù nell’olivaia è per me 
indimenticabile.

Sempre nonno Primo, nato nel 1912, raccontava che a sei anni, quando tornava da scuola, 
caricava il basto del suo asinello di sassi e andava col padre a costruire e a sistemare i muri a 
secco dell’olivaia. Anche suo padre aveva imparato a farlo dal padre, e via così: l’olivaia è stata 
costruita e gestita dai nostri padri, dai nostri nonni, dai nonni dei nostri nonni. La storia ci insegna 
che fin dai tempi dei Conti c’era l’olivo ad Arco. Generazioni e generazioni l’hanno creata col 
loro sudore, perciò dovremmo preservarla, avere per essa rispetto e amore per poi lasciarla integra 
ai nostri figli.
Ritengo che i nostri amministratori, da trent’anni a questa parte, non abbiano saputo e avuto la 
capacità di pensare oltre gli interessi di pochi. 
Abbiamo un patrimonio invidiato: un territorio vivibile e fruibile da tutti, che parte dal Monastero 
delle Grazie e arriva fin sotto le pendici dello Stivo: un anfiteatro d’olivi, un ondeggiare di foglie 
d’argento mosse dal vento, una fitta serie di sentieri che danno la possibilità a cittadini e turisti di 
vivere questa bellezza, camminando, assaporando panorami fra mura antiche, ondulati orizzonti, 
azzurri di cielo e di lago… 
Gli amministratori non hanno saputo cogliere l’opportunità, la necessità di sviluppare, di 
difendere questo patrimonio, l’unica cosa che hanno saputo fare è stata quella di autorizzare colate 
di cemento a beneficio di pochi singoli privati e speculatori, a scapito della comunità di oggi e di 
quella futura, una vergogna enorme! 
Quando vai a Firenze e ammiri il campanile di Giotto, sale prorompente un oh! di ammirazione, 
di meraviglia, a secoli di distanza dalla sua costruzione. 
I nostri nipoti, i loro figli, fra cento anni non avranno questo oh di stupore nel vedere ciò che 
hanno fatto all’interno dell’olivaia, e parlo ad esempio del grigio mostro ex-Argentina.
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Quanti sindaci si sono succeduti, quante Commissioni Urbanistiche, negli ultimi trent’anni, 
quante promesse, quante parole… quanto cemento autorizzato dal vigente piano regolatore, fatto 
in modo tale da permettere, a chi lo sapeva interpretare, di passare attraverso delle “falle” e 
devastare a norma di legge! 

Noi cittadini e l’olivaia

Oggi la sensibilità generale sta aumentando, penso però che tutti dovremmo fare un esame di 
coscienza, io per primo, chi è senza peccato scagli la prima pietra. Abbiamo espresso un voto, ma 
poi dove eravamo invece di sorvegliare? Abbiamo aperto gli occhi tardi, ad opere iniziate, ma 
prima dove eravamo?
Per tutti questi anni abbiamo fatto silenzio, abbiamo solo demandato e delegato. 
Da due tre anni a questa parte c’è una analisi più critica da parte dei cittadini, qualcuno ha gettato 
un sasso nello stagno e le onde si sono propagate, la gente a volte ha pudore, paura, a muoversi, 
ad esprimersi. La riunione che abbiamo fatto il 17 maggio 2013 a Palazzo Panni è stata molto 
partecipata, e ha espresso una precisa volontà popolare di salvaguardare l’olivaia. Tutti i posti a 
sedere occupati e la gente pure in piedi dimostrano che la gente di Arco ha preso finalmente atto 
che l’olivaia è loro, è nostra. In questo ultimo periodo, sembra ci sia una maggior disponibilità da 
parte dell’Amministrazione Comunale ad ascoltare i cittadini. Pur non essendo responsabile di 
quanto realizzato all’Argentina, o sulla Rilke promenade (enormi colate di cemento a mo’ di 
condominio proprio sopra il Parco dell’Arciduca, agritur sorti dal nulla, ampliamenti eccessivi 
sull’esistente, conseguente antropizzazione dell’olivaia), il Sindaco Mattei non ha avuto paura di 
affrontare la rabbia che covava nella gente ed ha accettato di essere presente in un pubblico 
dibattito. È evidente che si è trovato di fronte ad un tiro di mitraglia ad alzo zero, la rabbia è 
scaturita naturalmente e si è sentita nei vari interventi, e la sua reazione è stata un: “Basta! Basta, 
mai più cemento sull’olivaia” ed ancora: “La vostra rabbia è la mia”. Vedremo se a quel “basta” 
corrisponderanno i fatti. 
Il movimento popolare ha ottenuto che sia stata votata all’unanimità dal Consiglio Comunale (e 
non è poco) una dichiarazione di intenti che in sintesi dice che nell’olivaia non si andrà più a 
costruire, anzi, si dà mandato agli uffici preposti di analizzare punto per punto il piano regolatore, 
per rivedere e mettere un tappo alle falle che hanno permesso ciò che è sotto gli occhi di tutti. 
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Anche se all’interno dell’olivaia esistono particelle fondiarie private, oltre a quelle di proprietà 
comunale, non deve essere possibile recintare con fili spinati, l’olivaia deve essere libera, come la 
cima di un monte, di una libertà senza confini. 
A noi archesi che abbiamo preso posizione, non sotto una bandiera partitica, ma sotto una 
bandiera che si potrebbe denominare: “amore per Arco”, quel “Basta, basta!” del Sindaco Mattei, 
ha fatto molto piacere, siamo nati all’ombra del castello, e quell’ombra non ci fa paura, ma ci 
onora. 
Vi regalo volentieri un mio pensiero scritto su questo tema, è in dialetto, perché è la mia lingua 
madre e poi il dialetto è musica. 
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Amor per Val Sarca

Che ave fat òmeni
che gavé fat a la me Val!

Scoreva 
na volta, acqua ciara ne la Sarca.
Sparpaiàe su la “Còsta” 
violete de genér,
dondoléva fòie d’olif 
color d’arzènt,
per corona 
zime de monti sbianchezài de nef.

Na volta 
sere limpide l’inverno.
Nòt fresche, sute, 
en ciel rimà de stéle te godévi.

Ancòi el sol 
quasi a mezdì ‘l sparìss.
Ghè na nebia bruta 
che te sponze, che te ofènde,
na calabrògia umida 
sèmper pu spess 
en Val se stènde.

E muri alti, 
loculi fredi, grigi. 
Ruspe e soldi, 
soldi e ruspe.
Egoismi, prepotenze, righe rosse. 
“…mi, mi sol me vardo.
lassa che i brontola 
lassa che i rumega, che i triga…”
soldi e ruspe, 
ruspe e soldi.

(Lagrime calde, 
gho el còr che sc-iòpa 
gho l’anima che ziga!)

Che avé fat, 
che avé fat òmeni… 
ferméve!
A la me Val 
ve prego, 
no ste pù farghe mal! 
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Duilio Turrini - Parco Agricolo
Fare qualcosa di concreto per frenare la cementificazione, tutelare il verde, contrastare 
l’industrializzazione dell’agricoltura e valorizzare il territorio: queste le idee alla base della 
creazione del Parco Agricolo, che però forse erano troppo avanzate, perché richiedevano una 
visione d’insieme e una pianificazione economica lungimiranti, in cui l’agricoltura cessasse di 
essere settoriale per integrarsi in un più ampio sviluppo dell’Alto Garda. 
Sostenuto prima dalla comunità e poi, a parole, anche dai politici, il Parco si è arenato, forse 
perché non tutti avevano interesse alla sua nascita.
Duilio Turrini ne traccia la storia e ne descrive le finalità, con la passione di chi l’ha fermamente 
voluto e ha lavorato negli anni per la sua costituzione.

La nascita dell’idea del Parco 

Dal 1999 nell’Alto Garda si è costituito il 
Coordinamento delle Associazioni ambientaliste, 
nel quale si trovano Amici della terra, WWF, 
Italia Nostra e tutti quei comitati spontanei che 
nel tempo via via si formano e che hanno a cuore 
il tema della tutela ambientale. 
Il coordinamento si era da tempo posto il tema 
della tutela del verde e in particolare del verde 
agricolo, ma l’idea del Parco venne nel 2006 a 
Luigi Santini, che aveva conosciuto attraverso 
una trasmissione televisiva, la realtà del Distretto 
agricolo Milano sud, un progetto che ha 
recuperato vecchi cascinali caduti in rovina e 
rilanciato l’agricoltura in sessantuno comuni di 
quell’area. Visto che anche il nostro territorio si 
sta urbanizzando a ritmi esasperati, abbiamo 
pensato fosse un’idea buona. 
Si è acquisita tutta la documentazione necessaria 
e poi con il Comitato di partecipazione di S. 
Giorgio abbiamo organizzato una serata pubblica, 
invitando il vicepresidente di quella istituzione e i 
nostri amministratori locali, gli agricoltori e la 
cittadinanza.

Ci fu l’interesse, anche se con molta cautela, dei contadini, invece fu chiara fin da subito la 
latitanza degli amministratori, su una ventina se ne presentarono tre. 
Devo sottolineare il supporto importante della Coldiretti col suo presidente Gabriele Calliari e il 
direttore generale Danilo Merz, e della Coldiretti di zona con Romano Calzà. È stato importante 
per superare le diffidenze del mondo agricolo, inizialmente le due Cooperative agrarie erano 
diffidenti, perché la nostra iniziativa si riferiva a tutto il mondo agricolo e non solo ai loro soci, 
ma anche perché metteva in discussione alcune delle loro politiche: l’industrializzazione 
dell’agricoltura, l’abbandono della biodiversità, l’aver puntato sull’olio, sul vino e sulla 
melicoltura, abbandonando altre colture, come la susina di Dro. 
La prima mossa del progetto è stata quella di interessare la Provincia e i quattro Comuni che si 
affacciano al Garda: Riva, Arco, Nago-Torbole e Tenno, successivamente anche Dro e Drena.
Arco ha votato anche un ordine del giorno, promosso da Angioletta Maino, affinché il Comune si 
facesse parte attiva, ma in realtà poi le amministrazioni se ne disinteressarono.
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Una legge di iniziativa popolare

Dopo alcuni incontri con i consiglieri provinciali Roberto Bombarda e Luigi Pinter, è nata l’idea 
di promuovere la nascita del Parco attraverso una legge di iniziativa popolare, per dare forza al 
progetto con il consenso della comunità. 
La procedura è stata questa: abbiamo depositato un testo di legge, con l’ottimo supporto di 
Camillo Lutteri, dell’Ufficio legale del Consiglio provinciale, che ha preso subito a cuore 
l’iniziativa e l’ha seguita attraverso il suo non semplice iter. Abbiamo costituito il Comitato 
promotore, previsto dalla legge, e si è passati nel marzo 2007 alla raccolta delle firme. I primi tre 
firmatari siamo stati io, Eligio Micheletti e Luigi Santini. Occorrevano 2500 firme di elettori, in 
un tempo di novanta giorni, è seguita poi la certificazione di tutti i censiti da parte dei Comuni. 
Abbiamo raccolto quasi 9.000 firme, di cui 7.200 dei nostri Comuni! 
Tantissime persone ci hanno dato la loro disponibilità a organizzare i tavoli per la raccolta, chi 
andava alla fiera, chi li allestiva in occasione di spettacoli, concerti o eventi vari. 
Abbiamo incontrato tantissime persone, ascoltato tante 
testimonianze di attaccamento alla terra, ci raccontavano le loro 
storie, quelle dei genitori, dei nonni, di come avevano difeso la 
loro terra, di quanto credevano al valore dell’agricoltura: una 
narrazione sociale, economica, ma anche etica. Valori, affetti, 
speranze, difficoltà che ci hanno emozionato. 
Positiva è stata anche la risposta dei giovani nelle scuole, dei loro 
insegnanti; i maggiorenni si sono fatti promotori attivi della 
raccolta. Pensate che solo al Liceo di Riva sono state raccolte 140 
firme.
Per coinvolgere i giovani abbiamo organizzato un Concorso, per 
definire il logo del Parco agricolo, importante al fine di 
caratterizzare il marchio dei prodotti locali. Sono arrivati quasi 
duecento elaborati, da scuole elementari medie e superiori e ha 
vinto una classe delle scuole medie “Scipio Sighele” di Riva del 
Garda. 

La diffidenza dei politici

Inizialmente c’è stata un’onda montante di entusiasmo, che ci ha dato coraggio, però alcuni 
amministratori che già prima erano scettici, vedendo la riuscita dell’iniziativa, hanno cercato di 
mettere i bastoni fra le ruote. È di dominio pubblico l’atteggiamento dell’ex sindaco di Riva 
Molinari, che è uscito sui giornali con attacchi pesanti, disinformanti, definendola “un progetto 
eversivo”. 
Bisogna dare una lettura politica di questa ostilità: il nostro progetto ha la peculiarità di proporre 
un metodo partecipativo nella pianificazione del territorio e una interlocuzione tra soggetti della 
pubblica amministrazione e portatori di interesse: agricoltori, ambientalisti, associazioni culturali. 
Oggi, in Trentino come in Italia, i politici non sono pronti, hanno sofferto un eccesso di delega, si 
sentono fuori dal confronto, dalla partecipazione e vedono con diffidenza che la gente si interessi 
alla gestione del territorio. 
Sono ormai cinque anni, dal 4 agosto 2008, che la legge che istituisce il Parco esiste, ma non è 
ancora stata applicata. 
Inizialmente c’è stato un motivo istituzionale: la legge demandava l’istituzione del Parco alla 
Comunità di Valle, quindi si è dovuto attendere il 2010, anno di nascita della Comunità. La legge 
stabiliva però che nel frattempo il Parco potesse istituirlo la Provincia, ma i politici provinciali 
non hanno inteso avvalersi di questa facoltà, e questo dimostra lo scarso entusiasmo. 
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Faccio un altro esempio: siamo venuti a conoscere solo nel gennaio di quest’anno tutte le 
opportunità che si potevano cogliere a livello della comunità europea a supporto del Parco; in 
Provincia le persone dell’Assessorato all’agricoltura, che dovevano sapere, si sono ben guardate 
dall’informarci. Abbiamo dovuto inventarci cose a livello dilettantistico, artigianale e 
improvvisato quando esistevano metodologie, supporti, informazioni e finanziamenti che 
avrebbero accelerato la creazione del distretto. Ad esempio avremo potuto fondare un Gal (gruppo 
azione locale) previsto dalla legge europea, che difende e valorizza i piccoli produttori di prodotti 
identitari. 
Creata la Comunità di Valle, la legge ha previsto la creazione di un tavolo tra i soggetti pubblici e 
i portatori degli interessi privati, per arrivare all’intesa e determinare in dettaglio i modi del Parco, 
ma per ora è tutto fermo. 
Ce lo chiedono in molti come sia possibile che una legge non venga applicata ma - come ho già 
detto - manca la volontà politica. 
E pensare che in Italia contiamo più di 130 Distretti agricoli, ben funzionanti, che testimoniano la 
necessità che l’agricoltura si faccia carico della valorizzazione del territorio.
Nel gennaio del 2013 abbiamo partecipato al Convegno di Firenze, che faceva il punto sulla realtà 
di questi distretti e ci è parso molto chiaro come, nel caso della provincia di Trento, l’autonomia 
abbia giocato un ruolo negativo. Forse ha introdotto un sistema che definirei clientelare per cui le 
categorie economiche, sono abituate ad andare a chiedere agli assessori di riferimento i contributi, 
la sponsorizzazione di progetti, si è perso di vista un progetto globale per il territorio e la 
dimensione europea. 
Per questo temo che la nostra sia stata una battaglia donchisciottesca e la legge rimanga senza 
applicazione, ci sentiamo abbandonati e grande è il nostro sconforto, perché siamo sulla strada 
giusta, il più è fatto, ma non abbiamo il sostegno istituzionale necessario per continuare.
Lotti e lotti, vedi che l’iniziativa è riconosciuta a livello nazionale e internazionale, ma non ci 
sono qui interlocutori politici, e anche quei pochi che sarebbero più vicini a noi, di fronte a queste 
opposizioni striscianti ma forti, mettono la coda fra le gambe e si arrendono. 

Una nuova concezione di agricoltura

La nostra idea di mondo agricolo è in sintonia col PAC (Piano Agricolo Comunità Europea) 
2007-2013, per il quale l’agricoltura non è più chiamata a muoversi in una logica settoriale, ma di 
sviluppo territoriale: una rivoluzione copernicana. L’agricoltore deve capire le esigenze degli 
operatori turistici e, viceversa, questi ultimi devono capire ciò che offre il territorio, come bene 
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per i propri ospiti, come ambiente, come paesaggio. Ci deve essere un dialogo, una cooperazione, 
questo è il compito fondamentale del Parco. 
Il tema della filiera corta, per esempio, è la base: se gli agricoltori locali sapranno offrire agli 
operatori turistici prodotti a chilometro zero, di qualità, al giusto prezzo, se sapranno far 
conoscere i loro prodotti, le aziende, e i processi di trasformazione agli ospiti degli alberghi, sarà 
un vantaggio reciproco. L’agricoltore avrà migliore remunerazione, il consumatore ospite avrà un 
prodotto di qualità che parla del territorio, che difficilmente potrà trovare altrove, si affezionerà al 
nostro territorio, lo difenderà. C’è poi tutta una filiera di artigianato connessa, c’è un mare di 
possibili lavori dal design al packaging dei prodotti. 
Abbiamo nell’Alto Garda un habitat naturale unico, che passa da un clima mediterraneo ad uno 
alpino nel raggio di venti chilometri: in quale altra porzione d’Italia abbiamo questa varietà?

Godiamo di una biodiversità unica, che purtroppo strategie agricole sbagliate degli anni settanta, 
ottanta, hanno notevolmente impoverito. La prevalenza della vite e di una due tipi di mele, in 
quella fase è stata economicamente vantaggiosa, ma sul lungo periodo si sta dimostrando un punto 
debole, perché la crisi del vino e della melicoltura sta rendendo poco competitive le aziende che si 
sono mosse in modo industriale. 
Il settore zootecnico, invece che puntare all’alta qualità, ha cercato di emulare il modello padano, 
delle grandi stalle, che non sono nella storia della nostra zootecnia, ha svilito i prodotti della 
malga, dell’alpeggio. I nostri alpeggi portano il loro latte alla Sav che si mescola a quello di 
fattorie con duecento animali, è una pazzia! 
Della susina di Dro si producevano quindici anni fa 20.000 quintali scesi ora a 5.500, un sesto 
della produzione, questo è il paradigma di come un prodotto doc sia stato abbandonato È vero che 
c’è stata la malattia, ma il disinteresse da parte di soggetti pubblici e privati, che hanno sbagliato 
le politiche di tutela, lo ha reso un prodotto marginale. Non è stata fatta alcuna politica di 
marketing. I marroni, i prodotti caseari: valorizzare l’identità di questi prodotti che sono la nostra 
storia, rilanciarli, è fondamentale. 
Ci sono realtà positive, è bastato che il broccolo di Torbole venisse insignito del Presidio Slow 
Food per creargli un mercato. Anche i piccoli frutti di bosco, grazie a tre quattro aziende, hanno 
conosciuto un bel lancio, ma dobbiamo fare altrettanto con l’olio, con i prodotti caseari 
d’alpeggio, con tutta la nostra frutta, dalle ciliegie, alle pesche, alle pere, alle albicocche. 
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Bisogna superare le diffidenze fra ambientalisti e agricoltori, ricordo ad esempio le lotte sui 
prodotti chimici diserbanti e fertilizzanti, che gli agricoltori usavano in maniera massiccia e 
indiscriminata. Ora questi mondi si sono avvicinati e hanno compreso che le battaglie degli uni 
devono essere anche quelle degli altri. I prodotti biologici, che una volta erano considerati 
prodotti di élite, per poche nicchie di consumatori, intellettuali illuminati o alto-borghesi, sta 
diventando la linea prevalente. 
Il Pac del 2014 - 2020 dà molta enfasi all’agricoltura biologica e biodinamica. Avvicinare 
categorie che prima non si parlavano è uno dei nostri obiettivi. 

Qualche passo avanti

Un successo ottenuto è la promulgazione della legge 13 del 2009, quella sui prodotti di 
prossimità, a basso impatto ecologico, molto importante perché dà gli strumenti per organizzare la 
filiera corta su tutto il territorio. Da questa è nato il mercato contadino ad Arco, a Dro e Riva. 
È importante, perché vengono introdotti dei disciplinari negli appalti delle mense pubbliche, delle 
scuole, delle case di riposo, degli ospedali, per cui una quota rilevante deve essere di prodotti 
locali, e biologici. Questa legge crea le condizioni per favorire la conoscenza dell’agricoltura 
locale nelle scuole, organizza dei periodi di formazione in fattorie didattiche, favorisce la 
conoscenza dei produttori locali presso gli operatori turistici. Certo dovrà anch’essa avere un 
sostegno politico per essere applicata al meglio, ma è stata comunque una conquista importante.
Un altro successo della contaminazione culturale fra agricoltura e turismo è il fatto che alcuni 
alberghi inseriscono nei loro programmi visite turistiche ad aziende agricole, la stessa Agraria di 
Riva ha fatto un restyling per creare una collaborazione cogli operatori turistici, il Comune di 
Arco sta prendendo a cuore il tema dell’olivicoltura.
Sono primi passi che dimostrano una sensibilità che si muove.
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Annamaria Santolini, Emanuela Merli e Rosaria Ribaga; S.O.S. Tremalzo

Donne coraggiose in una piccola comunità di paese. Una lotta per tutelare un ambiente 
montano armonioso e poco antropizzato e salvarlo da progetti speculativi fatti in nome 
di un moderno sviluppo turistico.
Un percorso combattuto con tenacia appassionata, conclusosi con una prima vittoria 
del comitato contro gli amministratori.
Bisognerà combattere ancora, ma il futuro è più vicino.

Un pascolo alpino di grande valore

Annamaria: Sono di Tiarno di Sotto e faccio parte del comitato SOS Tremalzo dal 2000. 
Tremalzo, come zona montana, è stata soggetta ad appetiti speculativi fin dagli anni sessanta, ed 
io mi sono occupata della difesa del suo territorio già come presidente della SAT ledrense. Avevo 
lavorato in collaborazione con la Commissione Ambiente Montano della SAT di Trento alle 
osservazioni sul primo progetto, che si chiamava Irvat 1; quindi la storia di Tremalzo ha già 
tredici anni. 
Anche precedentemente c’erano stati momenti di preoccupazione per chi avrebbe voluto per 
Tremalzo progetti di sviluppo più lungimiranti, che andassero incontro alle esigenze dell’intera 
comunità. 
Tremalzo è il più importante pascolo alpino della valle di Ledro, una valle ripida che non ha 
grandi superfici pianeggianti, dove l’agricoltura, l’allevamento e le foreste sono stati fino agli anni 
sessanta la principale forma di sostentamento. 
Dal punto di vista catastale e geografico fa parte di Tiarno di Sopra, 
ma anche gli abitanti di Tiarno di Sotto, Bezzecca e Molina si erano 
ritagliati parti di superficie, sulle quali avevano usi civici, e 
utilizzavano questa ampia e comoda conca per l’alpeggio. 
Tremalzo è anche stato dichiarato sito di interesse comunitario, la 
sua flora è conosciuta da tempo, ci sono diciassette specie 
endemiche (ad esempio la silene elisabettea, la saxifraga 
tombeanensis, la dafne petrea e tante altre) inserite nella lista rossa 
delle Direttive europee Habitat 2000, quindi sottoposte a tutela 
ambientale. 
Inoltre l’anno scorso è stato fatto un ritrovamento molto importante, 
sul quale lavorano giovani ricercatori del Muse e del Museo delle 
palafitte di Molina: una punta di freccia in selce di forma 
trapezoidale, risalente a dodicimila anni fa. 
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Il ritrovamento è stato casuale: i cinghiali che cominciano ad arrivare dalle Giudicarie e dalla 
Valle del Chiese - e che scavano e rovistano nel terreno, rovinando tra l’altro la delicata cotica 
erbosa dei prati magri d’alta quota - l’hanno portato in superficie.
Sono subito iniziati degli scavi scientifici, perché nel settore occidentale del Trentino risulta 
essere uno dei ritrovamenti più alti per quota, -parliamo di 1700 metri - e più antichi. Una 
dimostrazione che Tremalzo è stato frequentato, in epoca preistorica, anche se non in modo 
stanziale, da cacciatori e pastori. Negli ultimi scavi, nella conca verso malga Lavino, è stato 
trovato anche un punto col focolare. 

Tremalzo, la nosa montagna

Emanuela: Abito a Tiarno di Sopra e per noi del paese Tremalzo è la montagna, la nosa 
montagna, non di tutta la valle di Ledro, e di conseguenza anche dal punto di vista politico non 
sono mai state accettate tante interferenze “È roba nostra, facciamo quello che vogliamo, quei de 
Molina i pensoi al lac, quei de Pief i pensoi al lac, e n'altri pensom a Tremalz”. Questo era il 
pensiero della gente. 
Sono la figlia di uno dei fondatori dell’Irvat, che è la Società degli impianti di risalita, costruiti da 
mio padre e mio zio e altre persone di Tiarno. Quando ero piccola mio padre aveva la gestione 
dell’impianto e mia mamma del piccolo bar adiacente. Anch’io, in seguito, ho lavorato alla tavola 
calda per diverse stagioni e ho vissuto in prima persona il fatto che già una prima volta Tremalzo 
fosse venduta: è arrivato un olandese pieno di soldi che ha comprato gli impianti, destabilizzando 
quello che era nostro. Quindi io ho sempre pensato: 
“Ma perché le cose per funzionare hanno sempre bisogno di essere vendute e date in gestione agli 
altri?” 
È vero, forse noi non siamo sempre in grado, la mentalità turistica soprattutto a Tiarno non c’è, 
vogliono costruire in grande, ma dovevamo smettere di pensare che gli altri fossero più bravi di 
noi. Il primo sentimento era questo. 
La preoccupazione per lo stravolgimento del luogo, per le costruzioni esagerate, è venuta molto 
dopo, soprattutto con l’ultimo progetto. Fino a quel momento noi di Tiarno, anche quando la SAT 
ha fatto le sue osservazioni sul il progetto IRVAT 1, eravamo convinti che bisognava far qualcosa 
per far ripartire Tremalzo. 
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Non ci siamo mai interessati nemmeno al progetto attualmente in vigore, non abbiamo visto 
criticità. Poi per fortuna… 

Una piazza, una chiesetta e… 

Annamaria: Il progetto Irvat 1 era nato per volontà dell’amministrazione comunale di Tiarno di 
Sopra e dell’Irvat quando ormai non si era più investito negli impianti; si veniva da una situazione 
in cui le stazioni sciistiche in generale vivevano un momento di crisi, perché bisognava sempre 
investire molto per essere all’avanguardia e questo non era stato fatto. Gli interventi delle persone 
da fuori avevano colto il momento e cercato solo il guadagno immediato, senza avere una 
progettualità che garantisse una ricaduta a livello complessivo. Il progetto Irvat era grandioso, e 
prevedeva nella conca di Tremalzo - che è ridotta e delimitata - un insieme di piste, un 
innevamento artificiale su tutto il territorio, in una zona di tipo carsico che non ha acqua in 
superficie. Prevedeva anche uno sviluppo alberghiero-residenziale talmente esagerato che tutte le 
osservazioni fatte dalla Sat sono state accolte quasi in blocco dagli organismi provinciali per la 
tutela dell’ambiente. 
Fino al 2005 i ledrensi hanno lavorato su questo progetto, solo Concei si era espresso 
negativamente, forse aveva visto più lontano degli altri. 
Nel frattempo però l’imprenditore bresciano Leali, che aveva sicuramente conoscenze e appoggi a 
livello amministrativo provinciale, si è acquistato una gran parte delle quote dei privati, nella 
società Irvat. Non tutte, ad esempio Evelino, il papà di Emanuela non ha venduto, mentre altri 
vicini all’amministrazione comunale sì. 
Il 2 agosto 2005 in consiglio comunale viene autorizzata la vendita all’imprenditore, per circa tre 
euro al metro quadro, di quattro ettari di terreno in mezzo al pascolo, e approvata la variante 
urbanistica, che rendeva edificabili a fini alberghieri questi ettari, e che modificava tutto l’assetto 
urbanistico di Tremalzo. 
Tutto è avvenuto senza trasparenza, informazione e condivisione, con un blitz fatto ad agosto 
quando la gente è meno attenta. 
Alle prime obiezioni:
“Ma come è possibile,vendere il cuore di Tremalzo e a questa cifra per di più!” rispondevano: 
“Eh, ci sono degli oneri e poi lui crea posti di lavoro e ci costruisce una chiesetta con una piccola 
piazza.” 
Il progetto prevedeva la bellezza di 68.000 metri cubi di costruzioni con 645 posti letto, sarebbe 
diventato un villaggio con piazzetta, chiesa e ufficio turistico, anche se, nelle sue dichiarazioni, 
Leali si mostrava paladino dell’ambiente e della sostenibilità, e di una valorizzazione anche 
estiva. Gli amministratori hanno sostenuto la qualità dell’intervento, ma non hanno valutato gli 
effetti sul territorio e la ricaduta sulla comunità nel suo complesso. 
Per fortuna Emanuela e Rosaria erano in Consiglio comunale, quindi da subito, pur fra grandi 
difficoltà, abbiamo potuto procurarci la documentazione e abbiamo fatto osservazioni precise. 
Effettivamente la delibera, soprattutto quella di vendita, è stata ritirata, perché palesemente 
illegittima: erano terreni soggetti ad uso civico, bisognava seguire una procedura precisa, che per 
la fretta di concludere non avevano seguito. Il pensiero di fondo era stato questo: “Uno che piscia 
soldi come Leali non lo troviamo più e non può che fare del bene per la valle di Ledro, quindi 
bisognava lasciargli fare ciò che vuole.” 
Quando si sono accorti che dovevano relazionarsi col piano urbanistico provinciale, - e anche 
grazie alle nostre osservazioni - hanno ridimensionato, arrivando ad un albergo di 390 posti letto, 
una variante sofferta, ma approvata dalla Provincia perché qualcuno in alto loco le promesse a 
Leali le aveva fatte! 
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S.O.S Tremalzo

A quel punto abbiamo creato il comitato SOS Tremalzo di cui Emanuela è presidente e presentato 
ricorso al Tar, assieme al WWF. 
Emanuela e Rosaria Ribaga, vivendo qui, hanno vissuto più pesantemente le ostilità e le critiche 
degli amministratori e delle persone coinvolte. A Tiarno di Sopra, soprattutto, si è colpevolizzato 
chi aveva una visione diversa rispetto all’uso del territorio, chi voleva salvaguardare questo bene 
comune, con la frase: 
“Se Tremalzo è tutta una rovina, è colpa vostra. Noi saremmo già su a sciare, ci sarebbe un 
albergo bello e la ripresa!” 
Rosaria: siamo stati visti come degli ambientalisti distruttivi che dicono di no a tutto, ma io mi 
sento solo una persona che ha difeso i diritti della gente del mio paese. 
Caso volle che quello fosse il primo consiglio vero e proprio della nuova legislatura. Non 
eravamo riuscite a presentare una lista alternativa, ma ci eravamo dette che dovevamo partecipare 
almeno ai consigli, per cui c’eravamo, assieme ad una decina di persone. 
Emanuela: Ci hanno dato la parola, quindi abbiamo potuto esprimere subito il nostro pensiero. 
L’architetto ci ha detto che ci sbagliavamo, che erano tutti metri cubi sotto terra, forse era cieco… 
Ma quello che ci ha sconvolto era la delibera di vendita: alienare tutto quel territorio, vicino a una 
malga monticata… Sono tornata a casa è ho chiesto a mio padre: “Posso fare qualcosa? Ho il tuo 
appoggio? Non voglio litigare a casa”. 
Lui mi ha appoggiato, a dispetto di chi lo accusa di essere stato il primo distruttore di Tremalzo. 
Ho ricevuto una telefonata notturna minatoria, ho fatto l’assicurazione al fienile perché non si sa 
mai, ma niente di che. Per fortuna, lavoravo per il comune di Concei e non per quello di Tiarno o 
di Pieve...
Il 23 agosto, altro consiglio comunale: viene presentato il progetto della trasformazione della 
malga in agriturismo e museo, un investimento di 3 milioni di euro; il sindaco premette che il 
progetto lo vede come noi per la prima volta, nessun consigliere chiede tempo per riflettere, il 
progetto passa. 
Annamaria: Quando, nel 2010, è nato il Comune di Ledro, abbiamo deciso di presentare la nostra 
lista, col nome di “Ledro bene comune” e di candidarci, perché le altre liste non avevano una 
posizione precisa. Naturalmente abbiamo affrontato altri temi oltre a Tremalzo, la prima mozione 
è stata quella dell’acqua come bene comune, la seconda quella sulla salute dell’acqua del lago, 
mozioni accolte se pur con molte varianti. Volevamo uscire da “Alto Garda impianti”, perché 
siamo convinte che il senso civico cresce quando una comunità si gestisce un bene primario come 
l’acqua. 
Questo ci ha affiatato molto, ci ha avvicinato alla popolazione, mi hanno costretta a candidare 
come sindaco, volevamo accedere alle informazioni di prima mano, ed io ora sono in Consiglio 
comunale. Una prima esperienza dura, perché mi rendo conto che manca la trasparenza, la 
condivisione, la gestione del potere intesa come servizio. 
Finalmente sabato 27 luglio 2013è stata depositata la sentenza del Tar, che accoglie molte delle 
nostre osservazioni.
Per noi è una grande vittoria, contro il piano urbanistico che stravolgeva l’area.
Il problema è che tutto deve essere ridiscusso e adeguato alla normativa attuale, ed è logico che 
non si può lasciare andare tutto in rovina e bisogna ristrutturare l’esistente. Bisognerà andare 
verso un turismo più sostenibile che tenga conto della flora, delle malghe, dei siti archeologico. 
Mi chiamano “quella dei fiorellini” con disprezzo, invece si sa che un ecosistema ha un valore in 
sé, non solo paesaggistico, ma anche economico: le malghe hanno un indotto importante, ma si ha 
l’idea che un ambiente montano non abbia valore se non ci si costruisce qualcosa di grosso. 
Emanuela: La sentenza ci ha dato grande fiducia. Ha dimostrato che c’erano scorrettezze 
procedurali e formali, oltre che nel merito. e che amministrare vuol dire rispettare certe regole. 
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Abbiamo vinto al Tar perché la procedura era sbagliata e li hanno costretti a pagare le spese, ma 
questo i giornali non lo hanno scritto. Dopo tanti anni di silenzio, di malcontento al bar, è stato 
dimostrato che“le do stupidele”, come hanno definito me e Rosaria, avevano ragione. 
Nel piccolo abbiamo dato un bel segnale, un invito ad amministrare in modo diverso, soprattutto 
nel rispetto delle regole.
Grazie di cuore anche a Silvia, Paolo e Gianni per l’immenso lavoro svolto.
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Mattia Detoni; Movimento Decrescita Felice (MDF)
Cosa possono fare i giovani per un mondo che non corrisponde più ai loro ideali? 
Mattia Detoni esprime con passione i sentimenti della sua generazione, che viaggia e 
sperimenta stili di vita diversi e che vorrebbe diffonderli e condividerli per attuare un 
cambiamento.
Racconta il suo impegno nei movimenti di decrescita, crede nell’associazionismo e rifiuta di 
lasciarsi abbattere dalla disillusione per una politica ormai lontana dai bisogni della comunità.

La Busa consapevole

Mi chiamo Mattia Detoni, ho 28 anni, sono nato a Riva del 
Garda e vivo ad Arco. 
Da cinque anni sono attivo in ambito culturale ed ecologista 
con le attività proposte dall’Associazione “La Busa 
Consapevole” e più recentemente anche con il “Movimento 
Decrescita Felice”. 
Lavoro ad Arco nel settore turistico, mi piace fare sport, amo 
la montagna e la natura più in generale; nel passato ho 
intrapreso alcuni viaggi in paesi lontani, terre in cui ho avuto 
modo di scoprire e sperimentare stili di vita molto diversi dal 
nostro; realtà montane ancora incontaminate dove il rapporto 
con la madre terra è autentico e sentito, dove la modernità e lo 
sviluppo non hanno finito per impoverire la comunità, 
svuotandola della capacità di essere partecipe, solidale, etica 
ed altruista.
Ritengo dunque importante e doveroso dedicare parte del mio 

tempo libero all’organizzazione di attività e manifestazioni che vadano a coinvolgere la comunità 
in cui vivo; l’obiettivo è quello creare socialità e partecipazione attiva per mezzo della conoscenza 
e della cultura. 
Concretamente, con l’associazione “La Busa Consapevole”, per il quarto anno consecutivo 
organizzo il “Festival dell’Informazione Indipendente”, evento che si svolge sul territorio del 
Comune di Arco. È una manifestazione della durata di due giorni che propone conferenze, 
dibattiti, presentazione di libri, corsi ed attività, oltre all’allestimento di un mercato formato da 
espositori green e stands tematici. L’iniziativa è un insieme di varie proposte, appositamente 
volute per coinvolgere sia grandi che piccini nell’ottica dello stare insieme, conoscere, 
condividere ed approfondire tematiche legate all’informazione, all’ambiente ed ai diversi stili di 
vita.

Movimento Decrescita Felice

Sono inoltre cofondatore del primo Circolo trentino del “Movimento Decrescita Felice”, realtà 
nazionale che raggruppa circoli di tutta Italia, i quali propongono ed attuano nel quotidiano un 
diverso stile ed approccio alla vita; in quest’ottica le attività umane non sono più soltanto 
finalizzate alla crescita del PIL, bensì al benessere come fondamento esistenziale da tramandare al 
prossimo; il PIL infatti è un mero indicatore monetario che non tiene conto della qualità della vita, 
della salute e dell’ambiente, pertanto l’obiettivo principale di queste azioni è quello di 
riconsiderare i parametri dello sviluppo, allargando il termine “crescita” ad un concetto di 
sviluppo più ampio e profondo. 
La difficoltà che percepisco maggiormente è quella di coinvolgere attivamente la cittadinanza in 
processi di questo tipo e penso che il ruolo di amministratore della cosa pubblica e quello di 
cittadino attivo e partecipe mai come ora si trovino agli antipodi. 
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Anche in ambito locale abbiamo esempi lampanti di mala gestione della cosa pubblica: la pessima 
gestione della discarica della “Maza”, l’errata pianificazione urbanistica del territorio, che ha 
provocato più traffico ed inquinamento sono soltanto gli esempi più evidenti.
Come associazione “La Busa Consapevole”, inoltre, abbiamo approfondito molto l’annoso 
problema della gestione dei rifiuti. Ogni anno produciamo circa 30.000 tonnellate di rifiuti che 
vengono smaltiti in discarica e questo finisce per gravare sull’ambiente, oltre che sulle tasche dei 
cittadini. 
Per mezzo invece di una raccolta differenziata porta a porta, si ridurrebbero di molto i 
conferimenti, e il rifiuto prodotto sarebbe meglio avviabile alle filiere del riciclo. A spese della 
nostra associazione (economiche e di tempo) abbiamo proposto moltissime serate pubbliche ed 
alcuni viaggi per conoscere le realtà virtuose, come il Comune di Ponte nelle Alpi ed il centro 
riciclo di Vedelago, cercando di coinvolgere anche la politica, che però non ha saputo cogliere 
appieno il frutto di un lavoro nato dalla passione di ragazzi intenti a cambiare rotta, e non ha 
gettato le basi per una seria e drastica riduzione della produzione di rifiuti, né ha saputo gestire il 
residuo come risorsa, anziché come problema.
Negli anni ho capito che la politica è una macchina lenta, faticosa da comprendere e fatta soltanto 
di mediazioni, mentre dovrebbe riflettere di più sul bene pubblico e farsi coesa su questioni 
importanti legate allo sviluppo della nostra comunità. Quasi mai le logiche politiche danno dignità 
alle persone per bene che, con fatica, passione e valore, esercitano il proprio mandato elettorale, 
ma finiscono spesso per essere isolate e fatte passare per pecore nere. 
Per questo motivo nei miei anni di maturazione ho compreso - e sono sempre più convinto - che la 
miglior politica venga fatta dall’associazionismo, che sempre più spesso muove e smuove quella 
coscientizzazione pubblica mista alla capacità di critica costruttiva; tante volte dimenticata in un 
cassetto, per far spazio all’apatia ed alla vuotezza di contenuti che porta a criticare sempre più 
duramente il sistema che abbiamo davanti, rendendoci privi di apparenti spazi per muoverci, 
quando invece, uscendo di casa vi è un mondo che sta muovendosi verso il cambiamento tanto 
auspicato. Coraggio!
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Paolo Ferrari; Comitato Lago di Loppio
Chi percorre la statale Riva Rovereto è abituato a gettare uno sguardo curioso sul lago di 
Loppio: sarà pieno d’acqua, sarà prosciugato?
Non tutti sanno che esiste chi si batte per un ripristino del lago, che è un ambiente particolare, 
un ecosistema ricco di fauna e flora palustre, anche se costruito artificialmente. 
L’ingegner Paolo Ferrari continua nella sua opera di progettazione e sensibilizzazione, a 
dispetto degli ostacoli burocratici.

Un interesse non solo professionale

Mi chiamo Paolo Ferrari, ho operato a Riva per quarant’anni come ingegnere civile e già da molti 
anni, dal lontano 1978, mi occupo del Lago di Loppio. 
Ho sempre lavorato con un ingegnere idraulico, l’ingegner Betta, perché eravamo entrambi 
appassionati di idraulica, non solo degli aspetti inerenti ad acquedotti e fognature, ma anche di 
quelli attinenti alla geologia. 
Il lago me lo ricordo da quand’ero ragazzo, ho seguito la sua trasformazione e in seguito è nato in 
me anche un interesse professionale. Era un punto di riferimento per Riva e Rovereto, aveva una 
funzione economica, dato che era molto pescoso, c’erano addirittura tre licenze di pesca rilasciate 
dal conte di Castelbarco. C’era, e c’è ancora, la “trappola delle anguille”, un sistema molto 
complesso per far entrare le anguille e intrappolarle. La cosa interessante del lago è che non ha 
affluente, ma solo un effluente, il rio Cameras, che scorreva verso Mori prima del 1959, andando 
a finire nell’Adige, e che ha dato il nome alla valle. Il rio era un corso d’acqua importante, che 
muoveva tre mulini a ruota, di cui esistono i ruderi. Dell’importanza del lago di Loppio esistono 
anche testimonianze letterarie: c’è per esempio un poema in sei canti, “Poesie scelte” di Luigi 
Bernardo De’ Pompeati, commissionato dal conte di Castelbarco, che era il proprietario del lago, e 
dedicato al figlio Azzone. 
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Un progetto sostenibile

La causa del prosciugamento del lago di Loppio è stata la galleria Adige-Garda, un manufatto di 
idraulica di grandi dimensioni costruito nel 1959. Nel 1988 avevamo intuito che il lago si poteva 
recuperare, e l’abbiamo reso noto a chi poteva essere interessato, innanzitutto dal punto di vista 
storico e scientifico, e poi anche dal lato tecnico; per fare conoscere il problema abbiamo mandato 
un articolo, breve ma documentato e corredato di fotografie e disegni del progetto, alla rivista 
“Natura alpina”, della Società di Scienze naturali del Trentino, ovvero del Museo di Scienze 
naturali di Trento.
Nel 1989 la Provincia aveva incaricato un’équipe di studenti del Politecnico dell’Università di 
Pomona, in California, di presentare un progetto paesaggistico-ambientale per l’ex lago di Loppio. 
Lo studio concludeva che il lago andava lasciato così com’era, dato che era un ambiente 
particolare, anche se realizzato artificialmente, e che si sarebbero potute costruire delle passerelle 
per permettere di visitarlo. Io mi sono sempre trovato d’accordo con queste conclusioni.
Per alcuni anni tutto è rimasto lettera morta, poi, nel 1992, la Provincia ci ha invitato a fare un 
progetto vero e proprio, per dimostrare a livello tecnico come si poteva realizzare quest’idea. Il 
progetto è stato approvato e finanziato, ma è rimasto inutilizzato. 
In Provincia hanno lasciato perdere perché il nostro progetto implicava un intervento sulla galleria 
Adige-Garda, che fa parte di un complesso di bonifica e prevenzione delle alluvioni che coinvolge 
il magistrato alle acque di Venezia. Avevano ben capito che bisognava intervenire sulla galleria 
per ripristinare il lago, ma hanno preferito non coinvolgere la regione Veneto. 
In seguito, nel 2001, la Provincia ha messo insieme un gruppo di progettazione, finanziato dallo 
stato, per i lavori di risanamento, con il vincolo che il progetto doveva contenere sia gli aspetti 
strutturali della galleria, sia gli aspetti ambientali del lago di Loppio. 
Due anni dopo è stato indetto un appalto-concorso cui potevano partecipare le grandi ditte che 
erano in grado di intervenire sulla galleria, ma poi il lavoro non è stato affidato, ritenendo che le 
progettazioni esecutive della ditta vincitrice non fornissero le necessarie garanzie. Veniva 
predisposto di indagare nuove soluzioni progettuali. 
Nel 2005 sono stati istituiti due gruppi misti di progettazione, uno per il risanamento strutturale 
della galleria, che nel tratto sotto il lago è soggetta a perdite e dispersioni d’acqua, l’altro per gli 
interventi ambientali sul lago, con lo scopo del ripristino dell’aspetto lacustre. 
Hanno pensato di partire dalla seconda parte del progetto, che però, non essendo fondata su 
ipotesi valide, non ha prodotto il risultato desiderato: si doveva prima pensare a sanare la galleria 
e poi pensare all’aspetto paesaggistico. 

L’importanza di far conoscere

Fra le soluzioni proposte per il ripristino c’è anche quella di impermeabilizzare il lago, ma questo 
significherebbe trasformarlo in un bacino artificiale, che non è compatibile con la possibilità di 
vita nel lago: fauna ittica, canneti. Nella situazione attuale il lago, periodicamente ogni due o tre 
anni, si riempie con le piogge, ma dipende solo dal fatto che la falda si riempie con l’acqua 
piovana.
Per il futuro le risorse della Provincia sono diminuite, il lavoro serio da fare è quello di cui 
abbiamo parlato, e questo lo prevedevano anche loro.
Inoltre nel progetto provinciale ci sono dei grossolani errori di calcolo. Dopo aver esaminato bene 
il progetto e chiesto il parere dell’università di Trento, siamo andati in Provincia ed abbiamo 
segnalato gli errori assieme agli amici dell’associazione. Ci hanno risposto che avrebbero 
proceduto nel progetto, nonostante avessimo interessato il Consiglio Provinciale presso la 
commissione per l’ambiente e avessimo fatto delle interrogazioni con la minoranza, per 
dimostrare che il progetto era fatto su presupposti erronei. Sono i misteri della burocrazia, fanno 
una valutazione errata, ma non lo ammettono. Si sono fidati del parere del geologo, ma lavorare 
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nel sotterraneo è un lavoro incerto, delicato, mentre lavorare dentro una galleria esistente è un 
lavoro più sicuro. Noi ci siamo sempre battuti per questo, perché non venissero spesi dei soldi 
inutilmente. Abbiamo sempre sensibilizzato la popolazione tramite la stampa, con articoli o con 
pubblicazioni: l’importante, quando si sanno le cose, è di farle conoscere a tutti. 
Con tutti i soldi erogati nel tempo, si sarebbe potuto risolvere il problema. Il lavoro di 
perforazione già eseguito, pagato più di 2 milioni e 700mila euro, è stato un insuccesso. 
Coi tempi che corrono finanziare altri progetti sarà difficile, bisognerebbe puntare sui 
finanziamenti a livello europeo. Noi ci battiamo contro il fatto, ormai accettato, che l’ambiente 
che c’è adesso è sempre meglio di quello che c’era prima. Vediamo invece di ripristinare il lago, 
non di lasciare tutto com’è. 
Questi fatti sono stati messi a conoscenza della popolazione di Mori dall’associazione “Amici 
della natura per il ripristino del Lago di Loppio”, che è sempre rimasta in contatto con noi e ci ha 
fornito materiale, dati e fotografie, per far conoscere com’era prima il lago a chi non l’aveva mai 
conosciuto. Gli ambientalisti dicono che è un ecosistema con la sua bella vegetazione, gli uccelli 
di passo, le anatre, le folaghe, i rospi, ma non è più quello di prima. Noi abbiamo puntato molto 
sull’informazione e sulla documentazione fotografica per dimostrare a chi non l’ha mai visto che 
era un bel lago. 
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NUOVI STILI DI VITA, NUOVE ENERGIE

Ricordare, e raccontare, vuol dire naturalmente non solo ripercorrere visioni e emozioni 
positive ed appaganti, ma anche ascoltare, a posteriori, la voce dolente della terra ferita, 
riconoscere i segni di una crisi che non siamo stato in grado di cogliere, individuare le 
nostre stesse egoistiche omissioni… È un percorso di crescita interiore che non mancherà 
di dare frutti visibili: sia nei comportamenti della vita quotidiana, che nell’attività 
professionale, che, soprattutto, nel delineare l’impegno “attivo” di ciascuno di noi per 
tutelare la terra e le sue creature. 
Gianni Marucelli (4 aprile 2013 pubbl. da adminterra)
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Rocco Meloni e Margherita Lega 
Le fresche energie di una giovinezza che scommette sugli ideali di vita comunitaria e di 
armonia con la terra, la voglia di costruirsi un futuro per se stessi ma allo stesso tempo di 
spendersi per la comunità: questo ci comunicano Rocco e Margherita. 
Un viaggio esistenziale che ci interroga se sia possibile un mondo diverso, in cui la ricerca 
della propria felicità possa coincidere con il bene di tutti.

Quei pomeriggi sulle pietraie dell’Anglone

Rocco: Il mio rapporto con la terra ce l’ho da quando sono nato, e la consapevolezza da quando ne 
ho memoria e cioè intorno ai sei sette anni. In tutta la mia infanzia e preadolescenza ho avuto 
modo di stare più tempo in campagna e nei boschi che non in una situazione urbana; certo essere a 
Dro aiutava, perché è un paese di campagna, abbastanza selvatico rispetto ad Arco e Riva, che 
sono più cittadine. Fin da piccolo andavo in giro, costruivo le casette nel bosco, facevamo le 
nostre battaglie con sassi e pietre, avevamo un rapporto viscerale col territorio circostante. Io e i 
miei compagni passavamo la stragrande maggioranza dei pomeriggi su per le pietraie, fra le 
morene sotto l’Anglone, a scorrazzare su e giù dal Brento. Tutto questo mi è rimasto dentro. 
Crescendo, durante le superiori, mi sono un po’ distaccato, le uscite diventavano passeggiate fatte 
ogni tanto e non più l’immersione totale come ai tempi delle elementari, comunque il rapporto lo 
mantenevo. A mano a mano che avevo pensieri un po’ più adulti ho iniziato a percepire il mio 
bisogno di terra, di costruire un’esperienza di vita collegata alla terra. 
Sono stati per me fondamentali quei sei anni di università passati a Trento, anni in cui ho 
partecipato alla vita del Centro sociale, proiettato in un’esperienza comunitaria che 
tendenzialmente non ero solito avere, abituato com’ero a stare solo. Avevo avuto un’esperienza di 
gruppo a Dro, ma più adolescenziale, mentre al centro sociale Bruno ho fatto un percorso di 
crescita, di apprendimento e consapevolezza. 
Un percorso che mi ha messo davanti anche a criticità, a problemi e a cose che non mi 
convincevano, forse perché il centro sociale era all’interno di una dinamica metropolitana, con le 
regole e le caratteristiche di un ambiente cittadino. Per cui ho cominciato a sentire la mancanza 
del selvatico, della natura, e accorgendomi che altre persone stavano facendo lo stesso percorso 
attorno a me, mi sono fatto coinvolgere, abbiamo messo assieme idee, competenze e passioni, e 
creato l’associazione dei “Richiedenti terra”, una scintilla che poi è diventata l’orto comunitario. 
Lo spunto di partenza è stata l’emergenza Nord Africa, durante la guerra in Libia, in occasione 
della quale molti ragazzi africani, richiedenti asilo, sono arrivati a Trento. Si trovavano spesso a 
non fare nulla durante tutto il giorno e abbiamo pensato di condividere con loro attività agricole, 
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un modo di farli interagire con il territorio, ed ecco che da più di un anno abbiamo ottenuto a 
Villazzano un orto di circa tremila metri quadrati. 

Piantare alberi

Margherita: Quando ero piccola avevo un legame molto forte poetico ed emotivo con la terra. Mi 
hanno fatto nascere sulle colline dell’Appennino piacentino, e ho sempre avuto la fortuna di 
abitare in luoghi dove potevo avere un contatto diretto con la terra, e un approccio molto 
solitudinario. 
Quando ho scoperto che potevo fare anche io il mio orto, ho iniziato a seminare alberi, forse 
ispirata dal film “L’uomo che piantava alberi” tratto dal libro di Giono che mi avevano fatto 
vedere da piccola. Seminavo querce, roverelle, aceri, tigli, frassini, tutto ciò che trovavo sulle 
colline, seminavo tanto, senza comprendere che poi questi alberi sarebbero cresciuti e avrei 
dovuto prendermene cura, infatti dieci anni dopo mi sono trovata con un vivaio da sistemare; e ora 
in un terreno dietro casa stanno crescendo alberi più grandi di me. 
Prendermi cura degli alberi e dell’orto è sempre stato un momento importante, di grande pace, un 
intervallo in mezzo a tutte le attività che pian piano configuravano la mia vita: le superiori poi 
l’università. I dieci anni di vita universitaria fuori casa, sono stati dieci anni di città, di grande 
apertura verso l’esterno, verso le persone, i movimenti, le associazioni, i centri sociali. 
Ho ritrovato angoli di terra in città, soprattutto quando ho vissuto nel nord-est della Francia, a 
Lille, dove per la prima volta ho scoperto l’esistenza dei giardini comunitari. Nel quartiere 
popolare dove stavo, un gruppo di persone aveva fatto pressione al Comune per la messa a 
disposizione di un terreno abbandonato ed aveva creato un giardino comunitario che era un 
angolo di biodiversità nella città. Era stata ristrutturata una vecchia casa operaia in mattoni, per 
farne una specie di rifugio, col tetto in legno coperto di cortecce di betulla, col forno per il pane, il 
prato, un laghetto, un orto, un lembo di prateria volutamente lasciata incolta; tutta una serie di 
cose che lasciavano spazio alla natura, alla socialità di bambini e ragazzi e a momenti conviviali, 
uno spazio dove poter prendere decisioni collettive. 
Questo tipo di dimensione l’ho ritrovata a Trento nell’associazione “Richiedenti terra”, fondata 
assieme a un folto gruppo di ragazzi, fra cui Rocco. Abbiamo cominciato a seminare un piccolo 
vivaio, poi siamo andati alla ricerca di un terreno e, trovatolo, ci siamo messi a coltivare un orto 
sinergico. 

Un viaggio ricerca

Rocco: Di per sé il viaggio è sempre una forma di conoscenza, noi ne abbiamo intrapreso uno con 
l’idea di conoscere le realtà degli ecovillaggi, o altri luoghi di vita comunitaria, visitando la 
penisola fino in fondo. Siamo partiti in camper, proponendoci di non prendere mai autostrade, ma 
solo strade secondarie, inerpicandoci sui monti dell’Appennino. Sono convinto che la realtà locale 
si conserva di più in montagna che nelle località marine, da sempre più aperte alla comunicazione 
fra genti e popoli. Pensavamo che attraversare il cuore della catena appenninica sarebbe stata 
un’esperienza costruttiva. E così è stato.
Margherita: Ci ha sorpreso trovare un livello di spopolamento così alto. Conoscevamo questa 
realtà in teoria, ma poi, quando entri in questi paesi dell’Appennino, meravigliosi, di una tale 
perfezione architettonica e paesaggistica, con un’organizzazione dello spazio estremamente curata 
e non trovi le persone, è veramente triste. Ne abbiamo visti moltissimi, scegliendoli un po’ a caso, 
un po’ perché i loro nomi suonavano invitanti, ed abbiamo trovato solo anziani, anziani in attesa 
dei figli e dei nipoti che salgono nel weekend o per le vacanze estive. Qualcuno continua a fare il 
pastore, a produrre formaggi, tutti hanno una grande voglia di parlare, di condividere, ma ti ritrovi 
con paesi vuoti, grandi pascoli semi-abbandonati, che a me hanno fatto venire una grande voglia 
di tornare ad abitarci. 
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Il primo che ci ha colpito è stato Fossato, nel pistoiese, che da mille abitanti è sceso a trenta, poi 
Pescomaggiore, ma tanti altri che sarebbe troppo lungo elencare.
Rocco: Una delle prerogative del viaggio era quella di prendere il cibo da aziende agricole locali, 
evitando qualsiasi supermercato. Ma più scendevamo per la penisola, più ci rendevamo conto che 
non era facile trovare produzione propria perché, a causa della pioggia continua di quest’anno, gli 
orti ancora non producevano, e anche perché la risposta più frequente alle nostre richieste era: 
“Produciamo solo ortaggi estivi, il resto dell’anno non c’è nessuno e non vendiamo”. 
Margherita: Oppure trovavamo quei due o tre prodotti apprezzati dai turisti, come l’olio d’oliva, 
il vino, ma noi cercavamo ortaggi. Fedeli al veto assoluto del supermercato, dopo alcuni giorni di 
carenza vitaminica, con una forma di pecorino che non si esauriva mai - le proteine in Appennino 
non mancano - abbiamo cominciato a cercare erbe selvatiche nei prati, nei pascoli abbandonati, 
lungo i fossi. 
Rocco: Ad un certo punto abbiamo trovato un posto dove c’era un prato di finocchietto selvatico 
con cui ci siamo fatti risotti stupendi, poi tarassaco e cicorie a non finire… 
Margherita … e silene, germogli di rovo, di mora e lampone, ortica a volontà, borragine, 
piantaggine… 
Rocco: C’era gente che tornava con mazzi di asparagi selvatici, ma noi non siamo riusciti a 
raccoglierne molti. 
Margherita: Volevamo scoprire realtà comunitarie, alcune di quelle storiche che esistono da molto 
tempo, ma anche quelle che stanno nascendo numerose in tutta Italia. Volevamo andare a 
conoscerle, prendere appunti, per riuscire in futuro a realizzare un’esperienza simile; l’obiettivo è 
stato raggiunto solo in parte, ci sono rimaste ancora molte realtà da visitare, ma lo faremo. 
Ne abbiamo viste tre nel centro-sud, ognuna con le sue particolarità, la sua storia, tutte molto 
differenti fra loro. Abbiamo scoperto che il termine ecovillaggio abbraccia una varietà molto 
ampia e questo è rincuorante e ci dà speranza nella nostra creazione. Ora molte domande mi 
galleggiano nella testa, sono rimasta molto stimolata ma anche disorientata. 
Rocco: Ho raccolto tante impressioni dirette sulla vita comunitaria, ma sono rimasto stupito a 
livello tecnico, soprattutto dalle case di paglia, che mi hanno folgorato. Molti le immaginano 
come la casa dei tre porcellini e invece sono costruzioni complesse, hanno l’interno di paglia 
pressata e l’esterno di cinque centimetri di calce, funzionali ma anche molto morbide e belle alla 
vista, oltre che essere case clima geniali: fresche d’estate, d’inverno non scendono mai sotto una 
certa temperatura. Mi hanno colpito le iurte, anche quelle abitazioni possibili. 
Certo per raccontare tutti gli spunti ci vorrebbe più tempo, mi piacerebbe parlare di ogni persona 
incontrata, da quelle più strane a quelle più lucide, dai più chiacchieroni ai più silenziosi: tutti ci 
hanno regalato qualcosa di sé.
Margherita: E l’ospitalità e il calore del sud, una delle cose più forti del viaggio. 
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Un’esperienza coi ragazzi

Margherita: Al ritorno dal viaggio abbiamo gestito un campo estivo di due settimane, per ragazzi 
adolescenti e preadolescenti dagli undici ai sedici anni, finanziato dal Comune di Dro e dal Piano 
Giovani di zona. Si intitolava: “Giovani a spreco zero” ed era centrato sui temi del riciclo, del 
riutilizzo, dell’autoproduzione dell’indipendenza che nasce dal fare da sé. Il bilancio è stato molto 
positivo, come coinvolgente è stata la festa finale in piazza, con parenti ed amici e tutte le 
associazioni coinvolte. 
Rocco: Abbiamo avuto molta gratitudine da parte dei ragazzi alla fine dell’esperienza. Credo che 
le proposte siano state varie e originali, dalla discesa sul Sarca con imbarcazioni auto-costruite, al 
laboratorio di cosmesi naturale, dove ci siamo fatti il sapone, la crema per le mani e quella solare, 
al laboratorio di biciclette, alla costruzione di oggetti coi rifiuti. Erano mattinate dense, prive di 
momenti vuoti e i ragazzi erano tutti contenti. 

Speranze e progetti

Rocco: Ci piacerebbe si diffondesse anche nell’Alto Garda la dimensione dell’orto comunitario, 
una pratica che andrebbe valorizzata, magari attraverso terreni non utilizzati dati in comodato 
d’uso. So che quest’anno ad Arco, in un terreno di Linfano, ne è nato uno, curato dai ragazzi del 
“Movimento Decrescita Felice”. Speriamo prenda quota e sparga i suoi semi, perché sono 
importanti questi centri rurali di aggregazione. 
Margherita: Io ho passato tanto tempo a stare male per il mondo che ho intorno, sentendo forte il 
bisogno di cambiarlo e l’impossibilità di farlo. Mi sentivo incapace di essere cosciente di quel che 
ci succede intorno e di sentire tutto il dolore del mondo. Negli anni ho praticato qualche processo 
di rimozione, che percepisco in parte come negativo, ma in parte anche utile, perché mi ha 
riportata ad una scala più piccola, più umana, che mi ha consentito di relazionarmi alle persone 
intorno a me, di aprirmi trovando una dimensione di gruppo, un’associazione, un gruppo 
d’acquisto, uno spazio autogestito, l’orto comunitario, il centro sociale. Credo molto nella 
dimensione del piccolo, che rimane in rete, con altri piccoli, l’unica che può dare pace alla tua vita 
quotidiana e ti permette di essere una forza a livello più ampio. Sono alla ricerca di una 
dimensione di vita che prima di tutto mi faccia stare bene, nella direzione della natura, 
dell’educazione ambientale dei più giovani. Ho studiato biologia, ecologia, ho provato a fare 
ricerca per diversi anni ed ora ho bisogno di convogliare queste conoscenze in un ambito più 
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sociale; cercherò quindi di fare questo, attraverso un contesto quotidiano comunitario che spero di 
riuscire a creare, è una cosa grossa, quindi mi schiaccia e mi dà forza allo stesso tempo. 
Rocco: Credo che cambiare rotta sia un discorso di necessità, sarà la necessità a portare ad un 
rapporto diverso con la terra, con tutte le difficoltà del caso. Io credo che questo pensiero si stia 
diffondendo, le persone che conosco e si muovono in questa direzione non sono poche. L’esigenza 
di vita comunitaria, l’amore per la terra si stanno radicando anche nelle persone più impensabili, e 
non solo per la necessità di un mutuo aiuto, che nella crisi è necessario, ma per convinzione. 
È un processo in espansione, non dobbiamo dimenticare che l’agricoltura è la base dell’umanità.
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Manuela Bonetti e Grazia Giuliani, GASgos
Ricerca di nuovi stili di vita e di buone pratiche, acquisto consapevole, attenzione ai prodotti 
locali, voglia di condividere le esperienze attraverso laboratori e corsi per adulti e bambini: 
questo e molto altro fa parte del pensiero dei Gruppi di Acquisto Solidale, un modus vivendi che 
viene visto con interesse sempre maggiore in tempi di crisi. Lo testimonia il successo delle tre 
giornate organizzate quest’anno a Nago, durante le quali i partecipanti hanno fatto esperienze 
di decrescita e imparato a recuperare saperi dimenticati. 
Questo raccontano Manuela e Grazia, che sognano una sede per potersi incontrare e per 
liberare i corridoi di casa adibiti a magazzini per le merci in arrivo. 
Con la loro testimonianza ci dicono che cominciare a cambiare, dal basso e per piccoli passi, si 
può. E si deve.

Nascita del Gas 

Manuela: Mi chiamo Manuela Bonetti, 
abito a Bolognano di Arco, ho 
quarantadue anni. Sono sposata e ho 
quattro figli e in questo momento 
faccio la mamma a tempo pieno. 
L’attività del GASgos, di cui sono una 
delle anime e fondatrici, è nata nel 
2006 da un precedente tentativo di gruppo d’acquisto e da una serie di esperienze che avevo fatto 
- al tempo abitavo a Trento - con altri gruppi che si occupavano di tematiche ambientali, di bilanci 
di giustizia, di decrescita, e del commercio equo e solidale. Nel 2006 con Francesca Corradini e 
Gianfranco Maino abbiamo deciso di creare un nuovo gruppo d’acquisto, visto che nella Busa, nel 
Basso Sarca, non c’erano altre realtà simili. 
Partendo da un piccolo pensiero di Pallante22 sul tema della Decrescita Felice abbiamo coinvolto 
altre famiglie non solo per fare una riflessione sugli stili di vita, ma anche per mettere in atto 
un’esperienza concreta di gruppi d’acquisto solidale: compriamo direttamente dai produttori, 
preferibilmente biologici e locali, di piccole dimensioni e centrati sul territorio, con la voglia di 
essere una realtà di cambiamento, di buone pratiche, per dare uno stimolo alla comunità del Basso 
Sarca.
Come formazione io sono educatrice, prima lavoravo con i minori, ma quando sono arrivati i figli 
ho scelto di rimanere a casa e di dedicare il tempo libero non al lavoro retribuito ma al 
volontariato, e ho militato nei movimenti pacifisti.
Coi Gas siamo partiti che eravamo in tre famiglie, ci siamo allargati fino ad arrivare a quindici nel 
corso dell’anno e oggi, nel 2013, siamo circa quarantacinque nuclei familiari. Ci sono anche 
persone singole, e il nucleo portante che lavora è costituito da venti, venticinque famiglie; perché 
noi abbiamo scelto di non essere solo un gruppo che fa acquisti, ma di condividere altre 
esperienze: andiamo a conoscere i contadini, teniamo laboratori di autoproduzione, coinvolgiamo 
i bambini nelle attività. Tutto questo implica anche l’impegno di trovarsi una volta al mese per 
organizzare il lavoro e ciò va al di là degli acquisti che facciamo durante il corso dell’anno. 
Per programmare dobbiamo trovarci, ma questo è il nostro punto debole, perché non abbiamo 
ancora una sede. Abbiamo chiesto al Comune di Arco degli spazi, almeno in condivisione, ma per 
adesso non abbiamo avuto risposta, e quindi siamo un po’ pellegrini in vari posti, varie sedi, vari 
spazi. Gli acquisti vengono gestiti direttamente dalle famiglie, ogni prodotto ha un referente che si 
occupa della raccolta degli ordini via e-mail: entra in contatto con il produttore, ordina il prodotto, 
che gli arriva a casa e poi, da casa sua, fa la distribuzione. 
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22 Maurizio Pallante, fondatore nel 2007 del Movimento per la Decrescita Felice. Divulgatore scientifico sui rapporti tra 
tecnologia, economia ed ecologia. È stato consulente del Ministero dell’Ambiente sull’efficienza energetica.



Questa è la prassi e cerchiamo che le referenze siano gestite un po’ da tutte le persone del gruppo, 
cosa questa non sempre facile, perché c’è chi fa il lavoro doppio e chi invece fatica ad accogliere 
questa incombenza. Noi non chiediamo a chi entra nel gruppo di essere subito referente, però 
desideriamo che dopo un po’ ci sia un piccolo impegno, una condivisione.

Pasta, farina e tanto altro

Grazia: Io sono Grazia Giuliani e ho cinquantacinque anni; faccio l’insegnante di scuola primaria 
e mi sono sempre interessata a certe tematiche, sia professionalmente che personalmente. Avevo 
voglia di non comperare tutto al supermercato, di non fare parte di questa catena massificante, di 
uscire un po’ dal giro vizioso. Mi ero interessata del Gas di Varone, che però aveva difficoltà a 
partire, poi quattro o cinque anni fa sono riuscita ad entrare in questo Gas, di cui oggi sono 
anch’io referente per alcuni prodotti. Gestisco, per esempio, farine, riso e legumi di una ditta di 
Pavia; ho contatti con un produttore di formaggi di capra, tratto olio dalla Puglia: quando ricevo la 
merce, faccio i miei pacchettini e uno alla volta vengono a casa: 
“La mia roba dov’è?”
“Eccola qua e questo è il conto.”
Non facciamo un ricarico, non guadagniamo su questo, che è un lavoro condiviso dove ognuno fa 
la sua parte, ed io faccio la mia. 
Gli ordini sono di cinque o seicento chili: di farina per esempio ne ordino vari quintali.
Lo spettro dei prodotti è veramente ampio - riso, cereali, semi, farine - e tende ad allargarsi, 
perché molte volte chi partecipa porta il suo contributo, e magari conosce altri produttori e 
propone l’acquisto presso di loro. Abbiamo anche le trote, e adesso stiamo cercando di trattare 
pesce di mare. 
Manuela: Come diceva Grazia, la gamma di prodotti di cui ci occupiamo è vastissima: si va dalla 
pasta ai detersivi, ai prodotti freschi come formaggi e verdure, agli alimentari di vario genere; 
trattiamo anche le scarpe e abbiamo fatto ordini di biancheria di cotone biologico equo e solidale, 
libri… 
Io mi occupo della pasta con un ordine semestrale, che viene gestito a livello trentino, essendo noi 
coordinati in un INTERGAS del Trentino, attraverso cui ordiniamo la pasta ad una Cooperativa 
sociale biologica di Calvatone, la IRIS23, che si trova in provincia di Cremona ed è una realtà 
risalente agli anni settanta, fra le prime di produzione biologica. Il quantitativo in termini di chili 
non lo so indicare, ma arrivano due pallet per un ordine che è sopra i millecinquecento euro.
In due ore, con l’aiuto dei miei due figli grandi che fanno il lavoro di carico e scarico, tutta la 
pasta viene smistata, perché comunque arriva in pacchi, noi cerchiamo di privilegiare quei 
produttori che fanno il confezionamento grande, anche per evitare l’imballaggio. Proprio per 
questo quasi tutti, ormai, ordinano in sacchi da cinque chili. È ovvio che quel giorno, o al 
massimo il giorno successivo, tutti devono venire a prendersi la pasta, che altrimenti rimane nel 
mio corridoio - e a dire il vero non ho molto spazio - . 
Uno dei nostri piccoli problemi è appunto quello, che non sempre c’è la puntualità, o l’attenzione 
da parte di chi ordina nel rispettare la consegna e questo grava poi su chi fa il lavoro. Però siamo 
organizzati, si comunica in maniera molto puntuale rispetto agli arrivi, alle consegne, ai conti, alle 
fatture. Infatti, a parte il produttore agricolo, che non è tenuto a fatturare, noi riceviamo dai 
produttori le fatture e siamo in regola. Il conto complessivo viene poi suddiviso tra le persone che 
hanno ordinato, si paga al momento della consegna e noi poi paghiamo coloro che ci hanno 
fornito la merce attraverso un bonifico bancario.
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23 IRIS: Cooperativa agricola di produzione e lavoro fondata nel 1978 da un gruppo di giovani che hanno creduto nel 
biologico. Si trova a Calvatone, provincia di Cremona. Si occupa di coltivazioni orticole e cerealicole e di trasformati di 
pomodoro, farine e pasta di grano duro certificati da ICEA.



La scelta dei produttori 

Manuela: La ricerca dei produttori è qualcosa che ci coinvolge costantemente: ne possono entrare 
di nuovi, ma diciamo che siamo fedeli a quelli storici dell’inizio, che hanno accompagnato la 
nascita dei GAS a livello italiano. La IRIS è stata una delle realtà produttive importanti che ha 
cercato di sostenerci; infatti non hanno mai venduto attraverso il circuito normale dei negozi, ma 
vendono solo a noi. Sul territorio siamo in contatto con l’Associazione dei produttori biologici, ed 
abbiamo partecipato, per interesse personale, ai corsi di agricoltura biologica: questa è stata 
l’occasione per incontrare i nuovi piccoli contadini, fra i quali Roberto Bagozzi, che ora è nostro 
fornitore. 
Forse abbiamo perso per strada qualche produttore perché non aveva più, per esempio, la 
certificazione biologica, o perché c’erano state delle scorrettezze nella gestione, ma questo faceva 
parte dell’esperienza precedente, nel percorso attuale direi di no, se non perché è venuto a 
mancare l’interesse verso un certo prodotto. Ci sono state in qualche caso difficoltà di gestione da 
parte del referente, sul fresco infatti non è così semplice, e allora il produttore ci è venuto incontro 
portandoci la merce più vicina, e questo ci ha facilitati. 

Una questione di relazioni

Grazia: Quando è il momento di far partire l’ordine ci vuole un po’ di tempo, ci sono tutte le mail 
che arrivano, ma il problema si pone di più quando la merce viene recapitata, quando c’è una 
massa di materiale che devi controllare, separare; poi magari devi fare qualche conticino, 
aggiungere l’IVA, le spese di trasporto, tutte cose nelle quali io mi incarto un po’.
Io non ho quattro figli che mi danno una mano ed effettivamente ci vuole tempo per fare queste 
cose, ma è anche vero che l’impegno non è continuo. Molto dipende anche dall’intraprendenza 
personale, se hai voglia di metterti in gioco, se ti è simpatico un certo produttore, perché si va 
molto a simpatie. Stiamo parlando di un’organizzazione alla base della quale c’è, non meno 
importante degli acquisti, la relazione; è sempre fondamentale il principio di porsi in maniera 
critica nei confronti del mercato, e di fare una piccola parte all’interno del gioco generale, ma 
diventa più che altro una questione di relazioni, perché i gasisti vengono a prendere la merce in 
casa tua, non è più come andare al supermercato. 
Anche con i produttori hai delle relazioni, che negli anni poi si approfondiscono, quindi non si 
tratta più di solo di comprare, ma anche di stare insieme, fare insieme, condividere. 
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Incontro Gas in val Rendena



Poi, come ha detto Manuela, ci sono tante attività correlate che esulano dall’acquisto: nelle tre 
serate che recentemente abbiamo organizzato a Nago, abbiamo offerto una vasta gamma di eventi 
e informazioni con la proiezione di filmati interessanti, conferenze, dibattiti, laboratori e 
soprattutto con la presenza di altre associazioni che operano sul territorio con un’ottica simile alla 
nostra. 
Fra queste abbiamo invitato la “Banca del Tempo” e il “Comitato Salute Valle di Non”, che si 
occupa del gravissimo problema dei pesticidi che, con tutti quei meleti, entrano nelle case, negli 
alimenti, nel sangue delle persone che vivono lì. C’era anche il gruppo di lavoro di “Trentino 
Arcobaleno”, che cerca di portare avanti il discorso della biodiversità nei cereali: una volta qui si 
faceva il pane con cereali locali ma adesso, secondo la logica della grande distribuzione, questo 
non è più interessante; perciò si sta tentando di convincere molti agricoltori a seminare il grano, 
con l’appoggio dei Gas che garantiscono l’acquisto: è la deviazione di un piccolo corso dalla 
gigantesca macchina economica. 
Ai nostri incontri c’è una percentuale di persone attive, come in tutti i gruppi, e poi ci sono quelli 
che gironzolano e anche tanti bambini, perché spesso nelle serate c’è una parte dedicata a loro; 
abbiamo bisogno infatti di uno spazio diverso dalla solita sala riunioni, perché tante sono le 
famiglie coi figli. 
C’è un altro fatto che unisce in modo particolare, ed è che in questi incontri si mangia insieme. 
Ognuno di noi porta infatti qualcosa che ha cucinato e le sue stoviglie, che poi riporta a casa; si 
mette tutto in tavola e si mangia sempre abbondantemente: è un modo conviviale, più emozionale, 
di condividere i principi. 

Più sostanza che forma

Manuela: Fra le collaborazioni che abbiamo portato avanti, quest’anno c’è stata la partecipazione 
alla fiera di Trento: “Fa’ la cosa giusta.” in collaborazione con l’associazione “Trentino 
Arcobaleno”. Da due anni, inoltre, è stato creato un gas-torante gestito da Slow Food, dove 
vengono offerti piatti ideati dai gruppi di acquisto solidale con prodotti prevalentemente trentini. 
Noi abbiamo partecipato per due volte con un nostro piatto GASgos e l’anno scorso abbiamo 
collaborato con il ristorante “Perbacco24” di Mezzolombardo, scegliendo uno dei menu vegetariani 
proposti. 
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24 Il ristorante Perbacco, situato nella vecchia borgata di Mezzolombardo, propone menu legati alla stagionalità e alla 
territorialità dei prodotti, con radici nella tradizione gastronomica trentina.

Mangiare insieme



Non so dire se come gruppo ci stiamo orientando verso il vegetariano, direi anzi che 
l’orientamento al nostro interno è molto vario, e comunque noi comperiamo pesce e anche carne, 
sebbene ci sia un pensiero critico rispetto al consumo della carne e si prediliga il consumo di altri 
alimenti. Direi che una parte dei nostri consumatori sono anche vegetariani, altri vegani, però per 
ora queste anime convivono in maniera pacifica e tranquilla. 
Sicuramente nel corso degli anni un’informazione, un’attività sul tema del consumo critico sono 
state fatte, tanto è vero che si è scelto di sostenere solo i produttori locali, per esempio per la carne 
ci serviamo da Linardi a Cimone sopra Aldeno, le trote le prendiamo da un allevamento biologico 
della Valle di Fassa, tutto questo nella libertà per chi fa parte del gruppo di orientarsi come meglio 
crede, perché il discorso alimentare è complesso e diventa anche difficile schierarsi.
Grazia: Chi fa la spesa con noi sicuramente risparmia, perché noi saltiamo dei passaggi, andando 
direttamente dal produttore cercando di ordinare tanto, in modo che la quantità abbassi le spese 
anche di trasporto, ma in certi casi, se per alcuni prodotti particolari l’ordine è piccolo, può 
accadere che il prezzo non sia così vantaggioso. Il risparmio sicuramente ci interessa, ma non è un 
priorità; ci interessa di più la qualità di quello che mangiamo, la provenienza e, soprattutto essere 
attori, poter scegliere un percorso di qualità. 
Manuela: Se non c’è proprio una tipologia del consumatore GAS, si può però dire che c’è 
qualcosa che ci accomuna, per quanto riguarda gli obiettivi, le attività e le finalità.
Grazia: Come tipologia di persone siamo molto diversi per età, per professione, ci sono singles e 
famiglie, ma secondo me il popolo dei gasisti si distingue se ci mettiamo tutti insieme.
Siamo persone meno legate all’apparenza, alla moda, all’aspetto economico, meno preoccupate 
degli status symbol: la macchina grossa, l’ultimo modello di cellulare; insomma abbiamo meno la 
preoccupazione del giudizio altrui e cerchiamo di andare di più alla sostanza che non alla forma. 
I gasisti svolgono lavori di ogni tipo, dall’impiegato nel pubblico e nel privato, all’insegnante -ce 
ne sono diversi - alla casalinga, un panorama abbastanza eterogeneo.
Manuela: La cosa che mi ha sempre colpito è la provenienza estremamente varia: tanti che 
entrano nel nostro gruppo non sono né rivani né arcensi di nascita ma, per esempio, marchigiani, 
toscani, anche qualche straniero, persone che ormai risiedono qui ma non sono autoctone. 
Grazia: Sono persone che poi si ritrovano anche in altre associazioni: c’è un certo movimento che 
fa riferimento alla “Decrescita Felice”, un altro che ha fondato l’associazione vegana “Lo stesso 
cielo25”, insomma le finalità sono spesso comuni e così finisci per ritrovarti con le stesse persone, 
perché viviamo in un paese.
Anche le età, come si diceva prima, sono molto trasversali; io sono una delle più vecchie, al 
massimo siamo sessantenni, andiamo dai venti ai sessanta, con il nucleo centrale costituito dai 
quaranta-cinquantenni. Molti si aggregano e poi se ne vanno, appaiono e scompaiono, c’è una 
fluttuazione. 

Attese

Grazia: Per il futuro del nostro gruppo sogneremmo per prima cosa di avere un luogo dove 
trovarci, una necessità che tutte le associazioni hanno. Una sede semplificherebbe molto certe 
questioni, come il fatto che alcune persone non si prendono incarichi di referenze perché non 
hanno spazio in casa per accogliere la merce; avessimo un luogo nostro, potrebbe diventare un 
punto di smistamento oltre che di incontro; potremmo tenervi i nostri numerosi laboratori, 
condividere le tante competenze che singolarmente abbiamo: con uno spazio tutto sarebbe più 
facile. 
Manuela: Nel corso degli anni abbiamo fatto diverse esperienze, sia interne che esterne, dato che 
una nostra idea è appunto quella di diffondere le buone pratiche. Abbiamo fatto autoproduzione 
del pane, altri laboratori legati all’educazione alimentare come il riutilizzo degli avanzi; abbiamo 
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25 Associazione vegana costituita da poco ad Arco.



insegnato ai bambini a costruire gli aquiloni, collaborato con la giornata del rifugiato organizzata 
a giugno, prodotto detersivi, preparato delle piccole guide sull’autoproduzione. Volevamo 
diffondere l’idea che con piccoli ingredienti e un minimo di abilità nell’uso dei materiali si 
possano fare in casa tanti prodotti, compiendo scelte più consapevoli. 

Nelle tre serate organizzate al Forte di Nago abbiamo visto 
un film che si intitola: “Vivere senza soldi”, una scelta 
estrema che però può dare spunti come, per noi, presentare 
la “Banca del Tempo” e il progetto ad essa correlato, 
quello della moneta locale. Ci piacerebbe fare nostra 
l’idea della moneta locale e diffonderla presso i nostri 
produttori: si tratta di aderire, come hanno già fatto in 
valle dei Laghi, a un circuito nazionale che si chiama 
“Arcipelago Scec26 ” nel quale si paga con una sorta di 
buono sconto che il produttore, il rivenditore o anche il 
professionista praticano. Questo fa sì che una parte delle 
risorse rimanga sul territorio e crei un’economia più legata 
ad una realtà circoscritta. A noi piacerebbe estendere 
questa idea al nostro gruppo di produttori.
Negli ultimi anni si registra un’attenzione sempre 
maggiore alla nostra filosofia, ma ho l’impressione che 
non ci sia ancora l’energia necessaria per lavorare di più 
insieme e, soprattutto, non c’è ancora un’attenzione vera 
su queste tematiche da parte dell’Amministrazione locale. 

Avevamo diffuso un questionario sul risparmio energetico, sulla riduzione dei rifiuti, sul Centro 
Raccolta Materiali e sul riuso, preparato per la giornata “M’illumino di meno”, lo avevamo 
illustrato e ne avevamo raccolti circa centocinquanta. 
I dati emersi li abbiamo poi presentati alle varie amministrazioni locali e alla Comunità di Valle, 
dichiarando il nostro desiderio di metterci a disposizione dell’Ente pubblico per pensare qualcosa 
insieme, ma non abbiamo ottenuto risposta. 
Il Comune di Nago-Torbole si è detto interessato a sostenerci ed ha patrocinato la nostra 
iniziativa, rendendosi disponibile a collaborare, su eventi anche culturali. 
Grazia: Il Comune di Arco ci ha comunicato che non abbiamo diritto a una sede perché non siamo 
costituiti come associazione; e le istituzioni in generale hanno dei vincoli formali e amministrativi 
e manca la volontà di abbattere questo scoglio; da parte nostra stiamo cercando di collegarci ad 
un’altra associazione attualmente già costituita, in maniera di riuscire con questo éscamotage a 
ritagliarci uno spazio. L’associazione si chiama “AbilMente” ed è legata al fare e al recupero di 
saperi antichi.
Anche a livello locale si riscontra un interesse, non so se c’è anche l’impegno per partecipare 
effettivamente al cambiamento. 
Ho visto però che ci sono tanti giovani che cominciano a dibattere, si trovano, si organizzano, a 
Linfano coltivano un orto condiviso, c’è un recupero dei terreni marginali che a noi 
interesserebbe. 
Da noi oggi molti terrazzamenti sono imboscati, mentre una volta l’economia di famiglia 
recuperava tutti gli spazi possibili, per la produzione di qualsiasi elemento vegetale che potesse 
essere commestibile. 
Qualcosa si muove, ma ancora in modo ridotto rispetto al dibattito che è in corso. 
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26 Associazione nata nel 2008 in Campania, che riunisce sotto un’unica regia tutti gli esperimenti italiani di Buoni locali.



Messaggi positivi

Grazia: I GAS hanno fatto attività anche nelle scuole, per esempio un laboratorio sui cesti 
seguendo le indicazioni di un nonno: è stato molto interessante perché i bambini hanno prodotto 
un oggetto utile, con un materiale che si trova lungo le sponde del fiume, accessibile a tutti. 
Sarebbe importante a livello scolastico dare la possibilità ai ragazzi di sperimentare e di capire che 
si può fare qualcosa di diverso, avere successo anche con azioni alternative al sistema generale. 
A questo tengo particolarmente: nelle scuole deve passare un messaggio di fiducia, anche critico, 
ma non solo negativo, stiamo demolendo la società, la cultura, tutto, e ciò danneggia i ragazzi che 
sono in una fase evolutiva e perciò molto influenzabili.
Dobbiamo dar loro fiducia, altrimenti cresciamo dei depressi senza possibilità di azione. Io mi 
rifiuto e insisto a dare loro messaggi positivi: lo faccio come maestra, come gasista e potrei farlo 
anche in altri contesti; sono piccole azioni, ma che danno dignità alla persona, la fanno sentire 
viva e capace di agire.

I figli dei Gas

Manuela: I miei figli vanno dai quindici ai sette anni, hanno partecipato e partecipano, soprattutto 
le più piccole adesso in maniera più forte, alle varie gite e attività e, se per un po’ di tempo non si 
fa qualcosa, hanno nostalgia e chiedono quando ci si trova; per loro è un momento di festa, ma 
anche di apprendimento, tanto che, se ci dimentichiamo di organizzare i laboratori, ce lo fanno 
notare. 
I grandi, di quattordici e quindici anni, secondo me sono stati “contagiati”, perché fin dal 2006 
hanno partecipato ai vari momenti di ritrovo e di laboratorio; adesso si stanno poco a poco 
staccando, perché fanno le loro esperienze di adolescenti, però sicuramente sono convinti, 
soprattutto sul tema dell’alimentazione, dato che noi famiglie abbiamo un certo stile di vita: 
coltiviamo l’orto, loro conoscono le verdure e danno una mano ogni tanto anche a cucinare; direi 
che quello di mettersi a tavola è un momento importante per la famiglia, un’occasione di crescita 
per i figli, perché si parla. 

99

Uno dei nostri incontri



Li ho portati a conoscere anche i produttori delle verdure, e quindi hanno interiorizzato una 
determinata relazione con il cibo, hanno imparato ad apprezzare dei sapori, dei gusti che i ragazzi 
di oggi non conoscono più, e sono critici rispetto ai prodotti.
Un piccolo esempio per tanti: io facevo sempre il pane in casa, ma col trasloco avevo 
abbandonato quest’abitudine. Prima brontolavano un po’ per il pane fatto in casa, volevano che 
andassi a comprarlo in panificio, ma quando ho smesso mi hanno chiesto:
“Ma quand’è che riprendi a fare il pane?”
Adesso il pane del panificio, del supermercato non gli piace più, dicono che è gommoso, mentre il 
mio è fatto con la farina integrale macinata al momento e loro lo apprezzano molto. 
Grazia: I miei figli sono più grandi ed è molto più difficile per me coinvolgerli; lo sono un po’ 
loro malgrado, perché a casa si mangia in una certa maniera, però devo mediare molto, perché 
sono entrata nel gruppo e ho cominciato ad usare questi prodotti quando i figli erano già in un’età 
difficile. Dipende anche dal carattere dei ragazzi, sono tante le componenti: una è senz’altro il 
bisogno di contrapposizione adolescenziale, che fatico a gestire, anche perché sono maschi e trovo 
che i maschi siano più disattenti, più grossolani, ben lontani dalla sensibilità femminile verso 
l’alimentazione. Così mi capita di proporre in famiglia dei prodotti che magari mangio solo io, 
insisto, continuo imperterrita, do l’esempio; poi se non vogliono seguirlo cosa ci posso fare? 
Magari lo andranno a ricercare quando avranno venti o trent’anni, si ricorderanno che la 
mamma… 

Porsi in maniera critica

Manuela: Una delle attività a cui teniamo molto e che svolgiamo durante i mesi estivi è quella di 
andare a visitare i produttori: una visita dell’anno scorso, particolarmente bella, ci ha visti 
incontrarne quattro nella zona delle valli Giudicarie e Rendena: ci siamo fermati a Ballino nel 
campo di Roberto Bagozzi che, seguendo la tradizione di famiglia, ha ripreso a coltivare orticole 
al passo Ballino e a Tenno secondo agricoltura biologica, rispettando la rotazione, utilizzando 
macerati di ortica e con un’attrezzatura veramente minimale rispetto all’estensione. Ci ha parlato 
delle difficoltà, dei suoi sogni, perché è un contadino giovane che ha voglia di futuro e pensa 
anche lui come noi ad un mondo diverso. È stato un incontro bello, in mezzo al suo prato. 
Poi a Stumiaga siamo andati a vedere la Ca’ del Mel, di proprietà di due produttori di miele a 
livello abbastanza importante, che hanno diverse arnie: ci hanno illustrato la loro attività, hanno 
mostrato ai bambini, che sono rimasti molto colpiti, l’arnia, il lavoro delle api e la raccolta del 
miele. 
Dopo una piccola merenda abbiamo proseguito il nostro viaggio fino a Maso Redont, un’azienda 
orticola di proprietà di Andrea, che partecipa al mercato contadino del mercoledì ad Arco, un’altra 
iniziativa a cui teniamo molto e che speriamo in futuro possa allargare sempre più il giro di 
attività. Maso Redont è un posto magnifico, vicino alla Lomasona, dove abbiamo visitato i campi, 
tutte le piantine ordinate, e Andrea ci ha illustrato il lavoro grandissimo di raccogliere l’erba, di 
tenere pulito il campo, e tutto col sistema biologico. 
L’ultima tappa è stata l’agritur “La Trisa”, vicino a Pinzolo in Val Rendena,dove abbiamo cenato e 
che fa parte dell’azienda “Fattoria Antica Rendena”, una piccola realtà di allevamento bovino che 
ha cominciato con la produzione di yogurt, ma che adesso fa latticini biologici, che ci vengono 
forniti settimanalmente. In una giornata abbiamo incontrato queste persone, conosciuto le loro 
storie, i loro problemi ed è stato interessante, nei prati dove non si ha paura di toccare, perché non 
ci sono anticrittogamici come invece qui, tra vigneti e meleti.
Come già si diceva, le relazioni per noi sono altrettanto importanti dei prodotti, sono momenti 
conviviali durante i quali si fanno cose interessanti, ci si diverte: non è solo l’acquisto del pacco. 
Ti poni in maniera critica e lo fai con gioia.
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Pietro Fedrigotti, Ermanno Sartori; Cooperativa So.L.E
Pietro ed Ermanno ci raccontano la nascita e gli esordi della cooperativa So.LE, il difficile 
tentativo di coniugare cooperazione, sviluppo sostenibile e imprenditorialità. 
Un laboratorio di idee nato dalla volontà di cercare il meglio per la propria comunità, nella 
consapevolezza che si debba tutelarne le peculiarità ambientali. 

Nascita di una cooperativa

Ermanno: La nostra Cooperativa è nata nel luglio 
del 2007, ad opera di persone volenterose che si 
sono unite attorno ad ideali condivisi, mettendo a 
disposizione della comunità la propria 
professionalità.
Personalmente sono stato contattato una sera tardi, da 
uno che conoscevo solo di vista e che sarebbe stato poi fra i soci fondatori, che mi ha chiesto: 
“Ti interesserebbe fondare una Cooperativa che si occupi di energie alternative?”. 
Ho risposto sì, perché ero molto sensibile alla tematica e da quel momento abbiamo iniziato a 
lavorare insieme. Molti di noi avevano già esperienze nel volontariato o nell’amministrazione, 
abbiamo unito conoscenze, competenze, e coniato per la nuova Cooperativa l’acronimo “So.L.E” 
che sta per Società Ledro Energia. 
Pietro: La Cooperativa è nata in concomitanza con il “Conto energia”, una iniziativa innovativa 
dello Stato, istituita per incentivare le energie rinnovabili, grazie alla quale si riusciva a coniugare 
il rispetto dell’ambiente (sfruttamento dell’energia solare per generare energia elettrica) e la 
redditività economica (Conto energia), premiando l’iniziativa dei privati cittadini.
Ermanno: Questa è stata la base per riuscire a realizzare qualcosa. All’inizio all’interno del nostro 
gruppo c’erano persone attive nell’ambito delle Cooperative di consumo della Valle e tra queste 
Pietro Zanotti, già presidente di una Cooperativa nel bresciano, che condivideva il nostro 
cammino. Non avevamo sede e ci trovavamo nella canonica di Molina per le riunioni. Poi siamo 
riusciti a coinvolgere la gente che ci ha dato fiducia e ci ha commissionato impianti fotovoltaici, 
che abbiamo realizzato appoggiandoci a ditte esterne. 

I nostri pilastri

Pietro:In questo periodo iniziale eravamo in undici soci fondatori, mossi da particolari idealità 
sorrette da quattro pilastri: 
- la cooperazione, come strumento e modalità di lavoro; 
- l’imprenditorialità, intesa come forma di lavoro in cui non ci si aspetti proposte e soluzioni 

sempre dagli altri, ma ci si senta protagonisti in prima persona; 
- lo sviluppo ecosostenibile che preserva il nostro territorio per le generazioni future e lo 

valorizza;
- il volontariato, una componente importante con la quale si possono raggiungere risultati 

insperati.
Siamo partiti senza risorse, puntando sul fotovoltaico, una prima attività, che si integrava 
benissimo con le nostre idee; erano anni in cui si operava senza avere un impianto organizzativo 
ben definito, e con norme specifiche in continua evoluzione, sempre però in un contesto di serietà 
e di estrema correttezza nel rapporto con i clienti e con i soci. Via via i soci sono aumentati, fino 
al numero attuale di oltre160. 
Passati i primi anni, siamo stati in grado di attribuire alla Cooperativa una particolare solidità 
economica, che ci ha permesso di assumere due persone, con contratto di apprendistato, di cui uno 
trasformato successivamente a tempo indeterminato; e abbiamo cercato di tramandare la nostra 
idealità cooperativistica e di rispetto ambientale ai giovani. 
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Volevamo contrastare la precarietà e la poca sicurezza del lavoro che caratterizza questi tempi e 
dare un esempio di serietà. Ci attendiamo ora che, nonostante la loro giovane età, sappiano portare 
avanti con successo la Cooperativa, ma le giovani generazioni si avvicinano con poca convinzione 
e spirito di sacrificio a certi valori e credo sia proprio questo il primo ostacolo da superare. 
In valle abbiamo una grande tradizione di cooperazione: la Cassa rurale di Ledro è stata, assieme 
ad altre Cooperative di credito e di consumo, fra le prime del Trentino, dopo quella di Quadra 
fondata da don Guetti nel 1898; noi avvertiamo queste radici nel contesto di cooperazione e non 
vogliamo che ciò si disperda. 
Ora il presidente Francesco Mora è un giovane ingegnere e sono giovani anche molti consiglieri. 

Il solare collettivo

Ermanno: Bisogna capire che una persona non viene da noi solo per farsi l’impianto fotovoltaico 
a prezzo magari vantaggioso, si fa nostro socio perché sceglie la nostra modalità di operare e 
condivide l’idea della cooperazione. Abbiamo creato il modello del solare collettivo, che ha avuto 
risonanza sui media anche a livello nazionale. Siamo arrivati ad avere impianti di proprietà della 
nostra Cooperativa, abbiamo ottenuto un finanziamento presso la Cassa Rurale di Ledro, garantito 
dai soci. A sua volta la Cooperativa alla fine dell’anno riconosce al socio, che ha garantito per 
circa diecimila euro, una quota equivalente all’energia elettrica prodotta dal solare. Il “Conto 
energia”, questo incentivo dello Stato, serve a pagare il mutuo e nel tempo a sostenere la 
Cooperativa. Visto che dura una decina di anni, una volta che il mutuo è stato pagato, la 
Cooperativa può sostenere le sue attività. 
Pietro:Il solare collettivo diffuso o partecipato è una modalità che abbiamo adottato inizialmente e 
che ci ha assorbito molto tempo e risorse; abbiamo dovuto attendere delle nuove normative per 
riuscire a farlo. Lo scopo fondamentale era quello di coinvolgere i cittadini sia nella produzione di 
energia, sia nella commercializzazione della stessa. Un soggetto impossibilitato a fare l’impianto 
fotovoltaico sulla casa propria, per motivi tecnici o per motivi economici, aveva la possibilità, 
tramite la cooperativa SoLE, di acquisire una quota di impianto fotovoltaico. La Federazione delle 
Cooperative di Trento intendeva esportare questa idea in tutta la Provincia. (Proviamo ad 
immaginare i tetti pubblici della Provincia di Trento trasformati in impianti fotovoltaici, e i 
cittadini come possibili acquirenti di una quota di tetto, con una base minima pari a 3.000 € circa.) 
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Il progetto è naufragato perché il solare fotovoltaico ha avuto una evoluzione rapidissima, che ha 
comportato enormi modifiche, sia dal punto di vista economico che normativo. Andava 
regolamentato con leggi nuove, eravamo forse troppo avanti rispetto alla lentezza della burocrazia 
italiana. La Provincia Autonoma era anche disposta a rendersi attiva, ma non è stato possibile 
farlo, per la mancanza di normative appropriate. 
Inizialmente, nel solare collettivo c’era un ritorno economico, nel tempo si è ridotto con evidenza, 
ora resta importante lo scopo etico, ambientale, dell’iniziativa. Il progetto ha subito una battuta 
d’arresto; le normative si sono rivelate lo scoglio più difficile da superare. 
Ermanno:Poi il conto energia è calato, è vero che è calato anche il prezzo del pannello 
fotovoltaico, ma è stata stravolta la regolamentazione degli impianti. 
Pietro:Il fotovoltaico è ancora utile e vale la pena farlo; si sono dimezzati i costi, ma anche gli 
incentivi dello Stato; tuttavia con l’abbattimento del consumo domestico e con l’autoconsumo (si 
consuma l’energia che si è prodotta) si risparmia sulla bolletta e i piani di ammortamento 
rimangono pressoché invariati.
Ermanno: È stato cambiato proprio il sistema, prima venivano premiate la produzione e la vendita 
dell’energia, ora viene premiato l’autoconsumo. 
Pertanto non è più conveniente per un’azienda o un privato realizzare un impianto più grosso di 
quello che serve, perché l’energia che si produce viene pagata a prezzo irrisorio. (Alcuni gruppi 
internazionali che, intuito fin da subito l’affare, erano venuti in Italia, hanno installato nel Sud 
impianti enormi, esagerati, che oggi risultano scarsamente remunerativi.)

Il progetto Biogas

Pietro: Dopo un primo periodo in cui la nostra Cooperativa operava prevalentemente sul 
fotovoltaico, abbiamo cercato di diversificare le nostre attività, per una questione di amore per la 
Valle, ma anche per una questione di prospettiva di sviluppo della So.L.E, 
Nel frattempo si è costituito il Comune di Ledro, che è diventato l’interlocutore privilegiato delle 
nostre richieste di collaborazione. Abbiamo cercato di dar vita ad altre attività nell’ambiente, 
inserendoci nel contesto della cura del verde. 
Abbiamo anche provato a coinvolgere i contadini, proponendo la realizzazione di un impianto di 
biogas per migliorare la qualità delle acque del nostro lago. 
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Non si conoscono in modo preciso le cause che in questi ultimi anni hanno accentuato il 
fenomeno dell’eutrofizzazione; possibili concause sono legate all’attività agricola e allo 
spargimento di liquami; se il fenomeno perdurasse, o si accentuasse nel tempo, condizionerebbe 
in modo negativo l’attività turistica, recando un danno gravissimo alla Valle, oltre che costituire 
un danno per l’ambiente naturale in se stesso. Il Biogas legava tutti gli agricoltori in cooperativa, 
alla quale conferivano i liquami delle stalle e delle malghe che, trasformati, avrebbero fornito il 
gas necessario ad un impianto per la produzione di energia elettrica, perdendo le caratteristiche 
particolarmente nocive: le concentrazioni di azoto e fosforo sarebbero state abbattute, l’odore 
scomparso quasi completamente; sarebbe rimasto un fertilizzante efficace per le colture, e quasi 
innocuo per il lago. La cosa purtroppo non è decollata, proprio quando si stava per fondare la 
cooperativa alcuni dei coltivatori più importanti si sono ritirati e hanno bloccato il progetto. 
Per partire ci voleva un impianto di almeno 100 chilowatt; essere cooperatori imprenditori vuol 
dire formare delle attività autosufficienti, che non siano di peso alle amministrazioni pubbliche e 
che non generino debiti. Se tutti gli allevatori avessero aderito, l’impianto sarebbe stato 
autosufficiente, avrebbe generato un utile da poter reinvestire, come è avvenuto per tutti gli utili 
della cooperativa SoLE. L’Amministrazione Comunale di Ledro e la Federazione delle 
Cooperative avevano caldeggiato l’iniziativa, c’era stato tutto un bel contesto di mobilitazione, 
era già stata individuata l’area, il tipo di impianto; i contadini avrebbero avuto la loro redditività, 
si sarebbe creata occupazione, era già pronto il programma di formazione professionale degli 
operatori, c’erano tutte le premesse per riuscire. Ma non è facile mettere assieme persone diverse 
che magari hanno rapporti difficili e inimicizie radicate nel passato. 
Il progetto non è accantonato del tutto, ma è stata una sconfitta: abbiamo perso il contributo che 
avrebbe garantito la sicurezza dell’impresa e un’occasione enorme e irripetibile per la Valle. 
Nella fase iniziale avevamo un entusiasmo grande, era previsto anche di ritirare tutte le sanse 
dell’oliva e le vinacce del Basso Sarca. Le sanse in quel periodo le portavano in Toscana con 
notevoli costi di trasporto e di smaltimento, mentre per noi sarebbero stati additivi importanti. 
L’impianto di biogas avrebbe potuto fornire il metano per tutta la Val di Ledro.
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Un laboratorio di idee.

Pietro: Potevamo essere, vogliamo essere un laboratorio di idee.
Abbiamo collaborato alla mappatura dell’illuminazione pubblica di tutto il territorio comunale di 
Ledro, sempre nell’ottica del risparmio energetico e della pianificazione e alla sua completa 
computerizzazione: l’ufficio conoscerà in tempo reale gli interventi da effettuare, provvedendo 
con tempestività alla riparazione. 
È già stato finanziato un progetto con la Esco Primiero per dotare tutta la valle di Ledro di 
mobilità con le biciclette elettriche. Provate ad immaginare una pensilina davanti al museo delle 
Palafitte, con il tetto fotovoltaico, con una parte dove sono alloggiate dieci bici elettriche 
alimentate autonomamente dal sole, che si possono prelevare con una card e un’autonomia di 50 
chilometri, e dall’altra parte una postazione multimediale, con comoda poltroncina e touch screen, 
dove si possa accedere a tutte le notizie sulla valle di Ledro, dal punto di vista storico, culturale, 
commerciale e turistico. 
Assieme produciamo tante idee, la Esco è nuova forma di imprenditorialità con l’ente pubblico, 
che vive dei risparmi fatti sulla gestione degli impianti. Il Comune di Ledro, ad esempio, per il 
riscaldamento spende una cifra, l’Esco si propone di farlo risparmiare, ammodernando gli 
impianti o evitando sprechi, e tutto ciò che riesce a risparmiare se lo tiene per la propria attività. 
Si verifica che invece di consumare cinquanta tonnellate di gasolio se ne consumano trenta, si 
rispetta l’ambiente e non ci sono aggravi per il Comune, ma un ritorno di tecnologia e 
professionalità. 
Un altro progetto è quello di un Sentiero naturalistico di nuova concezione, che parte da Arco e va 
fino a Tremalzo. In pochi chilometri si passa da una vegetazione mediterranea ad una alpina, con 
una varietà che gli esperti dicono unica in Europa. Non sappiamo la ricchezza che abbiamo, e gli 
sviluppi compatibili che potrebbe generare. La nostra difficoltà è far capire alla gente, purtroppo 
rassegnata al peggio, che le cose possono migliorare. Non è sulle fabbriche che dobbiamo 
impostare il nostro futuro, ma sulla valorizzazione delle risorse naturali esistenti. 
Ermanno:Io ho sempre vissuto qui, sono stato attivo in varie associazioni, sindaco di Concei e 
amministratore comunale per vent’anni, venivano anche prima della nascita della Cooperativa a 
chiedermi consigli e consulenze sui pannelli, dunque è nel mio dna interessarmi di tutto ciò che 
riguarda la mia terra. Quanto alla sua salvaguardia, è questione di sensibilità personale, ho una 
mentalità tecnica e ho fatto un corso per corrispondenza sulle energie alternative già negli anni 
ottanta. Conservo gelosamente, quasi fossero d’oro, quei fascicoli sui quali mi sono formato, 
anche se ora sono superatissimi. 
Pietro:Diciamo che cominciare con lui quest’attività è stato come invitarlo a nozze. 
Ermanno: L’ho vissuta con entusiasmo, abbiamo cominciato con poco, per arrivare al picco delle 
attività nel 2010, c’è stato poi un calo nel 2012, ma comunque un volume d’affari notevole, 
attorno ai 900.000 Euro. 
Pietro: Il mio attaccamento alla terra forse mi deriva dalla mia origine contadina, quando si è 
giovani non ci si dà importanza, anzi ci sembra di essere costretti a fare un lavoro non scelto. 
Invece ad una certa età vedi tutto il valore che ti hanno lasciato. 
Ho sempre amato la Valle, la amo tuttora. Avrei avuto la possibilità di andare a lavorare fuori, ma 
all’età di vent’anni ho deciso di restare qui. Poi le cose nascono da una personale visione di vita, 
rendersi utili agli altri, capire che il bello, pubblico e privato, crea benessere, fa godere della vita e 
ne migliora la qualità. 
Oltre alle idee che sorreggono la Cooperativa ho la convinzione che dobbiamo consegnare alle 
nuove generazioni un ambiente “sano”. Sento in modo particolare questa responsabilità e penso 
che un delitto del quale siamo tutti colpevoli, anche di fronte a Dio, sarà quello di rovinare ciò che 
lui ci ha dato. Ciò che togliamo alle nuove generazioni è una ricchezza la cui perdita non 
migliorerà certo la qualità della loro vita. 
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La bravura, la voglia di vivere, la voglia di agire, di intervenire con impegno, di essere 
autosufficienti, di farsi una bella famiglia, deriva anche dal contesto nel quale si vive. 
Mi accorgo che ora siamo tutti stressati, mentre quando ero piccolo e andavo a pascolare le 
vacche sapevo quanti petali aveva una margherita. 
Ora non ci fermiamo più a guardare un fiore, né una nuvola, siamo tutti diventati approssimativi. 
Bisognerebbe tornare bambini e capire quanto è bello solo prendere un fiore in mano e vedere 
come è fatto. 
Non è sempre necessario andare avanti, qualche volta bisogna fermarsi, riflettere sul fatto che si 
sta perdendo il patrimonio dell’umanità.
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Arrigo ed Elisabetta Jacobitti
Un’esperienza trentennale nel settore alberghiero per poi diventare insieme pionieri di un 
turismo nuovo, con la creazione della prima “Passivhaus” italiana: questo il percorso di 
Arrigo ed Elisabetta.
Una filosofia, una passione, la loro, che comincia a destare la curiosità e l’interesse degli altri 
albergatori della zona nei confronti del primo esempio in Italia di albergo totalmente eco-
compatibile.
Arrigo ed Elisabetta vorrebbero coinvolgere tutte le nuove piccole realtà economiche nella 
creazione di un turismo responsabile, per valorizzare una zona, quella dell’Alto Garda, da 
sempre dedicata all’ospitalità.

La nostra Australia

Arrigo: Mi chiamo Arrigo Jacobitti e sono nato a Napoli. La mia famiglia ha in parte origini 
trentine, perché mia mamma è trentina, figlia di una famiglia di albergatori: l’Albergo Bonapace è 
stato uno dei primi costruiti a Madonna di Campiglio. Mio padre, mezzo toscano, mezzo del 
centro Italia, ha conosciuto mia mamma proprio a Campiglio, dove lui, provetto sciatore, andava a 
passare le vacanze. Si sono sposati e sono andati a vivere a Napoli, dove mio padre lavorava. 
Anche mia moglie Elisabetta è trentina: l’ho conosciuta a Madonna di Campiglio nell’albergo dei 
miei nel quale lei lavorava.
Dopo il matrimonio è venuta con me a Napoli, dove abbiamo avuto due figli, Federico e Chiara. 

La sua esperienza trentennale negli alberghi le ha dato l’idea di aprire un Bed & Breakfast in città, 
dove l’occasione del G 8 nel 2007 ha smosso un po’ il turismo.
L’idea è andata bene, abbiamo avviato una bella attività che funzionava perfettamente. 
Nel 2008, sotto lo shock della monnezza di Napoli che ci ha depressi - perché non puoi essere un 
buon imprenditore in un contesto malato che non funziona - è nata l’idea di andare via dalla nostra 
città; abbiamo deciso a tavolino di cercare un posto migliore, anche in Australia, ma la nostra 
Australia l’abbiamo trovata qui, nella valle tra Arco, Riva e Torbole.
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Elisabetta: Sì, la nostra Australia, perché lui voleva mollare tutto e andare in Australia. Ci siamo 
realmente andati in esplorazione, bellissimo, però effettivamente era troppo lontano e ci 
sentivamo spaesati, allora, quando siamo tornati, abbiamo steso una carta geografica sul tavolo e 
da Roma in su abbiamo considerato tutte le città e i posti con il pro e contro per quanto riguardava 
il turismo. Cercavamo qualcosa, magari da prendere anche in gestione, e alla fine siamo arrivati 
sul Garda. Abbiamo girato per capire quale tipo di turismo ci piaceva di più: il basso Garda era 
bello come paesaggio, però abbiamo trovato un turismo diverso da quello che pensavamo, più 
“signore”. Qua invece abbiamo trovato questo turismo sportivo. Mentre nel basso lago anche i 
giovani sembravano vecchi, qua anche i vecchi sembravano giovani e allora abbiamo detto: 
“Il nostro turista-tipo è questo!”.
Abbiamo pensato quindi ad un albergo in questa zona, magari categoria Tre stelle che a me piace 
di più. Io ho lavorato per trent’anni nei quattro e cinque stelle, e come capo-servizio conosco 
benissimo la realtà degli alberghi di tutte le categorie, ma ci riconosciamo di più nei tre stelle 
anche come clientela. Siccome poi il lavoro d’albergo ti prende dodici ore al giorno quando va 
bene, meglio stare in un ambiente in cui ti trovi a tuo agio, in cui non sei costretto ad essere 
solamente dimostrativo ma semplicemente te stesso, che è anche il modo migliore per accogliere 
chi entra. In albergo si è sempre detto: “In casa ho queste persone”. Insomma l’albergo come casa, 
per noi e per chi ci viene in vacanza. 
Arrigo: Avevamo scelto il posto che ci sarebbe piaciuto, ma eravamo comunque a quasi mille 
chilometri di distanza e quindi riuscire a fare delle scelte oculate, decise, da così lontano, era 
praticamente impossibile, ma abbiamo fortunatamente avuto l’occasione di gestire l’albergo di 
mia zia a Campiglio e quindi abbiamo avuto il coraggio di mollare tutto a Napoli e trasferirci lì. 
Abbiamo pensato: “Ok, intanto andiamo, poi da lì sarà molto più semplice valutare come dove 
quando acquistare nel modo migliore, conosceremo la gente, l’ambiente...” e così è stato. 
Abbiamo gestito l’albergo per tre anni, ed è stato veramente formativo a livello professionale, e in 
seguito ci ha permesso di percepire quali erano le potenzialità del territorio, dove investire senza 
fare errori. In tempi di crisi sbagliare il posto significa fare un investimento che muore già in 
principio.
Elisabetta: Abbiamo fatto anche l’esperienza che a Campiglio spendevamo seimila euro al mese 
per riscaldare un albergo di trentaquattro camere, con wellness, e questo ci ha fatto toccare con 
mano lo spreco e quindi l’inutilità di un certo modo di costruire.

Cominciare a riflettere

Arrigo: Il cliente, per il suo benessere deve trovare all’interno, in inverno, una temperatura di 21°, 
ma mantenere questa temperatura significa accendere il riscaldamento una settimana prima 
dell’inizio dell’attività solo per riscaldare i muri, e questo è spreco; inoltre far uscire dagli infissi e 
dai muri tanto di quel CO2 che danneggia un ambiente naturale come quello di Campiglio è un 
vero peccato e non ha senso. Abbiamo cominciato a riflettere: se si adotta un sistema per rendere 
una struttura autosufficiente, ci si libera dalla schiavitù imposta dai consumi energetici 
tradizionali. Infatti in un albergo - o in una casa - autosufficiente risparmi sui consumi, sulle tasse 
e di riflesso su molte altre voci della gestione.
Elisabetta: E comunque non ha senso questo spreco, visto che si può fare qualcos’altro.
Arrigo: La tecnologia oggi permette questo cambiamento: io sono architetto, quindi ho 
incominciato la mia ricerca in merito. Mi è arrivata tra le mani la locandina di un’azienda che 
costruisce case prefabbricate in legno, con pacchetti isolanti notevolissimi e mi ha incuriosito il 
fatto di poter costruire con un materiale nobile come il legno, riciclabile, rinnovabile.
Questa tipologia di costruzione mi ha affascinato e mi sono detto: “Vediamo se si può fare 
qualcosa in legno sul lago di Garda, qualcosa che con una spesa contenuta possa mantenere estate 
ed inverno una temperatura gradevole per il cliente, senza inutile dispendio di energia.”.
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Nascita di una Passivhaus

Tutto si è concretizzato, dopo un’indagine approfondita, nell’incontro con uno dei responsabili 
della ditta “Armalab” di Pergine, una persona giovane, con una grandissima esperienza di 
cantiere, ma anche con una grossa cultura tecnica, che ci ha fatto capire che potevamo stare 
tranquilli perché ci avrebbero guidati. Per loro la costruzione di quest’albergo tutto di legno, con 
tecnologie che lo avrebbero reso completamente autosufficiente dal punto di vista energetico, 
sarebbe diventato un fiore all’occhiello, un elemento di spicco da presentare come biglietto da 
visita. Non c’era neanche bisogno del nostro controllo perché l’impresa si autocontrollava, visto 
che si voleva produrre un elemento eccezionale.

Elisabetta: Da nessuna parte c’erano alberghi di tipo Passivhaus, la casa passiva, autosufficiente, 
se non uno di vent’anni fa in Germania; in Italia neanche uno, quindi questo era il primo. Noi 
abbiamo creduto in loro e loro in noi. 
Arrigo: È stato un buon connubio professionale, perché noi abbiamo l’esperienza di albergatori ed 
abbiamo potuto guidarli, sia laddove i nostri suggerimenti erano importanti per la progettazione di 
un albergo funzionale, sia da in punto di vista tecnico - sono architetto - quindi abbiamo parlato lo 
stesso linguaggio. Gli abbiamo affidato tutto il pacchetto “chiavi in mano” a partire dalla 
progettazione, in tal modo loro hanno proceduto come si doveva. Hanno studiato tutti i dettagli 
molto approfonditamente, in modo che non ci fosse uno stacco tra progettazione e realizzazione 
dell’opera in cantiere; hanno interpellato le ditte subappaltatrici scegliendo su nostra 
raccomandazione maestranze locali; si sono assunti tutta la responsabilità, che per noi voleva dire 
avere un unico referente in caso di problemi.
Elisabetta: Anche altri ci avevano proposto case costruite in legno, ma arrivavano solo fino ad un 
certo punto. Infatti nessuno in Trentino ci proponeva mai una Passivhaus, l’eccellenza che noi 
volevamo, nessuno aveva ancora fatto questo passo. Ci dicevano: “Facciamo un Casa clima hotel 
di classe A+.”. 
Solo questa azienda ci ha proposto la costruzione di un albergo certificato Passivhaus, il massimo, 
raggiungendo il livello di performance più alto anche per quanto riguarda le altre certificazioni, 
Casa clima gold e ARCA platinum. E siamo i primi nel mondo ed in Italia in particolare.
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Un proverbio Masai

Arrigo: La filosofia nostra era quella che riscontravamo in un proverbio Masai: 
“Dobbiamo trattare bene la terra su cui viviamo, che non ci è stata regalata dai nostri genitori, ma 
ci è stata prestata dai nostri figli”, che era un po’ quello che noi pensavamo. Durante la nostra vita, 
tutti noi dobbiamo camminare in punta di piedi, per non lasciare segni forti che ci rappresentino 
narcisisticamente: dobbiamo fare qualcosa che ci piaccia, ma che non sia un pugno in un occhio 
per l’ambiente, qualcosa che si integri bene là dove siamo.

Elisabetta: Quest’albergo rieduca un po’ anche il 
cliente. Faccio un esempio: spesso vengono a chiederci 
come si può regolare l’aria condizionata, perché sono 
abituati ad avere l’aria a 18 gradi: qui non l’avranno 
mai, non c’è l’aria condizionata in una Passivhaus, ma 
non c’è umidità, l’ambiente è essenzialmente secco, 
quindi non si suda e la percezione del freddo è diversa 
da quella che si ha in un ambiente privo degli 
accorgimenti che ci sono nel nostro. Qui, quando fuori 
ci sono anche più di 30°, ce ne sono 24, e non c’è 
bisogno di averne di meno, così si educa il cliente a 
tornare a qualche cosa di naturale, a non volere il 
ghiaccio quando ti basta qualche cosa di fresco. Inoltre, 
per la legge dell’entropia, d’inverno i muri non rubano 
il caldo al corpo umano, cioè quest’ambiente ti lascia il 
tuo calore naturale e lo mantiene. Non ci sono travi 
d’acciaio che forano il pavimento per sostenere i 
balconi, che sono appesi e perciò non ci sono ponti 
termici che portano all’interno freddo e umidità. 

Questo tipo di ambiente si prende cura del corpo, perché 
non va a privarlo della sua energia e del suo calore. È per questo che qui il corpo sta bene: d’estate 
non c’è un freddo forzato e d’inverno non c’è un caldo forzato, ma soprattutto non ci sarà un 
ambiente che mette continuamente sotto sforzo il sistema di autoregolazione corporea.
Arrigo: Secondo me la scelta di venire in un albergo Eco è proprio quella di lasciarsi andare e 
perdere i propri schemi, che sono figli di un’epoca di consumismo, quella degli anni settanta e 
ottanta, quando tutto sembrava possibile e la tecnologia ti portava un benessere istantaneo senza 
guardare che cosa alla lunga succedeva a te e all’ambiente. La filosofia era: “Vivi il momento il 
più intensamente possibile e brucialo”. 
Lo stesso fa il cliente abituato ad avere tutto subito, vuole accendere l’aria condizionata al 
massimo e crede così di stare bene. Ma questo è solamente un fatto psicologico, perché il corpo 
sta bene ugualmente con un mezzo naturale che prende l’acqua fredda dalla falda acquifera, in un 
tubo, e la immette in una trave fredda dove l’aria è continuamente ricambiata. Non c’è 
inquinamento, è tutto naturale e si ottiene un alto livello di comfort abitativo utilizzando un 
quantitativo di energia minimo.
Elisabetta: L’acqua viene solo pompata e ributtata, mantenendo le sue qualità organolettiche. 
Vengono presi soltanto sette gradi della sua temperatura, senza inquinarla, lasciandola tale e 
quale.
Arrigo: Questo è bello, è un po’ come dialogare con la natura circostante: a Torbole che cosa c’è 
di preponderante, anche se non si vede molto? L’acqua della falda del lago.
Elisabetta: Che ci ha fatti penare all’inizio della costruzione, perché ce ne siamo trovata tanta 
durante lo scavo per le fondamenta, imponendoci provvedimenti onerosi e quasi stavamo per 
mollare tutto... 
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Arrigo: Ma questa falda “nemica” ad un certo punto diventa “amica”, perché ti crea un beneficio e 
un punto di forza da spendere per la gestione dell’albergo, quindi è bello questo dialogo con la 
natura. 
Elisabetta: Si tratta di cambiare una mentalità che ci portiamo dietro. Per esempio il wireless io lo 
toglierei, perché non ci sono ancora studi precisi sulla nocività di queste onde radio; farei 
piuttosto collegamenti via cavo, però è ancora troppo presto e i clienti pretendono di avere gli 
stessi collegamenti che ormai trovano dappertutto.
Arrigo: I clienti, ancora prima di chiedere la stanza, chiedono se c’è il collegamento wireless, la 
loro connessione col mondo, un elemento di vita. E non è che lo chiedano per lavorarci!

Chilometro zero

Un altro punto di forza del nostro albergo è la 
colazione biologica, possibilmente con 
prodotti a chilometro zero, stagionali. Però ci 
sono ancora alcune difficoltà 
nell’approvvigionamento, perché i fornitori 
tradizionali non sono ancora pronti, per cui ci 
sono disagi nelle forniture dei prodotti 
deperibili, per esempio di uova, frutta e 
verdura che hanno dei costi importanti e 
bisogna stare attenti alle scadenze. 
Elisabetta: Però noi non buttiamo via nulla. 
In questi giorni abbiamo avuto un’eccedenza, 
perché abbiamo calcolato l’uso consueto di 
uova biologiche, ma abbiamo avuto come ospiti 
dei velisti che non ne mangiavano, allora 
abbiamo chiamato un’associazione benefica locale e le abbiamo donate prima che scadessero. Ora 
che abbiamo scoperto per caso questa associazione, che fa capo alla parrocchia, sappiamo a chi 
rivolgerci. Però i grandi fornitori non sono ancora preparati; in Alto Adige i grossisti forniscono 
molto biologico, che là è ormai molto richiesto, mentre qui ne sono quasi sprovvisti. Gli alberghi 
locali non spendono tempo come noi a cercare i fornitori giusti, pensando al rischio poi di dover 
fare i conti con le scadenze. 
Se si fosse in tanti si arriverebbe ad una svolta nell’uso del biologico anche qui, si aiuterebbero i 
produttori locali. Già ci serviamo delle realtà vicine, come il fantastico miele prodotto a Fiavè o i 
fiori del Baldo di Maso Giomo che usiamo per fare le frittate. Le realtà come queste sono da 
valorizzare.

Il coraggio e il vantaggio di essere primi

Arrigo: Un’ultima cosa: ad un convegno ci siamo accorti che siamo degli osservati speciali. Altri 
albergatori incominciano a pensare alla nostra filosofia, magari con un po' di timore per una 
possibile concorrenza, magari con un po’ di invidia. Insomma costituiamo un campanello 
d’allarme e già qualcuno ci ha interpellati -e ci fa piacere- e c’è chi pensa di fare qualche cosa di 
analogo alla nostra attività. Noi abbiamo avuto il coraggio ed il vantaggio di essere i primi, però 
poi si deve andare avanti tutti insieme. Ci deve essere una rivoluzione green forte, è il nostro 
augurio. Abbiamo gettato un semino che parte dal nord Europa, dalla Germania, dall’Austria, 
dall’Alto Adige, che è entrato in Trentino e speriamo che attecchisca anche nel resto d’Italia. 
Elisabetta: Allora: copiateci e credeteci anche voi!
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SCRITTI DAL LABORATORIO

Tutti questi esempi virtuosi di amore e cura per la terra sono il frutto del lavoro di indagine 
e di ricerca che ha avuto come punto di partenza il laboratorio.
Un laboratorio di scrittura autobiografica costituisce un’esperienza senz’altro diversa dalle 
aspettative di chi crede di partecipare a un corso di scrittura creativa “dove non gli chiedono 
niente”, per citare una delle nostre iscritte. Il fatto è che negli incontri le persone si mettono in 
gioco a vari livelli: prima andando a ripescare ricordi e storie nella polvere del passato, cosa 
non sempre facile, a volte dolorosa; poi, perché le memorie affidate alla scrittura vengono 
restituite al gruppo, che le ascolta e le condivide, e anche questo è un passaggio difficile, che 
presuppone un ascolto accogliente e non giudicante; infine perché si forma la consapevolezza 
che ogni piccola storia è importante per costruire la storia di una comunità. 
Quando poi il tema proposto è scrivere dei propri luoghi, il coinvolgimento emotivo diventa 
fortissimo, perché nessuno dei nostri ricordi è separato dal luogo ove è stato vissuto.
Alla fine del percorso laboratoriale ci accorgiamo, con una certa meraviglia, che si sono 
operate delle trasformazioni: abbiamo scoperto di avere una vita degna di essere raccontata, 
per esempio; ci siamo sentiti capaci di apprendere, di fare; abbiamo riflettuto non solo sul 
nostro passato, ma sulla storia comune; ci siamo resi conto di aver sviluppato le nostre 
capacità narrative.
Questi sono alcuni dei motivi per cui, oltre alla gradita presenza di sempre nuovi partecipanti, i 
nostri laboratori autobiografici accolgono ormai un nutrito gruppo di fedelissimi, che amano 
approfondire con noi un periodo storico, un ambiente, un territorio attraverso scritti 
autobiografici e interviste, che ci forniscono non solo dati, ma anche emozioni.
Abbiamo effettuato tre incontri di tre ore ciascuno: nel primo, “Madre Terra”, abbiamo 
indagato il nostro rapporto con la Terra nelle stagioni dell’esistenza; nel secondo, che abbiamo 
chiamato “Avere o essere”, abbiamo toccato i temi della decrescita; nell’ultimo, infine, 
“Cambiare l’immaginario”, abbiamo approfondito i concetti del coltivare e far crescere, del 
prendersi cura e del limite, per ripensare la nostra vita sul pianeta che ci ospita.
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Madre terra
Il legame con la terra è sempre stato profondo, intenso, e tale da consentirci di creare i nostri 
linguaggi imitando talvolta i suoi. Abbiamo imparato a parlare, a scrivere, a dipingere, a 
musicare grazie a lei: incidendo una pietra, tenendo in mano ciuffi d’erba, scoprendo la risacca 
del mare in una conchiglia. La terra ci ha insegnato a sentire con ogni senso, a gioire di piacere 
assaggiando un frutto, a riprodurne i suoni o i profumi. 
Duccio Demetrio, da un intervento al Convegno Nazionale d Anghiari “Econarrazioni”; 18 maggio 2013

Il mio rapporto con la terra nelle stagioni dell’esistenza

«Verde e le sue sfumature… questo è sempre stato il mio colore preferito fin da quando ero 
bambina.
Grigio … il colore che mi ha circondato per tutta la mia infanzia e gran parte della giovinezza: il 
grigio che trovavo nelle case, nell’asfalto e cemento della città, Rovigo, in cui sono nata e vissuta 
fino a trent’anni; il grigio che per molti mesi all’anno non dava spazio ai raggi del sole e che tutto 
uniformava a sé. Sempre quel grigio che stava pian piano spegnendo la mia anima e la mia voglia 
di vivere questa splendida avventura sul nostro pianeta, la Terra.
Ad un certo punto ho conosciuto questo territorio ed il verde, mio colore preferito, che prima 
potevo solo indossare, è entrato nella mia vita ed ha risvegliato in me tutte le bellissime sensazioni 
che trasmette. Esso tocca tutti i mie sensi: sentire il profumo dell’erba bagnata dopo una pioggia o 
dell’erba appena tagliata; camminare a piedi nudi del prato del mio giardino, che mai avrei 
immaginato di avere, mi fa sentire l’appartenenza reciproca alla terra e pensare a quanto le 
dobbiamo. Il rumore del vento, l’Ora, che quasi ogni giorno ci accompagna, mi ricorda che 
dobbiamo rispettare l’aria che respiriamo e che ci dà vita. Il gusto che provo nel mangiare le 
“erbette” raccolte qua e là, o da me con cura coltivate, mi dimostra che la terra si dona e mi fa 
pensare con cosa noi ricambiamo; la vista di questo colore verde tutti i giorni mi rallegra e mi 
dona serenità.
Oggi ho una grande possibilità che è quella di poter “giocare” con la terra e godere nel veder 
nascere molte belle cose, le piante.
La terra che tutto fa nascere riesce a donarmi una cromoterapia naturale che sta cambiando la mia 
visione grigia del mondo.
Adesso ho capito che il grigio di una roccia, comunque, può far nascere un bellissimo cespuglio 
verde e con esso tanta speranza.» Eva
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«Tutta la mia infanzia è stata un tenere i piedi per terra e sapere che cosa c'era sotto, cosa stavo 
toccando, portarne addosso i segni nelle ginocchia sporche e sulle gambe graffiate. Tutta la mia 
infanzia è stata una lunga estate con mia nonna nei campi ad andare dietro al fieno. E io tra i teli 
di iuta ci sguazzavo insieme agli insetti, che forse per questo non mi hanno mai fatto né senso né 
paura. E mi considero per questo vaccinata a tante forme del superfluo perché mi hanno spiegato 
presto, più o meno consapevolmente, quanto poco mi servisse, quanto poco oggi mi serve, un 
sapere che è parte di quello che io chiamo salute. 
Quando ho lasciato questa terra ho provato la mancanza delle montagne e dell'acqua ed ho 
realizzato quanto poco sarei stata disposta a barattarle per una prospettiva diversa di vita, fosse 
anche più conveniente. Si fa sempre una certa fatica, ci vuole impegno, a ricordarsi cosa serve, a 
“tenere i piedi per terra” - si dice appunto.» Stefania

«Uscire con il cane, portarlo a spasso, è il desiderio che provo nel guardare il filare di pioppi 
nell'immagine che ho davanti. Un paesaggio così diverso da quello che abitualmente vedo, eppure 
molto familiare: la pianura percorsa in tutte le stagioni, per anni, la pianura attraverso la quale 
sono arrivata, da bambina, in questo luogo magico illuminato dalla luce argentea del lago e degli 
olivi.
Le stagioni dell’esistenza: affiorano molte immagini, ricordi nella mia mente, e contribuiscono ai 
pensieri di oggi, alle riflessioni (esagero?) che mi accompagnano durante le passeggiate con il 
cane. Mi rendo conto, ogni volta, che non sono io a portare fuori il cane, ma è Olmo, come prima 
è stato compito di Poldo, a portarmi fuori e riportarmi nei luoghi resi consueti dall'abitudine e dai 
pensieri che mi accompagnano.
Il cantiere della galleria, in Gambor: negli anni cinquanta, la campagna tra Massone e Bolognano 
divenne la via d'accesso per uno dei cantieri dei lavori per la derivazione del fiume Sarca. Andavo 
spesso per i campi, con mia nonna, e il rumore continuo delle esplosioni, degli scavi e dei camion 
aveva un suono cupo, la strada che questi percorrevano era bianca e polverosa e delimitata da un 
inquietante filo spinato. La larga strada del progresso era arrivata diritta ed implacabile e aveva 
cancellato l’armonioso equilibrio che uomo e natura avevano saputo stabilire. Pian piano bosco e 
campi coltivati hanno ripreso un aspetto meno tetro, ma il cuore della montagna non è più lo 
stesso, come non è più lo stesso fiume quello che, svilito, scorre a valle. 
La natura nel tempo si riprende gli spazi, ma i segni della mano dell’uomo sono cicatrici 
indelebili, ed anche stamattina osservavo il triste filo spinato che delimita ancora tratti di strada.
Ma la prodigiosa Natura sempre si annuncia a maggio con il canto del cuculo dal bosco vicino, 
con le bianche e profumate fioriture che giorno dopo giorno salgono lungo il fianco della 
montagna. Ancora aspetto i limpidi crepuscoli di ottobre e Venere che rincorre il Sole. Raccolgo 
da sola le erbe che un tempo raccoglieva mia nonna, e mentre puliva i piccoli cespi di dente di 
cane o le foglioline della rucola selvatica raccontava di Urbino e della sua vita da ragazza. 
Zoe e Michele, più curioso e con un bagaglio inesauribile di domande, mi aiutano nella ricerca ed 
ascoltano incantati i racconti di una lontana bambina che faceva le stesse cose che amano fare 
loro.»Francesca P.

«Il rito della natura mi parla: mormorii d'acque, stormire di fronde, crepitii, cinguettii, poi tuoni, 
boati, folate di vento, tempeste, distruzione, tremori.
La natura parla un linguaggio che non sempre capiamo, ha le sue ragioni che la nostra ragione non 
capisce, trema, grida, fa sentire la sua voce, il suo disappunto. Noi la distruggiamo, la sfruttiamo, 
la ignoriamo e lei si fa sentire. La nostra terra a periodi di quiete e dolcezza alterna distruzione e 
tremori, è viva, si ribella. Parla da tanto tempo con un linguaggio che non riusciamo a tradurre e ci 
avverte, ma noi continuiamo a pretendere sempre di più. Non ci sentiamo coinvolti, non ci 
sentiamo in colpa.» Rita 
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«La neve bianca, da un cielo spesso color grigio perla, inizia a cadere sulla terra scura prima in 
fiocchi lievi, disordinati e danzanti, poi sempre più corposi come farfalle di merletto fino a 
formare un mantello candido che tutto ricopre. Il silenzio avvolge ogni cosa. 
Perfetti i versi di Rilke: 

"respirano lievi gli altissimi abeti 
racchiusi in un manto di neve più morbido e folto
quel bianco splendore riveste ogni ramo 
via via in grembo alla notte nevosa, d'argento,
immensa si stende dormendo, ogni cosa"

Ecco, credo che lungo tutta la mia vita questa sia l'immagine più ricorrente per il senso di pace e 
di armonia che mi trasmette. È quella dei momenti difficili e cruciali, è quella più semplicemente 
di momenti quotidiani come il prendere sonno o il rilassarsi o lo stare in un dolce stato di quiete. 
Mi calo nello spazio bianco, ne evoco il respiro, la freschezza, il nitore. Appaga il mio desiderio di 
sentirmi parte della natura, di essere partecipe della magia che scende dal cielo. La mia lingua 
tenta di afferrarla, di possederla anche fisicamente, ma i fiocchi si sciolgono appena lambiscono la 
pelle, lasciandomi una sensazione di vuoto.» Rosanna

«Mi ricordo anzi rivivo ancora adesso la pace, la tranquillità delle colline che fanno da corona alla 
nostra vallata. Mi riferisco a quelle adornate dagli olivi, piante semplici e poco esigenti che 
crescono lentamente, ed è per questo che trasmettono un senso di serenità. 
Se coltivati, possono dare reddito .Qualche anno fa con l’arrivo nel Basso Sarca di alcune 
industrie ne sono rimasti incolti una gran parte, ma ricordo che mio padre ormai anziano non 
mollò mai i suoi olivi e insistette parecchio con noi figli per farsi aiutare nella coltivazione. 
Quando la sera insistevo con mio padre per andare a casa lui con tranquillità mi diceva che si 
sarebbe fermato lì anche a dormire; io allora non lo capivo, ma adesso che ho un certa età farei 
altrettanto.
La crisi di questi ultimi anni ha fatto sì che queste zone e queste piante vengano rivalutate e oggi 
l'Olivaia è un luogo a cui si può accedere in qualsiasi stagione, merito del clima ottimo durante 
tutto l'anno. Tocca a noi far sì che questo tesoro giunga integro ai nostri figli.» Paolo

«Terra è il paesaggio dell'infanzia. Terra sono le montagne; il loro abbraccio protettivo e 
rassicurante che ti avvolge silenzioso durante una passeggiata. Terra è il sole che dona a ciò che 
tocca colori sempre nuovi, mai gli stessi, a seconda delle diverse ore del giorno e delle diverse 
stagioni dell'anno. Terra sono gli alberi, raggruppati sereni e ridenti all'interno di valli e radure, 
come tanti bambini che si tengono per mano durante un girotondo. Terra sono i prati in cui correre 
spensierati oppure sonnecchiare durante gli ozi della stagione estiva. Terra sono i suoni della 
Natura: il canto degli uccelli, il ronzio degli insetti, il sibilo del vento, lo scorrere del fiume. Terra 
sono i fiori. Terra è nutrimento per il corpo e per lo Spirito. Terra è madre e padre allo stesso 
tempo. Terra è l'essenza di tutte le cose.» Consuelo

«Fin da piccola ho avuto un rapporto speciale con la terra, grazie alla mia famiglia in parte 
contadina e grazie alla possibilità di vivere nel mio piccolo paese di Massone, circondato dalla 
campagna e dagli olivi. Negli anni settanta era molto comune lavorare la campagna o coltivare un 
orto: tutte le famiglie dedicavano un po’ di tempo a queste attività. Tuttora ho mantenuto questa 
passione e con grande piacere ogni anno semino e trapianto, annaffio e raccolgo le verdure. È una 
grande soddisfazione veder crescere piantine piccolissime dal seme per arrivare poi a metterle in 
tavola, e a regalarle agli amici! Mi piace avere le mani nella terra, strappare le erbacce, soprattutto 
tenere pulita la roccia che fa proprio da confine al mio orto. Ci farò crescere dei capperi. Sono 
appassionata anche dei sassi, di tutte le forme, dei muri a secco: costruzioni perfette ad incastro, 
senza cemento, che rimangono intatte negli anni. Non parliamo poi dei fiori, a quale donna non 
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piacerebbero? Insieme al mio cane faccio molte passeggiate, gli olivi sono subito sopra casa mia 
ed ogni mese sbocciano fiori diversi. Ora prevale il rosso, ci sono papaveri dappertutto! 
Camminando più su mi trovo in un paesaggio fiabesco tra i castagni. Ogni volta che vado nel 
bosco torno con qualcosa di nuovo, scopro strani insetti, animali selvatici o le loro tracce. È 
bellissimo osservare quando il sole penetra giocando tra i sassi e le foglie, creando nel sottobosco 
piccole macchie di foglie secche illuminate. La terra sporca le mani ma pulisce la mente.» Sandra

«Il papavero è il fiore della strada, dei percorsi, segnaletica stagionale di strade rurali e di quelle 
che lo sono state.
È anche il mio fiore preferito, quello che mi apre il cuore e insieme apre alla bella stagione. Sarà 
che sono nata a maggio, nel momento dell'espressione del suo impareggiabile colore, sarà.
Sarà che al papavero ci penso già a gennaio quando dal freddo terreno si aprono le prime rosette, 
fra l'altro commestibili, ad avvisarci di un futuro non lontano diverso dal freddo invernale, lo 
spazio temporale della vita di un fiore.
Sarà che il papavero è un fiore collettivo, conviviale; in esemplare unico esprime fragilità ma 
rende emozioni uniche quando si esprime in interi filari o in entusiasmanti rampe stradali.
Madre Terra che riesce con ogni creatura, ogni vegetale a trasmetterci emozioni da leggere, da 
assaporare, da tradurre. Penso che chi vive o abbia vissuto in un territorio naturale abbia ricevuto 
questi messaggi dalla natura, ma i messaggi vanno letti, vanno colti, nelle varie stagioni, della 
natura e della vita. Come quando da bambino ogni luogo diventava stimolo per la fantasia nel 
vivere viaggi o storie fantastiche, dove una pianta di olivo poteva essere un forte cavaliere o una 
paurosa strega, ogni giardino chiuso un segreto da svelare, ogni fiore un abbellimento senza 
tendenze ed ogni foglia uno strumento di scrittura.
Come quando adolescenti la natura ci offre quel rifugio, quel nascondiglio da dove poter vedere 
senza essere visti, avvolti in un ambiente protetto ma non ingombrante, e guardare la vita che ci 
urla addosso le sue verità.
Solo più in là, quando la vita stessa ti chiama al lavoro di cura, capisci - comprendi - che sei tu, 
uomo o donna ad essere custode dell'integrità del creato, anche questo è un compito che ci è stato 
affidato dal soffio della vita. Solo allora comprendi dove vanno accompagnati i passi dei tuoi figli, 
seguendo il filo inspiegabile che unisce tutte le Madri. Ed allora penso, davanti ad un filare di 
papaveri, che siano questi lunghi steli i cordoni ombelicali che ci legano, uomini, a nostra 
Madre.» Francesca C.

«La terra, nel senso di humus, lo strato fertile della crosta terrestre, mi ha sempre affascinato, fin 
da quando, bambina, mia nonna mi portava nel suo orticello esiguo, dove coltivava qualche cespo 
di insalata, ravanelli e carote insieme con l'immancabile prezzemolo. A far da siepe all'orto c'erano 
dei fiori semplici ed antichi: le zinnie, i tagetes, le peonie. Anche mia madre, quando abbiamo 
avuto una casa nostra ed un po’ di terra a disposizione, ha fatto il suo orto, con fagiolini, peperoni, 
pomodori, mentre mio padre si dedicava al giardino, piantando in particolare fiori un po’ esotici, 
come tulipani screziati, gigli che sembravano orchidee, gerbere... Così per me è stato naturale, 
durante tutta la mia vita, avere cura di piante e piantine, da fiore e da orto, ma anche di alberi, 
nobili come l'olivo e tipici della nostra zona come l'oleandro e la palma. Sono stata fortunata 
perché, tranne un breve periodo, la casa dove ho abitato ed abito tuttora è quella che mi hanno 
lasciato i miei genitori e da sempre quindi lo sporcarmi le mani con la terra, rigorosamente senza 
guanti, come faceva mia nonna e poi mio padre, mi dà una specie di tranquillità interiore, come se 
ci fosse un legame tra me, la terra e le piantine che le affido. È sempre un nuovo miracolo che mi 
riempie di stupore quando scrutando vedo spuntare dalla terra la prima piccolissima fogliolina, 
figlia del seme che avevo messo a dimora qualche settimana prima. Ed è sempre una gioia vedere 
le nuove foglie, lo sbocciare dei fiori, la formazione dei frutti... 
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Più invecchio più mi sento legata a questa nostra antica progenitrice, alma mater frugum, che ha 
nutrito con i suoi frutti gli esseri che hanno popolato il pianeta e non ci ha mai traditi. Siamo noi 
piuttosto che abbiamo tradito lei, offendendola in tutti i modi, con concimi chimici, con lo 
sfruttamento, con l'abbandono. Ma c'è anche chi la ama: molti, soprattutto giovani, tornano da lei 
per coltivarla con competenza, con passione. Sarà anche perché con questo periodo di crisi un orto 
dà soddisfazioni non solo estetiche: per una famiglia è un risparmio e un orgoglio poter mangiare 
i propri ortaggi e la propria frutta, coltivati senza pesticidi in maniera naturale. Sta nascendo una 
nuova filosofia bio e spero che non sia soltanto una moda passeggera.» Maddalena
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Andare perdersi trovarsi

“Ero uscito solo per fare una passeggiata ma alla fine decisi di restare fuori fino al 
tramonto, perché mi resi conto che l’andar fuori era, in verità, un andare dentro”. 
John Muir

«Io ho il passo lento. La direzione ho sempre creduto fossero gli altri a stabilirla, quelli che per 
intenderci sanno già da che parte andare e conoscono come vanno le cose. Così ho creduto che 
fosse necessario seguire i passi di chi mi aveva preceduta. Quelli sì erano passi profondi ed 
affidabili, ed ancora oggi mi tentano. 
Quando mi sono ritrovata a mettere i piedi altrove, quelle a confronto erano orme di un pestolare 
incerto e confuso. Così ho pensato che la direzione fosse il problema, che andare altrove 
significasse perdersi, che altrove non ci fossero traguardi. 
Eppure quelli erano i miei passi, li avevo scelti io, ed a guardarmi attorno, incerta su come 
proseguire, ho finito per camminare sul posto. A stare fermi il suolo diventa fangoso e si 
avvinghia ai piedi, quando piove c’è poi il rischio di impantanarsi e uscire dalla paralisi richiede 
sempre tempo ed energia. Richiede poi di non essere da soli. 
Ciascuno ha il suo passo, questa è una delle cose che insegnano quando si va in montagna: chi 
non lo rispetta va poco lontano.»  Stefania

«Mi piace camminare, girovagare talvolta senza meta, camminare sempre più velocemente fino a 
correre, correre, fermarmi esausta: la fatica mi fa sentire viva e felice. Preferisco andare sola, nelle 
passeggiate nel parco, in bici o a piedi nella natura o talvolta nel viaggio. Mi piace osservare le 
cose velocemente e muovermi in fretta, non lo potrei fare con altri, mi soffermo solo su ciò che mi 
attira, ma per poco. Mi basta uno sguardo e vedo subito ciò che mi interessa. Alle parole degli altri 
non presto molta attenzione, infatti talvolta mi sento dire: “Ma hai capito?” “Ho capito sì, ma ho 
fretta!”
Mi sono già distratta, seguo piuttosto i miei pensieri. 
Il ritmo è sempre diverso, mai uguale: correre, rallentare e poi nuovamente correre, invertire la 
corsa e fermarmi. Mi piace andare ma non perdermi. Mi piace osservare cose naturali e non, 
purché belle: fiori, colori, paesaggi, non avere meta, essere libera e felice: la Felicità non è una 
meta ma un modo di viaggiare. 
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La natura solitaria ed impervia non mi piace proprio, preferisco trovarvi l’opera mediatrice e 
consapevole dell’uomo.
Guai perdermi, devo sempre orientarmi ed avere vie alternative, non un unico sentiero, per 
potermi fermare in tutta libertà o anche non arrivare.» Rita

«Io mi conosco, prima di partire per una meta raccolgo notizie. Diligente, mi documento sempre, 
ma è solo uno stile di vita ciò che trovo, non è mai come immaginavo. Capita per le città, le 
persone e soprattutto con la natura.
La Terra è uno scrigno di sorprese, tutto l’anno. In primavera, c’è la fioritura che allieta la 
campagna con una tavolozza esuberante di colori. L’orizzonte si popola di cirri. A frotte si 
rincorrono e strattonano per ore, come ragazzi eccitati, tenuti a freno per troppo tempo. Le nubi 
oltrepassano le vette dei monti e poi scompaiono nel nulla, evanescenti. Dove saranno andate? 
Con quali intenti? Mi era sembrato di avvertire in qualcuna dei propositi intriganti, certi sguardi 
maligni, chiome arruffate, meglio rivolgere l’attenzione alla distesa ineccepibile dei meli in fiore: 
che splendore di bianco e rosa confetto! 
Con l’estate, in bicicletta, infilo certe stradine di campagna trascurate, quasi deserte. Posso 
guardare in ogni direzione e mi fermo quando voglio. Se ho sentore di un avvistamento, seguo per 
un po’ il volo di un rapace che ad ali tese, con gli artigli pronti, si lascia trasportare dalle correnti; 
compie numerosi cerchi concentrici, poi arriva ad essere piccolissimo e scompare ai miei occhi 
sfibrati. Quasi un tradimento, questi occhi logorati dal fulgore della luce e dai molti anni di 
servizio; l’ineluttabilità di un organismo a cui succede un processo differente. È la stessa sorte del 
grano nel campo che attraverso. Gli steli si piegano esausti oberati dalle spighe, oscillano fragili, 
ad ogni carezza del vento e inondati di sole, maturano giallognoli, profumando il tramonto. 
L’effluvio che rilasciano turba il passante inebriato, ma non confonde il contadino che riconosce 
l’imminenza dell'autunno. 
Intorno, infatti, è tutto un fermento: ondeggiano i sempreverde civettuoli, l’acqua del fiume 
ribolle scura e la rupe si avvolge in un mantello rugginoso. Il Viale delle Magnolie è disseminato 
di foglie accartocciate e lascia percepire che non è più tempo di indugiare, seduti all’aperto. 
Sono fortunato, ho abiti caldi, confortevoli e posso affrontare i rigori dell’inverno. Mi spingo oltre 
gli affanni e il frastuono della cittadina. Voglio lasciarmi dietro le spalle il grigiore dei cortili e le 
panchine vuote; ma soprattutto le mie riflessioni, macchinose elucubrazioni che complicano 
l’esistenza e non aiutano l’ispirazione.
La natura disadorna sembra morta, finita, senza scampo. Tralci di vite, attanagliati dal gelo, magri 
e contorti. Filari di crocefissi a testimoniare l’inesorabilità di un destino fatale. 
Invece, fra gennaio e febbraio, basta risalire un tratto di fiume, fino all’ansa riparata dal vento e 
scoprire che il salice piangente è incredibilmente vigoroso. Non è spoglio o ripiegato su se stesso, 
ma ostenta una cascata di foglioline giallo-oro che lo fanno sembrare il parasole prezioso di un 
faraone nell’antico Egitto. In basso, sull’argine del corso d’acqua, respira tenace un grumo di 
muschio di un bel verde acceso e mi somiglia, così delicato.
Ne ho fatta di strada, viaggiare è faticoso, mi fermo a riposare. Non mi sono perso, ovunque vada, 
scopro delle affinità in ogni luogo. La Terra è viva e si muove costantemente. È un modo per farsi 
conoscere e apprezzare. L’uomo, dotato di una mente intraprendente, non deve avere paura, ma 
agire con rispetto e attenzione. Lo sa bene la luna indiscreta che osserva dall’alto e impallidisce 
ogni volta che un vomere scava il terreno. 
La sera cala malinconica sul fiume. Un pescatore rimesta l’esca, attardato in solitudine. Negli 
anfratti bui, l’anatroccolo attenua il pigolio. Infila il capo sotto l’ala rassicurante e sogna di 
diventare grande, fino a raggiungere il fiore del sambuco.» Giordano
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«Giorni un po’ difficili e impegnativi.
Sono le cinque di un pomeriggio di fine marzo.
Indosso il mezzo di trasporto che mi porterà all’appuntamento con le quattro ore di corso che mi 
aspettano per aprirmi una porta per il futuro.
Ora sono pronta a partire e imboccare la ciclabile che collega Dro ad Arco la quale, in questo 
momento, rappresenta il mio piccolo mondo in cui perdere il contatto con questa difficile realtà 
che comunque scorre qui accanto, sulla statale.
Lungo il tragitto do spazio solo a belle sensazioni che nascono dall’osservare le prime gemme che 
spuntano sui rami ancora infreddoliti dall’inverno appena terminato. In sottofondo il rumore del 
Sarca che scorre nel suo letto ed il cinguettio di alcuni uccellini, dai molteplici colori, che si 
rincorrono sul pelo dell’acqua come se stessero giocando spensierati. L’occhio mi cade su due 
candidi cigni che galleggiano controcorrente.
Il senso di tranquillità è impagabile. 
Ecco improvvisamente che la mia attenzione viene attirata da alcune rondini che mi volano 
davanti alzandosi sempre più verso il cielo, quel cielo che colorandosi di arancio, rosa e viola ci 
indica che tra un po’ la giornata sarà finita.
Per un momento il mio pensiero corre nel passato a cercare l’immagine dei bellissimi tramonti che 
ammiravo in pianura durante il faticoso viaggio quotidiano di ritorno a casa dopo una giornata di 
lavoro.
Prima che questo pensiero svanisca un piccolo rimpianto mi scorre dentro ed è quello di non 
riuscire ad essere in armonia con la natura come gli abitanti del “mio piccolo mondo” ai quali 
comunque sono molto grata perché mi permettono di sperare che prima o poi qualcosa possa in tal 
senso avvenire.
Ora il ponte che mi congiunge alla strada e mi riporta alla realtà è vicino e quindi in un respiro a 
pieni polmoni immagazzino tutta l’energia positiva che la natura di questo posto mi ha dato.» Eva

«Passeggio per l’antica olivaia e seguo le strade meno facili, i tratti appena segnati da passi 
precedenti al mio, non è facile. Percorsi che fino a pochi anni fa venivano raggiunti e attraversati a 
piedi lungo direttrici dettate dal cammino e non da confini del possesso, ora hanno perso per lo 
più il senso di esistere.
L’olivaia oggi si raggiunge con mezzi meccanici e quindi i percorsi sono carrai, ma leggiamo 
diversamente su questo territorio, anche i diritti, le delimitazioni della proprietà, l'individuazione 
del possesso di un terreno che non viene più reso disponibile alla comunità dei coltivatori, ma 
estromesso, individualizzato.
Per questo, seguendo questi passi, oggi non si arriva più da nessuna parte, spesso si incontrano 
ostacoli, recinzioni, cemento, ed allora bisogna tornare. Se cerchiamo scorciatoie è facile perdersi. 
Se non il filo del buonsenso, quale direzione si potrebbe seguire?
Torno sui miei passi, trovo la via, non quella dei passi degli uomini, ma quella della segnaletica. 
Sono di nuovo in strada, in una direzione, ma non mi trovo.» Francesca C.

«La mattina mi sveglio presto, mi infilo la tuta e via. Vado sulle stradine nella campagna che 
circonda la casa dove vivo. Sono le stesse della mia infanzia, miracolosamente salvate sono 
ancora qui con i loro muri a secco da cui spuntano le edere e i caprifogli, i piccoli anfratti dove 
alla fine di febbraio precocemente fioriscono le viole, il fosso gorgogliante, la lunga siepe di 
bosso dal profumo acuto e, dio ce la conservi, la fontanella sull’incrocio.
Corro, cammino di buon passo, corro, cammino di buon passo, meleti e qualche ciliegio intorno. 
L’aria è frizzante, decisamente frizzante in inverno, il sole deve ancora sorgere dallo Stivo. Sono 
sola e felice.
I pensieri si muovono disordinati, senza filo logico; ricordi del passato, anche lontanissimo, si 
affacciano nitidi e rapidi per poi svanire e lasciare il posto a ragionamenti più complessi ma 

121



sempre con levità. C’è un senso di voluttà nella fatica delle gambe che si muovono veloci e nelle 
quasi meditazioni della mia testa. C’è un alternarsi con ritmo. Poi incrocio il signore dai capelli 
grigi e dallo sguardo dolce. Ha sempre una felpa blu, scarpe da corsa nere e rosse. Va a prendere il 
giornale - lo so - l’Adige. Mi sorride, io sorrido, a volte - rare -ci diciamo un buon giorno. 
Il sole sta salendo dallo Stivo, l’ombra lascia spazio alla luce.» Rosanna

«Circondo il tronco di un albero. Sento la superficie della sua corteccia, mi piacciono le variazioni 
del legno: forte, secco, sicuro, il suo caldo marron. Sento profumi di resine. Mi ricordano 
l’inverno, i luminosi e ricchi Natali, di gioia, di affetti e regali. La natura mi parla dal bosco pieno 
di tronchi e di abeti con profumi di resina e muschio. 
Sento voci di grida dagli alberi sacrificati.» Rita

«Il desiderio di scoprire nuovi luoghi, nuove realtà ci fa andare, non importa per quanto, non 
importa dove, non importano le difficoltà che si devono affrontare, si va. Anche le rondini ad un 
certo momento vanno, richiamate da una forza che neanche loro conoscono.
Se trovo un po’ di silenzio, anch’io vado con la mente, aiutato da poesie o da un libro o 
semplicemente ammirando un tramonto o invidiando la luna; non mi fermo più di fantasticare fino 
a quando l’orologio o un rumore improvviso mi riportano alla vita quotidiana. Questo mio 
perdermi mi fa affrontare le cose di tutti i giorni ricaricato e più disponibile verso quelli che 
incontro. Spesso però questo vagare è una fuga dalla realtà e questo non è molto positivo ma è 
umano.» Paolo

«È difficile trovarsi quando non si ha neppure la certezza di essersi persi. Di sicuro però mi sto 
movendo e già questo, a mio giudizio, non è cosa da poco. Anche se non so ancora di preciso in 
quale direzione, né se la scelta fatta si rivelerà poi quella giusta, il desiderio di andare, vedere, 
scoprire, sentire e provare cose nuove è fortissimo. La possibilità di perdersi è quindi sicuramente 
assai alta, ma sono convinta che sia anche la premessa indispensabile per poi trovarsi.» Consuelo

«Dove sono stata, dove è andata la mia mente? Farfalla vanesia ha svolazzato da un fiore all’altro 
nella miriade di colori e odori che incontro quando esco di casa e mi incammino verso una 
qualunque meta, che raggiungo, ma la mia mente ha fatto altre strade, si è attardata intorno a 
qualcosa che l’ha incuriosita per il buon odore che emanava o per i suoi bei colori o per il suo 
piacevole muoversi. Ha fatto mille evoluzioni nella luce, come un aereo manovrato da un pilota 
spericolato, ha girato a vuoto, ha evitato luoghi bui e senza sole e poi me la sono ritrovata qui, alla 
meta, inebriata di suoni e profumi, così si è presentata a me che credevo di camminare assorta in 
pensieri importanti.» Francesca P.

«Faccio una passeggiata, anzi la mia passeggiata, sempre quella ma sempre nuova, sul lungolago: 
da casa passo alla spiaggia, poi proseguo verso il porto e il Brione e mi dirigo verso Torbole. È 
sempre nuova perché, secondo l’ora del giorno o secondo la stagione, è sempre diversa: il lago, a 
volte piatto come una tavola, liscio ed immobile, ora scuro, ora di un azzurro intenso, ora verde, 
solcato d’inverno dalla scia lasciata da qualche anatra o dallo svasso col suo ciuffetto 
impertinente, nel silenzio... “e naufragar m'è dolce...” Io sono lì in mezzo a questa pace, quasi mi 
perdo in essa, sento soltanto il mio respiro e il battito del cuore. Com’è diversa invece questa 
passeggiata d’estate, col lago pieno dei colori dei windsurfs e delle barche a vela, col rumore delle 
onde che si infrangono sulla riva, spinte dall’òra, con il chiacchiericcio festoso e un po’ 
ingombrante dei bagnanti. Ma sempre la mia passeggiata.» Maddalena

122



Un elemento della natura mi parla

Raccogliere tutti i messaggi della vita: il frusciare del vento tra le foglie, il verso degli animali, 
lo scrosciare dell’acqua... è il mondo che parla con noi.
Adriana Zarri 2012

«Salvia, Melissa, Rosmarino: piante che attirano la mia attenzione inizialmente per le fragranze 
che rilasciano, ma appena mi avvicino per annusarle meglio ed inebriarmi del loro profumo mi 
sussurrano che sono disposte a donarci le loro proprietà per rasserenare i nostri stati d’animo o 
curare i nostri malesseri.
Ecco perché le considero piante generose che spesso hanno poche esigenze e non necessitano di 
grandi cure ma con la loro forza, probabilmente derivante direttamente dal rapporto di scambio 
con la terra, ci aiutano.
Noi molte volte non gliene siamo nemmeno riconoscenti; ma a loro non sembra interessare.» Eva

«La Salvia, aromatica semplice e resistente, abita tutti gli orti ma anche i balconi e le aiuole. 
Timida presenza, dalla posizione leggermente prostrata ci parla di mare, di sole e di isole del 
Mediterraneo, di aromi della cucina della nonna, di sapienze antiche per la cura di mille mali. Ne 
raccolgo sempre una foglia e la porto alla bocca, appiattita sul palato, mangiarla non potrei. E un 
sentimento di benessere passa attraverso le papille gustative dalla foglia a me,evocando ricordi di 
un viaggio, un nostalgico arrosto ed il dolce piacere di prendersi cura di sé, la salvia.» Francesca C.

«Il fieno mi racconta la mia infanzia, il lavoro silenzioso, l’autorevolezza dell’età matura, i giochi 
ingenui, la cura delle bestie, i conigli nella cucina, le piante di ribes rosso, l’odore delle patate al 
forno, i grembiuli di mia nonna.» Stefania

«Vi adoro rose. Non mi piacete 
opulente, superbe e inodori nei 
cespugli dai colori sgargianti ma 
agili, rampicanti, in ascesa verso il 
cielo, con fiori piccoli e profumati 
dai colori tenui: bianco, crema, 
albicocca, rosa, giallo dorato. 
Nel mio pezzetto di campagna 
abbracciate il fico, i ciliegi e la 
pergola della vigna. In val di Ledro 
crescete spavalde sulla facciata del 
piccolo fienile fino a raggiungere il 
tetto e il profumo entra così dalle 
finestre e nelle notti tiepide di 
maggio mi protegge dai brutti 
sogni. 
Così, nel massimo della fioritura, organizzo un pranzo con gli amici per far godere anche a loro il 
piacere di vedervi, di odorarvi e di mangiarvi. Sì, è così, i vostri petali bagnati con leggero albume 
d’uovo sbattuto e rotolati, con immensa delicatezza, nello zucchero semolato e lasciati asciugare, 
si possono gustare oppure si mettono nella grappa, o nella crema inglese. I vostri petali sono una 
meraviglia, non si possono definire neppure setosi perché più impalpabili; tenerli fra le dita è 
un’esperienza mistica, la mente deve essere sgombra e il cuore aperto. Forse solo la carezza sulla 
pelle di un neonato può eguagliarne l’acuta dolcezza.» Rosanna
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«Ciclamini. Il loro viola corposo e intenso è una gioia per gli occhi. A dispetto della loro 
apparenza fragile sono fiori forti, fiori di montagna. Possono sopravvivere in condizioni 
climatiche proibitive, anche ad altezze elevate, senza mai perdere la loro bellezza. Semplici e 
modesti, nascondono un’enorme tenacia. La stessa che da sempre caratterizza la montagna e tutte 
le forme di vita che la popolano.» Consuelo

«Il vecchio castagno mi guarda, è lì da secoli e credo con nessuna paura di morire. Ha visto un 
sacco di gente, un sacco di cose. Dalla sua altezza ha visto anche la distruzione dei suoi 
compagni, avrà pianto. Mi siedo ai suoi piedi per ascoltarlo. Mi racconta di come segue le 
stagioni, ascolta il vento. Generosamente l’autunno dà tutte le sue foglie alla terra, un’armonia 
perfetta, la terra a sua volta lo nutrirà. Ho molto da imparare dal vecchio castagno, mi rassicura e 
ne abbraccio almeno un pezzetto, perché è grandissimo!» Sandra

«All’uomo vengono attribuiti cinque sensi. Posso vedere la bellezza, la perfezione, posso 
annusare un fiore e la fragranza di una conifera, come anche il cattivo odore che aleggia sulle 
rotatorie alle prime ondate di traffico mattutino, posso sentire le urla di gioia di mio nipote 
Michele quando “sente odore di mucche”, posso accarezzare un animale, la roccia e la corteccia di 
una pianta, posso sentire il sapore di un frutto, di un buon cibo, ed anche un cattivo cibo. Molte 
sono le sensazioni che mi invitano all’ascolto ma non sono sicura di capire quello che mi viene 
detto.
Vorrei, davvero, poter ascoltare cosa si dice nelle piogge che hanno flagellato la nostra terra nelle 
ultime settimane, o vorrei capire cosa dice il rombo della valanga quando scende, con spettacolare 
violenza, a travolgere chi sale ad interrompere il silenzio dei pendii nevosi. Vorrei ascoltare cosa 
si dice nella zolla di terra che ho appena rivoltato per prepararla ad accogliere qualche nuovo 
seme.
Temo di dover sentire parole mie, rudimentali tentativi che non riescono ad esprimere che poche 
povere sensazioni.» Francesca P.

«Pervinca. Sono un piccolo fiore primaverile, che copre il terreno con rami striscianti. Sboccio 
selvatica lungo strade campestri e sentieri silenziosi. Do il mio nome ad un colore che sta tra 
l’azzurro pallido ed il violetto. Sono stata uno dei fiori prediletti dai decoratori art nouveau e dalle 
ricamatrici fin de siècle. I bambini mi raccolgono per fare mazzolini da regalare a mamme e 
nonne.
Ricordo flash: sole pallido di fine inverno, passeggiata lungo un sentiero ancora pieno di foglie 
secche, che frusciano sotto i piedi. Qua e là tra l'erba secca occhieggiano primule e pervinche.» 
Maddalena
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Elogio della bicicletta

La bicicletta richiede poco spazio. Se ne possono parcheggiare diciotto al posto di un'auto, se 
ne possono spostare trenta nello spazio divorato da un'unica vettura. Per portare quarantamila 
persone al di là di un ponte in un'ora, ci vogliono tre corsie di una determinata larghezza se si 
usano treni automatizzati, quattro se ci si serve di un autobus, dodici se si ricorre alle 
automobili, e solo due corsie se le quarantamila persone vanno da un capo all'altro pedalando 
in bicicletta. Di tutti questi veicoli soltanto la bicicletta permette realmente alla gente di andare 
da porta a porta senza camminare. Il ciclista può raggiungere nuove destinazioni di propria 
scelta senza che il suo strumento crei nuovi posti a lui preclusi. 
Ivan Illich 1973
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Libertà
quieto andare
principessa sul destriero
strade antiche accolgono dolcemente
libertà
Francesca C.

Bicicletta
piccolo mezzo di trasporto 
che porta a spasso pensieri.
Eva

Non ho un auto ma ho tre bici:
una è stata una promessa
una è stata la mia salvezza
una è oggi la mia speranza
Stefania

Bici
quanti momenti felici
quante corse sfrenate 
su strade asfaltate
quante idee concatenate
nei miei pensieri 
legate
quanta libertà 
nella tua corsa pulita
piena di gioia e vita
Rita

Siepi di caprifoglio in fiore
nostalgia di giovinezza
pedalo per ravvivare la memoria
Rosanna

Pedalare
sentire l'aria
che mi spettina
senso di libertà
bicicletta
Paolo

Bicicletta:
amore tardivo
nemica giurata da quella brusca caduta di bambina
amica ritrovata nelle gite al lago di un’adolescente
rapida e pratica compagna di una giovane donna in movimento
il tuo incedere affidabile e tranquillo
mi condurrà sempre a destinazione
Bicicletta
Consuelo

Pedalo
col vento in faccia.
Quasi felicità.
Maddalena

Bici
ruote equilibrio
respiro aria fresca
velocemente mi trovo lontana
Sandra



Avere o Essere
Non tutto può essere ridotto a merce di scambio, monetizzato, comprato, accumulato, 
consumato. Quale agenzia ti assicura un’amicizia? Dov'è il negozio che vende affetti? Quale 
agenzia interinale assicura lavori piacevoli? Quale immobiliarista vende paesaggi e profumi 
dei propri ricordi? Quale fast food cucina sapori? In quale sito internet trovi vero conforto?
L'essere umano ha infiniti interessi e tenderebbe a passare il suo tempo cercando nel mondo 
significati e verità. Alcune condizioni dell'esistenza umana (come sono: sentirsi in pace con se 
stessi e con il prossimo, intrattenere buone relazioni umane, condividere la fiducia nel futuro, 
sentirsi utili, avere autostima ecc.) hanno bisogno di condizioni mentali, di d'ordine psico fisico, 
particolari. Vogliamo una controprova, altrimenti inspiegabile dalle leggi del mercato? Anche i 
poveri sanno essere felici! 
Paolo Cacciari 2009

Le piccole cose della vita quotidiana che mi fanno stare bene

«Sentirmi chiamare mamma
il caffè
la telefonata di Erica
i bambini a spasso in libertà
una cena con gli amici
il verde della natura
vino rosso strutturato
un fiore discreto
lo scorrere dell’acqua
le scarpe comode
un romanzo appassionante a chiudere la serata.» Francesca C.

«La mattina presto, quando c’è più luce di quello che uno si aspetta e dura più a lungo la 
sensazione di avere tutta la giornata davanti; è tempo di aspettative e non di bilanci.
Scaldarsi al sole dopo giorni di pioggia, avere un giardino per farlo in santa pace.
Cucinare, perché l’uomo deve essere creativo.
Raggiungere un obiettivo insperato, perché vale più di cento incoraggiamenti.
Farsi una doccia dopo una lunga pedalata, sentire che il corpo ringrazia.
Non sentirsi ancora stanchi della quotidianità e ritrovarsi la sera a guardare l’ennesimo film senza 
pensare che fuori ci sia qualcosa che ci stiamo perdendo.» Stefania
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«Felicità è sentirsi utile a qualcuno, felicità è sentirsi desiderata, aspettata, ricordata anche con una 
telefonata da un amico che da tempo non vedevi. 
Felicità è amicizia, è aver contribuito ad un sorriso, è sentirsi coinvolta in un progetto importante. 
È contribuire con le tue azioni ad un benessere comune, sentirsi in sintonia con gli altri, e 
difendere un’idea perché ti sembra giusta.
Felicità è sentirti capito e capire chi ti sta accanto, è vivere nel presente, proiettata verso un futuro 
migliore, è un pensiero di speranza.
La felicità è dentro di sé e con l'altro da sé.
Conquistare spazi di felicità è la vera sfida.» Rita

«Solo se mi concentro su ciò che mi tocca da vicino riesco a cogliere la felicità e serenità che mi 
scorrono dentro. 
Ovviamente la gioia più grande viene dal sentirmi in sintonia con la persona che mi è accanto 
quotidianamente in questo viaggio di sola andata in cui ci sono salite, discese e ostacoli da 
superare, ma il non sentirmi sola mi dà la voglia di proseguire per vedere sempre cosa c’è oltre la 
prossima curva.
Provo una strana e piacevole sensazione osservando lo sguardo del nostro cane, un lupo 
cecoslovacco, che del cane ha solo la forma fisica, ma esprime un’umanità spiazzante.
Mi dona tranquillità affacciarmi alla finestra del soggiorno e contemplare il profilo delle 
montagne che delimitano il rosato cielo dell’alba o del tramonto. 
Molte altre piccolissime cose mi danno gioia:
gli uccellini che cinguettano al mattino;
vivermi una passeggiata lungo il Sarca e rallegrarmi per ogni segno di vita che riesco a cogliere;
osservare la luna che spunta da dietro la montagna che sovrasta la casa in cui abito;
entrare in casa e sentire il profumo di cibo, sapendo di averlo preparato per colui che con me 
condivide molto più di questo;
sentire l’Ora che rinfresca il viso in una calda giornata d’estate;
ascoltare la pioggia scrosciante che, soprattutto in questo periodo, ci accompagna;
percepire i caldi raggi di sole che mi scaldano la pelle e pian piano arrivano al cuore 
trasmettendomi tutta la loro energia.
La più importante di tutte: aver imparato ad accettare molte parti di me che per tanto tempo ho 
odiato o rinnegato.» Eva

«Un abbraccio di mio figlio Matteo quando torno a casa. Accorgersi di avere la stessa intuizione e 
realizzarla assieme. 
Voltarsi indietro e vedere il risultato della fatica di un giorno che annulla la stanchezza fisica. 
La felicita di una persona alla quale ho dato una mano e che appaga lo spirito. 
Lo stare in silenzio, apparentemente a perdere tempo, ma in realtà per cercare una soluzione. 
Vedere funzionare una macchina che ho revisionato.
Leggere un libro per fuggire dal presente.
Osservare la luna che illumina il sentiero della vita.» Paolo

«Il caffè, nero e bollente, che la mattina presto aiuta ad affrontare meglio la giornata.
Leggere qualche pagina di un libro alla sera prima di andare a dormire.
Coccolare il gatto che inerme, a pancia in su, si lascia accarezzare facendo le fusa soddisfatto.
Camminare per andare ad un appuntamento dilatando i tempi di arrivo mi dà una sferzata di 
energia e buon umore che mi aiuta ad affrontare meglio gli impegni.
Stare immobile al sole per assaporare il tepore di una bella giornata.
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La soddisfazione di sapere dai bambini che il compito in classe, per il quale ci siamo preparati 
insieme, è andato bene.
Passare dalla nonna per il saluto quotidiano e sorridere sentendosi chiamare ancora “la me popa” 
come quando ero una bambina.
L’apprezzamento ricevuto per un lavoro ben fatto.» Consuelo

«Tornare a casa d’inverno e trovare il fuoco acceso
Ballare
Un dialogo allegro con mio figlio
A spasso col cane
Fare il pane
Curare i fiori
Una serata con gli amici.» Sandra

«L’asciugamano caldo dopo la doccia. In inverno, al ritorno da un’ora di sudatissima palestra. Si 
può spiegare?
All’imbrunire, o dopo una pioggia, dire “andiamo” al mio cane e partire per un’avventura nei 
campi intorno a casa. Esperienza da esploratori. Non è come ne “I fiumi scendevano a Oriente” 
ma a noi basta e avanza
Leggere Daniel Pennac. Mi fa sentire molto a mio agio con la vita e le stranezza che si porta 
appresso.
A notte, quando in casa tutti dormono, stare fuori a guardare il cielo e lasciare che la giornata 
scorra via tranquilla dalla mia mente, filtrando le emozioni e ricomponendole.
Il pulcino più piccolo che mi corre incontro quando arrivo con il pastone.
Il profumo di caffè che sale dalla cucina di mia mamma, la mattina molto presto.
Poter andare al lavoro in bicicletta, mi fa sentire quasi una privilegiata. Due chilometri di aria 
frizzante mentre la valle si spalanca davanti a me.» Francesca P.

«Svegliarmi “naturalmente”, senza la sveglia che mi fa sobbalzare.
Bere il primo caffè della mattina con le notizie (belle e brutte) della radio.
Fare il giro attorno alla casa per vedere se in giardino è sbocciato un nuovo fiore o se nell’orto le 
nuove foglioline dell’insalata si sono salvate dall’attacco notturno delle lumache.
Telefonare ad una persona cara o riceverne una telefonata.
Assaporare con gusto il risultato ben riuscito di una ricetta.
Fare una passeggiata nella Busa, non lontano da casa e godere del bel posto in cui vivo.
Leggere un buon libro col gatto che fa le fusa sulle mie ginocchia.
Ascoltare della buona musica.
Sapere che i miei famigliari stanno bene.
Offrire una parte del mio tempo come volontaria a favore di chi ha bisogno di aiuto.
Partecipare alle letture del mio gruppo di lettori.
Partecipare a questo laboratorio e conoscere le persone che vi prendono parte.
Guardare un bel film.
Bere una tisana corroborante prima di andare a letto.
Passare la notte senza quei maledetti dolori cervicali.
Godere della gioia di rivedere ogni tanto i miei nipoti, le mie figlie e i miei amici.» Maddalena

«La marmellata d’arancia sul pane tostato
L’idea della vacanza che si avvicina
Il primo sole in giardino dopo la pioggia
Arrivare al rifugio dopo tanta fatica
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Il panorama
Sedersi sulla panchina della chiesetta di San Tomè
Un profumo di fiori all’improvviso
Il profumo della torta appena sfornata
Una tazza di caffè nella pausa dal lavoro
La mia scatola dei “tesori”
Il bigliettino di ringraziamento di una mamma
Il disegno regalato da un bambino
Le parole scritte da un’amica di mia mamma dopo la sua morte
I fiori della mia fucsia che sopravvive nonostante le mie cure
Sul divano con la coperta quando apro un nuovo libro
Trovare un altro libro del mio autore preferito
Le foto dei miei figli da piccoli
Il ricordo di un’immagine o di un odore di un viaggio
Il progetto per un nuovo viaggio
Un bel voto a scuola
Il ritorno di mia figlia dopo tanto tempo
Ricordarmi dove ho messo una cosa che non trovavo più
L’illuminazione di quando trovo una soluzione
Il rumore di un ruscello che scorre tra i sassi.» Donatella
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Lentezza, dolcezza, profondità

Sinora si è agito all’insegna del motto olimpico “più veloce, più alto, più forte”, che meglio di 
ogni altra sintesi rappresenta la quintessenza dello spirito della nostra civiltà, dove l’agonismo 
e la competizione non sono la mobilitazione sportiva di occasioni di festa, bensì la norma 
quotidiana e onnipervadente. Se non si radica una concezione alternativa, che potremmo forse 
sintetizzare, al contrario, in “più lento, più profondo, più dolce”, e se non si cerca in quella 
prospettiva il nuovo benessere, nessun singolo provvedimento, per quanto razionale, sarà al 
riparo dall’essere ostinatamente osteggiato, eluso o semplicemente disatteso.
Ecco perché una politica ecologica potrà aversi solo sulla base di nuove (forse antiche) 
convinzioni culturali e civili, elaborate - come è ovvio - in larga misura al di fuori della 
politica, fondate piuttosto su basi religiose, etiche, sociali, estetiche, tradizionali, forse persino 
etniche, (radicate cioè nella storia e nell’identità dei popoli). 
Langer, Alexander 1998 

«Poco tempo fa, all’inizio di un corso per “professionalizzarmi” in “non so nemmeno io cosa”, ci 
è stato chiesto di presentarci indicando un nostro pregio e un nostro difetto.
Sorvolo sul pregio, ma vi racconto il pensiero emerso in merito al difetto. Quel contesto ha 
portato alla luce il mio malessere nel sentirmi troppo lenta per questa società dove tutto sfreccia 
veloce e dove, aggiungo ora, se non si sta ai suoi ritmi si rischia di essere tamponati. Parlo di 
contesto perché la lentezza per me è un grandissimo pregio ed è quello che quotidianamente 
apprezzo e cerco.
I ritmi lenti della natura sono la mia aspirazione.
Vorrei poter essere come gli animali, che non conoscono il nostro concetto di tempo ma per i quali 
il sorgere e tramontare del sole determina lo scorrere delle giornate nell’arco delle stagioni, 
riconoscibili non da una data sul calendario, ma dalla vegetazione che si modifica dettando i 
tempi della fatica e del riposo.
Penso che nello scorrere lento di ogni cosa sia possibile assaporare emozioni e sensazioni che 
nutrono il nostro essere profondo.» Eva

«Il tempo che trascorre in fretta io non lo sento, non me ne accorgo. Chi ha tempo non aspetti 
tempo, questo si dice. Ma per cosa? Affrettarsi a fare qualcosa per potersi affrettare a farne 
un'altra? Eliminare gli orologi, questo è il nuovo slogan per una campagna di riappropriazione del 
tempo. Una campagna che prenderà avvio a breve, ma con la dovuta calma.» Stefania

«Rallentare.
Più lenti, più profondi, più dolci in lingua tedesca originale è stato il testo del cartello che avevo 
stampato grande e inchiodato al palo della mia baita in montagna.
Il mio scopo era quello di invitare il turista in mountain bike a prendersi il tempo di osservare, nel 
rispetto di sé, dei luoghi, degli altri e della mia tranquillità.
Chiaramente il messaggio a nulla è servito se non a rafforzare le mie convinzioni e vivere quei 
luoghi in maniera più lenta e profonda, disturbata solamente ma insistentemente dallo sfrecciare 
irrispettoso di biciclette che non conoscono il rallentare.» Francesca C

«Le nostre azioni, per essere efficaci e gradite, dovrebbero senz’altro avere queste tre 
caratteristiche: lentezza, dolcezza, profondità. Lentezza d’esecuzione perché il nostro 
interlocutore sia preparato e pronto a darci una risposta in ugual modo, dolcezza d’esecuzione, 
perché abbia anche lui la stessa caratteristica nei nostri riguardi e profondità di sentimenti per 
capire meglio gli altri e riflettere su ciò che facciamo. Saremmo subito imitati ed il mondo 
avrebbe tempi, ritmi e modi più vivibili. 
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La fretta mi fa spesso dimenticare la dolcezza e prendono sopravvento gli atteggiamenti bruschi. I 
momenti belli passano veloci senza che ce ne rendiamo conto, o ce ne accorgiamo quando sono 
già passati e non ce li siamo goduti. Tutto corre per raggiungere un traguardo ipotetico, tutto è 
gara, corsa, competizione: così ci hanno insegnato, per fare, per raggiungere, per avere sempre più 
cose e pensare sempre meno a quello che si fa.» Rita

«Assaporare il piacere di andare adagio non avendo scadenze imminenti è una gran cosa.
Direi che è molto difficile da realizzare per chi, come me, è stato martellato per sessant’anni dalla 
frenesia di fare presto. Cambiare ritmo non è semplice anche perché il tempo è poco e le cose che 
si vorrebbero fare sono tante.
In questi ultimi due anni ho cercato di rallentare, ma non ci sono riuscito. Una piccola conquista 
l’ho ottenuta concedendomi del tempo dopo aver fatto un lavoro per assaporarne criticamente il 
risultato. Andare adagio implica osservare meglio quello che ci capita e poterlo gustare. Lentezza 
vuol dire affrontare la vita con serenità e fare proprie tutte le situazioni che incontriamo, 
discernendo le cose belle da quelle spiacevoli.» Paolo

«Lentezza. Il termine mi è particolarmente congeniale. Come amici e parenti sanno ormai fin 
troppo bene, non amo mi si metta fretta nel fare le cose. Sono puntigliosa ed attenta ma 
obbiettivamente “pacata” nei tempi di realizzazione. Nel limite delle mie possibilità mi piace 
dedicare alle attività che intraprendo tutto il tempo che ritengo necessario alla loro corretta 
effettuazione. Purtroppo il mondo in cui viviamo ci vuole tutti di corsa, celeri nello sbrigare le 
incombenze quotidiane, nell’ottenere il risultato prefisso e nel passare immediatamente a quello 
successivo, ricominciando la nostra corsa. Mi piacerebbe invece potermi prendere il tempo di 
ascoltare, di vedere veramente ciò che sto guardando, di toccare, odorare e assaporare il gusto 
delle cose. Senza fretta. Con lentezza, una volta tanto.» Consuelo

«Gli anziani si muovono lenti, fanno tenerezza. Hanno la stessa dolcezza dei bambini, ma lo 
sguardo è reso più profondo dall’esperienza, dalla saggezza. La tartaruga è il mio animale 
preferito. La sua dolcezza mi rasserena mentre cammina lentamente fra le foglie della lattuga, e il 
suo sguardo è profondo.» Sandra

«Scelgo la lentezza, condizione che 
sento più confacente al mio animo, e 
nella quale possono nascere e crescere 
dolcezza e profondità.
Lentezza, e subito ho avuto davanti agli 
occhi la goccia d’acqua che si ferma 
nelle foglie di alchemilla. Sembra un 
prezioso brillante, se ne sta tremula in 
una conca verde a riflettere la luce. Non 
mostra fretta di scorrere via o di 
evaporare. Immagino il dondolio dello 
stelo che la porta, lento. Sopra le 
nuvole vagano, intorno i fili d’erba si 
muovono, qualche insetto ronza.
Cosa farà questa goccia? Potrà evaporare 
o dissetare, potrà scendere verso terra, scorrere in rivoli salire in una nube. 
Tornerà ancora ad essere accolta dall’alchemilla.» Francesca P.
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«Lentezza: Qualche giorno fa era la Giornata Mondiale della Lentezza. Se si è sentito il bisogno 
di ricordare al mondo l'importanza del saper vivere lentamente, vuol dire che dobbiamo riflettere 
sul fatto che la nostra vita non va vissuta all'insegna della velocità, che finora ci è stata propinata 
come simbolo di progresso, di modernità, facendoci sentire quasi in colpa se per qualche oscura 
ragione rallentiamo per un attimo il nostro frenetico correre: veloci alla mattina a fare colazione, 
veloci ad andare al lavoro, con la macchina, per carità, per non arrivare in ritardo, veloci a fare 
tutto, senza arrivare peraltro a finire di fare... Che stress!
Anche quando sono andata in pensione, per godermi il “meritato riposo”, ero talmente abituata a 
correre che ho fatto fatica a darmi una calmata. Mi ci è voluto del tempo per abituarmi a ritmi più 
lenti, ma pian piano ho imparato ad apprezzare lo scorrere lento dei giorni, a fare le cose in 
maniera più distesa, guadagnandoci in salute. 
Dolcezza: È dolce aprire gli occhi al mattino, essere salutata dal gatto che arriva sul mio letto a 
strofinare il suo musetto sulla mia mano facendo le fusa. È di buon augurio per la giornata!
È dolce il primo caffè della mattina. 
È dolce il paesaggio che vedo dalle mie finestre: la Rocchetta austera, la Pichea illuminata dal 
sole, gli olivi che quasi mi entrano in casa con le loro fronde argentee. 
È dolce raccontare una fiaba ai miei nipoti e vedere i loro occhi attenti e assorti. 
Profondità: Quante volte, a causa della fretta, non ho potuto approfondire una conoscenza, andare 
in profondità nella lettura interessante di un articolo di giornale, vedere con maggiore attenzione 
un quadro di una esposizione? Mi sono sempre detta che avrei potuto approfondire in seguito, ma 
poi il tempo passa, si perde di vista la persona, non si trova più quel giornale, l'esposizione è già 
finita. La fretta è nemica della profondità!» Maddalena

«Partire per un viaggio, meglio se con la propria macchina, in due, sapendo che il ritmo del 
viaggio è uguale per entrambi. 
Avere un itinerario, ma sapere che lo si può anche lasciare per seguire un’indicazione stradale per 
un luogo sconosciuto da scoprire. 
Sapere che non c’è un albergo prenotato, ma fermarsi verso il tramonto, quando vediamo 
un’insegna di un affittacamere. 
Cercare un posto semplice dove mangiare un cibo nuovo. 
Il panorama che ci accompagna fuori dal finestrino, lasciarlo scorrere perlopiù, ma se c’è qualcosa 
che ci attira, trovare la strada per arrivarci. 
Camminare piano tra i viottoli di un paesino antico, chiedere ad una vecchina qualcosa del paese, 
scoprire che lei ha una gran voglia di parlare e così ci concede di entrare nelle immagini della sua 
semplice vita, ci dà la ricetta di un piatto speciale, si lamenta un po’ dei suoi dolori, ma i suoi 
occhi sono ancora azzurri e vivaci. 
Poi ripartire sapendo che l’incontro appena avvenuto ci ha regalato molto. 
Dietro a una curva o superato un dosso scoprire un panorama di mare, decidere di fermarsi, 
guardare un tramonto mai visto, sentire un po’ di fame. 
Accorgersi allora che non hai mai guardato l’orologio e il tempo è durato più a lungo.» Donatella

132



Le dieci cose delle quali mi potrei alleggerire

Oltre un certo numero, gli oggetti diventano ladri di tempo.
In una cultura come quella dei Navajos, in cui erano noti solo 263 oggetti, il tempo era 
abbondante, ma in una società come la nostra, nella quale ogni casa dispone in media di 
10.000 oggetti, per forza domina la scarsità di tempo.
I beni, grandi e piccoli, devono essere scelti, acquistati, collocasti, utilizzati, conosciuti, 
riordinati, spolverati, riposti e smaltiti; anche gli oggetti più belli e preziosi corrodono 
inesorabilmente la più limitata delle risorse: il tempo.
Nella società del benessere il numero di beni, dei servizi e degli avvenimenti è esploso. La 
giornata però secondo la sua tradizione, continua ad essere formata di sole ventiquattro ore. 
Ecco perché la fretta e lo stress sono diventati la regola della nostra vita quotidiana. È come se 
una dea vendicatrice si volesse ribellare al benessere e ci volesse punire con la scarsità di 
tempo. 
AA.VV Futuro sostenibile (1997) 

«I barattoli di vetro riciclati perché finché sanno di sottaceti so per certo che non li riuso.
Le manie di perfezionismo.
Una buona metà delle cose che faccio davanti al computer.
I vestiti che non porto mai, i vestiti “da stare in casa”. Creiamo armadi più onesti.
Gli scrupoli, tutti quanti salvo il minimo sindacale.
Le paure ingiustificate.» Stefania

«Ripenso a quando, circa sette anni fa, ho dato una svolta alla mia vita.
Ho caricato nel bagagliaio della mia vecchia auto quello che mi serviva:
il mio guardaroba racchiuso in una grande borsa da viaggio, presa in prestito per l’occasione e 
nella quale ho fatto stare anche lenzuola, asciugamani e canovacci;
alcune paia di scarpe;
pentole e stoviglie;
oggetti decorativi di cui mia mamma voleva, forse, liberarsi;
una radiosveglia;
tante, probabilmente troppe, fotografie, alcuni libri ed una scatola contenente delle lettere di 
amiche ed amici, che mi tengono legata al ricordo di un’adolescenza trascorsa con tutti i dubbi e 
le sofferenze di quei momenti, ma che mi danno oggi la gioia di ritrovare in esse le persone che 
mi hanno voluto bene e che con me hanno condiviso quei momenti.
Oggi alcune di quelle cose non le ho più e gli spazi da loro liberati sono stati presi da altri oggetti. 
Cosa potrei lasciar andare per alleggerirmi? 
L’automobile: è quella che i miei genitori hanno sostituito e perciò ho pensato di poterle dare una 
seconda vita. È però l’oggetto al quale rinuncerei con più facilità, perché la mia personale bilancia 
pende in modo estremamente prevalente dalla parte dei difetti: inquina, incentiva la sedentarietà, è 
costosa, la sua velocità ci fa perdere tante piccole cose. Riconosco nel pregio il risparmio di 
tempo.
La televisione, che poco guardo e comunque sempre con occhio critico di chi da essa si sente 
manipolato e soggiogato. L’apparecchio però non è mio e penso di aver già chiesto troppo nel far 
togliere quella presente in camera. 
Alcune riviste di cucina prese da mia mamma prima che le buttasse, ma sfogliate poco perché 
preferisco seguire la mia creatività.
Alcuni libri che forse ho letto solo a metà e che poco mi dicono.
L’inadeguatezza, che spesso prende il sopravvento facendomi assumere comportamenti non 
propriamente miei,che forse ritengo convenienti, ma allo stesso tempo sento essere soffocanti.
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Sicuramente ci sono molte altre cose delle quali potrei alleggerirmi, ma si inizia un po’ alla volta a 
liberare spazi che, con un po’ di rassegnazione, quasi inevitabilmente saranno occupati da altre 
cose, spero non futili.» Eva

«L’automobile, se esistesse nella mia zona un sistema intelligente di trasporto pubblico.
Il Bancomat, per ritornare all’idea reale e non virtuale del denaro, per favorire il baratto ed il 
credito sulla fiducia.
La Dichiarazione dei redditi (non basta la trattenuta dallo stipendio?) 
L’allacciamento alla rete del metano che ci rende dipendenti e sudditi ubbidienti.
Alcuni oggetti provenienti dalla Cina che entrano in casa ad ogni compleanno dei bambini.
La ventiquattro ore regalata dalla zia, che non mi rappresenta.
Uno dei due divani, considerato che sono più spesso seduta a tavola.
I libri del liceo di mio figlio come pure i metri cubi di orribili schede mal fotocopiate dagli 
insegnanti dei miei figli.
Una collana rossa.» Francesca C.

«Di cose non ne ho moltissime, nella mia vita non c’è consumismo sfrenato come va di moda, ho 
quello che mi serve per vivere bene. Sono una persona normalissima che gode di quello che ha. 
Però ho una caratteristica: mi affeziono agli oggetti che mi ricordano qualcosa di bello, ma anche 
di brutto, perché anche il brutto fa parte della nostra vita. Mi dispiace quando devo buttare via 
qualcosa, tutto ha trovato una collocazione in casa e nel mio animo. 
Se ora mi guardo intorno nel mio studio vedo moltissimi libri, forse un po’ di quelli, però buttarli 
via... no! Li regalerei a qualcuno a cui possono interessare, ma non ora. ci devo pensare, ogni libro 
mi ricorda un momento di gioia e tranquillità serale: mi piace leggere, spesso rileggo un libro 
anche due volte, per assaporarne meglio i particolari e trovare velocemente pregi e difetti. Devo 
aspettare, quindi, ma non per buttarli via, piuttosto per riciclarli e dar loro una nuova vita, accanto 
ad un lettore che li sappia apprezzare. 
Le cose ci rubano tempo, ma nel caso del libro il tempo di un buona lettura è rubato bene.» Rita

«Un giorno ho sentito un scultore dire che un tavolo con tre gambe può essere il simbolo di 
eleganza e razionalità. 
Nel mio laboratorio ho un sacco di cose che non uso, ma che a volte riesco a riutilizzare e quindi 
non ritengo di buttar via, anche se altri al posto mio lo farebbero, perché questa è la logica del 
consumismo e dell’ inquinamento 
Quello di cui vorrei alleggerirmi è la paura di affrontare una persona o di impormi dicendo le mie 
ragioni .La paura di scoprirmi e farmi conoscere mi appesantisce moltissimo, impedendomi di 
essere me stesso, limitandomi nei movimenti. La mia insicurezza, che combatto da sempre, mi 
limita e fa sì che i rapporti con le persone che mi circondano siano sempre tesi e non sereni, a 
scapito di tutti.» Paolo

«La sveglia: è molesta, non c’è bisogno di spiegare perché. 
Il computer: faccio un’enorme fatica a comprendere come usarlo e mi fa innervosire. 
L’ansia prima di un esame o di un colloquio: mi viene sempre freddo alle mani (al punto di non 
sentirle quasi più) e non riesco a pensare lucidamente, ho un vuoto.
La paura di dire la cosa sbagliata: m’impedisce di esprimere liberamente le mie idee.
Le piante in vaso del terrazzo: il gatto continua a scavarci dentro facendo sempre un gran 
disordine.» Consuelo
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«Libri, quaderni e appunti. Cosa ci farò mai coi miei appunti di Meccanica delle terre? Dei 
quaderni con equazioni lunghe così sulla propagazione delle onde di piena e degli epsilon presi 
piccoli a piacere?
Il portacenere sbeccato di Strabacco, osteria teatro di Ancona, vecchio di almeno 35 anni.
Le innumerevoli paia di scarpe che a intervalli riempiono ogni angolo di casa. Ebbi anche un 
moroso, Mario, la cui famiglia commerciava scarpe, una relazione che finì forse soffocata dalle 
stesse. 
I fermacapelli che ciclicamente sbucano da ogni angolo della mia borsa. Altrettanto ciclicamente 
non riesco a far crescere i capelli.
Ciarpame vario che per pigrizia, o perché mi sembra di poter occupare meglio il tempo, non butto. 
Questo ciarpame vario è sempre molto ingombrante e anche se nella varietà ci fosse qualcosa di 
utile, non sarei in grado distinguerlo. Fare pulizia è un sogno che tormenta le mie giornate: lo 
farò, prima o poi lo farò, ma credo che, così in alto come in basso, così dentro come fuori (ho 
raffazzonato un detto che mi sembra sia di Ermete Trismegisto o forse di qualche scuola 
iniziatica) finché non trovo il coraggio di esplorare e fare pulizia dentro di me non riuscirò a farlo 
nemmeno fuori. 
La paura irrigidisce, impedisce che le stanze dell’interiorità vengano arieggiate e rinfrescate da 
aria nuova, la paura impedisce che quanto abbiamo dentro di vecchio e inutile e ingombrante 
venga gettato, bruciato. 
Attribuiamo agli oggetti caratteristiche che non possono avere, conserviamo “fuori” quello che 
dovremmo custodire dentro.» Francesca P.

«Ho un numero esagerato di sedie, in soffitta ed in cantina, alcune ormai prive della paglia o 
comunque sfondate, altre zoppicanti, ma non mi decido mai a farle a pezzi e buttarle nel fuoco del 
camino.
Ho anche un numero ancora più esagerato di oggetti, più o meno scompagnati, spesso ormai 
inservibili. Avrò il coraggio di disfarmene?
In cucina ho diversi piccoli utensili (scodelline per appoggiare i mestoli, un tagliauovasode mai 
usato, un aggeggio per dare forma di fiore alle uova all'occhio di bue), dai quali -domani? - mi 
separerò volentieri.
Ho ancora un vecchio televisore a tubo catodico, pur avendone comperato un altro a schermo 
piatto, ma è ancora funzionante e chissà se...
La gelatiera! Ce l’ho da due anni ed ho fatto un solo gelato.
Un paio di sandali estivi col tacco alto, messi un paio di volte, praticamente “nuovi” da dieci anni.
La raccolta di riviste “sciocchine” che riempiono, impolverate, uno scaffale della libreria.
Quella sdraio ormai arrugginita che ho sul terrazzo da anni, inutilizzata.
Un paio di tazzine alle quali si è rotto il manico.
Una teiera col beccuccio sbeccato e senza coperchio: ma si può?» Maddalena

«Tutti i vestiti che tengo perché “non si sa mai”, oppure “se magari dimagrisco”, oppure “e se 
appena l’ho buttato poi mi serve?”
Tanti oggetti che ho raccolto nel corso dei viaggi o che mi hanno regalato i miei amici o i miei 
figli; è difficile scegliere quali tenere esposti perché riempiono troppo l’ambiente, ma ognuno di 
loro rappresenta qualcosa e allora li passo al livello intermedio tra tenere e buttare: la cantina.
Lenzuolini da culla, libretti per bambini, peluche, il bob; perché buttarli se magari poi, 
continuando nella vita, arriveranno dei nipotini?
La tisana per l’ipertensione che non mi decido mai ad usare, ma che è lì a testimoniare che dovrei 
fare qualcosa: andare dal medico, prendere delle medicine, dimagrire, fare più attività fisica.
Le ricette ritagliate dai giornali… alla fine cucino sempre le stesse cose!
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Tutte le scartoffie nello studio, è solo questione di prendermi il tempo per guardarci dentro. Ma 
sono di tutta la famiglia, perché non ci guardano loro?
I bicchieri regalo di matrimonio; ma perché mi hanno regalato tutti ‘sti bicchieri?
Gli articoli di lavoro messi lì aspettando di essere letti; ma in fondo i miei bambini mi hanno 
insegnato molto di più!
I giocattoli vecchi nei cestini del mio ambulatorio; ma i bambini li cercano sempre.
Una vecchia stella alpina tra le pagine del vocabolario di italiano; ma chi l’avrà raccolta?» 
Donatella
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Cambiare l’immaginario
“Mentre camminavamo, lo zio divagava: 
“Ho sentito persone domandare:‘Dov’è il giardino dell’Eden?’ 
Ah! Ovunque poggiamo i piedi su questa terra, là c’è il giardino dell’Eden. La terra intera sotto 
i binari della ferrovia e le grandi strade, sotto il manto consunto, sotto il pietrisco, sotto tutto 
ciò, è il giardino di Dio, ancora fresco come il giardino della creazione. È vero che in molti 
posti l’Eden è ricoperto e dimenticato. Ma può di nuovo essere ripristinato. Ma non con la 
sgorbia riporteremo la terra in vita, non con grandi palate riavremo l’Eden. No, no. 
Non importa quanto è grande il giardino, un cubito per un cubito, o grandi campi di cui non si 
vede la fine, se lo pianti con le tue mani, se intanto carezzi la terra e ne prendi piccole 
manciate. Sii garbata, sii parsimoniosa. Non tirar su immense palate per sbrigare più in fretta il 
lavoro. Quando versi il latte sulla farina, non lo rovesci tutto in una volta. No: delicatamente ne 
versi un pochino, rimescoli un poco, ed è così che bisogna trattare la terra, nel raccoglimento, 
essendo ben presenti e consapevoli.”
Clarissa Pinkola Estés 1996

Mani

«Mani sporche, mani screpolate, mani in pasta, mani che sanno di anticalcare; mani piene di graffi 
di gatto, mani con le dita gialle dal freddo, mani con le unghie che ho smesso di mangiare.
Mani che lavano i piatti senza guanti, mani che battono su una tastiera, mani con impressa 
l’impronta d’identità, mani che scrivono e che riscrivono sui quaderni di appunti.» Stefania 

«L’abilità manuale è stata una delle caratteristiche che ha subito differenziato l’uomo dagli altri 
animali e gli ha permesso di raggiungere traguardi impensabili. Fare, creare, riparare, inventare e 
anche distruggere, disfare, rompere, uccidere sono capacità che hanno le nostre mani di agire, di 
fare, secondo la nostra libera volontà. 
Ricordo come fosse ora quando, agli inizi della mia carriera di insegnante, ho fatto con i miei 
alunni un presepe tutto in bianco e nero, riciclando resti di cartoncino e trucioli di legno . A dir la 
verità il nostro presepe non aveva nulla del paesaggio classico natalizio, ma era un’opera che 
doveva evidenziare la semplicità, il raccoglimento della Nascita di Gesù attraverso elementi 
“poveri”, come cartone e trucioli, e la mancanza di colore. 
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Un’altra volta abbiamo fatto un plastico, che riproduceva nei limiti del possibile la scuola e la 
zona circostante. Ci siamo sentiti veramente orgogliosi dei nostri lavori!
La differenza tra le due opere ci è apparsa subito evidente: nel plastico ha prevalso l’abilità 
manuale, mentre nel presepe l’artista che era in ciascuno di noi.
Creare con maestria e riprodurre la realtà è cosa che può fare un semplice artigiano, mentre dar 
vita ad un’idea con la mente e con il cuore, creare cioè una piccola rappresentazione della realtà, 
lo può fare solo la parte d’artista che c’è in ciascuno di noi: si crea con le mani, si rappresenta 
un’idea con cuore e mente, astraendosi spesso dalla realtà. Ma non divaghiamo. 
Nel passato sono apparsi ben presto evidenti i limiti del lavoro manuale: imperfezione del 
prodotto e lentezza d’esecuzione, perché l’artigiano talvolta diventava artista e dava vita alla sua 
opera imperfetta sprecando tempo prezioso. Il prodotto creato dalla macchina, invece, si è subito 
dimostrato perfetto, veloce nei tempi di creazione, impersonale, utilizzabile subito, adattabile: 
eureka! Avevamo trovato ciò che faceva per noi: molti, anzi moltissimi oggetti che ci avrebbero 
faciltato la vita e creato lavoro.
I gesti ripetitivi, i ritmi disumani e spersonalizzanti della catena di montaggio minavano la ragione 
del povero Charlot. nel film “Tempi moderni” Prima di questo film nessuno aveva mai guardato 
con tanto realismo ai limiti dell’industrializzazione, nessuno aveva così anticipato i tempi ed 
immaginato cosa sarebbe successo.
Tutti abbiamo accumulato oggetti per rendere più comoda la nostra vita, dando il via ad un 
consumismo sfrenato che, invece di semplificarla, ci ha complicato l'esistenza. Il problema 
dell’utilizzo esagerato delle fonti d’energia e delle materie prime per costruire i nostri oggetti non 
ci toccava minimamente, l’idea era produrre per consumare sempre più e di conseguenza 
sviluppare la nostra economia. Abbiamo dato importanza solo al “dinero” come dice il nostro 
attuale Papa Francesco, e non abbiamo ancora capito che consumare non è solo un fatto privato, 
bensì collettivo, e che l’attuale spreco dei paesi ricchi ed industrializzati grava sull’economia dei 
paesi più poveri e rappresenta una minaccia per l’intero ambiente.» Rita

Un paio di mani:
mani come ali
mani come petali
mani come conche
mani come boccali
per bere acqua pulita.

Mani in movimento:
con le mani sento
con le mani vedo
con le mani creo e lavoro
con le mani seguo il mio pensiero.

Mani come cuscini
sotto la mia testa stanca
per riposare e ripensare
alla mia vita. Rita

«Come su un foglio di carta bianco si può scrivere qualsiasi cosa, da una poesia ad uno schizzo, 
ad un insulto o un’offesa, così, quando mi viene proposto un quesito, io cerco di risolverlo e le 
soluzioni dipendono da tanti fattori. 
In questo ultimo periodo mi diverto a scolpire dei blocchi di pietra o di legno e, a seconda di come 
sono, immagino l’oggetto nascosto in essi e comincio a farlo emergere. 

138



È l’occhio che dà l’ordine alle mani che usano gli attrezzi, ma sono solo le mani che alla fine mi 
dicono quando l’oggetto è completato.
Direi che le mani hanno un’importanza straordinaria per una persona oltre naturalmente 
all’utilizzo più umile, come può essere il lavarsi o il mangiare.» Paolo

«Le mani sono uno straordinario strumento creativo. Qualsiasi progetto abbiamo in mente, grazie 
al loro operato diventa possibile. Ci permettono di esprimere al meglio la nostra creatività, 
cucinando, lavorando la terra, dipingendo, cucendo e attraverso tantissime altre attività. Ci offrono 
il modo di realizzare concretamente noi stessi. 
Personalmente trovo molto rilassante preparare tutti quei cibi che richiedono un lavoro d’impasto, 
come stendere la pasta per la pizza, o fare il pane. Mi piace modellare e dare forma alle cose e, 
anche se i miei risultati sono spesso assai modesti, mi ritengo soddisfatta solo di poterlo fare.»
Consuelo

«“Dio, quanto sei impedita con le mani!” dice mio fratello Giacomo, teatrante, costumista e 
creatore di installazioni inusuali. Anche altri membri della famiglia - creativi anch'essi - 
esprimono lo stesso giudizio. Ma io sono una cuoca, anzi sono la cuoca di tutti i pranzi, 
compleanni e merende famigliari. Il mio pane è arte ed è fatto rigorosamente a mano. La magia di 
mescolare lievito con acqua e farina, un po’ di sale, un pizzico di zucchero, un cucchiaino di 
miele, un sorso di olio d’oliva extravergine, la forza di impastare e sbattere, la cura di tenerlo 
lontano dalle correnti e in luogo tiepido, la pazienza di rispettare i suoi tempi e vederlo crescere, 
l’ardore del fuoco a legna per la cottura ed ecco è pronto. Il suo profumo resta a lungo nella casa.»
Rosanna

«“Colui che lavora con le mani è un operaio”.
“Colui che lavora con le mani e con la testa è un artigiano”.
“Colui che lavora con le mani con la testa e con il cuore è un artista”.
Poche semplici essenziali parole con le quali Francesco d’Assisi ci suggerisce cos’è l’arte, chi è 
un artista. 
Ho immaginato che ognuno di noi ha dentro di sé questa possibilità, come un piccolo seme che 
riposa fino al giorno in cui è certo che il sole scalderà il suo crescere.» Francesca P.

«Con le mani sbuccio le cipolle...
Mani di fata/mani d’oro
Gioco di mano, gioco da villano
Mani in seconda
Mani pulite/mani sporche
Lavarsi/lavarsene le mani
Una mano lava l’altra
Dammi una mano
Menare le mani/manesco
Mani in alto!
Manipolare
Non si mangia il pollo con le mani! 
Ma “anche la regina Margherita mangiava il pollo con le dita”
Mani legate
Mani giunte
Manina bella, dove sei stata?
Portare in palmo di mano
Mani in pasta
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Maneggiare/manipolare
Fatto a mano
Manovale
Manuale/manualità
Manubrio
Manovella
Gettare il sasso e nascondere la mano.» Maddalena

«Non sono capaci le mie mani di fare ricami o cuciti o lavori a maglia. Se mi cimento in queste 
arti il risultato è sempre un po’ sgangherato, la presina è obliqua, i punti del ricamo disuguali.
Ai miei tempi, la maestra divideva maschi e femmine, agli uni dava il traforo, alle altre lavoretti a 
maglia. Dopo un po’ mi sudavano così tanto le mani che i punti si stringevano, l’ago da maglia 
non entrava più nei punti. Mia mamma allora prendeva in mano il mio lavoro, cercava di porvi 
rimedio e lo riavviava in modo che potessi riprenderlo.
Mentre lo sto scrivendo, penso che questo è uno dei pochi ricordi che conservo di quando ero 
piccola, intuisco ora che esso rappresenta una metafora di ciò che una mamma può fare per una 
figlia. Intervenire nel momento in cui l’impresa si rivelava ai miei occhi impossibile, affiancarmi 
prendendosi il tempo necessario, in un andamento della giornata che non prevedeva molti spazi di 
comunicazione tra noi due, perché lei aveva sempre qualcosa da fare, sempre indaffarata a 
scandire dei ritmi ripetitivi e ossessivi che dedicava alla casa, è stato davvero importante.
Superato il rammarico per non avere avuto la “mamma ideale”, solo ora, da adulta, posso 
permettermi di pensare che questo esempio di aiuto, seppur piccolo, mi ha permesso, assieme a 
molti altri che sono dimenticati, di riconciliarmi con lei e di ringraziarla.
Ha fatto la mamma come ha potuto!» Donatella
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Coltivare, far crescere, prendersi cura

Non si può fare buona ecologia espellendo la dimensione spirituale; il senso del sacro, dal progetto di 
aiutare la terra a salvarsi e a salvarci. Ecologia deve essere anche una poesia vivente e incarnata. 
Pierre Rabhi 2011

«Il mio desiderio pian piano sta prendendo forma.
È da qualche anno che mi sto sperimentando nella coltivazione delle piante.
La semina è un’operazione meditativa che richiede delicatezza e pazienza come il successivo 
trapianto.
Vedere la terra che si solleva per dar luce alle prime due foglioline che cercano di nascere mi 
stupisce ogni volta.
Da quel momento inizia la cura per farle crescere e dargli un ambiente “ideale” in modo che 
possano esprimersi al meglio durante la loro esistenza.
Non voglio forzarle, non voglio andar contro la loro natura, ma mi farebbe piacere creare con loro 
una sintonia.
Nasce così in me una riflessione contrastante: da un lato ho il forte desiderio di lasciare che la 
natura faccia il suo corso, ma dall’altro ho la consapevolezza di quanto la natura sia stata 
modificata dall’uomo: le piante non trovano più un ambiente a loro favorevole, devono quindi 
dedicarsi a cercare nuovo adattamento se vogliono sopravvivere. 
Questo pensiero contrastante mi ha fatto comprendere che curare il proprio sentire per farlo 
crescere e diventare più consapevole è essenziale per coltivare giorno dopo giorno nuove idee e 
speranze, necessarie a trovare un equilibrio per sentirsi in sintonia con quelle piccole piante che 
cercano di crescere. 
Quest’anno, con grande soddisfazione e contro ogni speranza altrui, le piante alle quali mi sono 
dedicata mi stanno dimostrando la loro gratitudine donandomi bei fiori e buoni frutti e questo per 
me potrebbe essere un loro segno in cambio del rispetto che ho avuto nei loro confronti.» Eva

«Creare spazio e creare condizioni, lavorare alle estremità per predisporne il superamento, 
costruire un orizzonte più che indicare una direzione, fornire stimoli prima di aver stabilito 
aspettative, coltivare una radura che sia davvero uno spazio aperto: cosa farci lì dentro, questo 
decidilo tu.» Stefania

«La vita si ripete, si rinnova e, per quanto calpestata, si rigenera se solo si coltivano la speranza e 
l’attesa. I ritmi della natura, le tradizioni culturali, i sentimenti più autentici ci aiutano spesso a 
trovare la strada per felicità. La semplicità della piantina che cresce e si sviluppa rispecchia la 
semplicità della vita che cresce e si svolge in ciascuno di noi. Smuovere la terra, mettere a dimora 
una piantina, aiutarla a crescere rispecchia l’opera di un educatore che aiuta i suoi ragazzi a 
maturare, di un assistente che aiuta un anziano nella conclusione della sua vita, di un politico che 
si preoccupa più del bene comune che del suo, di un medico che cura un ammalato, di un prete 
che cura le anime. 
La semplicità della cura della terra rispecchia i ritmi della natura, delle tradizioni culturali e 
familiari, bisogna rispettare i sentimenti più semplici per avere e dare sicurezza. 
Non sono le parole difficili, le idee esplosive, i grandi trattati ad avvicinare l’uomo alla speranza e 
alla felicità, ma le parole significative dette al momento giusto. La chiarezza e semplicità nella 
comunicazione è sintomo di intelligenza, di sincerità, di affetto. 
Ricordo quando seguivo i miei piccoli nipoti nei semplici compiti quotidiani, per poi vederli 
crescere fino ad essere indipendenti. È bello sentirli dire ora: “Ma zia, cosa fai, dai... adesso ti 
aiuto io!” È bello sentire che ora gli altri si prendono cura di te nella catena degli affetti.» Rita
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«L’esperienza della mia vita che più mi ha dato soddisfazione e più mi ha fatto crescere è stato 
aiutare a far diventare grandi i miei due nipoti che vivevano in casa con me quando ero giovane. 
Tornato a casa dal lavoro, avevo sempre qualche cosa da fare, ma siccome c’erano loro ad 
aspettarmi, dovevo modificare il mio agire in modo da riuscire nel mio intento e allo stesso tempo 
far imparare qualche cosa a loro, che erano come degli uccellini nel nido che aspettavano a becco 
aperto il cibo per crescere. Certo, non sempre le cose andavano bene e qualche volta c’erano degli 
scontri, ma mi è capitato più di una volta di disfare quello che avevo fatto da solo per rifarlo 
assieme ad Andrea. 
Adesso che questi ragazzi sono grandi e genitori a loro volta, spesso si ricordano delle nostre 
avventure con gioia. 
Aver dedicato loro del tempo è servito - mi auguro - a creare delle persone impegnate e che sanno 
usare oltre alla testa anche le mani. Quando sono diventato papà non ho avuto difficoltà con i miei 
figli, avevo già fatta un po’ di esperienza: mi auguro di ottenere un buon risultato anche con loro, 
io ce la metto tutta e poi si vedrà.» Paolo

«Non sono molte le occasioni in cui ho la possibilità di dedicarmi alla terra. Non lo faccio spesso 
e di solito mi limito ad aiutare altre persone nelle dovute cure. Abbiamo un piccolo orto in 
famiglia, un fazzoletto di terra timidamente affacciato su di un piccolo prato. Normalmente ad 
occuparsene sono mia madre e mio zio, seguendo le scrupolose direttive dei miei nonni i quali, 
nonostante per raggiunti limiti di età ormai non possano più collaborare attivamente alla semina 
delle nuove piantine, aiutano ad abbeverare l’orto e controllano l’andamento della crescita di ciò 
che viene seminato. Un paio di primavere ho collaborato anch’io nel dissodare la terra e seminare. 
Ora il mio compito è principalmente quello di aiutare a raccogliere il prodotto delle nostre fatiche, 
rifornimento settimanale di verdure di stagione. Sono legata a quel piccolo orto. Da bambina ci 
andavo tutte le estati con la mia famiglia al gran completo, genitori, nonni, zii e cugini, per 
passare delle giornate insieme all’aria fresca, mangiando tutti insieme e facendo delle lunghe 
passeggiate. Ora ci vado meno spesso ma l’attaccamento al luogo è rimasto immutato.» Consuelo 

«Io abito a piano terra, circondata da un pezzetto di campagna. Al mattino mi sveglio presto, mi 
piace sentire - soprattutto in inverno - l’odore dell’aria pulita che irrompe nelle stanze portando 
via la pesantezza della notte. Dalle finestre aperte però si insinuano furtivi otto gatti di proprietà di 
Giacomo - mio fratello - ma in gestione mia. Io mi prendo cura di loro. Sono bellissimi, una 
generazione che vanta bisnonne, nonne, figlie, nipoti, incroci fra madri e padri, più alcuni estranei 
al ceppo tradizionale, clandestini di passaggio in cerca di avventure.
Le ciotole per il cibo sono otto, dello stesso materiale e colore, non amano dividere il cibo e non 
vogliono discriminazioni.
Bevono acqua rinnovata fresca più volte in un giorno.
Dormono al coperto l’uno su l'altro, aggrovigliati in grandi cesti di vimini, sopra coperte passate 
all’aspirapolvere quotidianamente.
Si leccano e si puliscono a vicenda con fraternità e meticolosità.
Agili si arrampicano velocemente sugli ulivi e poi si dimenano sui rami battendo ritmicamente la 
coda.
Mi accompagnano fino in fondo al viale d’ingresso e mi aspettano acquattati nei cespugli. 
Si rotolano per terra e mi mostrano la morbida pancina e vogliono che io li accarezzi sulla gola e 
sul collo.
Si strofinano sulle mie caviglie e miagolano dolcemente.
Mi fissano con il loro occhi verdi, azzurri, nocciola e li strizzano maliziosi.
Hanno per amico un riccio che la notte mangia gli avanzi dei croccantini.
Li amo e a volte mi scappa un “bambini” con sdegno di mio marito.» Rosanna
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«Prendersi cura, di se stessi. Direi che è l'impegno al quale siamo chiamati nell’esistenza terrena. 
Non escludo che ce ne siano state altre, già vissute, e che altre ce ne saranno in futuro: è un 
compito troppo grande per poterlo svolgere tutto in un solo passaggio terreno.
Impegnativo anche il come.
Sorvoliamo sulle amene futilità riservate a noi donne: tingiti i capelli depilati spalmati levigati 
sorridi, corredate spesso da consigli pseudo psicologici.
Il come deve valere senza distinzioni di genere, deve essere un’attitudine che permea i nostri 
pensieri. Già! I nostri pensieri... quelli inframmezzati da corse per arrivare in orario, per essere 
puntuali, per fare tutto quello che serve per essere perfetti e poi crollare a sera davanti alla tivù. 
Senza forze perché le abbiamo utilizzate per correre, per mantenere la facciata, per puntellare un 
edificio che invece ha bisogno di cura e di amore: di un pensiero di gratitudine al mattino, davanti 
ad un’altra lunga giornata di pioggia; di un pensiero di incoraggiamento per le piantine di 
melanzane stremate da un inverno che sembra non finire; di un pensiero che conduca a parole di 
serenità per le persone che incontriamo. Di un pensiero amorevole verso l'umanità che sta vivendo 
giorni bui, di disorientamento e solitudine. Prendersi cura di sé dimenticando se stessi, curare ciò 
che ci circonda ed essere un tramite per la serenità. Come vorremmo che fosse intorno a noi 
dobbiamo esserlo noi.» Francesca P.

«Don Milani, nella sua piccola scuola di Barbiana, aveva scritto su una parete dell’aula dove 
faceva lezione: “I care”, che in inglese vuol dire “mi prendo cura”. Il suo intento era di rendere 
partecipi i suoi scolari di qualsiasi attività, notizia o branca del sapere di cui, per essere cittadini 
del mondo, bisogna occuparsi. Da lì nasceva l’impegno civile dei suoi giovani discepoli. Questa 
frase è stata scritta in quella scuola così fuori degli schemi più di cinquant’anni fa, ma è attuale 
forse più di allora, perché oggi, con tutti i mezzi di comunicazione di cui siamo dotati, abbiamo a 
portata di mano tutto ciò che ci sembra interessante o degno del nostro “prendersi cura”. Ma 
spesso siamo presi da impegni, lavoro, quisquilie, poca inclinazione a fermarsi a riflettere... 
Insomma, non riusciamo a prenderci cura nemmeno di noi stessi! Eppure basterebbe guardarsi 
intorno con un minimo di attenzione per scoprire che ci si può curare di tante cose che ci 
circondano, dalla cura del verde, a quella degli animali e dell'ambiente, ma soprattutto osservando 
le persone che ci stanno vicine. Quante volte ci accorgiamo che un vicino di casa è solo ed 
avrebbe bisogno di aiuto? Quante volte non vogliamo vedere chi ha problemi con la scusa della 
privacy? Siamo talmente chiusi nel nostro piccolo mondo egoistico che non ci accorgiamo più del 
prossimo. Non riusciamo a far crescere in noi un po’ di empatia e pensiamo che così la nostra vita 
scorrerà più tranquilla.» Maddalena

«Il mio lavoro di logopedista, che forse non ho scelto con consapevolezza, proprio come per molti 
a diciotto anni, è guardare i bambini che arrivano nel mio ambulatorio.
Ho impiegato del tempo, aiutata da mani esperte, per capire che rieducare il linguaggio o la 
scrittura in un bambino non significa riempirlo come un vaso vuoto, ma è dargli l’opportunità di 
crescere.
Un bambino che non parla o che non scrive conosce già la sua strada per ritrovare la parola, ma ha 
bisogno di un luogo, di un tempo e di una persona che lo guarda per poterla sperimentare.
È facile per lui trovare, nella stanza di terapia, l’oggetto o il materiale che gli è necessario per 
raccontarmi la sua storia, trovare dentro di sé, col mio aiuto, il punto dove il suo percorso di 
crescita si è bloccato, prenderlo dal profondo e mostrarmelo cosicché io possa a mia volta 
prenderlo e mostrarlo ai suoi genitori.
Saranno loro, se decideranno di farlo, a riprendere il loro bambino, ma soprattutto a riguardare il 
bambino che è rimasto dentro di loro per lungo tempo, per liberarlo e lasciarlo andare.
E il linguaggio miracolosamente nasce o forse “rinasce”.» Donatella
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Limiti

La vita è un fenomeno stupefacente, emerso lungo i miliardi di anni percorsi da questo 
Universo a partire dai gas primordiali scaturiti dalla Grande Esplosione iniziale, e tutto ciò 
non può che generare in chi ne prende coscienza un sentimento di sacralità. Ogni vita merita di 
essere considerata sacra, anche la vita delle piante e degli animali, anche la vita dei mari e 
delle montagne, tutto ciò che vive è sacro e va trattato con rispetto dal concepimento fino alla 
fine. Vito Mancuso 2013

«Limiti nostri? Limiti degli altri? Limiti della terra su cui viviamo?
Ogni elemento, ogni cosa dal momento stesso che nasce e si identifica ha i suoi limiti: nulla è 
infinito, tutto ha un inizio, tutto ha una fine e presenta dei limiti, dei confini nella sua estensione.
Limiti d’azione: per vivere con altri li dobbiamo avere, è “la distanza di sicurezza” che dobbiamo 
tenere per relazionare con i nostri simili. Nessuno vive da solo su di un’isola deserta, anche la 
libertà assoluta ha i suoi limiti.
La parola “limite” fa anche pensare ad un punto di arrivo che impedisce di andare oltre, blocca un 
percorso, una meta, un obiettivo, qualcosa che si sta perseguendo. È una sensazione non bella 
sentirsi frenati, sentire un “impedimento a”, rendersi conto, che non si riesce ad andare più in là di 
dove si è arrivati fino a quel momento: per molte persone è così, per me no. Il limite per me è 
sicurezza, è indipendenza, è avere l’intelligenza e la capacità di riconoscerlo, non è frustrazione, 
ma è un fatto di maturità, assolutamente positivo per la persona. Individuare dei limiti è la misura 
del successo e della libertà, ma con il tempo il nostro raggio d’azione andrebbe spostato, perché 
nessuno è sempre identico a se stesso, tutti siamo in uno sviluppo continuo: c’è sempre da 
imparare qualcosa e dobbiamo arricchire il nostro sapere per spostare sempre più in là il limite 
delle nostre capacità.
Il limite della nostre azioni deve essere visto dal punto di vista degli altri e qui entrano in gioco 
tradizioni, educazione, ambiente, principi, morale. Questi spesso cambiano in relazione al'epoca 
nella quale ci troviamo, all'ambiente circostante e alle necessità; quello che ieri era da condannare 
oggi si può ammettere. È importante conoscere i nostri limiti ma anche quelli del pianeta sul quale 
viviamo.
La crescita economica non può continuare indefinitamente a causa della limitata disponibilità di 
risorse naturali, e l’umanità è destinata a confrontarsi nei prossimi decenni con le conseguenze del 
superamento dei limiti fisici del pianeta. Forse solo il riciclo potrà attenuare questa terribile 
tendenza.» Rita

«Kant sosteneva qualcosa come “entro il limite della validità, la validità del limite” che, 
liberamente reinterpretato, per me significa questo: prendere atto della necessità di stabilire una 
misura significa realizzare che la libertà non prescinde da confini. Ma, se da una parte i limiti 
stabiliscono ciò che ci è precluso, d’altro canto definiscono quello che ci è pienamente concesso. 
Come a dire: oltre a questo io non posso andare, ma fino a quel margine eccome se ci sono, questo 
è il mio potere e la mia responsabilità.» Stefania

«La prima cosa che mi evoca questa parola è una frase che i miei genitori dicevano quando da 
bambini io e mio fratello litigavamo:
“Stai superando il limite!”
Allora con aria di sfida, ma a bassa voce, chiedevo: “Cosa vuol dire?”, “Quale limite sto 
superando?”
Non ho mai avuto risposta da loro, ma ho appreso che superare il limite aveva delle conseguenze 
non piacevoli.
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Così ho imparato a stare nei limiti, a volte sentendoli stretti, non condividendoli e senza 
riconoscerne i benefici.
Alcune volte i limiti sono ampi ed ecco che allora la mia coscienza li restringe e ne detta di nuovi, 
solo per me, solo miei.
Un esempio di limiti che ritengo molto blandi (per non dire inesistenti) sono quelli che 
dovrebbero imporci maggior rispetto per il nostro pianta.
Personalmente, a tal proposito, fin da quando ero bambina mi sono imposta delle piccole regole, 
se così vogliamo chiamarle, come la raccolta differenziata ed il riuso di molti oggetti, l’utilizzo, 
per quanto possibile, di mezzi di trasporto ecosostenibili (scarpe, bici, mezzi pubblici) e oggi sto 
cercando di azzerare il mio consumo di detersivi e prodotti per il corpo industriali e/o artificiali 
producendo da me quello che mi serve.
Vado molto fiera dei limiti entro cui sto e chiedo scusa se a volte ho superato limiti imposti da 
qualcuno, semplicemente non li avevo riconosciuti come tali.» Eva

«Nella vita tutto ha un limite entro cui essere compreso. Un terreno ha un confine, un fiume ha i 
suoi argini. Le persone hanno i propri limiti, uno è capace di ascoltare, un altro di cantare, un altro 
riesce a sfruttare la capacità degli altri e così via. 
Io credo di avere incerti campi, argini molto vicini tra loro e spesso mi trovo in difficoltà. Ad 
esempio non riesco ad affrontare le persone, non-posso neanche pensare di impormi a qualcuno, 
anche quando in realtà sarebbe giusto e utile. Credo di avere-dei talenti anch’io, ma spesso non 
riesco a propormi e valorizzarmi.
Se riuscissi a vincere queste mie manchevolezze sarebbe un arricchimento per tutti e potrei dire di 
aver abbattuto un mio limite.» Paolo

«Credo che i limiti effettivi, in senso sia fisico che morale, siano davvero pochi. Gli ostacoli che 
spesso troviamo frapposti fra noi ed i nostri obbiettivi il più delle volte potrebbero essere superati 
o quantomeno aggirati, ma purtroppo spesso ci lasciamo schiacciare dagli impedimenti, trovando 
prontamente una scusa alla nostra mancanza di impegno e perseveranza. “Tanto non avrei potuto 
farcela” oppure: “Era davvero troppo difficile per me” o ancora: “In fondo non ne valeva neanche 
la pena” possono suonare come delle giustificazioni convincenti alle nostre orecchie, eppure 
l’apparente certezza di aver agito per il meglio avendo rinunciato, non è capace di spegnere in noi 
la curiosità di sapere che cosa sarebbe accaduto se almeno avessimo tentato di lottare o di opporre 
una minima resistenza. In qualsiasi forma si presentino, i limiti spaventano sempre, ma riuscire 
almeno a tentare di fronteggiarli regala una gratificazione quasi pari all’averli superati. 
Probabilmente i nostri limiti nascono dalla nostra stessa volontà di autolimitarci.»  ?

«Impossibile dire con certezza quali siano i limiti, ma è indubbio che, ormai da molto tempo, il 
pianeta ci sta ammonendo in più modi di prestargli maggiore attenzione: vulcani che eruttano, 
alluvioni, terremoti e altri disastri naturali sono tutti moniti che la Terra ci lancia per avvertirci che 
sta esaurendo la sua capacità di sopportazione. Pare esortarci a limitare l’inquinamento, lo 
sfruttamento sconsiderato di suolo e sottosuolo, l’abbattimento spietato di piante e animali, a non 
abusare della sua benevolenza poiché è in suo potere sovvertire l’attuale ordine delle cose per 
ricordarci nuovamente che non è l’uomo a decidere, ma la Natura. È dunque l’uomo, forse, 
l’unico vero “limite” del pianeta, il più pericoloso.» Consuelo

«Di primo acchito la parola limite evoca nella mia mente il fermarsi davanti a qualcosa di fisico e 
invalicabile, ad esempio in montagna davanti ad un baratro, ma anche al mare - penso alla 
Bretagna - alle zone di sabbie mobili.
Oppure semplicemente mi fa pensare al limite di velocità sulle autostrade. 
Stop. Non si può andare più in là. 
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Fin qui è semplice. Ma il concetto di limite è più vasto, tocca i comportamenti, le relazioni, le 
evoluzioni. Entra a pieno titolo nei drammi personali, negli avvenimenti fra i popoli, nelle giovani 
generazioni in crescita, negli scempi ambientali, nell’uso dissennato delle risorse di questo nostro 
meraviglioso pianeta. Laddove la guerra, la ferocia dei comportamenti, la crudeltà delle azioni, 
l’ingordigia del profitto sembra appunto non avere limiti.
Diceva padre Balducci che, quando si tocca il fondo, si comincia a risalire. Ma il fondo esiste?
Noi, smarriti, di fronte al quotidiano femminicidio, alla visione terribile di stragi di innocenti, alla 
violenza sui bambini, alla crudeltà sugli animali, alla cementificazione che inesorabile avanza, ci 
interroghiamo sul nostro essere uomini/donne e sul nostro futuro.» Rosanna

«Limiti della curiosità umana e limite del desiderio di conoscenza. L’uomo non sente il bisogno di 
esplorare oltre i limiti offerti da una vita pianificata. Spesso accetta il succedersi delle giornate e 
degli eventi senza porsi nessuna domanda, senza cercare, perché semplicemente si fa così, si è 
sempre fatto così, lo fanno tutti (o quasi). Ma non è vero. Ci adeguiamo, alla vita che corre 
frenetica e alle riposte che non arrivano mai perché non facciamo più domande. Siamo storditi da 
tante proposte, da soluzioni a domande che non abbiamo mai fatto, costretti a rincorrerle senza 
sapere davvero perché. Lo squallore incredibile del mercato sta soffocando i nostri cervelli e i 
nostri cuori, ci sta intruppando in consumatori, qualche volta anche intelligenti! 
Le attività che ci impegnano quotidianamente sono sempre più astratte, non lavoriamo la terra, 
non ne raccogliamo i frutti, non li trasformiamo, non ci cuciamo i vestiti, non costruiamo nulla 
con le nostre mani. Altri lo fanno per noi, gli immigrati o chi non è immigrato ma lavora 
ugualmente per il mondo occidentale. Siamo sdegnati dai pelati importati dalla Turchia, dalla 
farina gialla della valle qui sopra che viene dalla Polonia, dalla innumerevole quantità di cose 
dalla Cina e dal caffè delle foci del Mekong. Dopo la guerra, il Fmi per aiutare le popolazioni 
schiacciate e l’economia distrutta del Vietnam, finanziò progetti come l’allevamento del pesce 
pangasio (che allieta le mense di asili, scuole e case di riposo) e piantagioni di caffè nel delta del 
Mekong. Il fiume raccoglie gli scarichi di chilometri di fabbriche cinesi e tutto quello che è stato 
sparso sulle terre e sulle popolazioni vietnamite durante la guerra. Le immagini dei “trattamenti” 
sono troppo recenti per averle dimenticate. La condivisione degli effetti è diventata planetaria, 
basta allungare la mano sugli scaffali dei supermercati. 
I Grandi Imbonitori ci raccontano le vicende dei politici più pittoreschi, delle loro malefatte più 
grottesche, ci ingannano manipolando notizie che dovrebbero avere altro rilievo, ci inducono a 
rivolgere la nostra attenzione a poche vicende debitamente alterate mentre i Grandi Burattinai 
tirano i fili delle vicende più importanti nella tranquillità garantita dalle nostre ottuse reazioni.
Nella follia in cui siamo immersi non ci rendiamo conto di aver rinunciato a crescere, delegando 
tutto ad altri che ci indichino cosa fare, abbiamo dimenticato il sapere tramandato per secoli e 
obbediamo al mercato e ai suoi grandi sacerdoti.» Francesca P.

«Limite ha a che fare con confine, ma anche con regola, qualche cosa che non ti lascia andare 
oltre, perché più in là di così sorgerebbero - o ci sono già- dei problemi. Il limite di velocità ci fa 
guidare con prudenza, il limite di balneazione ci fa nuotare entro un’area sicura, il limite di certi 
valori nel sangue ci assicura che la nostra salute è buona... Ci sono anche i limiti dello sviluppo: la 
Terra ha un numero limitato di riserve e ormai siamo agli sgoccioli di molte di queste, ma ciò 
nonostante continuiamo a consumarle tranquillamente. Il petrolio, per esempio, sta esaurendosi, 
mentre noi continuiamo allegramente ad usarne per tantissimi scopi, energetici e non, inquinando 
l’ambiente. Ci sono alternative, come le fonti naturali di energia: l’acqua, il vento, il sole per 
produrre energia pulita che farebbe muovere le nostre macchine e funzionare i nostri 
elettrodomestici, ci darebbe la luce e il calore nelle nostre case, con costi limitati.
Di tutto ciò siamo veramente consapevoli? E se siamo consapevoli, che cosa facciamo per ridurre 
lo spreco? 

146



Ci vuole però uno sforzo economico per convertirci a un più attento tenore di vita: non tutti si 
possono permettere di riconvertire i propri impianti elettrici o idraulici in favore di energie 
alternative, a causa dei costi ancora troppo alti, anche se nel tempo si recuperano i soldi spesi 
risparmiando sulle bollette. Il problema è sborsare in anticipo il denaro per queste riconversioni e 
non tutti ce la fanno. Però in questi tempi di crisi c’è una cosa che molti di noi possono fare ed è -
appunto- limitarsi: usare meno la macchina e più la bicicletta o i mezzi pubblici, abbassare di un 
grado o due la temperatura degli ambienti durante l'inverno, usare gli elettrodomestici nella fascia 
oraria in cui l’energia elettrica costa meno, comperare prodotti alimentari a chilometro zero, 
ridurre l’inquinamento, fare la raccolta differenziata… Forse si imparerebbe a vivere in maniera 
più sobria e i limiti non sarebbero così insormontabili, ma ci aiuterebbero a cambiare stile di vita, 
per vivere meglio e senza sprechi noi ed i nostri figli. E dobbiamo fare in fretta!» Maddalena

«Il limite è il confine e, come tale, ha un significato positivo perché delimita appunto spazi 
reciproci che, se sovrapposti, creerebbero il caos.
“La mia libertà finisce dove comincia quella dell’altro”. È così vero!
Il limite però può anche avere una connotazione negativa, se è eccessivo diventa castrante, 
demolisce la creatività, blocca la crescita, produce un’involuzione, specie quello che poniamo a 
noi stessi di fronte a una nuova sfida.
Esso confina con la pigrizia, con l’accidia, ti lascia il rammarico di non averci provato, però è 
rassicurante, ti ammalia con la sua promessa di stabilità, di certezza, di comodità.
Ma se permetti a te stesso una volta di superarlo, senti prorompente l’energia, l’eccitazione e la 
creatività che lo sperimentare un terreno sconosciuto può liberare.» Donatella

Dopo
Non quelli dentro il bunker,
non quelli con le scorte alimentari, nessuno di città,
si salveranno indios, balti, masai,
beduini protetti dal vento, mongoli su cavalli,
e poi uno di Napoli nascosto nel Vesuvio,
e un ebreo avvolto in uno sciame di parole,
per tradizione illesi dentro fornaci ardenti.
Si salveranno più donne che uomini,
più pesci che mammiferi,
sparirà il rock and roll, resteranno le preghiere,
scomparirà il denaro, torneranno le conchiglie.
L’umanità sarà poca, meticcia, zingara
e andrà a piedi. Avrà per bottino la vita
la più grande ricchezza da trasmettere ai figli.
[Erri De Luca 2005]
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Luoghi...

Un ‘solo’ spazio compenetra ogni essere:
spazio interiore del mondo. Uccelli taciti
ci attraversano. Oh, io che voglio crescere,
guardo fuori ed ‘in’ me ecco cresce l’albero. 
[Rilke 1995]

«Sono arrivata qui, sicuramente non a caso, ma ancora non ho preso piena consapevolezza del 
perché questo luogo mi ha attirato a sé.
Ho viaggiato in gran parte del Trentino ma il Basso Sarca non è mai stato meta delle mie vacanze.
Ricordo ancora quella domenica d’estate di molti anni fa in cui passando per Sarche e guardando 
la cartina stradale dissi: “Andiamo ad Arco! In quella zona ci sono diversi castelli; potrebbe essere 
interessante!” Non ricordo il perché, ma optammo per un’altra destinazione.
Nel 2005 una strana serie di coincidenze mi portarono qui:
Una relazione lunga ed importante giunse al termine; si concluse anche un lavoro che non mi 
soddisfaceva per il tempo che mi impegnava; una frase detta con leggerezza ad una persona che, 
senza motivo, si sentiva in debito con me… ed ecco che in un batter d’occhio mi trovai a casa di 
una sua parente che abitava a Dro e che mi ospitò in cambio di un piccolo aiuto quotidiano. 
Una cosa tirò l’altra e sono passati velocemente i primi otto anni della mia nuova vita.
Una vita che sento completamente mia perché non condizionata da scelte di circostanza. 
La consapevolezza che oggi porto con me e che a volte mi provoca un po’ di tristezza, nasce in 
questo posto.
Qui ho conosciuto molte persone con una ricchezza interiore e tanta voglia di condividerla che mi 
hanno aperto nuove prospettive.
Mi piace definire questo posto come particolare.
Non è incontaminato come possono risultare certe località montane che molto mi attraggono, ma 
ho compreso, con il tempo, che questo luogo è un compromesso tra la frenesia delle grandi città e 
la tranquillità delle montagne.
Qui il mio corpo, nato in città, ha accolto la mia anima dandole lo spazio necessario per non 
essere soffocata dalle distrazioni che la società in cui viviamo ci pone davanti allo scopo di farci 
perdere il contatto con noi stessi.
In questo luogo il mio corpo può decidere se prendere la strada del rispetto per la Terra e per i suoi 
abitanti oppure unirsi a chi si trova dall’altra parte e farsi coinvolgere dal “consumismo 
distruttivo” che ci circonda.
Forse un luogo bello ed incontaminato non mi darebbe la possibilità di scelta che ho qui, ma si 
imporrebbe proprio come, d’altro canto, fanno le grandi città con il loro caos.
Ecco perché la mia anima ora sta bene. Intanto ha stretto un buon rapporto con il corpo che la 
ospita e la mente/cuore che la guidano e poi ha trovato il posto giusto in cui sente di poter 
scegliere come essere.» Eva

«Seduta nascosta in mezzo ai fiori del prato scruto e sto in ascolto.
Dire scrutare forse è un po’ troppo, non porto ancora gli occhiali e a distanza di due metri vedo 
uno sfuocato uniforme. 
Scruto per non essere vista.
Ascolto i pochi, pochissimi rumori: l’acqua della fontana ed il vento tra steli e foglie.
Me ne sto ferma per un tempo che sembra lunghissimo per i ritmi di bambina, semplicemente 
attendo che passi, che mi passi addosso.
Seduta in mezzo ai fiori del medesimo prato, l’altezza non mi permette più di nascondermi, gli 
occhiali mi consentendomi un’altra visuale.
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L’acqua della fontana non scorre più, il vento sì, continua a muovere tutto intorno, non riesco più 
ad esserne tranquillizzata: trasporta i miei pensieri ma me li riporta, mi distrae, un rumore appena 
più forte mi fa sussultare.
Tengo in mano un quadernino, è un momento per me, in un luogo che mi ha visto crescere e 
trasformarmi, che ha contagiato chi mi sta intorno, che mi ha selvaggiamente accolto e 
naturalmente riaccolta, ma non riesco a scrivere.
Io sono, questo luogo è. Non siamo divisi, siamo in una stagione, in un ritmo. A nulla serve 
pensare o scriverne, rimane solo viverne.» Francesca C.

«I luoghi preferiti nei quali mi trovo e mi sono trovata bene sono molti: mi adatto facilmente, 
anche in viaggio, e cerco di cogliere soprattutto gli aspetti positivi per sfruttarli al meglio. Tuttavia 
mi piace molto stare all’aperto, passeggiare, muovermi, andare in bici, se possibile anche nuotare. 
In qualsiasi posto vada in vacanza mi informo su acqua e piscine, l’acqua per me è un elemento 
molto importante, uno dei miei luoghi dell’anima. Sono un “essere lacustre”, mi trovo bene vicino 
all’acqua sia di lago che di mare ed in mancanza di queste anche di fiume. Mi piace molto anche 
stare nell’intimità della mia casa, in una delle mie verandine. Da una posso vedere il mio lago, le 
barche e gli alberi dei giardini. Quello è forse il luogo che preferisco. Lì leggo, lì studio, lì lavoro 
al computer. La veranda mi dà l’intimità della casa e l’apertura dell’ambiente esterno. Ho una casa 
molto grande per una persona sola, molto, molto luminosa, con grande vetrate che mi permettono 
di vedere molto bene il paesaggio esterno: pur abitando in mansarda la visione è a 360 gradi 
sull’ambiente circostante. La mia casa è veramente il luogo della mia anima. È arredata con 
mobili in vari stili e moltissimo spazio aperto, con un pavimento quasi bianco che rende luminoso 
ancor di più l’ambiente. Ho un grande salone, una bella stanza da letto, una piccola cucina, uno 
studio e due guardaroba. Mi rifugio nella mia casa che ormai è il luogo della mia anima. In sala ho 
anche un gran camino e in un angolo nascosto una sedia a dondolo accanto al camino, un grande 
divano, una cesta accanto alla stufa piena di riviste, due vecchi mobili in bambù che mi servono 
da librerie, ma la vera libreria è nello studio e alle pareti tanti quadri del mio papà, amava 
dipingere per hobby, alcuni sono anche dello zio. Una vecchia credenza con vetri, una piattaia con 
molti piatti ed un grande vecchio tavolo completano l’arredamento, assieme ad alcuni mobili 
moderni, molto lineari in ciliegio rosso, ed un tavolino vintage anni settanta in cristallo con un 
televisore al plasma di ultima generazione: è un’unione di stili, una mescolanza che mi piace 
tantissimo. Ciascun “pezzo” ha una sua storia. In un angolo della sala ho appeso molti specchi, 
alcuni piccoli, altri abbastanza grandi con varie cornici: li colleziono. Questa casa è solo mia. Dai 
vetri delle mie verande vedo il mondo e dentro casa ho il mio, tutto mi corrisponde.» Rita
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«Io sono padrona del mio destino
io la guida, l’artefice della mia anima 
dove si posa è felice.
L’anima è fragile e forte
sa vivere
sa combattere
sa amare
ma anche riposarsi e ricordare.
I luoghi della mia anima sono dentro me stessa
i miei pensieri,
i miei ricordi,
il mio porto: la mia casa.» Rita

«L'olivaia, il riposo calmo e tranquillo di un pomeriggio estivo all’ombra del Castello. Leggere un 
libro in tranquillità, sdraiata sul prato. Ammirare il panorama sottostante senza pensare a niente in 
particolare. Stare lì, sospesa tra il sonno e la veglia, assaporando la fresca brezza estiva. 
La testa abbandonata mollemente sull'erba, gli occhi chiusi. Il riposo, la pace.» Consuelo

«Nel tempo ho amato ed eletto a luogo dell’anima più posti in cui sono stata ed ho sentito dentro 
di me, ogni volta, che quel posto era speciale, aveva fatto presa sul mio spirito, vuoi per il 
paesaggio particolare - mare o montagna o pianura sterminata - vuoi per la luce o le immagini che 
entravano attraverso i miei occhi e mi toccavano il cuore. Non ho mai avuto bisogno di fermare 
con una fotografia le sensazioni che ne ricevevo. 
Scriverò dell’ultimo, il più caro: è stato un amore a seconda vista, (perché alla prima non mi era 
parso un gran che) Scicli, “la più bella città del mondo” secondo Elio Vittorini. Ci sono arrivata in 
una tersa giornata di novembre, quando qui da noi c’era già freddo, mentre in Sicilia si poteva 
ancora fare il bagno in mare. Questo era già un punto a favore del posto, ma ciò che mi ha fatto 
entrare nel cuore questa città è stato vederla nel suo insieme, con le sue chiese e i suoi palazzi 
barocchi, costruiti con una pietra bionda che al tramonto si tinge di un rosa luminoso e caldo. È 
stato amore. Ora ho realizzato anche il mio sogno, comperando lì un vecchio rudere e 
sistemandolo per andare a passarci del tempo ogni volta che sento la necessità di staccare la spina 
dagli impegni quotidiani. Amo salire per le sue stradine a gradoni, che ti rivelano improvvisi 
scorci di una natura mediterranea fatta di olivi, oleandri e carrubi, con lo sfondo azzurro del mare, 
oppure ti conducono di fronte ad una casa diroccata, dai muri sconnessi della quale spuntano 
capperi fioriti o un vecchio limone che si ostina ad offrirti frutti succosi e foglie verdi lucenti. 
“Kennst du das Land wo die Zitronen blűhen...” Forse questo amore parte proprio dalla poesia di 
Goethe, che trova la sua incarnazione in ciò che mi circonda ogni volta che torno là. 
Amo questa mia casetta minima, fatta di vecchi sassi, che protegge le mie letture e i miei tentativi 
di emulare le vicine di casa in ricette dai sapori sublimi, amo il suono di questa lingua 
mediterranea, mescolanza di antichi idiomi, amo i silenzi notturni e la pace che infonde questa 
straordinaria terra.» Maddalena

«Un luogo dove sentir risuonare dentro di me la stessa armonia che percepisco intorno. Tanti sono 
i luoghi che richiamo alla mente, luoghi nei quali ho provato e provo emozioni che mi “allargano 
il cuore”, spesso evocate anche da odori che hanno lasciato tracce più forti delle immagini… ma 
le indescrivibili sensazioni, l’emozione che toglie il fiato e sembra toccare l’anima l’ho provata a 
Firenze, sotto la immensa cupola del Duomo che racchiude, finita, uno spazio che sembra infinito. 
E nelle sale della Galleria degli Uffizi dove le Maestà di Cimabue, Giotto e Duccio da Boninsegna 
mi sono venute incontro da quello che mi è sembrato un fondale buio, in tutta la loro mistica 
maestà. Francesca P.
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Quello che avresti voluto scrivere e non ti abbiamo chiesto

“Scrivi Francesca, scrivi...” questa è la voce di mio marito e la sua costante cantilena. 
Rispondo: “non ho argomenti, nulla di interessante, una vita inscatolata in un lavoro da impiegata, 
figli ormai cresciuti, sogni dimenticati, di cosa vuoi che scriva? Tu sei legato a quella scatoletta 
lilla piena di lettere e bigliettini scritti in un tempo romantico, quando ancora non esistevano gli 
sms”.
“Scrivi Francesca, scrivi...”
“Va bene, facciamo così, mi iscrivo ad un laboratorio di scrittura autobiografica di soli tre 
incontri, dove:

mi insegnano la tecnica per scrivere bene e correttamente
non mi fanno leggere nulla in pubblico
non mi chiedono nulla
alla fine degli incontri si scordano di me e non se ne parla più!”

Va bene? 
L’ultimo giorno utile mando la mail, chissà, magari non c’è più posto. Francesca C.

La traccia che vorrei lasciare

«Mi immagino seduta su un’altura che sovrasta una spiaggia di fine sabbia chiara e osservo la mia 
vita scorrere davanti a me. 
Ecco i miei genitori che con gioia e fatica spingono la carrozzina che mi accoglie. È inverno e 
sulla spiaggia non c’è nessuno. Mentre guardano davanti il paesaggio incontaminato dietro, nella 
sabbia, si sono incise le orme del loro passaggio e di quella carrozzina che ha lasciato profondi 
solchi. 
Poco dopo mi vedo, assieme a mio fratello che, in una passeggiata mattutina d’estate saltelliamo 
qua e là cercando di camminare solo sulle orme dei nostri genitori. Poi ci voltiamo e vediamo che 
invece di otto piedi ce ne sono quattro.“wow! Siamo riusciti nel nostro intento!”. 
Passano gli anni e cammino, in una domenica pomeriggio di primavera, con molta gente attorno, 
ma isolata nei miei pensieri. Osservo le impronte innanzi a me per vedere in quale il mio piede si 
adagia meglio. Ora mi alzo e inizio a passeggiare sola sul bagnasciuga, sapendo che lascerò delle 
impronte entro cui nessuno potrà saltellare. 
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Mi volto ad osservare la lunga traccia di “piedoni” che dovrebbe essere impressa sulla sabbia e 
vedo con stupore che ci sono solo gli ultimi passi fatti. Con un sospiro realizzo che con la 
prossima onda spariranno anch’essi. 
Mi giro e continuo a camminare.» Eva

«Vorrei lasciare traccia di piume leggere
volteggiare nell’aria
e su chi mi ricorda posare
imprimere nella sabbia soffici orme
leggere quasi invisibili.
momenti di vita scanditi assieme
voce, parole dette e ricordate
vorrei non essere dimenticata 
nel cuore di chi mi ha voluto bene.» Rita

«Vorrei fare una riflessione e condividerla: è difficile per noi donne conciliare e ben gestire tutti i 
ruoli diversi che dobbiamo “interpretare” nella nostra quotidianità, senza talvolta sentirci perse e 
confuse da queste diverse identità. Nel mio caso: quello professionale, quello di donna, quello 
“familiare” di figlia, di sorella, di cognata e soprattutto quello di zia e poi anche di amica. Non è 
affatto facile in tutto questo trovare un senso per noi stessi, riuscendo a mantenere la nostra 
centralità.. Mi trovo quindi a cercare di interpretare nel migliore dei modi ruoli diversi che, tutti, 
mi danno modo di conoscermi, mettermi in gioco e di trovare la mia individualità. L’obiettivo 
finale di tutti questi contesti è quello di lasciare un segno, una traccia, di insegnare, aiutare, 
sostenere e talvolta consolare le varie persone che ho accanto perchè possano stare meglio. 
La mia traccia non è molto visibile, non è misurabile se non dagli effetti, è una traccia lieve che 
non genera profondi sconvolgimenti di vite, ma è d’aiuto . È bello quando riusciamo ad 
emozionare l’altro ed abbiamo la possibilità di trasmettere qualcosa di nostro, questo scambio 
produce una trasformazione, un apprendimento che arricchisce entrambi.. Non pretendo quindi 
nella mia vita di aver lasciato tracce visibili e d’ effetto, ma d’aiuto, fatte di buon senso, di parole 
semplici e di insegnamenti utilizzabili. 
Desidero però essere sempre nel ricordo dei miei cari, come sarà sempre nel mio cuore il mio 
papà, ormai scomparso da alcuni anni: persona dolce, educata, sensibile e serena, che ha lasciato 
una traccia indelebile nella mia vita, una traccia lieve, ma determinante: così vorrei fosse la mia.»
Rita

«Piccole riflessioni. Pareri soggettivi, forse ingenui ma sinceri. Un modesto contributo ad un 
progetto più grande e complesso nato dal confronto con altre persone altrettanto sensibili alle 
tematiche affrontate.» Consuelo

«Se qualcuno leggerà queste righe, che non vogliono essere il mio epitaffio, sappia che non ho 
tracce particolari da lasciare, ma almeno una è senza dubbio quella che questo laboratorio mi 
permette di lasciare, cioè quella di un impegno civile, che in parte dovrebbe trasparire dai miei 
pensieri sull’ambiente, sul territorio nel quale vivo e che vorrei salvaguardato e protetto da 
trasformazioni dissennate, perché è un luogo unico ed unico deve restare per chi verrà dopo di 
noi. Vorrei anche lasciare il mio contributo al miglioramento di uno stile di vita sobrio, senza 
sprechi e, se possibile, più umano.» Maddalena
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«Mi sono regalata da poco una macchina fotografica e cerco soggetti con cui esercitarmi, visto 
che la mia abilità in materia è praticamente nulla. Ed ecco che una mattina, dopo un bel 
temporale, si è affacciata al margine del prato una chiocciola che viaggiava risoluta, con la sua 
casetta per traverso, in non so che direzione. Ha lasciato una traccia regolare e precisa nonostante 
l’impaccio del suo scomodo carico. Così camminiamo noi umani, con un bagaglio che non 
sappiamo mai dove sistemare. Ci sono momenti in cui ci sembra impossibile riuscire a proseguire, 
altri in cui riusciamo a sistemare il tutto in buon equilibrio e camminiamo sereni e spediti. Forse è 
questa la traccia che mi piacerebbe lasciare, la traccia di un cammino sereno e determinato 
nonostante l’ingombrante bagaglio che ogni mattina devo sistemare nella posizione di più stabile 
equilibrio.» Francesca P.
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