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UNA VITA A COLORI / A LIFE IN COLOR
di Valentina D’Andrea
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INNANZITUTTO
di FABIO MOLLICA

Editore e Direttore Responsabile

Da quando è nato, questo magazine si sforza di essere un potente antidepressivo per 
quanti amano professare ottimismo e conservano fiducia nel futuro. Cerchiamo di 
esserlo ancor più da quando, nel febbraio 2020, il coronavirus ha stravolto le nostre 

vite. Oggi siamo ad un punto di svolta: stiamo superando la terza ondata e la conseguente 
nuova emergenza sanitaria, e ci avviciniamo all’estate, periodo in cui, se anche le varianti 
del virus si attenueranno, la pandemia ci consentirà di tornare a respirare e a vivere. Se le 
vaccinazioni finalmente decolleranno e l’antidoto si rivelerà più efficace del male, potremo 
finalmente dire di aver superato la prova più importante che le nostre generazioni hanno 
dovuto affrontare.

Ecco perché questo numero di Amazing Puglia è, ancora più degli altri, un concentrato di 
ottimismo e speranza. Con la copertina dedicata ad un gruppo di imprese che abbiamo definito 
“anticrisi”: aziende che, nonostante la recessione economica, sono riuscite a crescere, hanno 
assunto nuovo personale, hanno confermato (spesso incentivato) i loro piani di investimento, 
trainando l’economia pugliese, a volte con l’aiuto delle istituzioni, altre in grande solitudine. 
Imprese che stanno convincendo molti cervelli in fuga a rientrare in Puglia.

Negli articoli di questo speciale di copertina troverete tanti insegnamenti e tante pillole di 
saggezza, utili non solo a chi fa impresa o aspira a farlo, ma anche a quanti intendono vivere 
in pienezza la propria vita. Abbiamo confezionato il numero più corposo di Amazing Puglia, 
230 pagine di belle storie, le vostre storie. E abbiamo in cantiere tante altre novità, alcune 
delle quali vedranno la luce entro la fine dell’anno. perché anche noi siamo degli inguaribili 
ottimisti e vogliamo continuare ad esserlo anche nel periodo più triste della nostra esistenza.

Buona lettura,

F d  FIOREALIMENTARE.IT

fabio mollica
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THIS IS PUGLIA!

di CRISTINA RIZZO

TRAMONTO A MARE 
Bambini che giocano in battigia all’imbrunire

Lettera di una milanese 
alla Puglia
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Cara Puglia, io e te non abbiamo inizia-
to con il piede giusto, d’altronde come 
avremmo potuto dopo una vita passata 
nella frenesia di Milano? Quando a ot-
tobre 2017 mi hanno detto che mi sarei 
dovuta trasferire a Brindisi per lavoro 
non sapevo cosa pensare. Avevo solo 
sentito parlare di te, del tuo mare, della 
tua cultura per il cibo, del bel tempo e 
delle feste a Gallipoli.

Abbiamo fatto fatica a legare noi due. 
All’inizio proprio non ti capivo, il tuo di-
sordine, la tua estrema calma nel fare le 
cose (perché nessuno correva per anda-
re da una parte all’altra?), le chiacchie-
re infinite e le persone che sembravano 
vivere solo in attesa di un’altra estate. 
Devo essere sincera con te, mi sembra-
va di essere finita nel film “Benvenuti al 
Sud° di Claudio Bisio. Volevo solo fare 
le valigie e scappare in città per tornare 
a mischiarmi nella calca degli aperitivi 
e dei weekend rubati alle settimane la-
vorative.

Forse ho iniziato a conoscerti vera-
mente quando un giorno mi sono fer-
mata e ho iniziato ad abbandonarmi tra 
le onde del tuo modo di vivere. 

Ho imparato che con la tramontana 
il mare dello Ionio diventa così cristalli-
no e trasparente da toglierti il fiato e che 
con lo scirocco l’Adriatico dipinge sui 
suoi scogli sfumature di blu che non ave-
vo mai visto prima. Mi sono tuffata nella 
calma di un’alba a Specchiolla e nei co-
lori di un tramonto a Torre Lapillo.

C
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THIS IS PUGLIA!

di CRISTINA RIZZO

MANTELLO E MASCHERINA 
Alberobello 2021
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THIS IS PUGLIA!

di CRISTINA RIZZO

BICYCLE LIGHTS 
Ostuni
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Ho capito che le chiacchiere infinite 
degli sconosciuti per strada e al super-
mercato non erano per rubarmi del 
tempo ma per farmi sentire a casa. Ho 
smesso di correre e ho iniziato ad assa-
porare la delizia di un pasticciotto sedu-
ta ad un tavolino di un bar a Lecce, mi 
sono abbandonata all’esplosione di gu-
sto di una bombetta in una braceria di 
Cisternino e all’ebrezza di un calice di 
Primitivo tra i vicoli di Ostuni. Ho ini-
ziato a strappare un sorriso alle persone 
quando ho sostituito il mio “taac” con 
un “mena meh” e recitare con un goffo 
accento che “lu purpu si cuoce nell’ac-
qua sua stessa”.

Ho iniziato ad emozionarmi incro-
ciando lo sguardo di un gruppo di vec-
chiette sedute la sera per strada e ho 
trovato in quei momenti il conforto di 
una serenità che sembrava ormai solo 
un racconto di tempi passati. Ho capito 
che la tua calma nasce dalla voglia delle 
persone di assaporare la semplicità e ho 
trovato nel tuo disordine l’armonia e il 
ritmo ballando una notte sulle note del-
la Taranta. Ho vissuto l’esplosione della 
vita quando arriva l’estate e mi sono ve-
stita di sale sulla pelle e di sabbia tra le 
dita. Mi sono innamorata affacciandomi 
su una finestra del lungomare di Brindisi 
e ho trovato la bellezza nel profumo del 
mare che ti sveglia il mattino.

Cara Puglia, se quando si viene al sud 
si piange due volte, la seconda sarà per 
la felicità di averti incontrata.

Cristina Rizzo 
(nella foto in alto)
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THIS IS PUGLIA!

di CRISTINA RIZZO
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UNITED COLORS OF BRINDISI 
Il porto di Brindisi al tramonto
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THIS IS PUGLIA!

di CRISTINA RIZZO

PRE-COVID DANCE 
Balli folkloristici in grotta, 
prima della pandemia
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I realized that the endless chatter of  
strangers on the street and in the super-
market was not to steal my time but to 
make me feel at home. I stopped run-
ning and started to savour the delight 
of  a pasticciotto sitting at a table in a 
bar in Lecce. I abandoned myself  to the 
explosion of  the taste of  a bombetta in 
a steakhouse in Cisternino and the thrill 
of  a glass of  Primitivo between the al-
leys of  Ostuni. I started making people 
smile when I replaced my “taac” with a 
“mena meh” and recite with a clumsy 
accent that “lu purpu is cooked in its 
own water”.

I began to get excited by meeting the 
gaze of  a group of  old ladies sitting in 
the street in the evening, and I found in 
those moments the comfort of  a serenity 
that now seemed only a tale of  past ti-
mes. I understood that your calm comes 
from people’s desire to savour simplici-
ty, and I found harmony and rhythm in 
your disorder, dancing one night to the 
notes of  the Taranta. I experienced the 
explosion of  life when summer arrives, 
and I dressed in salt on my skin and 
sand between my fingers. I fell in love 
looking out on a window on the Brindisi 
seafront, and I found the beauty in the 
scent of  the sea that wakes you up in the 
morning.

Dear Puglia, if  when you come to the 
south, you cry twice, the second time 
will be for the happiness of  having met 
you.

Cristina Rizzo

I
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NO, NON VENITE IN PUGLIA
di Edoardo Romita

[TRUE LOVE] 
Buongiorno da Alberobello (BA). I trulli in passato erano delle case dove si facevano delle fughe romantiche, 

infatti il nome originale fu dato da una coppia di americani che quando li videro per la prima volta esclamarono “True Love”. 
I pugliesi, che a quei tempi non conoscevano l’inglese, capirono “trullò” e da allora queste costruzioni 

furono chiamate “Trullo”. Che disagio.

FOTOGRAFIA DI VERONICA COSTANTINI (@vero_0912_)

A cura della pagina Facebook/Instagram

 No, non venite in Puglia
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BETTER LIVING
BUONE PRATICHE, IDEE, PROGETTI, INVESTIMENTI PER MIGLIORARE LE CITTÀ PUGLIESI

PROGETTI

Il nuovo ex-Galateo
Lo studio Archi Star si è aggiudicato il restyling dell’ex sanatorio. 

Diventerà un co-housing multigenerazionale
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better living

L’ ex ospedale Galateo di 
Lecce, da anni abbandonato 
e nel degrado, diventerà un 

esperimento di coabitazione sociale 
tra diverse generazioni. Il progetto 
firmato da Archistart Studio (di 
Lecce), in collaborazione con il 
gruppo Alcotec, si è aggiudicato il 
concorso indetto da Puglia Valore 
Immobiliare (con premio da 80mila 
euro per la progettazione preliminare). 
Nell’edificio, composto da quattro 
piani e un seminterrato, si insedierà 
una comunità sperimentale dove i 
co-houser, giovani e anziani, potranno 
godere dei benefici e del supporto 
di vicinato e, in alcuni casi, trovare 
occupazione. Una comunità solidale 
che avrà a disposizione 12mila e 300 
metri quadrati con 48 appartamenti 
di diverso taglio, 10 guest house, 1 
community manager, 130 residenti, 
spazi per 35 studenti, 6 laboratori 
artigianali, 6 imprese sociali insediabili, 
1700 metri quadrati di spazio 
commerciale, 1’hub multifunzionale 

e 30mila metri quadrati di parco. Per 
azionare e mettere a sistema questa 
pluralità di usi e necessità, la proposta 
progettuale propone di insediare all’Ex 
Galateo un incubatore, “Brain”, di 
start up, imprese sociali, associazioni, 
cooperative e freelance che hanno 
come obiettivo comune quello di 
generare lavoro, a partire dalle risorse 
della comunità stessa.
L’edificio dell’ex Ospedale sanatoriale 
“Galateo” è oggi un bene culturale. 
Realizzato tra il 1932 e il 1934 
dall’Istituto nazionale fascista per la 
previdenza sociale nell’ambito delle 
azioni di contrasto alla tubercolosi, 
è frutto di un modello architettonico 
basato su principi prestazionali che 
dovevano rispondere alle tecniche di 
cura messe a punto durante gli anni ‘20 
e ‘30. Il Galateo è rimasto in funzione 
fino alla metà degli anni ’90, quando è 
stato definitivamente abbandonato.
Il progetto di Archistart Studio darà 
nuova vita a questo immobile storico. 
Si immagina un grande contenitore 

che mette a sistema l’abitare condiviso, 
servizi e spazi pubblici aperti, luoghi 
per imprese e start up. Inoltre integra 
l’ex Galateo con il contesto urbano 
circostante: l’edificio diventa asse di 
attraversamento dal centro storico 
verso il parco a sud. Lungo la promenade 
si inseriscono funzioni pubbliche aperte 
alla città (market, bar, ristoranti, spazi 
polifunzionali). Il progetto vincitore del 
concorso è stato apprezzato dalla giuria 
in particolar modo per “la proposta 
abitativa di integrare le residenze per 
anziani in modo diffuso nei vari piani 
dell’edificio, in modo da favorire lo 
scambio intergenerazionale, nonché 
di collocare lo studentato nei piani 
superiori del corpo nord di fabbrica in 
relazione con le funzioni pubbliche”.
Fondato nel 2015 da Giacomo Potì 
(Lecce), Lucio Risi (Roma), Tommaso 
Santoro Cayro (Latina), Davide 
Tartaglia (Roma), Archistart Studio 
è un collettivo di under 35 composto 
da 15 professionisti con basi a Lecce, 
Roma e Milano.



Perché in certi posti si vive in maniera 
diversa
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better living

Manifattura Tabacchi 
restyling iniziato, 

nuova vita per il Libertà

Dieci piccole biblioteche 
all’interno di altrettanti 
condomini del quartiere Stadio 
di Lecce: sono le “condoteche”, 
biblioteche di condominio 
che mirano a diffondere la 
condivisione di libri e la lettura 
di prossimità.
Il progetto AsteroideB167, nato 
dall’idea di un gruppo di residenti 
e delle associazioni “Le Ali di 
Pandora” e “167rEvolution”, con 
il sostegno di AMA (Accademia 
Mediterranea dell’Attore), è 
risultato vincitore del bando 
“Scuola attiva la cultura”, nato 
da un partenariato che ha per 
capofila il liceo scientifico Banzi 
Bazoli di Lecce.
I libri provengono dalla biblioteca 
Bernardini, 500 volumi di vario 
genere, anche di autori locali, 
concessi dal Polo Bibliomuseale. 
Attraverso una app sarà possibile 
tracciare i prestiti dei libri e 
verificare in ogni momento chi 
li ha in carico. Sarà possibile 
anche lasciare commenti sui libri 
oppure organizzare incontri di 
lettura collettiva.
Luigi De Luca, direttore del 
Polo Bibliomuseale di Lecce: 
«Più che di donazione mi piace 
parlare di un concetto ancor 
più legato alle pratiche che 
nel polo bibliomuseale stiamo 
immaginando giorno dopo 
giorno: condivisione. Condividere 
libri significa connettere pensiero 
e cultura, ma anche creare 
un’ideale connessione tra la 
Biblioteca Bernardini e questo 
nuovo progetto delle Condoteche. 
Si realizza così un’utopia, quella 
di una cultura capace di essere 
legante tra esperienze, idee e 
amore per la lettura».

E dopo 
i murales 
le condoteche

L’ex manifattura tabacchi, al 
rione Libertà, diventerà nel giro 
di due anni un polo dell’in-

novazione dove convivranno ricerca, 
commercio, spazi pubblici e di comu-
nità. Tra questi ultimi è prevista anche 
la nuova caserma dei carabinieri, i 
cui lavori sono già iniziati a gennaio 
(importo 1 milione 200mila euro). La 
parte preponderante dello stabile sarà 
invece riqualificato da Invimit 
per ospitare la sede del Cnr. 
L’intervento, sostanzialmente, 
prevede il recupero di ampia 
parte del compendio produt-
tivo in disuso, per destinarlo 
all’insediamento di funzioni di 
attività di ricerca, e rappresen-
ta un’occasione straordinaria 
per la rigenerazione di ampia 
parte del quartiere Libertà in 
cui è localizzato. L’obiettivo 
dell’amministrazione comu-
nale è di favorire il processo 
di integrazione tra nuove funzioni 
all’interno di una logica progettuale 
plurifunzionale in cui la relazione tra 
vita pubblica, sociale e lavorativa e 
quella privata possano acquistare nuove 

conformazioni, indipendenti dal luogo. 
L’insediamento degli uffici del Cnr sigi-
nificherà l’arrivo di ben 700 ricercatori. 
La spoesa prevista da Invimit è pari a 
25 milioni di euro. «A Bari abbiamo 
scritto una bella pagina di collaborazio-
ne istituzionale e desidero ringraziare il 
sindaco, Antonio Decaro, per il fattivo 
impegno, che spero possa rappresenta-
re un progetto pilota per il Sud, nella 

valorizzazione e riqualificazione del 
patrimonio pubblico con alta redditività 
economica ma soprattutto sociale», ha 
dichiarato il presidente di Invimit Sgr, 
Nuccio Altieri.

BARI

LECCE
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Il cimitero di Minervino di 
Lecce sarà ampliato e una parte 
dell’area nuova sarà riservata 
agli animali: cani, gatti, furetti, 
pesci, uccelli e persino cavalli 
(in quest’ultimo caso servirà 
l’autorizzazione della Asl). L’atto 

di indirizzo 
è stato 
approvato 
all’unanimità 
dal consiglio 
comunale 
nelle scorse 
settimane. 
Soddisfatto 
il sindaco 
Ettore 
Caroppo: 
«L’idea del 
cimitero per 
gli animali è 

nata spontaneamente. Ci è parsa 
una cosa normalissima da fare. 
Le risposte della collettività ci 
hanno fatto capire quanto sia 
sentita la questione e quanto 
siano carenti i servizi di questo 
tipo: basti pensare che oggi, 
per cremare un proprio caro 
o il proprio animale, bisogna 
andare fino a Bari». I posti per 
gli animali saranno tra i 50 e i 70, 
tutti interrati. Le nicchie avranno 
un costo proporzionale alla 
grandezza dell’animale, ma non 
dovrebbe superare i 300 euro.

Il cimitero 
anche per 
gli animali

MINERVINO DI LECCE

Il consiglio comunale 
ha approvato l’atto di indirizzo 
per l’ampliamento

AFoggia è partito “iWork: a 
servizio della comunità”, il 
progetto messo in campo 

grazie alle convenzioni stipulate con 
la biblioteca “La Magna Capitana” e 
i negozi “Mercati di Città - La Pri-
ma”. L’iniziativa rientra nel progetto 
iDO - Io Faccio Futuro, sostenuto 
dalla Fondazione Con il Sud, che ha la 
finalità di formare bambini e ragazzi 
con problematiche psico-sensoriali per 
donare loro competenze, migliorando-
ne l’autonomia, favorendo l’inserimen-
to nella società e creando le premesse 
per entrare nel mondo del lavoro.
I ragazzi, supportati da educatori e 
volontari, aiutano chi ne avrà bisogno 
presso i punti vendita “Mercati di Città 
- La Prima”, dove imbustano la spesa 
alle casse e possono anche consegnarla 
a domicilio. Grazie alla convenzione 
con la Biblioteca “La Magna Capita-
na”, invece, gestiranno il prestito di 12 
libri e li consegneranno a chi ne farà 
richiesta. Quest’ultimo servizio sarà in-

iWork: i ragazzi autistici 
e con problemi psico-sensoriali 

consegnano spesa e libri
L’iniziativa rientra nel progetto iDO, sostenuto dalla Fondazione Con il Sud

teramente a cura dei ragazzi che, sulla 
scia dell’esperienza fatta a Natale con le 
mascherine, anche questa volta si diver-
tiranno ad occuparsi del centralino per 
le prenotazioni dei libri rispondendo al 
numero dedicato (366.2408947) nelle 
fasce orarie prestabilite (dal lunedì al 
venerdì dalle 9.00 alle 12.30 e dalle 
16.00 alle 18.00, il sabato dalle 9.00 alle 
12.30). «Siamo davvero entusiasti di 
essere riusciti ad organizzare tutto», af-
fermano dal direttivo di iFun, l’associa-
zione di promozione sociale di genitori 
di figli con autismo e disturbi psicosen-
soriali che porta avanti il progetto iDO. 
«Esperienze come “iWork” contribui-
scono a creare la consapevolezza della 
presenza e delle potenzialità di questi 
ragazzi», dice Luigi Giannatempo, am-
ministratore di “Mercati di Città - La 
Prima”: «Ecco perché abbiamo sposato 
da subito il progetto, che può servire
a rendere più autonomi i ragazzi, for-
mandoli e orientandoli all’inserimento 
in società».

FOGGIA
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A QUANTI DI VOI È CAPITATO DI PROVARE ANsia nel 
vedere in un film persone che si abbracciano senza mascherina 
o che peggio si stringono la mano o stanno tutte insieme vicine 
vicine? Se la prossimità fisica non vi fa sentire più a vostro 
agio, non siete soli. Gli scienziati affermano che la pandemia 
sta rimodellando le nostre sensazioni di paura e disagio e la 
nostra idea di futuro. Stiamo vivendo una nuova esperienza 
del tutto inedita e mentre abitiamo un eterno presente fatto di 
dpcm, numeri, colori e probabilità di sopravvivenza, cresco-
no per fortuna la consapevolezza, il desiderio e la necessità di 
cambiamento. Il futuro non è più quello di una volta, ma che 
futuro sarà e noi come saremo? Cosa può fare ciascuno di noi 
nel presente per migliorare la propria vita e quella degli altri?

Ci siamo scoperti tutti fragili, tutti uguali: il ricco e il povero, 
l’operaio e il banchiere, il fruttivendolo e il professore, l’idrauli-
co e il calciatore famoso. Questa riscoperta fragilità ci offre due 
possibilità di reazione: vedere nell’altro un nemico dal quale 
difendersi oppure un fratello con lo stesso destino.

E la crisi ci offre una accelerazione importante, una grande 
opportunità per cambiare radicalmente la nostra società, per 
evolverci in una civiltà nuova, più sicura perché più giusta.

Sono un designer, un progettista sociale e culturale, da luglio 
scorso ho avviato a Bari POST Factory, un luogo di ricerca e 
azione nato in un ex garage trasformato in una impresa di pro-
duzioni culturali, che ospita chi sa fare e chi vuole imparare. 
Qui io provo a fare cose buone, nuove e utili con gli altri (non 
per gli altri) e per migliorare qualcosa: nelle città, nei quartieri, 
nella scuola, nei centri di accoglienza, negli spazi pubblici, nei 
condomini, nel mondo. Da circa 25 anni mi occupo di rige-
nerazione urbana, ma soprattutto umana, di educazione e di 
cultura e in questo tempo ho imparato che il mondo si divide 
tra chi si ostina a dire agli altri cosa devono fare e chi ci mette 
le mani e le cose le fa. Tra chi teorizza e sponsorizza soluzioni 
certe che non ha mai messo in pratica e chi in questo tempo 
incerto non pratica certezze, ma fa l’unica cosa che ha senso 
fare: sperimenta. E così facendo, genera il nuovo. 

L’essere umano è intelligente perché ha le mani; preferisco 
di gran lunga chi ci mette le mani e le cose le fa, chi lascia la 

propria zona di comfort e si mette in gioco, perché dove sia-
mo al sicuro, non impariamo nulla di nuovo e non generiamo 
cambiamento.

Lavoro prevalentemente in Puglia per scelta, nel Sud del 
nostro bel paese. In Puglia siamo allenati ad arrangiarci, a fare 
il meglio che possiamo con quello che abbiamo. Siamo bravi 
ad inventare soluzioni creative ai piccoli e ai grandi problemi, 
forse perché abbiamo un vantaggio: il punto da cui siamo par-
titi ci ha messo nella condizione di dover necessariamente fare 
qualcosa. Siamo allenati a questo, ci basta poco per fare tanto 
e ci divertiamo pure a farlo. Sarà per il sole che ci riscalda, per 
le sfumature blu del cielo che si mescolano a quelle del mare, 
per lo sguardo abituato a cavalcare le onde fino all’orizzonte, 
per la memoria accogliente dei nostri marinai o perché certe 
volte non abbiamo scelta e ci dobbiamo necessariamente in-
ventare qualcosa, che tanto poi quel poco che c’è, è sempre 
bastato per tutti o ce lo siamo fatto bastare.

La creatività e il limite
Un’altra cosa che ho imparato sulla mia pelle è che al Sud la 
creatività ha un vantaggio: la consapevolezza del limite, del 
finito, la scarsità di risorse. Un’idea di ricchezza che abbiamo 
da sempre imparato e misurato in termini di felicità e non solo 
di profitto e che ci ha sempre aiutati a generare cose nuove con 
un giusto equilibrio tra quello che fai e quello che consumi.

Per chi come me fa “l’inventore sociale”, questo è un perio-
do intenso di stimoli e di possibilità: la pandemia ha accelerato 
la consapevolezza, il desiderio, la necessità di un cambiamen-
to, dobbiamo fare qualcosa! Il punto ora non è di cosa occu-
parci, quello lo sappiamo tutti (cambiamenti climatici, ingiu-
stizie e disuguaglianze, redistribuzione della ricchezza e delle 
opportunità, regolamentazione dei mercati fino ad arrivare 
alla pace nel mondo); la vera questione è: come farlo? chi deve 
farlo? con chi farlo?

Risvegliamo la città
Di fronte alle tensioni sociali, politiche e ambientali di oggi, la 
sfida per l’innovazione sociale è abbassare la soglia di accesso, 
aprire spazi, creare opportunità e offrire occasioni di prota-

LE COMUNITA’ DEL DOPO

Vittorio Palumbo

Risvegliamo 
le nostre città
CHI È. Creativo, designer, artigiano, 
educatore. Il suo amico afghano 
lo chiama artista, la sua compagna 
dice che è un inventore, perché le 
idee gli vengono una dietro l’altra e 
cerca sempre di sollevare il mondo

better living
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gonismo, di collaborazione, di auto-realizzazione a quante 
più persone possibile.

“Nessuno sa tutto ma ciascuno sa qualcosa” dice il fi-
losofo contemporaneo Pierre Lévy: abbiamo bisogno di 
nuove forme di intelligenza collettiva e nuovi strumenti. 
Ma la vera domanda è come aprire a tutti, come fare che 
ciascuno possa “servire”, come fare in modo che ciascuno 
possa auto-costruire il proprio progetto di vita, di lavoro, di 
servizio alla comunità cui appartiene, quelle comunità che 
Ezio Manzini chiama “di luogo”.

Si parla da qualche tempo delle città in 15 minuti, ovve-
ro “città della prossimità e dell’intreccio virtuoso tra una 
densa maglia di reti corte locali, e di reti lunghe, cittadine 
e globali. Un abitare che si estende dalla residenza al quar-
tiere e alle diverse attività e servizi che in esso si possono 
trovare”. Ma noi che città immaginiamo? 

Potremmo immaginare città creative e generative con un 
ricco e diffuso fermento di produzioni culturali dal basso 
non più concentrate solo nei luoghi istituzionali della cul-
tura, ma in uno sciame di piccole e piccolissime attività di 
imprese sociali e culturali che invadono le città.

Una nuova generazione di botteghe creative, culturali 
e artigiane che sappiano unire saperi tradizionali e nuove 
tecnologie, come piccoli cinema e teatri di quartiere, case 
di quartiere, bio-botteghe alimentari a filiera corta, studi di 
design, scuole di quartiere tematiche su arte, artigianato, 
tecnologie che generano nuovi posti di lavoro. Così potrà 
nascere una nuova economia: ibrida, sostenibile, accessibi-
le a tutte le buone idee ad alto impatto sociale che vorran-
no trasformarsi in progetto, in impresa e inventare spazi di 
nuova generazione, centrali in un ecosistema sociale abita-
to da comunità attive e quindi più attrattive.

Non più solo scambio di merci ma di scienza e conoscen-
za, di esperienza, di crescita per tutti, di moltiplicazione di 
reti e relazioni sulla base di cose concrete da fare insieme.

In “città laboratorio” di questo tipo, educanti, generati-
ve, con community playground così ridisegnati, ciascuno 
con le proprie azioni e produzioni farà politica, il potere si 
ridistribuisce a tutti perché a tutti sarà possibile accedere 
all’opportunità di imparare, fare, costruire, incontrare, ge-
nerare e inventare cose nuove che facciano bene a sé e agli 
altri, che risveglino la città.

Le politiche locali dovranno mettersi in ascolto, rigene-
rarsi, inventare strumenti e spazi nuovi di collaborazione 
e di governance che aggiungano fiducia, gambe e risorse 
alle buone idee.  Assumere uno sguardo diverso sulla città 
e sulle persone significa non considerarle più come por-
tatrici di bisogni, ma come risorse, non garantirne solo la 
sopravvivenza ma liberarne il potenziale di cambiamento. 
Intercettare, liberare e moltiplicare queste risorse sarà il 
gioco nuovo e audace che la politica dovrà inventare, re-
distribuendo non solo la ricchezza ma il potere di fare, di 
progettare insieme nuove città e nuovi scenari di felicità 
diffusa, quella sì contagiosa. Se questo avverrà, non sarà 
più solo la bellezza a salvare il mondo, ma ciascuna per-
sona attiva e collaborativa che mostrerà di aver compreso 
che nessuno si salva da solo. 

L’idea di aggiudicarsi una casa in vendita ad un euro nel 
borgo di Biccari, sul Subapennino Dauno, fa gola a cit-
tadini di tutto il mondo. Sono state infatti circa 9.000 le 

domande arrivate a Palazzo di Città. Da tutta Italia, ma anche 
dagli Stati Uniti, dal Belgio e dal Galles, dal Brasile e dall’O-
landa. Imprenditori, coppie, anziani e non, tutti desiderosi 
di accaparrarsi le case abbandonate e da ristrutturare che il 
sindaco Gianfilippo Mignogna (in foto) aveva deciso di mettere 
in vendita a partire dal prezzo simbolico di un euro e fino a 
15mila euro. Un successo incredibile, reso possibile anche gra-
zie alla Cnn e a Forbes, che all’iniziativa del primo cittadino 
avevano dedicato articoli e servizi televisivi. Se le domande 
dovessero effettivamente trasformarsi in acquisti e nuove resi-

denze, Biccari, almeno in alcuni periodi 
dell’anno, potrebbe vedere più che rad-
doppiata la sua popolazione, che ad oggi 
conta appena 2600 abitanti. Ma questo 
dipenderà da quante case saranno messe 
in vendita, perché il bando iniziale ne 
prevedeva soltanto una quindicina, poi 
qualche cittadino ha fiutato la posisbilità 
di fare affari e sta valutando di vendere 

immobili non utilizzati.
«In fin dei conti», dice il sindaco, «questo era un modo per 

attrarre nuovi cittadini, anche temporanei, e nuovi investimen-
ti, con possibilità di lavoro per tecnici ed imprese del posto. 
Faremo presto un incontro con tutti. Ma è anche un’alterna-
tiva in più per chi da anni cerca di alleggerirsi del peso fiscale 
e manutentivo di una vecchia casa che non apre mai. Ci 
piacciono gli immobili che muovono! Nel mondo stretto certe 
case (e certe cose) non hanno avuto più fortuna (per motivi che 
non stiamo qui a dire). Ma se questo mondo stretto proviamo 
ad allargarlo un po’ forse la storia cambia. Forse da qualche 
parte ci sono altre possibilità che possiamo andare a costruirci. 
Per questo ci proviamo».

Ma a Biccari sta accadendo molto più delle case in vendita a 
un euro. La cooperativa di comunità Biccari, che riunisce circa 
200 cittadini, è una case-history da imitare per quanti sognano 
uno sviluppo dal basso dei piccoli comuni. Le iniziative ormai 
non si contano più: dalle “bubble room” che consentono di 
dormire nel bosco che abbraccia il Lago Pescara, alla Picco-
la scuola di civiltà contadina, dal buono spesa solidale (“per 
dopo”) che mira a sostenere bar, pizzerie e ristoranti chiusi dal 
Covid, fino ai “Buoni di incentivo comunitario”, che mette a 
disposizione dei turisti un tutor e buoni sconto. Tutto finaliz-
zato ad aiutarsi a vicenda, a non lasciare indietro nessuno. 

Case da 1 euro: 
9.000 richieste 

dal tutto il mondo
Grande successo per il bando voluto dal sindaco Mignogna

BICCARI
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FRANCESCO
MALDARIZZI

Per il mondo dell’auto il 2020 è stato nefasto, ma l’azienda dell’imprenditore barese 
continua a crescere ed investire, e porta in Puglia il marchio Lamborghini 

MALDARIZZI AUTOMOTIVE

PIÙ DI TRECENTO DIPENDENTI, 20.000 
auto vendute in un anno nel Mezzogiorno, la 
seconda azienda dell’area di Bari in termini 
di fatturato dopo l’Acquedotto Pugliese, tra 
i primi dieci dealer in Italia: quando parlia-
mo della Maldarizzi Automotive Spa, parlia-
mo di tutto questo. A fondare (nel 1979) e a 
far crescere passo dopo passo questo gioiello 
dell’imprenditoria pugliese, è stato Francesco 
Maldarizzi, oggi coadiuvato dal figlio Nicola. 
Sette le concessionarie del gruppo, con undici 
sedi dislocate a Bari, Foggia, Matera, Taranto 
e Trani, all’interno delle quali è stata svilup-
pata ed implementata la Divisione 4Business 
che si occupa di noleggio a lungo termine per 

Fotografie di Roberto D’Ambrosio
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Fatturato: 
300 MLN

Dipendenti: 
300 circa
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cover story

tività totale rispetto agli investimenti già 
previsti per l’anno in corso, tra i quali 
mi piace citare la scuola di formazione 
interna, che formerà risorse umane mi-
rate e dedicate per quello che è il nuovo 
mondo del cliente dell’auto e del veicolo 
commerciale. Per il biennio 2022-2023, 
invece, abbiamo in serbo qualcosa di 
molto importante, perché stiamo lavo-
rando alla progettazione e realizzazione 
della nuova sede, con un’attenzione par-
ticolare alla evoluzione del sistema della 
distribuzione automotive e dei servizi 
e tenendo in debita considerazione le 
aspettative di un cliente sempre più evo-
luto ed esigente. La nuova sede raggrup-
perà tutte le attività del gruppo, quindi 
parliamo di un impegno finanziario di 
molti milioni di euro, difficile pure da 
quantificare».
E tutto questo in un periodo diffi-
cile e di grande incertezza. Soddi-
sfatto degli aiuti di Stato?

«Non mi piace 
sognare, mi 
piace fare. 

I sogni 
li lasciamo 
alla notte»

qualsiasi brand. I marchi rappresentati 
sono: Fca, Mercedes, Bmw, Mini, Veico-
li commerciali e Lamborghini, l’ultimo 
arrivato. Ed è proprio da qui che parte 
la nostra intervista.
Cosa rappresenta l’arrivo del 
marchio Lamborghini a Bari
Per la nostra azienda è motivo di grande 
orgoglio, oltre che di successo. Lambor-
ghini è uno dei due brand del settore 
lusso e del super sportivo. Ci aspettiamo 
dunque di andare a coprire un target 
ancora più alto sia con la vendita che 
con il post-vendita. Abbiamo già molti 
amici e clienti che hanno acquistato su-
percar di altri marchi e che magari vor-
ranno continuare a crescere. Devo dire 
che in tanti ci hanno già manifestato il 
loro interesse. La nostra concessionaria 
di Bari è l’unica concessionaria Lam-
borghini da Roma in giù. E, come può 
immaginare, essere l’unico punto di rife-
rimento per tutto il Meridione è per noi 
motivo di grande orgoglio
Quali altri investimenti avete in 
cantiere?
Quest’anno ci stiamo concentrando 
molto proprio sul brand Lamborghini, 
con investimenti strutturali nell’immo-
bile, nella comunicazione, nelle risorse 
umane e, appena sarà possibile, nella 
organizzazione di eventi. È una aggiun-

Siamo uno dei settori colpiti al cuore, 
nonché quello che dà più gettito era-
riale allo Stato. Infatti nel 2020, a causa 
della flessione delle vendite di auto, ha 
perso 11 miliardi di gettito. Siamo sta-
ti sostenuti marginalmente. Abbiamo 
bisogno di politiche di medio-lungo pe-
riodo. L’unico sostegno ricevuto è stata 
la rottamazione, fatta a pezzettini e con 
denaro misurato. Peraltro non è nem-
meno un ristoro, perché la anticipiamo 
noi. Lo Stato dovrebbe capire che non 
siamo botteghe, le nostre aziende fanno 
programmazioni a sei mesi per decine di 
milioni di euro. Come faccio a ordinare 
5000 vetture per luglio se non so come 
va il mercato? Servirebbe una rottama-
zione sul lungo periodo, almeno su base 
annua. E poi siamo l’unico paese euro-
peo che non ha la detraibilità dell’iva 
sui veicoli destinati alle partite iva. Que-
sto sarebbe un sostegno non solo per il 
nostro settore, ma per tutte le imprese 
e i professionisti. Parliamo del 50% del 
mercato italiano.
È un momento di grande evoluzio-
ne del settore. In che direzione si 
muove l’automotive?
Di certo c’è che si continueranno a ven-
dere automobili e che si continuerà a 
ripararle. Ma come accadrà, la tipolo-
gia dei servizi e delle strutture è tutto in 
evoluzione. Il settore si sta velocemente 
evolvendo, in più direzioni. Innanzitut-
to verso la concentrazione dei gruppi: 
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l’elettrico non è una panacea, non sarà 
per tutti, perché ha costi alti, e ci vor-
ranno molti anni prima che diventi una 
realtà, perché non esistono ancora le 
infrastrutture. Peraltro nessuno conosce 
ancora i costi della manutenzione di un 
veicolo elettrico, che comunque saran-
no notevolmente superiori a quella delle 
auto con motore endotermico. I costi 
dello smaltimento delle batterie al litio, 
capitolo estremamente rischioso innan-
zitutto per l’inquinamento, dovranno 
pur essere affrontati. L’ibrido invece è 
già qualcosa di completamente diverso. 
Forse la motorizzazione più giusta, al 
momento. 
Lei ha fondato la Motoria srl nel 
1979. Con quale esperienza?
Nessuna. Avevo solo 24 anni. Mi ero 
appena laureato. Fiat Auto cercava im-
prenditori per l’apertura di una nuova 
concessionaria Lancia e mi candidai. 
Cosa pensa di Bari? 

«I nostri ragazzi 
devono credere nella Puglia. 

Ma devono studiare, imparare, 
crescere culturalmente»

nel Nord Italia diverse concessionarie 
sono già passate di mano in questi ul-
timi mesi per confluire in gruppi più 
importanti. Da noi il piccolo conces-
sionario ancora resiste, ma le fusioni 
ci saranno, magari tra qualche anno, è 
inevitabile. Purtroppo, resiste ancora la 
frammentazione territoriale di alcuni 
brand, ma le fusioni o le acquisizioni 
saranno inevitabili. Bisogna ammettere 
che al Nord in questo momento stanno 
facendo molta più impresa di noi, for-
se perché lì la cessione di un’azienda, o 
il restarne socio al 10%, non vengono 
intesi come un disonore, ma come una 
crescita imprenditoriale. Qui invece il 
concetto di proprietà prevarica il con-
cetto di sana economia. C’è anche da 
dire che in molte piccole concessionarie 
ci lavora un intero nucleo famigliare...
E quindi bisogna preservare i po-
sti di lavoro di figli, fratelli, mo-
gli...
Ma così non sempre si preserva la fa-
miglia.
L’altra grande evoluzione è il 
passaggio all’elettrico e all’ibri-
do...
Certo, ma bisogna tener presente che 

Una gran bella città. Spesso sottovaluta-
ta e sottostimata. Abbiamo ancora biso-
gno di farla conoscere nel mondo. Io ho 
la fortuna di avere tanti amici italiani e 
non, e ogni volta che vengono a Bari re-
stano stupiti. Qui si vive bene, non vedo 
grandi problemi. 
E della Puglia?
È decollata, siamo un’attrazione incre-
dibile, ma ci manca ancora un po’ di 
internazionalizzazione. Continuerei a 
puntare sugli investimenti della fascia 
alta del mercato, che poi si riverberano 
a cascata anche sul turismo più popo-
lare. Mai partire dal basso! Per fortuna 
abbiamo delle zone della Puglia che lo 
hanno capito e sono quelle che stanno 
avendo i migliori risultati. Chi ha scelto 
di puntare sul basso, invece, ha avuto ri-
sultati pessimi e sta facendo retromarcia. 
E poi c’è bisogno di personale pugliese 
qualificato. I nostri ragazzi devono cre-
dere nella Puglia, ma devono imparare, 
studiare, crescere culturalmente. Non 
possiamo presentarci in modo troppo 
provinciale. In ogni caso, abbiamo tutte 
le carte in regola per continuare a cre-
scere.
Ha altri sogni da realizzare?
Non mi piace sognare, mi piace fare. I 
sogni li facciamo la notte.
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LUCIA
FORTE

«Sogno che un giorno il nostro pane si possa trovare su tutte le tavole del mondo. 
E stiamo lavorando affinché questo accada. Siamo a buon punto» 

OROPAN S.p.A.

Provi a definirsi con una frase.
Una donna che vive tutti i colori dell’arcobale-
no e mixa sapientemente Sole, Acqua, Fuoco.
Cos’è che la gente non sa di lei?
Tutto quello che non voglio far sapere, perché 
non lo ritengo di interesse pubblico, né interes-
sante per la gente.
Qual è l’ultima volta che le hanno in-
franto il cuore?
La sensibilità del cuore di una donna ha gran-
di oscillazioni, passeggere o meno, più o meno 
intense, ma tutte superabili.
Cosa l’ha fatta innamorare di suo ma-
rito?
Non ho mai creduto al colpo di fulmine. L’in-
namoramento che, solo in alcuni casi, genera 
l’amore, è dato dalla capacità di sentirsi, ogni 
giorno, più complice, in simbiosi con il partner 
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Fatturato: 
29 MLN

Dipendenti: 
164

Investimenti
2021/2023:
12,4 MLN

Dove mi vedo 
tra 5 anni? 

Esattamente qui, 
in azienda, 

a programmare 
i successivi 

5 anni

“
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ma, soprattutto, avvolti da una continua 
e crescente attrazione fisica, intellettiva 
e spirituale.
Che libro sta leggendo?
“Essere Leader” di Daniel Goleman
Il suo luogo del cuore in Puglia?
Non ci potrebbe essere risposta più sem-
plice... Altamura, il mio territorio, la 
mia vita, la mia azienda.
E fuori Puglia?
Ogni luogo in cui su una tavola io pos-
sa ritrovare il mio pane di Altamura, il 
Pane Forte.
Il suo piatto preferito?
Ho tanti piatti preferiti... ma tutti che 
utilizzano come ingrediente il pane.
Cucina?
Certo, ad esclusione di pane e pizza. 
Che hobby ha?
Mi piace molto viaggiare, leggere, guar-
dare un buon film.
Dove si vede tra cinque anni?
Esattamente dove sono ora, nella mia 
azienda, in Oropan, a programmare il 
futuro, per i successivi 5 anni.
La parola che più le piace?
Pane! È la sintesi perfetta delle parole 
passione, amore, nutrimento ed eterno.
E quella che non sopporta?
Impossibile!, nella vita tutto è possibile 
perché volere è potere.
Cosa guarda in un uomo?
L’intelligenza, l’ironia e autoironia, ma 
anche l’aspetto fisico ha la sua parte.
Qual è l’ultima volta che ha pian-
to?
Ultimamente mi capita di piangere di 
gioia. Sono le lacrime più sudate, per-
ché, ogni volta, sono il completamento 
di un percorso fatto e di un traguardo 
raggiunto, sia personale che professio-
nale.
E l’ultima volta che ha riso a cre-
papelle?
Ho la fortuna di avere a che fare con 
dei nipoti, i figli di mio fratello Danie-
le. E con i bambini, ogni giorno, le loro 
scoperte e reazioni, spesso, coincidono 
con momenti di ilarità. Ma, soprattut-
to, il mio uomo ha la grande capacità 
di farmi ridere sempre, ridere di gioia; 
e, il riso stimolato da ironia, non solo mi 
riscalda il cuore, ma mi porta a vedere le 
stesse cose, da un’altra prospettiva.
Chi comanda a casa?
Se intende casa, il luogo che ci ospita, 
le dico che la Oropan è la mia grande 

nei timori e nelle paure che il ricoprire 
un ruolo particolarmente impegnativo 
comporta.
Il libro che le è rimasto nel cuore?
“Intelligenza emotiva” di Daniel Gole-
man.
Cosa fa di solito quando si sente 
giù?
Parlo con le persone che amo.
Chi è il suo amico/a del cuore?
Non ho mai creduto all’amico o amica 
del cuore. Credo però nell’amicizia, nel-
la famiglia, nelle persone che lavorano 
per la Oropan. Quindi, credo in tutti 
coloro a cui posso rivolgermi, trovando 
sostegno, comprensione e sintonia natu-
rale, in particolari momenti della vita.
Il giorno più bello della sua vita?
Quello che deve ancora sorgere, perché 
sono alla continua ricerca del nuovo, 
della felicità e di tutto il bello che mi fa 
sentire viva e protagonista della mia vita
Il giorno più brutto?
Non ci sono giorni brutti, ci sono gior-
ni con vari colori. Ma tutti fanno parte 
dell’arcobaleno della vita.
Il consiglio più importante che le 
hanno dato?
Avere pazienza, calma, usare umiltà ed 
empatia, per raggiungere ciò che voglio 
con tutta me stessa.
Di chi si fida, a chi chiede consi-
gli?
Alla mia famiglia e al mio uomo, vivia-
mo talmente in simbiosi che non potrei 
cercare consigli migliori, all’infuori di 
questo mio mondo.
Qual è la parte più difficile del suo 
lavoro?
Non credo che possano esserci cose dif-
ficili sul lavoro, se lo si fa con passione e 
amore, come penso di farlo io.
Che ambizioni ha oggi?
Le stesse di ieri e le medesime di doma-
ni. Per me, ogni giorno, deve essere ricco 
di ambizioni; ricordo di aver letto “non 
smettere mai di cercare, potresti fermar-
ti e accontentarti di quello che hai trova-
to”. Io non voglio fermarmi e acconten-
tarmi, voglio andare avanti e continuare 
a raccogliere tutto il bello che “l’andare 
avanti” può dare, in un crescendo ed 
evoluzione continua del mio “essere”.
Università o lavoro, cosa è meglio 
fare?
Non li ho mai visti mutuamente esclu-
dentisi. Ci sono momenti, situazioni, 

famiglia allargata. La Oropan è la mia 
casa e la casa di 170 altre persone. Po-
trei, quindi, rispondere “io”, essendo 
l’amministratore delegato. Ma potrei 
anche dire “mio padre”, essendo il fon-
datore e il presidente. Invece abbiamo 
un “comando generale” che coordina 
il tutto e tutti comandano, se si è tutti 
d’accordo e nei perimetri del proprio 
ruolo.
Qual è stato il suo super eroe pre-
ferito?
Come tutte le bambine del mondo, il 
mio eroe preferito è stato mio padre, e 
credo lo sia tutt’ora, perché gli eroi se li 
incontri ti cambiano la vita e mio padre 
con la Oropan non mi ha solo cambiato 
la vita ma è la mia vita!
Si è mai ubriacata?
Si, di emozioni, tantissime volte.
A che età l’ha fatto la prima volta?
Credo all’età di 6 anni. Si! La mia prima 
pagnotta di pane, la mia prima esperien-
za non perfettamente riuscita, ma quella 
che ricordo in maniera indelebile, anco-
ra oggi. D’altra parte capita spesso così!
E l’ultima?
L’ultima è venuta molto meglio! Duran-
te il periodo di lockdown sono tornata al 
mio primo amore. E mi sono cimentata 
sia con il pane che con una bella focac-
cia.
Il suo film preferito?
“Il discorso del Re”, mi ha commossa e 
emotivamente coinvolta, perché mi sono 
immedesimata molto, nelle difficoltà, 
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che possono far crescere ed essere for-
mativi. Non c’è un ordine precostituito 
nelle due cose.
Chi è stato (o ancora è) il suo men-
tore?
Mio padre. Colui che ci ha trasmesso, 
passione, amore, intraprendenza, spiri-
to di abnegazione, per il nostro lavoro e 
per la nostra azienda.
Che sport pratica?
L’equilibrismo, magari non rientra tra 
le discipline sportive olimpiche, ma si-
curamente interessa tutti gli organi del 
corpo. Quindi lo annovero tra gli sport 
più completi.
Ambizione o talento, cosa conta di 
più per avere successo?
Ambizione, unita alla curiosità e alla vo-
glia di continuare a conoscere e mettersi 
in discussione con umiltà e spirito criti-
co. Il talento ovviamente aiuta molto.
Si sente politicamente coinvolta?
L’Enciclopedia Treccani definisce la po-
litica: “La scienza e l’arte di governare, 
cioè la teoria e la pratica che hanno per 
oggetto la costituzione, l’organizzazio-
ne, l’amministrazione dello Stato e la di-
rezione della vita pubblica”. Quindi si, 
mi sento politicamente coinvolta, perché 
amministro, governo un’organizzazione 
privata che è, però, molto presente con 
il suo prodotto nella vita pubblica e par-
te integrante di un sistema territoriale e 
Paese.
Come sceglie chi votare?
Le persone vengono prima dell’ideolo-
gia politica. Per me, le persone sono il 
vero valore e il patrimonio per una orga-
nizzazione aziendale, così come per uno 
Stato. Pertanto, guardo le competenze 
tecniche acquisite, le conoscenze, abilità 
professionali e relazionali ma, soprat-
tutto, cerco di comprendere e valutare i 
valori etico-morali del candidato.
Una cosa che vorrebbe avere e at-
tualmente non ha?
Non potrei avere più di quanto ho avu-
to, e non potrei desiderare più di quanto 
ho, sia a livello professionale ma, soprat-
tutto, a livello personale. Credo di ave-
re avuto la fortuna di vivere circondata 
dalle persone a me care, averle anche sul 
posto di lavoro e poter condividere con 
loro gioie e qualche dolore. Amo e sono 
amata e questo, per me, è il concetto di 
vita.
La cosa più folle che ha fatto?

Le follie le riservo per la vecchiaia. In 
gioventù non considero niente follia, ma 
solo voglia di fare. Ho la convinzione 
che tutto ciò che ho fatto è stato giusto, 
perché l’ho voluto e l’ho scelto, conqui-
stando giorno per giorno la libertà di 
scegliere.
Il risultato più importante che ha 
raggiunto finora?
Ogni traguardo, ogni risultato raggiun-
to, per me non è un punto di arrivo, ma 
un nuovo punto di partenza. Quindi, ci 
sono tappe nel percorso che ho già fatto, 
tutte importanti, nessuna più importan-
te di altre. Tutte funzionali a scrutare 
l’orizzonte che si intravede da quel pun-
to di vista raggiunto. Quindi, il risultato 
più importante, non può essere che il 
prossimo, il successivo e quello ancora 
oltre. Cerco di guardare sempre oltre 
l’orizzonte visibile all’occhio umano, 
“ma sedendo e mirando, interminati spazi di là 
da quella, e sovrumani silenzi, e profondissima 
quiete io nel pensier mi fingo, ove per poco il cor 
non si spaura….”.
Cosa la irrita di più delle altre 
persone?
L’accontentarsi. Credo non sia una 
condizione a cui l’essere umano debba 
protendere. Sarebbe un’offesa alla vita 
stessa.
Se la 20enne che è stata potesse 
vederla ora, cosa penserebbe?
Che non sono cambiata di molto. Ho 
solo fatto tesoro dell’esperienza. Ho reso 

quella ragazza di 20 anni più donna.
Con quale persona, viva o scom-
parsa, vorrebbe andare a cena?
In questo momento con mio figlio. Sa-
perlo lontano mi fa star bene, perché lo 
vedo concentrato sul suo futuro ma, da 
mamma, vorrei ancora preparargli da 
mangiare e cenare con lui.
Il suo miglior pregio?
Non ritenere di avere dei pregi, ma sa-
pere di conoscere, perfettamente, me 
stessa.
Il difetto?
Avere, sicuramente, tanti difetti, ma 
saperli accettare e cercare di rendere 
anche quelli, funzionali, per meglio pla-
smare e formare il mio essere, la mia 
personalità. Essere consapevoli dei pro-
pri difetti e trarre da loro opportunità 
per il cambiamento e crescita interiore
Che musica ascolta?
Dipende dai momenti della giornata e 
dalle varie fasi della vita. La musica è 
un’arte e come tutte le arti, si ascolta, in 
silenzio, non si sceglie e non si giudica.
Qual è il suo sogno?
Sogno che un giorno, su tutte le tavole 
del mondo, possa esserci un posto per 
il Pane Forte, il pane della Oropan, il 
mio pane. E posso affermare che stiamo 
lavorando per realizzare questo sogno, 
siamo a buon punto: l’opera deve essere 
completata.
Cosa dà la felicità?
Credo che la felicità non è dell’essere 
umano; la felicità nel senso più puro e 
spirituale non esiste, in senso assoluto, 
perché è un qualcosa di immenso e l’uo-
mo, essere “finito”, non potrebbe con-
tenere un’entità infinita, perché è come 
voler mettere l’oceano in un bicchier 
d’acqua. Quindi, la felicità è fatta di pic-
coli momenti intensamente vissuti.
È felice?
Cerco di cogliere da ogni cosa tutta la 
sua essenza, per vivere intensamente 
ogni piccolo momento del presente e 
poter quindi costruire il mio futuro.
Crede nella vita dopo la morte?
Per il momento credo nella vita e nel 
suo essere un grande dono. Per il resto 
deciderò quando sarà il momento, se 
crederci oppure no.
Dia un voto alla sua vita.
Non credo sia giusto dare un voto alla 
vita. È la mia vita è questo ha già un va-
lore infinito.

«Le ambizioni 
che ho oggi sono 
le stesse di ieri 

e le medesime di 
domani. 

Non voglio fermarmi 
e accontentarmi, 

voglio andare avanti e 
continuare 

a raccogliere 
tutto il bello che 

“l’andare avanti” 
può dare, 

in un crescendo 
e nell’evoluzione 
del mio “essere”»
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FRANCESCO
CASILLO

Il leader italiano della produzione di grano si lancia nel retail con i “Negozi Casillo”.
«Siamo sempre stati innovativi. Cerchiamo ancora di rompere i vecchi schemi»

CASILLO GROUP

A cosa è dovuto il successo del gruppo Casillo?
Parlare di successo mi mette molto a disagio perché im-
plica in maniera naturale un sentimento di auto esalta-
zione  unito anche a un rilassamento. “Il successo non 
è mai definitivo, il fallimento non è mai fatale; è il co-
raggio di continuare che conta”. Ovviamente non è una 
frase mia ma di Winston Churchill. Io e i miei fratelli 
finora abbiamo accresciuto l’azienda che abbiamo avu-
to la fortuna di avere da nostro padre e con coraggio, 
umiltà, sacrificio, resilienza, coesione e visione abbiamo 
raggiunto buoni risultati. Potevamo fare meglio, questo 
è ovvio, ma possiamo dire che non ci siamo risparmiati. 
Abbiamo dato il massimo delle nostre capacità. Se avre-
mo avuto successo lo valuteremo alla fine della nostra 
carriera imprenditoriale. 
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Chi sono i vostri concorrenti?
Il nostro gruppo opera principalmen-

te nella macinazione di grano dove sia-
mo leader in Italia per grano macinato 
con 14 impianti molitori, praticamente 
presenti i tutto il territorio nazionale, 
con parecchio distacco sul secondo. I 
concorrenti sono aziende più piccole a 
gestione prettamente familiare, molto 
rispettabili perché si muovono sul mer-
cato in maniera molto più snella. Ope-
riamo nel  trading  di commodities agri-
cole a livello globale e ci scontriamo con 
grosse multinazionali che sono presenti 
in ogni nazione, ma  siamo tra i primi 2 
operatori al mondo specializzati sul gra-
no duro (quello con cui si fa la semola 
e poi la pasta). Abbiamo iniziative nelle 
energie rinnovabile, nell’agricoltura e 
nell’immobiliare.

Cosa vi contraddistingue?
Sono tante le cose che ci rendono 

diversi dai concorrenti. Forse è proprio 
la volontà di essere più diversi dagli altri 
che ci contraddistingue. Siamo stati in-
novativi, cerchiamo ancora di rompere 
i vecchi schemi. In tutto. Impresa non 
facile è stata quella di trasformare un’a-
zienda familiare in una azienda struttu-
rata dove ci sono manager che hanno 
propria autonomia e responsabilità nel 
gestire determinate aree. Nel Sud e in 
Puglia, dove anche grosse aziende sono 
gestite direttamente da un nucleo fami-
liare o peggio ancora dall’imprenditore 
solo al comando, questo è motivo di 
grande soddisfazione. Ovviamente le 
dimensioni premiamo e se da un lato 

sempre più salutistiche e nutraceutiche 
dei consumatori. Sarà una rivoluzione 
che ci vedrà protagonisti, tra i primi nel 
mondo. 

A che ora inizia a lavorare?
Di solito inizio la domenica sera ed 

è un continuo lavoro perché il cervello 
non finisce mai di pensare e con una 
grossa azienda sulle spalle i problemi 
sono tanti e soprattutto grandi. Anche 
la notte, ormai per abitudine, mi sveglio 
più volte, per prendere appunti su idee, 
controllare i mercati delle merci e finan-
ziari, per rispondere a mail che arrivano 
da oltre oceano.

A che ora stacca?
Ultimamente ho iniziato a staccare il 

venerdì sera, dedicando tutto il sabato e 
la domenica mattina al ciclismo su stra-
da e al nuoto in mare, che pratico anche 

«Vogliamo 
rivoluzionare 

il vecchio concetto 
di molino: 

da produttori 
di farine e crusche 
i nostri impianti, 
nel giro di pochi 

anni, diventeranno 
produttori di altri 
ingredienti: olio, 
proteine vegetali, 

amidi e fibre»

si perde un pò di flessibilità, dall’altro 
sono garanzia di continuità e permetto-
no di affrontare processi innovativi che 
una piccola azienda non potrà mai fare. 
Oggi in questo mondo globale il vecchio 
detto che contraddistingueva le azien-
de italiane “piccolo è bello” non è più 
attuale. Devi essere dimensionalmente 
una grande azienda se vuoi sopravvive-
re e vincere.

Ci parli del progetto dei negozi 
Casillo.

Produciamo farine e semole e questa 
è la nostra missione. E vogliamo arrivare 
al pubblico finale mettendoci la faccia e 
il nome con la vendita delle nostre farine 
e semole trasformati nei prodotti finiti 
cioè pane, pizze, focacce, anche prodotti 
dolci. Questi negozi, che non saranno 
tanti, devono essere laboratori “didatti-
ci” e trasferire non solo al pubblico ma 
anche agli artigiani nostri clienti tutte le 
competenze e tutte le innovazioni che 
stiamo portando sul mercato. Ma ac-
canto a questo progetto mi lasci fare un 
piccolo accenno alla innovazione a cui 
ci teniamo di più.

Quale?
Vogliamo rivoluzionare il concet-

to di molino. Da produttori di farine e 
crusche i nostri molini nel giro di pochi 
anni diventeranno produttori di altri in-
gredienti come olio, proteine vegetali, 
amidi e fibre. Tutti ottenuti dal chicco 
di grano ma con processi assolutamente 
innovativi rispetto agli attuali. Produr-
remo cosi una nuova generazione di 
farine e semole conformi alle esigenze 

«Sono 37 anni 
che cerco di 

migliorare l’azienda 
e finché ci sarò 

continurò a farlo, 
perché le aziende 

sono entità 
dinamiche in 

continua evoluzione. 
Più si cresce 

più si sbaglia 
più si migliora»
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in inverno. Queste attività sportive sono 
veramente una valvola di sfogo per com-
pensare la tensione che si accumula nel 
resto della settimana.

Meglio un master o l’esperien-
za sul campo?

Ha scelto la persona sbagliata per 
fare questa domanda. Io lavoro da 
quando avevo 17 anni ed ho fatto tutti 
i lavori che si possono fare in un moli-
no. L’ultimo anno di liceo non ho mai 
studiato perché dovevo andare al moli-
no. Ma comunque mi sono diplomato 
allo scientifico con buoni voti, perché 
ero attentissimo durante le lezioni, ov-
viamente dovevo fare di necessità virtù. 
Terminato il liceo sono stato fortunato, 
perché il ragioniere del molino mi consi-
gliò di iscrivermi a un master di 14 mesi 
in gestione aziendale che si teneva a Bari 
presso Tecnopolis. Era il master della 
Spegea del 1985. Una grande scuola per 
me, a cui devo tanto perché ha colma-
to, e di più, il fatto che poi non mi sono 
laureato. All’epoca la Spegea era una 
delle prime 5 business school in Italia 
accanto allo Sda Bocconi, alla Luiss, a 
una di Torino e una veneta. Per tornare 
alla domanda iniziale: per me sia espe-
rienza che master sono stati fondamen-
tali e penso non si possa  prescindere da 
entrambi se si vuole guidare oggi, in una 
economia globale, una azienda, piccola 
o grande che sia.

Con che stile lei e i suoi fratelli 
fate gli imprenditori?

Noi cerchiamo di fare quello che no-
stro padre ci ha insegnato. E lo facciamo 
in modo naturale. E magari in modo di-
verso perché abbiamo caratteri diversi. 
Pertanto non c’è uno stile predefinito, se 
di stile possiamo parlare.

Ha letto libri di management?
Tantissimi, in particolare quelli sulla 

leadership. Ma anche sulle tecniche e 
sulla psicologia dei manager. In partico-
lare rileggo ogni anno e regalo a tanti 
un libro intitolato “La forza dell’ottimi-
smo”.

Di chi si fida, a chi chiede con-
sigli?

Ascolto molto le persone che mi sono 
vicine anche se si tratta del più giovane 
neoassunto, ben sapendo che la decisio-
ne finale la devo prendere io e di questa 
mi devo assumere tutte le responsabilità.

Qual è la parte più difficile del 

suo lavoro?
Senza dubbio gestire gli uomini. Le 

aziende sono per prima cosa un gruppo 
di uomini. Il capitale umano è il primo 
investimento, solo gruppi di uomini e 
donne preparati e motivati rendono 
grandi le aziende.

Fa bene un suo dipendente a 
non essere d’accordo con lei?

Un dipendente che dice solo quello 
che vuole sentirsi dire il capo fa il male 
dell’azienda e merita di essere immedia-
tamente allontanato. Il confronto è ga-
ranzia di crescita per tutti. Dopodichè, 
poichè una azienda non si può permet-
tere di non decidere, chi ha la respon-
sabilità deve decidere perentoriamente.

Cosa migliorerebbe della sua 

azienda?
Sono 37 anni che cerco di migliora-

re questa azienda e so che finchè ci sarò 
continuerò a farlo perché le aziende 
sono delle entità dinamiche in continua 
evoluzione, più si cresce più si sbaglia 
più si migliora.

Cosa migliorerebbe della Pu-
glia e dei pugliesi?

Noi abbiamo impianti in nove regio-
ni italiane e le posso garantire che, senza 
nulla togliere alle altre, in via generale, 
le maestranze pugliesi sono quelle più 
laboriose. Questo rende la Puglia una 
regione dalle alte potenzialità di svilup-
po. È necessaria una presa di coscienza 
di questo vantaggio competitivo, che si 
unisce alle potenzialità che ci offrono le 
bellezze naturali che abbiamo. Questo 
però lo potranno meglio capire i giovani 
che viaggiano per il mondo e possono 
fare confronti. A loro è affidato il salto 
della Puglia che finora, da anni, è sul 
punto di farlo ma non l’ha ancora fatto. 
Ma sono molto fiducioso che questo mo-
mento sia vicino. Ci sono tanti segnali.

Qual è il suo sogno?
Il mio personale sogno, che in azien-

da tutti conoscono ma in cui nessuno 
crede, è quello di lavorare intensamente 
come ora per ancora cinque anni e poi, 
a 60 anni, lasciare una azienda perfet-
tamente funzionante a una nuova gui-
da. Vorrei dedicarmi più allo sport, ai 
viaggi, ma soprattutto alla trasmissione 
ai giovani di tutte le mie esperienze che, 
combinate con il loro vigore, potranno 
essere propulsore di sviluppo e crescita 
sociale per la Puglia e, se me lo consente, 
con un po’ di ambizione, per tutta l’I-
talia.

«Il mio sogno, 
che tutti in azienda 
conoscono ma a cui 

nessuno crede, 
è quello di lavorare 
intensamente per 
altri cinque anni 

e poi lasciare, 
a 60 anni, un’azienda 

perfettamente 
funzionante. 

Mi vorrei dedicare 
allo sport, ai viaggi 

ma soprattutto 
ai giovani»
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GAETANO
FRULLI

«Si può uscire dalla crisi pandemica solo rafforzando le filiere locali. 
Non possiamo più permettere che alcuni prodotti siano interamente importati» 

L’IMPRENDITORE BARESE È ANCHE
PRESIDENTE DELLA SEZIONE PUGLIESE

DEL FORUM ITALIANO PER L’EXPORT

JENTU +
FRULLI RAPPRESENTANZE
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FIGLIO D’ARTE. Gaetano Frulli 
è il titolare dell’agenzia 

di rappresentanza impegnata 
nel settore agroalimentare: 

120 milioni di fatturato intermediato 
e circa 5000 referenze rappresentate

Fatturato: 
125 MLN

Dipendenti: 
120

Investimenti
2021/2023:

2 MLN
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«Il covid mi ha dato un grande vantaggio, per la prima 
volta ho avuto il tempo di pensare. Non che prima non acca-
desse, ma ho ragionato come se fosse la prima volta». E così 
Gaetano Frulli, titolare dell’omonima agenzia di rappresen-
tanza di prodotti alimentari, figlio d’arte, ha approfittato di 
questi ultimi 12 mesi per riprendere in mano la sua azienda e 
rivoluzionarla, migliorandone processi gestionali e ottimizzan-
do l’organizzazione interna. Il risultato? «Molti account delle 
multinazionali si stanno proponendo per lavorare con noi».

Le agenzie di rappresentanza raramente vengono menzio-
nate nella filiera economica ma sono il volano dell’economia 
in quanto intermediano il 70% del pil nazionale. Il Gruppo 
Frulli ha 28 dipendenti e movimenta 120 milioni 
di fatturato intermediato tra le aziende produttrici 
e la Gdo, rappresentando circa 5000 prodotti che 
ogni giorni acquistiamo sugli scaffali.

Inoltre negli ultimi anni Frulli, insieme ad altri 
soci, si è lanciato in operazioni di Equity: compra 
quote aziendali di imprese agroalimentari, le risa-
na e le rivende, oppure le mantiene dando ai brand 
nuovo slancio.

È accaduto per il pastificio “la Contadina” e per 
“Pasta Marella”, entrambi acquisiti in tutto o in 
parte e poi ceduti, mentre per Jentu, che produce 
insalate, Frulli ha deciso di continuare ad investire 
nel marchio restandone unico socio: rilevata nell’a-
gosto 2016, oggi detiene il  45% del mercato della 
quarta gamma in Puglia, dà lavoro a circa 100 per-
sone e fattura 9 milioni di euro (con potenzialità 
di forte crescita): «L’obiettivo è di farla diventare 
un’eccellenza del settore agroalimentare pugliese. 
Abbiamo acquistato l’azienda dal tribunale, per-
ché era fallita, ed abbiamo salvaguardato le fami-
glie che ci lavoravano. Inoltre, per il biennio 2021-
2022, ho previsto due milioni di investimenti».

Frulli è anche consigliere della Camera di Com-
mercio di Bari-Bat (come presidente della Fna-
arc-confcommercio, associazione di categoria degli 
agenti di commercio) e presidente della sezione pu-
gliese del Forum Italiano dell’export. 

A cosa serve il Forum? Come può aiutare 
le aziende locali?

«L’obiettivo è quello di creare uno strumento 
utile alle imprese per unirsi e discutere su come fare export 
oggi. Di fatto nasce con l’obiettivo di mettere insieme degli 
imprenditori in maniera filantropica. Può essere occasione di 
supporto morale ma anche organizzativo.

Chi ne fa parte?
«Hanno già aderito o manifestato interesse i nomi più im-

portanti dell’imprenditoria pugliese e a breve costituiremo il 
consiglio direttivo. La sede sarà presso la Fiera del Levante, 
che è l’hub ideale per le nostre attività e per la promozione. 
Abbiamo già registrato una apertura importante da parte del-
la Regione per istituire un tavolo di concertazione finalizzato a 
capire come possiamo essere strumento per sostenere le azien-
de pugliesi nell’export». 

Spesso le aziende locali, specie quelle più piccole, 
pensano che esportare sia facile...

«Purtroppo non è così. Per fare export ci vogliono le com-
petenze, la solidità finanziaria e la capacità produttiva per fare 
numeri. Ma anche il sostegno di banche, istituzioni, associa-
zioni di categoria, broker. Export significa capire i mercati di 
riferimento, trovare i giusti contatti, avere i giusti prodotti e le 
persone preparate all’interno dell’azienda».

Quindi è soprattutto a queste realtà che offrite il 
vostro aiuto?

«Il Forum è uno strumento a disposizione di tutte le azien-
de, specie quelle piccole e medie che non hanno ancora una 
presenza stabile all’estero. Chiediamo agli imprenditori più 
importanti, di aiutare quelli più piccoli per far crescere il siste-

ma nella sua complessità. Perché se non aiutiamo 
i piccoli muoiono pure i grandi, e poi nel mercato 
mondiale quelli che noi oggi qui vediamo come 
grandi in realtà sono piccole realtà».

Com’è fare impresa al Sud?
«È sempre difficile, si fatica il doppio. Mancano 

le infrastrutture. Penso che le tasse debbano essere 
pagate in base ai servizi che lo Stato dà. La Puglia 
rispetto al resto del Sud ha comunque una marcia 
in più e questo accade grazie alla voglia di darsi 
da fare che gli imprenditori pugliesi hanno sempre 
dimostrato».

Possiamo fare meglio?
«Possiamo diventare punto di riferimento del 

Sud Italia per dialogare con tutto il Mediterraneo 
e anche con i paesi arabi. Storicamente sono sem-
pre stati paesi a noi vicini e abbiamo facilità di in-
tegrazione. Per fare questo dovremmo sperare che 
il sistema politico regionale e nazionale intervenga 
in maniera forte per infrastrutture, porti, aeroporti, 
alta velocità».

E quindi un impegno ancora più forte in 
favore del Sud.

«Se non riparte l’economia del Sud, l’Italia non 
riparte. La ripartenza del Sud potrebbe essere il 
vero valore aggiunto della ripresa italiana.

Da imprenditore, cosa direbbe ai nostri 
giovani?

«Dobbiamo far capire ai giovani e alle famiglie 
che si può fare impresa e si può creare lavoro qui. 
Dobbiamo aiutare le aziende a potersi permettere 

di pagare queste intelligenze che si sono formate qui e poi van-
no via. In questo il covid può aiutarci».

Su quali attività a suo avviso vale la pena di inve-
stire in questo momento?

«Dobbiamo tornare a valorizzare la terra. E la terra ci ri-
darà indietro il valore. Quindi direi su tutto ciò che è agro-
alimentare. A cui si ricollega lo stile di vita, il benessere, la 
tutela dell’ambiente. Penso che tutto ciò che ci sta capitando 
sia figlio di un eccesso di inquinamento».

Cosa ci insegna la pandemia?
«Che si può uscire dal covid e dalle altre future ed eventuali 

emergenze pandemiche solo rafforzando le filiere locali. Non 
possiamo più permetterci che alcuni prodotti, come le ma-
scherine, siano totalmente importati, o addirittura che interi 
settori economici siano estero-dipendenti».

“Il sistema 
politico 

regionale 
e nazionale 

deve 
intervenire su 
infrastrutture, 

porti, aeroporti, 
alta velocità. 

L’Italia riparte 
solo se 

riparte il Sud

”
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Dobbiamo far capire ai giovani 
e alle loro famiglie 

che si può fare impresa 
e si può creare lavoro 

anche qui in Puglia

“
” GENERAZIONI. Gaetano Frulli 

davanti ad una foto che lo ritrae 
con il padre ed il figlio. 

Sotto le serre e uno dei prodotti 
Jentu, azienda acquisita da Frulli
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Fatturato: 
76 MLN

Dipendenti: 
200

Il mio sogno personale?
Una economia etica.

Vorrei vedere tutti felici, 
contenti e giusti

“
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MICHELE
ANDRIANI

Lo smart building della sede di Gravina è il posto più bello in cui lavorare e non ha 
eguali nel Mezzogiorno. È il simbolo di una crescita incredibile e di uno stile di vita

ANDRIANI - FELICIA

IL NUOVO SMART-BUILDING DELLA ANDRIANI 
non ha eguali in Puglia, probabilmente nel Mezzogior-
no, ed è il luogo in cui tutti vorrebbero lavorare: spazi 
aperti in stile coworking senza postazioni assegnate o 
prestabilite, arredamenti colorati e modernissimi, pa-
lestra, serre-ufficio, una mensa-bistrot. È il gioiello che 
Michele Andriani e la sua famiglia si sono voluti rega-
lare (investendo 4 milioni di euro) per condividere in-
sieme ai propri dipendenti anni di incredibile crescita 
dell’azienda che produce la pasta Felicia ma che genera 
l’85% del proprio fatturato totale grazie alla pasta fun-
zionale (quella per celiachi o per chi ha altre problema-
tiche) prodotta per altre marchi italiani ed esteri.
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Michele Andriani, 
40 anni, laureato 
in Economia, ha 
preso in mano 
le redini dell’a-
zienda creata dal 

padre Felice (che inizialmente lavorava 
nella metalmeccanica e faceva impianti 
per le aziende agroalimentari) e la con-
duce con il fratello Francesco. 

Perché avete puntato su questo 
tipo di pasta?

L’idea era di proporre al consumato-
re un piatto alternativo ai prodotti tra-
dizionali, offrendo fattori nutrizionali, 
ma aggiungendo anche gusto e sapore 
al benessere. Quando siamo nati c’era-
no già tantissime aziende che la faceva-
no, ma noi ci siamo prefissati di farla in 
maniera più naturale possibile, usando 
solo acqua e farina. Portammo avanti 
questa idea con la società svizzera che 
ha realizzato gli impianti: innovammo il 
processo di produzione della pasta, uti-
lizzando il vapore e la sua forza termica. 
La nostra azienda è nata con l’obiettivo 
di fare ricerca e innovazione, e non ab-
biamo mai smesso.

È per questo che le vostre refe-
renze sono diventate così tante?

Il secondo passo fu quello di chie-
derci quale potesse essere la gamma dei 
prodotti. Partimmo dallo studio di tutte 
le principali patologie mediche, dei far-
maci e delle diete associate ai farmaci. 
Fummo i primi a livello mondiale a 
produrre la pasta fatta al 100 per cento 
con grano saraceno, che riduce i rischi 
di alcune brutte malattie, oltre che del 
diabete. E nel 2013 abbiamo introdot-
to le proteine vegetali nella pasta con i 
legumi.

Per poi finire al cous-cous, che 
non è un prodotto propriamente 
pugliese...

Ma ci è sembrato un prodotto como-
do, facile da cucinare, utile a completare 
alcuni pasti. Ed ha comunque la sua pic-
cola fetta di mercato. 

Entrando in azienda la sen-
sazione è che qui si presti molta 
attenzione al benssere della per-
sona, a cominciare dai vostri di-
pendenti. Mi sbaglio?

No, assolutamente. L’intero smart-bu-
ilding, progettato e costruito da mae-
stranze locali, è stato pensato per far 
stare bene chi ci lavora. Da oltre cinque 

anni abbiamo implementato nel no-
stro business model l’integrazione de-
gli obiettivi d’impresa con quelli dello 
sviluppo sostenibile. Nel 2020 ci siamo 
trasformati in società benefit e ora ci 
stiamo certificando come Benefit Cor-
poration. Anche questo significa inno-
vazione. E ovviamente prestiamo molta 
attenzione ai consumi energetici: entro 
il 2025 raggiungeremo la carbon neutrality, 
ma già oggi siamo passati dall’energia a 
carbon fossile al metano, autoproducia-
mo energia. Lo smart building è ad im-
patto zero: tutta l’energia è alimentata 
dalla geotermia, prendiamo energia ter-
mica dal sottosuolo e la trasformiamo in 
fonte di calore. Abbiamo avviato i lavo-
ri per l’impianto fotovoltaico e avremo 
una caldaia a biomasse che utilizzerà gli 
scarti di lavorazione. Tentiamo di svi-
luppare una economia circolare zero wa-
ste: gli scarti possono essere risorse per 
creare ulteriore prodotto. Tutte le acque 
reflue del nostro processo di lavorazione 
le depuriamo e servono alla produzione 
di alghe, spirulina, nori e altre. Perché 
abbiamo sviluppato anche dei prodotti 
a base di alghe.

Con che stile dirige l’azienda?
Per la verità abbiamo un sistema di 

governance atipico: tutti sono coinvolti nei 
processi decisionali. Abbiamo un Cda 
che ha cinque amministratori delegati, 
ognuno con le proprie competenze, poi 
ci sono un management board, e un leader-
ship team che definisce le linee strategiche 
dell’impresa. Nulla si fa da soli.

Progetti per il futuro?
Stiamo pensando a dei prodotti pet 

per gli animali, a prodotti per la bioedi-
lizia, e ad una linea per neonati.

Mi sembra tanta carne al fuoco 
in un periodo così complicato.

Cerchiamo di alimentare ottimismo. 
È uno degli obiettivi che ci siamo sem-
pre posti.

Come sarà il vostro 2021? 
In quest’anno vogliamo completare 

la diversificazione dell’offerta, lanciare il 
nostro cous-cous e una linea di prodotti 
da forno. E poi completeremo l’integra-
zione di filiera con gli agricoltori che 
stiamo stimolando a puntare sulle pro-
duzioni di precisione.

Qual è il suo sogno?
Il mio sogno personale? Una econo-

mia etica. Vedere tutti felici, contenti e 
giusti.

NEW BUSINESS. La pasta di avena Felicia 
e alcune foto dello smart building Andriani, 
nella zona artigianale di Gravina in Puglia

cover story
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Cerchiamo 
di alimentare 

ottimismo. 
È uno 

degli obiettivi 
che ci siamo 
sempre posti

“
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ALBERTO
PAGLIALUNGA
«Quando siamo partiti, nel 2008, l’e-commerce era visto come una rottura di scatole. 

Ora tutti ci imitano. Ma puoi copiare un sito, i prezzi, non un servizio o un magazzino» 

DEGHI

PER ALBERTO PAGLIALUNGA, IMPRENDITORE 
leccese di 41 anni, il premio di “Miglior negozio 
web d’Italia” conseguito nel biennio 2018-2019 con 
la sua Deghi non è stato un punto d’arrivo, ma solo 
un trampolino di lancio e uno stimolo a continuare 
a crescere e fare sempre meglio. Tanto che nel 2020 
l’azienda salentina che vende online arredo bagno, 
arredo giardino e ora anche home-office, ha supera-
to i 50 milioni di fatturato (il 2019 si era chiuso a 39).
«Continuiamo ad avere la crescita che registriamo 
da quando abbiamo iniziato l’attività. Solo a marzo 
2020, a causa del lockdown, abbiamo chiuso il mese 
con il segno meno rispetto allo stesso mese dell’anno 
precedente. Ad aprile, stringendo i denti, è tornato 
il segno più. A maggio, giugno, luglio abbiamo recu-
perato alla grande. La cosa più bella e interessante è 
che nel 2020 non ci siamo persi d’animo e abbiamo 
continuato ad investire per 6 milioni di euro».
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Fatturato: 
50 MLN

Dipendenti: 
121

Investimenti
2021/2023:
12,4 MLN
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Perché “bella e interessante”?
«Perché investire in un anno partico-

lare è indicativo di quella che deve esse-
re la forza di reazione da parte di tutti, 
in primis delle imprese».

Su cosa avete investito?
«Strutture, formazione, personale: 

abbiamo assunto 30 persone, che si oc-
cupano di prodotto e assistenza clienti, 
perché crediamo che la gente voglia 
avere un rapporto umano, non dialo-
gare con una chatbot. Noi rispondiamo 
personalmente nelle chat, chiamiamo il 
cliente dopo la vendita e può immagi-
nare che farlo 250mila volte l’anno non 
è uno scherzo, e lo facciamo anche con 
chi spende poco e per oggetti meno im-
portanti».

Con questi numeri in aumento 
sarete stati obbligati a ripensare 
la vostra logistica, vero?

«Si. Abbiamo ristrutturato e am-
pliato la vecchia struttura aggiungendo 
un magazzino coperto di 22.500 metri 
quadrati, il più grande in Europa per 
specialisti di arredo bagno online. E a 
San Cesario apriamo il primo punto 
vendita a tre livelli con l’attico dedica-
to all’arredo giardino, riconvertendo un 
ecomostro rimasto allo stato rustico per 
40 anni. In tutto saranno 17.000 mq più 
i magazzini. È una cosa che ci riempie 
di orgoglio, soprattutto considerando il 
posto in cui operiamo».

Che intende dire?
«Qui manca ancora l’adsl. La fibra 

la stiamo facendo arrivare noi. Però ci 
sforziamo di guardare alle cose positive. 
per esempio al fatto che siamo divenuti 
un’azienda appetibile per quei salentini 
che erano andati a lavorare altrove e ora 
vorrebbero tornare a casa e lavorare con 
noi. È un’altra cosa di cui vado fiero: tut-
ti i dipendenti sono del posto, ed anche 
le aziende fornitrici».

Continuate a fare outsourcing 
della produzione o pensate di ini-
ziare a produrre? 

«Vogliamo fare produzione a mar-
chio nostro con fornitori del luogo. Già 
oggi l’80% dei prodotti che vendiamo è 
a marchio Deghi».

Lei ha sempre degli obiettivi 
ben precisi. Quali sono quelli per 
il 2021?

«Puntiamo alle 300mila transazioni 
con l’obiettivo di mantenere alto il no-
stro standard qualitativo: spediamo la 

merce entro le 24 ore dall’ordine. Stiamo 
parlando di 13 bilici al giorno di merce 
che arriva in tutta Italia. E soprattutto 
non accettiamo ordini per articoli che 
non abbiamo in magazzino, perché non 
vogliamo deludere nessuno».

Siete stati imitati?
«Da tutti. Abbiamo iniziato nel 2008, 

quando l’e-commerce era visto come 
una rottura di scatole. C’era la guerra 
tra grandi distributori e retail, l’e-com-
merce era snobbato, noi siamo partiti 
dal garage e abbiamo fatto del magazzi-
no la nostra forza. Il successo che abbia-
mo avuto ha coinvolto molte aziende ad 
imitarci. Ma puoi copiare il sito, anche i 
prezzi, però non puoi imitare un servi-
zio e un magazzino. I nostri investimenti 
non sono rivolti a vendere di più, ma a 
vendere meglio, a offrire un servizio e 
una esperienza soddisfacente».

Come mai avete aggiunto al vo-
stro business i mobili per l’ufficio 
casalingo?

«Perché l’home-office è diventato un 
luogo da vivere in casa, e perché a causa 
della pandemia la gente ha riscoperto il 
gusto di vivere la casa. Ad aprile avremo 
sul sito ben 290 modelli di poltrone per 

ufficio. E stiamo riscontrando ottimi ri-
sultati»

Vi sentite arrivati?
«Macché! Ci sentiamo ancora indie-

tro rispetto all’e-commerce mondiale, 
specie quello americano, che è avanti 
anni luce. Altro che arrivati: se non la-
vori 14 ore al giorno non raggiungi il ri-
sultato. Siamo come la Juventus: per 12 
anni abbiamo vinto il campionato, ora 
dobbiamo provare a vincere la Cham-
pions. E solo gli juventini sanno quanto 
sia difficile». 

A proposito di calcio, lei conti-
nua a “buttarci” dei soldi...

«Il calcio è una passione. Il Deghi 
Calcio San Pietro in Lama giocava in un 
campo abbandonato, ora ci sono spo-
gliatoi nuovi, palestra, l’erba migliore in 
Puglia, l’infermeria, abbiamo sistemato 
un po’ le tribune». 

È un presidente protagonista?
«Non entro mai in questioni tecni-

che, ognuno deve fare il suo. Mi basta 
che i ragazzi diano tutto in campo».

Qual è il suo sogno?
«Diventare l’azienda salentina che dà 

più posti di lavoro. C’è ancora tanto da 
lavorare per realizzarlo».

BUSINESS RIVOLUZIONARIO 
Quando Alberto Paglialunga 
nel 2008 iniziò a vendere 
online arredo bagno e arredo 
gairdino, in Italia nessuno 
credeva all’e-commerce. 
Oggi l’azienda registra 250mila 
transazioni l’anno e nel 2021 
punta a superare le 300mila

cover story
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Fatturato: 
135 MLN

Dipendenti: 
400

Investimenti
2021:

“Troppi”

Siamo contenti 
perché in un anno complicato 

non abbiamo fatto 
cassa integrazione. 

Non vogliamo perdere 
l’identità di una famiglia. 

Qui dentro conosco 
tutte le persone, i loro nomi, 

se sono sposati e se hanno figli

“
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SAVERIO
TAVARILLI

Da rivenditore di materiale elettrico a distributore multispecialista in grado di realizzare 
tutto ciò che serve in un immobile. Una storia avvincente. Nel segno dell’innovazione

ACMEI

A 43 ANNI SAVERIO TAVARILLI GUIDA UN’AZIENDA NATA NEL 
1973 come rivendita di materiale elettrico e oggi divenuta un distributore 
multispecialista in grado di realizzare tutto ciò che serve all’interno di 
un immobile industriale o civile: impianti elettrici, domotica, sicurezza, 
energie rinnovabili, automazioni, multimedia, condizionamento, 
trattamento delle acque, sistemi antincendio. Tavarilli sta consolidando e 
sviluppando ulteriormente una delle più belle e solide realtà imprenditoriali 
del Sud Italia, ma continua a mantenere un low profile sorprendente. Non 
ama apparire, passa praticamente tutta la giornata in ufficio, e se proprio 
c’è da distribuire dei meriti, li intesta a due persone fondamentali, per 
lui e per l’azienda: nonno Saverio e papà Mimmo. Il primo è venuto a 
mancare nell’agosto del 2014, ma la sua foto è sempre sulla scrivania del 
nipote. «È sempre con me, tutti i giorni. Per me lui è stato come un papà, 
perché mio padre era occupato in azienda, lo vedevo solo la domenica 
pomeriggio, perché l’azienda era aperta anche la domenica mattina. 
Ancora oggi il mio ricordo più bello mi riporta all’estate dopo il quinto 
superiore: anziché andare in vacanza con gli amici, feci un viaggio con 
nonno Saverio. Andammo in Kenya soli. Fu una settimana bellissima». 
Gli occhi si inumidiscono, il cuore torna indietro di qualche decennio. È 
così ogni volta. Solo i nipoti che hanno avuto un rapporto speciale con i 
nonni possono capirlo. 
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Il papà di nonno Saverio era un 
elettricista, lui seguì le orme del pa-
dre, ma ad un certo punto decise di 
andare a fare il magazziniere in un 

negozio di materiale elettrico. Fa assu-
mere Giuseppe D’Amore, che nel 1962 
diventa suo socio nella DaMaTa, con 
un terzo socio che dopo qualche mese 
va via. Nel 1972 Domenico “Mimmo” 
Tavarilli convince il padre di proporre al 
socio la cessione delle sue quote. Il socio 
rigetta l’offerta. E allora Saverio e Mim-
mo Tavarilli, insieme a due collaborato-
ri, il 13 giugno 1973 fondano la Acmei, 
una  piccola rivendita di città che vende-
va materiale elettrico ed elettrodomesti-
ci. La nuova sede, quella attuale, nasce 
nel ’97: la chiamavano la cattedrale nel 
deserto. Ancora oggi appare bellissima e 
ultramoderna. È il fiore all’occhiello del 
lavoro di Mimmo Tavarilli, che oggi ha 
70 anni ed è il presidente di Acmei.

«Papà ha la terza media ma è stata 
una persona dalle grandi intuizioni», 
dice suo figlio Saverio: «L’evoluzione 
vera l’ha fatta lui nell’85-86, quando 
decise di informatizzare tutta l’azienda. 
Da punto di raccolta di esigenze di mer-
cato, diventammo un attore che aiutava 
il mercato a crescere dal punto di vista 
tecnologico. Iniziammo a fare corsi di 
formazione sui prodotti, a presentare le 
innovazioni ai nostri clienti. Promuove-
vamo l’innovazione del prodotto. Fu il 
vero passaggio alla leadership di merca-
to».

Anche Saverio non è laureato. «Ho 
sempre lavorato, non ho passato l’infan-
zia nel cortile a giocare con gli amici, 
non ho mai fatto vacanze con loro. Ma 
lo faccio con piacere, perché mi piace 
farlo. Da 15 anni ha preso in mano l’a-
zienda fondata dal nonno e sviluppata 
dal padre. È sposato e padre di tre figli. 
Lavora dalle 7.30 alle 21, orario conti-
nuato. «Fino a poco tempo fa lavoravo 
anche la domenica mattina, come mio 
padre. Poi mia moglie mi ha fatto capire 
che non era il caso...», sorride. 

Da qualche anno si concede due set-
timane di vacanza d’estate e una setti-
mana tra Natale e capodanno, in mon-
tagna con la famiglia. Ma nel 2020 la 
pandemia ha cancellato le vacanze. Non 
la voglia di fare e di crescere: «Siamo 
contenti perché in un anno complicato 
non abbiamo fatto cassa integrazione, 
abbiamo tenuto la struttura intatta, sen-

za creare disagi ai nostri collaboratori. 
Non vogliamo perdere l’identità di una 
famiglia. Qui dentro conosco tutte le 
persone, tutti i loro nomi, se sono sposati 
o se hanno dei figli». 

Non si sente un capo, ma uno dei di-
pendenti. Il primo incarico che ha avu-
to in Acmei fu quello di aiuto corriere: 
«Mi chiedevo perché papà mi facesse 
fare quelle cose. E devo dire che qual-

che dubbio sulle mie capacità l’ho avu-
to. Poi mi fece attraversare tutti i settori 
dell’azienda: cassa, magazzino, corriere, 
amministrazione. Col tempo ho capito. 
Perché lo devi fare? Perché quando una 
persona chiede di parlarti per discutere 
di problematiche, tu riesci a capire di 
che cosa sta parlando e a comprende-
re se davvero si tratta di esigenze reali 
per migliorare il lavoro o di un capriccio 
personale. Ancora oggi, quando vado in 
una filiale, il primo posto da cui passo 
è il magazzino. Sembra essere il posto 
meno responsabile, e invece è il centro 
del nostro lavoro: se il magazzino non 
opera bene, il servizio che darò al cliente 
non sarà di qualità. Il magazzino ha la 
stessa importanza del direttore generale 
o del direttore commerciale».

Saverio Tavarilli ha ridisegnato l’a-
zienda, portandola su nuovi scenari eco-
nomici e su mercati più vasti. 

«Mi sono detto: cosa posso fare per 
ampliare il business della mia azienda? 
La risposta è stata: puntare a costruire 
tutto ciò che si può all’interno di un edi-
ficio, qualsiasi edificio, un ristorante, un 
hotel, un’azienda, un’abitazione. E so-
prattutto ho inseguito un miglioramento 
in termini di qualità. perché il messag-
gio che papà mi ha sempre dato, è sta-
to “o ti distingui o ti estingui”. E allora 

Papà è stato una persona 
dalle grandi intuizioni. 

L’evoluzione vera l’ha fatta lui 
negli anni ‘80, quando decise 
di informatizzare l’azienda. 

Fu così che da punto 
di raccolta delle esigenze 

di mercato, ci trasformammo 
in attore che aiutava
 il mercato a crescere 

dal punto di vista tecnologico

“

”
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noi abbiamo deciso di dare al mercato 
quello che probabilmente nemmeno si 
aspetta».

Oggi Acmei è un distributore multi-
specialista, non vende più solo materiale 
elettrico, ha dieci aree specialistiche con 
figure professionali dedicate. Realizza 
tutti gli impianti di un edificio. 

«Ci occupiamo dell’integrazione dei 
sistemi. Ho creato quattro business unit: 
residenziale, industria, hospitality (strut-
ture ricettive e ospedaliere) e terziario 
(commerciale e uffici). Il nostro lavoro 
inizia con la consulenza ai progettisti 
(ingegneri, architetti...). Cerchiamo di 
soddisfare tutte le esigenze dei loro com-
mittenti, ai quali diamo l’opportunità di 
dialogare con un solo fornitore, non con 
4, 5 o 6 interlocutori diversi. Ci sono in 
Italia solo poche aziende di distribuzio-
ne strutturate per gestire tutto il mondo 	
impiantistico; noi siamo una di quelle».

Tavarilli ha inserito in azienda figure 
professionali di altissimo valore. Il 90% 
di loro, forse più, è pugliese: «Fino a 10 
anni fa, integravo in posti strategici figu-
re professionali che arrivavano da azien-
de del Nord Italia, non perché mi aspet-
tavo chissà cosa da loro, ma per avere la 	
possibilità di confrontarmi su temi come 
logiche, analisi, strategie, visione».

In Puglia e Basilicata il mercato vale 

300 milioni e Saverio è convinto che se 
avesse potuto mettere in campo la sua 
organizzazione e visione aziendale in 
mercati come Lombardia e 	Triveneto, 
avrebbe potuto generare fatturati doppi, 
se non tripli. 

«Abbiamo sedi anche in Abruzzo e 
Calabria che, pur essendo mercati meno 
performanti, sono comunque per noi 

regioni nelle quali riteniamo di 
continuare con lo sviluppo del-
le attività ed importanti investi-
menti».

Il passato è straordinario, il 
presente avvincente, il futuro 
è tutto da scrivere: «Le aree 

di crescita ci sono e sono ancora 
tante. Vogliamo arrivare a fare 
numeri più importanti. L’anno 
scorso abbiamo aperto una sede 
a Lecce. Tra qualche mese apri-
remo ad Andria. E fuori dalla 
Puglia vogliamo espanderci con 
alcune acquisizioni».

Saverio Tavarilli siede su una 
poltrona sportiva. Accanto a se 
ne ha una vuota. Per tutta la 
durata dell’intervista ho pensato 
al significato di quella scelta: la 
poltrona per il nonno scompar-
so, o per un’assistente. Nulla di 
tutto ciò: «I motivi sono due: il 

primo è che sono appassionato di auto e 
della velocità. Il secondo è che la poltro-
na sportiva rappresenta il nostro merca-
to, quello della tecnologia, che è veloce 
e non può essere “comodo”. Ne ho due 
perché l’altra rappresenta il socio che 
guadagna più di tutti ma non viene mai 
in ufficio, lo Stato». Sorridiamo, torno 
sul discorso dei meriti. Gli dico che deve 
essere orgoglioso di quello che ha fatto 
e sta facendo. Ma è empo perso: «Non 
mi prendo meriti di nulla, sarei scorret-
to. Il mio impegno è quello di mantene-
re ciò che papà ha costruito. Conservo 
l’identità dell’azienda nell’innovazione, 
nell’anticipare le esigenze di mercato. 
Una cosa è certa: posso avere tutta la 
voglia di fare, ma se le persone che mi 
stanno accanto non sono anche loro 
fonte di ispirazione, diventa tutto molto 
complicato. Ogni tanto dico loro  che 
anche io sono un essere umano. Anche 
io ho bisogno di avere ogni tanto una 
pacca sulla spalla».

Vado via da Acmei orgoglioso di una 
storia pugliese così bella. E sicuro che un 
giorno un altro Tavarilli siederà su quel-
la poltrona, magari non sportiva, e lavo-
rerà tutti i giorni per far crescere ancora 
di più questa realtà. Magari anche la 
domenica mattina. Fino a quando una 
moglie saggia non gli farà notare che al-
meno la domenica è meglio riposare e 
godersi la famiglia. 

Non mi prendo 
i meriti di nulla. 
Sarei scorretto. 

Il mio impegno è quello 
di mantenere in vita 

ciò che papà ha costruito. 
Di conservare 

l’identità dell’azienda 
nell’innovazione, 

nell’anticipare 
le esigenze di mercato

“

”

TRE GENERAZIONI. Saverio Tavarilli, al centro, con pappà Mimmo (a sinistra) e nonno Saverio. 
Nell’altra pagina la coloratissima sede centrale di Acmei, a Triggiano (Bari)
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MICHELE
GIGLI

L’azienda barese ha chiuso il 2020 in forte crescita e punta a fare il bis nel 2021, 
passando da 39 a 50 negozi in tutta Italia. A gennaio è stata regalata 

una mensilità in più ai 300 dipendenti. Che il fondatore chiama “la sua famiglia”

C&C

Il clima che si respira qui 
è diverso, non percepisci 

una gerarchia netta 
ma c’è una certa orizzontalità. 

C’è sempre il confronto, 
mai un capo che decide. 

L’opinione del dipendente conta. 
Sempre

“
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Fatturato: 
215 MLN

Dipendenti: 
301

Negozi 
del gruppo:

39
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Il 2020, nonostante la pandemia e i 
lockdown, è stato un anno di grande 
crescita per C&C. L’ennesimo. L’a-
zienda barese fondata da Michele e 

Luca Gigli, il primo Apple Premium Reseller 
in Italia, ha registrato un aumento del 34% 
delle vendite rispetto al 2019, portando il 
fatturato complessivo a 215 milioni. Gra-
zie ad alcune acquisizioni e nuove apertu-
re, i punti vendita, distribuiti sul territorio 
nazionale su 12 regioni, sono divenuti 39, 
molti dei quali sono dislocati al Nord e 
nel Centro Italia. I dipendenti sono 301. 
Ci sono imprenditori che impiegano una 
vita per raggiungere certi numeri. Michele 
Gigli e suo fratello ce l’hanno fatta in 20 
anni. «C&C è nata nel 2001, ma il nostro 
primo negozio, a Bari, lo abbiamo aperto 
soltanto il 23 aprile 2006».

Quante volte siete stati a Cuper-
tino, nella sede centrale di Apple vo-
luta da Steve Jobs?

«Soltanto una, nel luglio 2019. Fummo 
invitati da Apple per le attività nel setto-
re education: siamo i primi in Italia per 
la formazione via iPad. Era ed è un posto 
meraviglioso, dove non si può fotografare 
nulla perché c’è un concetto di privacy ele-

vatissimo».
Cosa rappresenta Apple per lei?

«Scorre nelle mie vene. Per me è sta-
ta sempre un miraggio, avendo un padre 
dipendente pubblico e una mamma casa-
linga, sembrava un prodotto inarrivabile 
perché costoso. All’epoca eravamo pochi 
eletti. Oggi la diffusione è completamente 
differente: Apple è diventato il quarto pro-
duttore al mondo di computer.

C’è solo il prodotto dietro la vo-
stra incredibile crescita?

Non c’è solo il prodotto. C’è anche un 
servizio di qualità notevole che ha sempre 
fatto la differenza. Se guardo indietro a 
cinque o sei anni fa, i nostri competitor 
erano 70, poi è intervenuta la crisi, molti 
sono stati acquisiti. Mi piace dire che la 
nostra è una storia di successo legata alle 
persone. Io parlo sempre di famiglia, per-
ché davvero la reputo tale. L’idea alla base 
della gestione aziendale è quella. Ho sem-
pre voluto dare all’azienda l’impronta che 
avrei voluto se fossi stato un dipendente.

Da qui il vostro regalo di Natale 
2020?

È stata la dimostrazione di questo 
modo di intendere l’azienda e chi ne fa 
parte. Abbiamo preso parte della liquidità 
per riconoscere il lavoro svolto dai collabo-

HEADQUARTER. 
La sede centrale di C&C a Bari. 
Sotto: il negozio di corso Vittorio Emanuele

cover story
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Sono presidente del gruppo ma 
solo perché c’è bisogno di una cari-
ca. Ma mi creda: il clima che si re-
spira qui è diverso. Non percepisci 
una gerarchia netta ma c’è una certa 
orizzontalità, c’è sempre il confron-
to, non c’è mai un capo che decide. 
L’opinione del dipendente conta. 
Sempre.

Cosa cerca in un collabora-
tore? 

Ovviamente dipende dall’ambito 
in cui si colloca la figura. È evidente 
che debba essere capacità di vendita 
ed empatia. Solitamente non impon-
go la mia volontà. Per me è impor-
tante creare in ogni negozio un clima 
di unione. E trovare gente che non 
guardi l’orologio ancor prima di in-
ziiare a lavorare. 

Obiettivi per il 2021? 
Continueremo con la crescita dei 

negozi. E faremo un restyling di mol-
ti punti vendita.

ratori, regalando loro una mensilità 
in più. 

Quanto vi è costato?
Circa 750mila euro. Ma sapesse 

la gioia...
La pandemia vi ha causato 

problemi?
Nel 2020 abbiamo fatto ricorso 

alla cassa integrazione perché i ne-
gozi per qualche settimana sono ri-
masti chiusi, ma abbiamo integrato 
la Cig garantendo a tutti lo stipendio 
senza decurtazioni e abbiamo an-
che anticipato i fondi. Ma in realtà 
non ci siamo mai fermati: durante il 
lockdown abbiamo lavorato in vide-
oconferenza anche a mezzanotte o 
alle sette del mattino. I collaboratori 
hanno sposato il concetto di famiglia 
di cui le parlavo, e si sono uniti an-
cora di più per superare il momento 
critico».

Si sente più papà o più pre-
sidente?

FRATELLI. 
Luca Gigli, 

si occupa della 
gestione del 

personale di C&C
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ANTONIO
FIORE

I “Fragrantini”, prodotto di punta dell’azienda andriese, sono stati eletti “Prodotto 
dell’anno 2021”. E ora i fratelli Fiore puntano a diventare un brand nazionale 

FIORE ALIMENTARE

INNOVAZIONE TECNOLOGICA, GRAN-
dissima attenzione alla qualità del prodotto, 
netto ririuto di qualsiasiasi gara al ribasso dei 
prezzi. E infine tanta passione. Sono questi gli 
ingredienti della Antonio Fiore, impresa che 
da tre generazioni produce taralli ad Andria e 
che nelle scorse settimane ha ottenuto il presti-
gioso riconoscimento di “Prodotto dell’anno” 
per i suoi Fragrantini.
A cos’è dovuta la vostra crescita?
Dietro una storia aziendale, si cela spesso la 
storia di una famiglia. Questo è il nostro caso. 
Alla crescita del trend di produzione si è ac-
compagnata l’evoluzione di tre generazioni, 
con competenze diverse e un unico comune 
denominatore: la passione. Se ci soffermassi-
mo, invece, sul core business, siamo stati premiati 
per aver mantenuto la costanza nella qualità, 
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Formare il personale 
è un lavoro di grande responsabilità. 

Non si tratta solo di insegnare 
a lavorare un prodotto 

o utilizzare una macchina. 
Si tratta di condividere valori, 

essere brand tutti insieme, 
capire che dietro i “Fragrantini” 
c’è una storia, una competenza, 
una qualità, un’idea di squadra

“
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anche quando il contesto degli attori del 
comparto tarallo imponeva una gara al 
ribasso del prezzo. La nostra è stata una 
scelta graduale e costante, perché l’affe-
zionato consumatore - che ci ha seguito 
nelle varie vicissitudini aziendali e gene-
razionali - trovasse inalterato il prodotto, 
nelle sue straordinarie caratteristiche. 
Nel tempo gli abbiamo garantito anche 
una qualità superiore, contravvenendo 
alle tendenze legate al prezzo dei com-
petitors. Il merito della crescita della no-
stra azienda si deve anche alle persone: 
con orgoglio, testimoniamo la presenza 
dei figli e dei nipoti di chi ha cominciato 
con noi quest’avventura. Lavoriamo a 
rapporti duraturi con il personale e con 
i fornitori. Siamo una squadra allargata 
dal grande affiatamento. 

Quant’è importante l’innova-
zione tecnologica in un settore 
così “tradizionale”?

Chi più di noi può saperlo? C’è stato 
un cambiamento epocale rispetto alle 
tecniche del capostipite, mio nonno An-
tonio, e di mio padre Aldo, a seguito di 
un importante investimento sulla nuova 
linea produttiva. Abbiamo acquistato 
un gioiello d’ingegneria italiana. È un 
impianto che consente un minore stress 
all’impasto e una resa straordinaria, la-
sciando invariate alcune fasi della pro-
duzione, come la lavorazione con l’im-
pastatrice a bracci tuffanti e la bollitura 
per immersione. La politica aziendale 
è stata quella di aprirci alla tecnologia 
avanzata, certi che non si dovesse cam-
biare il prodotto ma rendere efficiente il 
ciclo produttivo. 

Che progetti avete per i prossi-
mi mesi?

Dopo aver messo a regime la nuova 
linea produttiva e dopo aver superato le 
difficoltà di implementazione e forma-
zione incontrate a causa della pandemia 
in corso, il nostro obiettivo è lo sviluppo 
di nuovi prodotti. Ci stiamo ingegnando 
per applicare gli insegnamenti di nonno 
Antonio su nuovi snack-taralli. Intanto 
“i Fragrantini”, apprezzati nel vending 
e nella distribuzione tradizionale, sono 
cambiati grazie alla ricetta speciale con 
lievito madre. Oggi, più fragranti e dige-
ribili, sono stati eletti “Prodotto dell’an-
no 2021”.  La nostra azienda è orientata 
al mercato e da esso trae ispirazione: 
per questo motivo, abbiamo coinvolto 
un target-campione per effettuare test 

di assaggio a cui è seguito un questiona-
rio di valutazione. Ci è stato chiesto, ad 
esempio, un maggior apporto di fibre. 
Ci metteremo al lavoro per verificare la 
fattibilità e soddisfare i clienti nelle loro 
richieste. 

A che ora inizia a lavorare?
Sono un mattiniero che si è dato del-

le priorità: non corro al lavoro se pri-
ma non passo del tempo di qualità con 
le mie due bambine. Con mia moglie, 
rappresentano l’ingrediente migliore 
per ogni inizio. Una volta ricaricato, mi 
muovo verso l’azienda, mentre l’orolo-
gio segna le otto e mezza circa. 

A che ora stacca?
Per scelta ho spostato “la giornata 

in avanti”, nel senso che resto in azien-
da altre due ore dopo la chiusura degli 
uffici. Mi piace tracciare il bilancio del 
giorno e restare in silenzio per valutare 
le soluzioni e, perché no, apportare cor-
rettivi laddove servano. Credo che un 
imprenditore abbia bisogno di un tempo 

irrinunciabile per riflettere, lontano dai 
rumori esterni. 

Meglio un master o l’esperien-
za sul campo?

Cos’è lo studio senza l’esperienza? E 
dove porta l’esperienza senza le possi-
bilità dello studio? Non credo ci sia un 
vincitore tra i due: entrambi sono giusti, 
se conseguiti nel giusto tempo. Mi spie-
go: ho avuto l’opportunità di studiare e 
ho frequentato la facoltà di Economia e 
Commercio. A un certo punto, mi sono 
chiesto se proseguire la carriera profes-
sionale o abbracciare il progetto familia-
re. Ho scelto l’azienda e l’ho fatto con 
la consapevolezza di fare la cosa giusta 
perché era arrivato il mio momento. 
Dovevo e volevo esserci. Naturalmente 
cerco di essere sempre aggiornato, se-
guendo con grande interesse dei corsi 
nel mio settore di competenza.

Con che stile fa il manager?
I manager della Fiore Alimentare 

sono due: io e mio fratello Francesco. Ci 

cover story
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siamo divisi le mansioni e siamo colla-
borativi e complementari. Mio fratello si 
occupa della parte operativa e quindi di 
reparti, turni, linee, consegne e io seguo 
la parte strategica e commerciale. Lo sti-
le è quello della squadra con medesimi 
obiettivi e compiti differenti. Per quel 
che mi riguarda, vivo di relazioni co-
stanti con i clienti e i collaboratori. Oggi 
sono costretto a nutrire questi rapporti 
attraverso il telefono e le videochiama-
te. Inevitabilmente il covid m’impedisce 
di viaggiare come facevo fino al 2019. 
Resta l’assunto per cui dietro il nostro 
brand c’è sempre la mia faccia e la mia 
linea telefonica è sempre reperibile. 

Come si è formato?
Attraverso l’Università e l’esperien-

za sul campo. Sposare la visione di mio 
padre, affiancandolo ogni giorno, mi ha 
consentito di vedere l’azienda con i suoi 
occhi e imparare il suo modus operandi. 
Chi meglio di lui avrebbe potuto con-
segnarmi un’eredità gestionale più per-
formante? Nel tempo, inoltre, mi sono 
confrontato con imprenditori di grandi 
aziende nazionali di produzione alimen-
tare, traendo ispirazione per la mia ge-
stione aziendale. 

Di chi si fida, a chi chiede con-
sigli?

Condivido tutto con mio fratello: ci 

scambiamo informazioni, analisi e spun-
ti. Entrambi ci affidiamo a consulenti le-
gali, commerciali, fiscali per confrontare 
le nostre idee e muoverci in tutta sicu-
rezza. Ci piacciono le competenze e le 
mettiamo al servizio del nostro lavoro, 
perché siano gli esperti a confermare la 
correttezza delle nostre decisioni.  

Qual è la parte più difficile del 
suo lavoro?

Formare il personale è una grande 
responsabilità: non si tratta solo di inse-
gnare a lavorare a un prodotto e a utiliz-
zare una macchina. La parte complicata 
è la condivisione dei valori a livello ple-
nario: essere brand tutti insieme, capire 
che dietro i Fragrantini c’è una storia, 
una competenza, una qualità, un’idea 
di squadra. Trasferire l’esperienza e tra-
smettere la mentalità è la parte più diffi-
cile all’interno dell’azienda. Nei rappor-
ti con l’esterno, l’annosa questione resta 
il dialogo con i responsabili agli acquisti, 
a cui va spiegato con attenzione perché 
il nostro è un prodotto superiore e per-
ché siamo mossi da dinamiche diverse 
dal prezzo. A volte basta la prova del 
prodotto, altre volte ci spendiamo nel 
raccontare una storia di qualità.  

Fa bene un suo dipendente a 
non essere d’accordo con lei?

Il dialogo è fondamentale: per questo 

motivo teniamo costanti riunioni con 
tutto il personale per presentare le scel-
te dell’azienda e i successi conseguiti. 
Sono le occasioni in cui, dandoci del tu, 
ognuno offre il proprio contributo alla 
qualità della vita aziendale. La nostra è 
un’organizzazione fatta di competenze e 
non di gerarchie. Tutti imparano da tut-
ti. Unica condizione: un atteggiamento 
di rispetto. Una buona educazione con-
sente di usare le parole più giuste anche 
nelle controversie e, siccome i modi sono 
importanti, i dipendenti possono essere 
in disaccordo purché restino rispettosi.  

Cosa vuole migliorare della sua 
azienda?

Rispondo a nome di tutti: pretendere 
di mantenere la credibilità e il posizio-
namento della nostra azienda e anelare 
alla riconoscibilità nazionale del brand. 
A dicembre il nostro spot è andato in 
onda sulla piattaforma Sky. Attraverso 
la comunicazione, vogliamo passare dal-
la conoscenza del prodotto di oggi alla 
notorietà di domani. Vorremmo che i 
consumatori riconoscano la differenza 
tra il tarallo tradizionale e i nostri Fra-
grantini. Noi siamo l’evoluzione della 
tradizione. Poi, si sa, la strada del mi-
glioramento è lunga e sempre percorri-
bile. Noi della Antonio Fiore Alimentare 
abbiamo tempo e voglia.

IN AZIENDA. Aldo Fiore con i figli 
Francesco (a sinistra) e Antonio
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Matteo è un visionario.
La sua caratteristica 

è quella di vedere le cose 
5-10 anni avanti

“
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MATTEO
PERTOSA

«Continuiamo ad innovare e scommettere su cose nuove», 
dice il figlio del fondatore del gruppo Angel, Vito Pertosa. Che sembra avere 
le carte in regola per continuare il buon lavoro fatto dal padre in questi anni

ANGEL GROUP

«CONTINUIAMO AD INNOVARE E SCOMMET-
tere su cose nuove». Basta questa frase per capire che 
Matteo Pertosa, 31 anni, ha ereditato molto da papà 
Vito (61), fondatore di un impero imprenditoriale che 
dell’innovazione ha fatto il suo punto di forza. Angel 
è oggi il gruppo industriale italiano sinonimo di eccel-
lenza scientifica nel mondo, che progetta e sviluppa 
soluzioni ad alta tecnologia per i settori del trasporto 
ferroviario, aereospazio e meccatronica digitale. 
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Un gruppo che continua a crescere e 
che ad oggi comprende: Mermec (treni 
di misura e sistemi di segnalamento per 
le ferrovie e le metropolitane di tutto il 
mondo, ma anche e-bike sharing con 
Vaimoo), Sitael (satelliti), Blackshape 
(aerei in fibra di carbonio), Sit (sistemi 
informativi per la governance del terri-
torio), Ewings (reti in radiofrequenza ad 
alte prestazioni per la telemetria in am-
bito sportivo), Angelstar (siste-
mi di bordo per gli operatori 
ferroviari di tutto il mondo), 
Brightcyde (soluzioni e ser-
vizi di cyber-security per le 
infrastrutture di rete), Eikon-
tech (soluzioni negli ambiti 
strategici della scienza com-
putazionale, dell’intelligenza 
artificiale, dell’elettromagne-
tismo applicato e delle ra-
dio-comunicazioni), Matipay 
(mobile-payment e dispositivi 
di telemetria che trasforma-
no i distributori automatici in 
punti vendita intelligenti).

È una lista così lunga 
che si fa fatica solo a citarla, figu-
riamoci ad amministrarla.

«In effetti non è facile starci dietro. Ci 
riusciamo con tanto lavoro e una seria 
manage-rializzazione delle società. 20 
anni fa eravamo poco più di 100, ora 
siamo 1600 e stiamo portando avanti un 

percorso che svilupperà ulteriore cresci-
ta».

Certo non sarà facile fare tutto 
ciò che ha fatto suo padre, ma è 
una sfida stimolante...

«Papà è partito con un’azienda che 
produceva rimorchi agricoli e oggi ha 
costruito un gruppo che spazia in tan-
tissimi settori ad altissima tecnologia. È 
stato eccezionale nel riuscire a indivi-

duare i vantaggi competi-
tivi delle nostre soluzioni 
e poi nel saper costruire e 
motivare una squadra di 
persone capaci e affidabi-
li che lo hanno aiutato in 
questo percorso di cresci-
ta».

Vi assomigliate?
«Abbiamo caratteri e 

stili manageriali diversi, 
ma mi ha insegnato a but-
tare il cuore oltre l’ostaco-
lo».

Come è iniziata la 
sua carriera?

«Senza contare le estati 
post scuola passate in azienda, ho inizia-
to lanciando una startup nell’ambito del 
gaming online: un’azienda che puntava 
a sviluppare giochi per Facebook e per 
gli smartphone, entrambi erano arrivati 
da pochissimo in Italia. Contempora-
neamente ho colto un opportunità per 

In Puglia 
abbiamo dimostrato 

che le cose si possono fare. 
Dobbiamo continuare 

su questa strada

“

NELLO SPAZIO E SU STRADA. La sede della 
Sitael a Mola di Bari è il quartier generale 
del gruppo Angel. Nelle altre foto 
due satelliti e la bicicletta elettrica Vaimoo

cover story
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lanciarne un’altra nell’IoT, cioè nella 
tecnologia che permette di connettere 
gli oggetti in rete. Per un po’ di tempo 
ho portato avanti entrambe le iniziative, 
ma poi ho chiuso con il gaming: non ero 
abbastanza esperto. Così ho trasferito 
il meglio delle competenze digitali che 
avevo sviluppato in quell’area nell’altra 
iniziativa e da quel gruppo di lavoro 
sono poi partiti diversi nuovi business 
differenti». 

Ora vi siete buttati sull’e- bike 
con Vaimoo, la bicicletta elettrica 
pensata per la mo- bilità urbana. 
Avete vinto un premio al Consu-
mer electronic show di Las Vegas 
e siete già presenti in città come 
Copenaghen e Rotterdam, che su 
questo tema la spiegano al mon-
do. In attesa di vederle in Puglia...

«È stata una bella soddisfazione. Nei 
miei appunti ho scritto per la prima vol-
ta bike-sharing elettrico nel 2013. Oggi 
finalmente ne capiamo il perché. Se ben 
congegniato questo servizio cambia ra-
dicalmente la mobilità cittadina, sempli-
ficando in maniera incredibile i piccoli 
spostamenti, fino a 5km. Automatica-
mente contribuisce a risolvere problemi 
di traffico, parcheggio e inquinamento. 
È necessaria un po’ di visione strategica 
a livello politico: bisogna emulare quello 
che hanno fatto a Rotterdam e Cope-
naghen. Per noi ritengo sia anche più 

semplice perché abbiamo 200 giorni di 
sole in più».

Mille dei vostri 1600 dipenden-
ti lavorano tra Mola di Bari, Mo-
nopoli e dintorni. Quanti di loro 
sono pugliesi?

«Almeno il 90%. Alcune iniziative, 
come quelle legate al mondo dello spa-

«Voglio dare il mio contribuito per 
costruire una Puglia piena di lavoro di 
altissima qualità. Punto a far crescere 
orizzontalmente il gruppo, ma sempre 
in maniera sinergica a quelle che sono 
le nostre competenze e le nostre solu-
zioni. Penso che questo possa essere un 
ulteriore volano di sviluppo. Intendo co-
struire una struttura in grado di entrare 
rapidamente in nuovi business, magari 
contigui a quelli attuali ma non solo, e 
che sia aperta a partnership industriali 
e all’ingresso di venture capital, an-
che esteri, così da dare ulteriore spinta 
alle nostre iniziative. Penso che siamo 
in grado di attirare grandi finanziatori 
sulla base dei risultati che abbiamo già 
raggiunto ed è una carta che dobbiamo 
iniziare a giocare.

Adesso stiamo sviluppando un grup-
po di eccellenza nell’ambito della cyber 
security, si chiama Brightcyde. Con loro 
“risolviamo problemi” e in maniera pre-
ventiva aiutiamo le aziende clienti affin-
ché questi non arrivino. Nel comparto 
mobilità abbiamo un piano di investi-
menti e di crescita molto importante. 
Con MatyPay stiamo per entrare nel 
mondo dei servizi finanziari e quest’an-
no faremo annunci importanti».

Come giudica quanto avvenuto 
in Puglia in questi anni?

«La Puglia ha dimostrato che “si può 
fare”. Continuiamo su questa strada».

zio attirano talenti da tutta Italia, ma in 
generale sono comunque molti quelli 
che rientrano in Puglia a lavorare da noi 
dopo un’esperienza al nord o all’estero».

Che sogni vuole realizzare?
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ALDO E
LEONARDO
PISANELLO

Nata nel 2013 come service di produzione 3D, il primo nel Sud Italia, 
l’azienda dei due fratelli baresi è stata acquisita dal gruppo Finlogic SpA

SMART LAB INDUSTRIE 3D

ed ha appena lanciato sul mercato la stampante 3D Layerloop, la prima al mondo 
a produrre in serie oggetti intelligenti integrando l’Iot (intelligence of things)
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Fatturato 
Divisione 

Digitale Finlogic: 
3,8 MLN 

Fatturato 3D: 
300.000 euro
Dipendenti: 

5
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88 Se nel futuro la stampa 3D sarà 
destinata a diventare uno stru-
mento produttivo alla portata 
di ogni azienda, Smart Lab 

Industrie 3D vuole che la sua nuova 
stampante 3D Layerloop sia uno dei 
princinpali veicoli a fare in modo che ciò 
avvenga. Il nuovo macchinario proget-
tato nella sede di Acquaviova delle Fonti 
cambierà infatti il modo di produrre, di 
vendere, di progettare e di pensare alla 
produzione. Del resto tutti questi aspetti 
sono radicati nella storia e nello svilup-
po di Smart Lab Industrie 3D, piccola 
ditta individuale nata per opera dei fra-
telli baresi Aldo e Leonardo Pisanello, 
inizialmente finanziati e supportati dai 
propri genitori, ora parte integrante del 
gruppo barese Finlogic SpA (di cui ab-
biamo parlato nel numero 13 di Ama-
zing Puglia).

Il principio alla base dell’idea im-
prenditoriale die fratelli pisanello era 
quello di proporre la stampa 3D come 
sistema di produzione e non di prototi-
pazione, approccio a questa tecnologia 
che sin da subito si è molto differenziato 
dal consueto modo di intendere la stam-
pa 3D. Proporsi come produttori di lotti 
di prodotti per utilizzi finali, voleva dire 
strutturare ogni preventivo in maniera 
che il limite della lentezza produttiva di 
una stampante 3D fosse arginato strut-

turando un sistema produttivo di stam-
panti 3D in batteria, infatti nel calcolo 
dei costi un elemento preponderante 
riguardava l’acquisto di stampanti 3D in 
quantità utili a supportare le produzioni 
richieste dal cliente. Produrre in stampa 
3D significava anche garantire dei tempi 
di consegna, condizioni sostenibili solo 
producendo in 3D per cicli di 24 ore, 
infatti era frequente che a turno i due 
soci programmassero turnazioni di la-
voro notturne in maniera tale da poter 
riavviare la stampante una volta finita 
la produzione precedente e poter con-
temporaneamente proseguire gli studi 
universitari.

Questo approccio ha generato da su-
bito contatti con numerose aziende, in 
molti casi tra le più note della manifat-
tura italiana, le quali erano interessate a 
sperimentare la presa sul proprio mer-
cato di prodotti realizzati interamente in 
stampa 3D. Un caso emblematico è sta-
ta una nota azienda produttrice di lam-
padari in vetro nobile che al salone del 
mobile del 2015 ha presentato la prima 
linea di plafoniere interamente prodotte 
in stampa 3D, proposta premiata come 
più innovativa dell’evento, alla base del-
la quale vi era la produzione di Smart 
Lab Industrie 3D.

Un grande motore di crescita e di 
confronto è stato il rapporto con il Poli-

tecnico di Bari, in particolar modo con 
le facoltà di Architettura ed Ingegneria, 
con cui Smart Lab 3D è stata spesso 
partner nello sviluppo di tirocini e tesi 
sperimentali.

Nei primi anni di attività la start-up 
innovativa barese è spesso stata coin-
volta in attività di beta testing di nuove 
stampanti 3D prodotte da aziende del 
territorio italiano,  con le quali si è spes-
so avviato un rapporto di collaborazione 
e di rivendita delle stesse stampanti 3D 
poi migliorate in alcuni casi secondo le 
indicazioni fornite.

Con il passare del tempo, la struttura 
di Smart Lab 3D si è ampliata, arrivan-
do a contare 30 stampanti 3D in pro-
duzione, aggiungendo un nuovo ramo 
aziendale che riguardasse la distribuzio-
ne e rivendita delle stampanti.

Di qui nasce la volontà di capitaliz-
zare la propria esperienza produttiva, 
accumulata su parecchi dei  marchi di 
stampanti 3D presenti sul mercato, che 
consisterebbe nel cercare di eliminare 
tutti i limiti che non ne consentivano 
una agevole produzione in serie e so-
prattutto non permettevano a qualsiasi 
utente di utilizzare la stampa 3D in ma-
niera intuititva.

Per poter dare all’azienda l’oppor-
tunità di crescere e sviluppare un piano 
industriale ambizioso, i soci Aldo e Le-
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onardo, iniziarono a considerare l’idea 
di introdurre nella compagine sociale 
un nuovo socio che potesse accelerare il 
processo di crescita, tanto da partecipa-
re a competizioni imprenditoriali tra le 
più note, in una delle quali poi fu comu-
nicato il passaggio alla fase conclusiva. 

«A Smart Lab 3D però non serviva 
un investitote, ma un partner che ag-
giungesse del valore strutturale, com-
merciale ed anche finanziario al proget-
to». E fu così che si creò il primo contatto 
con il gruppo quotato sul mercato AIM 
di borsa Italiana, Finlogic Spa.

«L’obiettivo comune sin da subito è 
stato quello di crescere per linee paralle-
le, la prima proseguendo l’attività di di-
stribuzione delle tecnologie 3D sfruttan-
do la capillarità della rete commerciale 
del gruppo, la seconda riguardava lo svi-
luppo della stampante 3D che avrebbe 
poi costituito il punto di contatto prin-
cipale con il core business del gruppo: 
integrare nel 3D l’identificazione auto-
matica (IOT)».

L’acquisizione del 51%, avvenuta 
a gennaio del 2018, ha visto la startup 
innovativa barese registrare ogni anno 
un incremento di fatturato del 50%. La 
struttura si è evoluta inserendo nuovi 
prodotti che completano la proposta:  
plotter Uv Flat Bed per la stampa a 
colori su oggetti realizzati in 3D e non 

solo, pantografi Cnc e sopratutto la pri-
ma stampante 3D con brand del gruppo 
Industria 45. 

Il 2020, nonostante la pandemia, è 
stato un anno di consolidamento ed evo-
luzione. A giugno la sede è stata trasfe-
rita nella nuova struttura nella zona in-
dustriale di Acquaviva delle Fonti, oggi 
divenuta Hub Digitale del gruppo Finlo-
gic, quasi 1500mq destinati a showroom 
di tutte le tecnologie di stampa digitale 
(per etichette, UV, 3D), alla produzione 
della stampante 3D Layerloop, a centro 
di formazione ed uffici commerciali.

Sempre nel 2020, in risposta alla crisi 
determinata dal Covid 19, Smart Lab 
3D ha convertito parte della proprie 
stampanti 3D a produzione di visiere 
protettive intercambiabili in kit, certifi-
cate da Inail come Dpi di categoria III, 
le quali sono state da subito donate al 
personale sanitario barese e ad alcuni 
reparti delle forze armate e poi distribu-
ite e vendute. 

A dicembre 2020 è stata annunciata 

la nascita di Layerloop, la prima stam-
pante 3D ideata e prodotta da Smart 
Lab 3D,  che vanta sul mercato una serie 
di primati: permette di produrre oggetti 
in serie su cicli continui, senza il presidio 
di un operatore; è intuitiva: ogni com-
ponente può essere sostituito magnetica-
mente senza dover utilizzare utensili per 
smontaggi delle parti di ricambio, così 
da rendere l’utente autonomo nelle fasi 
di manutenzione, evitando così fermi di 
produzione legati ad attese di intervento 
di assistenza; ha potenzialità produttive 
altissime, grazie alle numerose testine di 
stampa di cui si può dotare la stampan-
te, in grado di produrre tecnopolimeri 
ad altissime perfomance in molti casi 
in grado di sostituire parti in metallo; è 
configurabile dal cliente in ogni aspet-
to; è l’unica al mondo a disporre di una 
testa di stampa brevettata in grado di 
integrare durante il processo di stampa 
3D dei Tag Rfid o Nfc che consentono 
di produrre Smart Object, prodotti in gra-
do di comunicare o ricevere un dato in 
automatico.

Smart Lab3D insomma è pronta 
per offrire a tutte le aziende, in Italia e 
all’estero, la produzione 3D da banco 
che coniuga qualità, convenienza e so-
prattutto interconnettibilità degli oggetti 
stampati, il tutto con un investimento a 
portata di click.

Layerloop è la 
stampante 3D 

che può rivoluzionare 
il mercato della 
stampa in serie
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Alla scoperta 
delle aziende associate
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Ortogourmet è specializzata nel-
la produzione e commercia-
lizzazione di microgreen, fiori 

e foglie eduli, alimenti originali nell’a-
spetto, rivoluzionari nel gusto e fun-
zionali. L’impresa percorre attraverso 
il proprio lavoro un viaggio straordi-
nario, tra terra e foglie del nostro tavo-
liere, per ridare vita anche alle specie 
colturali dimenticate, immensa riserva 
di salute e di bellezza.

L’azienda ha sede a Laterza e Car-
lo Mininni è l’agricoltore custode delle 
micro-biodiversità allevate da Orto-
gourmet. La sua insaziabile curiosità, 
mescolata alla profonda competenza 
nelle più innovative tecniche agrono-
miche e unita alla sua formazione da 
ricercatore scientifico hanno dato vita 
ad un vastissimo patrimonio di mi-
cro-specie locali e internazionali, sele-
zionate con cura e coccolate insieme a 
foglie e fiori eduli nella grande famiglia 
vegetale di Ortogourmet. 

Microgreen, fiori e foglie eduli sono 
allevati in ambiente protetto, senza l’u-
so di fertilizzanti chimici, attraverso l’e-
sclusivo ricorso alla luce del sole.

Il calore naturale di quest’ultimo ne 
esalta le caratteristiche organolettiche 
e nutrizionali, contribuendo ad inten-
sificare il fascino cromatico di questi 
alimenti che si prestano ad un impie-

ORTOGOURMET 
L’azienda di Laterza produce microgreen, fiori e foglie eduli. 
Alimenti originali nell’aspetto, rivoluzionari nel gusto 

go trasversale in cucina e portano sulla 
tavola la meraviglia della biodiversità. 
«Nelle nostre strutture produttive cer-
chiamo di ascoltare le esigenze delle 
piante, ne assecondiamo il ciclo vita-
le e solo così le portiamo a produrre i 
“frutti” migliori. La curiosità ed il forte 
orientamento alla ricerca e sperimenta-
zione sono il nostro carburante naturale, 
che ci spinge ad arricchire giorno dopo 
giorno il nostro paniere vegetale, sele-
zionando le specie tra le biodiversità di-
menticate regionali e le piante dai gusti 
e le proprietà nutritive più spiccate dagli 

orizzonti internazionali. Curiamo le 
nostre piante dal seme alla vaschetta.

In un’unica struttura produttiva 
coltiviamo, raccogliamo, confezio-
niamo e conserviamo i nostri micro- 
tesori vegetali sino al momento della 
consegna, avendo la certezza di con-
trollare ogni passaggio della filiera». 

L’azienda alleva le piante in serra 
attraverso sistemi di coltivazione sen-
za suolo che permettono di massimiz-
zare le rese, utilizzando meno risorse 
rispetto all’agricoltura convenzionale, 
e di avere un prodotto migliore dal 

punto di vista organolettico 
e nutrizionale, pronto all’uso 
e privo di residui chimici.

Ortogourmet collabora 
con enti di ricerca, univer-
sità, istituti di alta cucina e 
testate giornalistiche, al fine 
di avvicinare la collettività 
alla conoscenza di alimenti 
che oltre a regalare sorpren-
denti esplosioni di gusto, 
sono in grado di soddisfare 
le esigenze salutistiche di 
ogni consumatore, valoriz-
zando il territorio e con esso 
le varietà locali a rischio di 
erosione genetica.

ortogourmet.com
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aziende                      associate

Treccani è uno degli storici mar-
chi italiani che nel corso degli 
anni è stato fortemente ricono-

scibile e facilmente collocabile nell’im-
maginario collettivo. È garanzia di co-
noscenza e cultura, tutela e diffusione 
del nostro patrimonio storico. Da no-
vembre dello scorso anno l’istituto ha 
deciso di affidare la sede della Puglia e 
Basilicata a una nuova gestione, forma-
ta da giovani under 40 guidati da Sissi 
Candido, oggi nuovo agente generale. 

Come mai professionisti un-
der 40 hanno deciso di investire 
su un prodotto lontano dal mon-
do digitale?

Premetto che Treccani è molto più 
attuale di quanto comunemente si pen-
si. Noi, inoltre, siamo cresciuti studian-
do su una Treccani e riteniamo che 
leggere e divulgare cultura sia fonda-
mentale. Sorrido quando molti dei miei 
coetanei mi dicono “ma oggi c’è inter-
net”. Io sono fortemente convita che 
lo studio e la conoscenza on-line non 
possano essere paragonate alla certezza 
dell’informazione certificata da emeriti 
professori e studiosi. Ogni Opera Trec-
cani ha alle proprie spalle un comitato 
scientifico che prima di mettere nero su 
bianco anche una singola frase, si assi-
cura di quello che sta scrivendo. Si può 
dire lo stesso delle informazioni che 
circolano sul web? Certo non voglio 
demonizzare l’on-line, ritengo solo che 
uno non escluda l’altro.

Dici Treccani, leggi Enciclope-
dia. È ancora così?

Da un lato sì, nel senso che le enci-
clopedie sono il nostro core business, ma 
non sono certamente l’unico. L’ambito 
di azione della Treccani si è fortemente 
ampliato. Commercializziamo infatti 
linee di arte classica e contempora-
nea, sia in ambito editoria, con volumi 
di pregio su pittori emblematici come 
Raffaello, Caravaggio, Botticelli e molti 
altri; ma anche opere d’arte di grandi 
maestri contemporanei, penso al cele-
bre quadro Venti Voci per la Treccani 
e dieci virgole per il mondo di Emilio 

TRECCANI 
Sissi Candido è la nuova agente generale per la Puglia e Basilicata. 
Guida uno staff di under 40 che ha in mente tante idee innovative 

Isgrò. Ma abbiamo anche volumi 
di fotografia, come l’omaggio al 
grande Gianni Berengo Gardin 
o andando sul luxury gli orologi 
di Parmigiani, un’esclusiva colla-
borazione di cui la Treccani va 
molto fiera. Insomma Treccani è 
tanto, molto altro.

Qual è oggi, secondo lei, 
il progetto più interessante 
della Treccani?

Credo la tutela del nostro 
patrimonio culturale. Penso, ad 
esempio, al recupero dei codi-
ci miniati: Treccani ha la possibilità di 
accedere ad alcuni tra i più prestigiosi 
archivi storici, come la Biblioteca Apo-
stolica, dove ci sono centinaia di volumi 
che a causa del tempo versano in condi-
zioni non ottimali; Treccani ne recupera 
l’opera originale attraverso il lavoro di 
sapienti artigiani: amanuensi, miniato-
ri, rilegatori e ne acquisisce poi i diritti, 
avendo la possibilità di duplicarli per 
renderli accessibili.

E il progetto più ambizioso?
La Treccani dei ragazzi: fare dei 

giovani in età scolare il proprio target, 
quando non sei un social media, è una 
bella sfida. Nata dal protocollo d’inte-

sa tra Treccani e MIUR, la Treccani 
dei ragazzi nasce nel periodo di lock-
down, momento storico in cui la scuo-
la ha avuto difficoltà ad essere presen-
te come istituzione. Si è pensato che 
insieme al portale Treccani Scuola, 
un’enciclopedia compatta, versatile e 
pensata per i più giovani, potesse es-
sere un valido supporto allo studio e 
un’alternativa agli strumenti elettro-
nici. Le menti del domani si formano 
oggi ed essere colti non è sapere a pri-
ori, è saper cercare. 

Quali sono i progetti futuri 
della vostra gestione?

Vorremmo far percepire la moder-
nità del marchio Treccani attraverso 
iniziative culturali. Per questo metterò 

a servizio dell’agenzia la mia esperien-
za professionale nell’organizzazione 
di eventi: proporremo ad esempio 
visite guidate in luoghi difficilmente 
accessibili al grande pubblico e ape-
ritivi con autore presso la nostra sede, 
nel cuore del quartiere murattiano di 
Bari. Oltre a tanti altri progetti che di 
volta in volta pubblicheremo sulla pa-
gina facebook dell’agenzia.

 
Agenzia Treccani Puglia e Basilicata

Via Fiume 5, 70121 Bari
0804078340 – puglia@treccani.it

Foto: Nicola Vigilanti
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94 Difficile immaginare che 
una società così moderna 
abbia già 40 anni di vita alle 

spalle, eppure è cosi. La Dia nacque 
da una idea dei soci fondatori, 
Raffaele Simone (suocero di 
Maurizio) e Giuseppe Policoro (papà 
di Nicola). Vendevano macchine da 
caffè compatte: inserivi un gettone, 
premevi un pulsante e usciva il caffè.
Il primo cliente fu Pasquale Natuzzi, 
cresceva lui e cresceva Dia. In ogni 
suo nuovo capannone, Dia doveva 
offrire il servizio caffè. A un certo 
punto i due soci si sono detti: se 
perdiamo Natuzzi, muore la Dia, 
dobbiamo ampliare il nostro raggio 
d’azione. E così fu. La crescita è 
stata costante. 

Oggi Maurizio Carlucci (45 anni, 
genero di Simone) e Nicola Policoro 
(37, figlio Giuseppe) portano 
avanti un’azienda che nel 2019 
ha fatturato 6 milioni di euro ed 
è arrivata ad avere 50 dipendenti. 
Le macchinette del caffé ora sono 
dei macchinari più ingombranti ed 
evoluti: «Oggi il cliente può pagare 
attraverso la app Speak scaricata 
sul telefono. L’ha inventata Nicola. 
Se sei allergico al glutine, prima di 

procedere all’acquisto, la app ti dice 
quando è stato caricato il prodotto, che 
ingredienti contiene, che scadenza ha. 
Ti permette anche di scambiare dei 
crediti per comprare la merenda, per 
esempio con i figli che stanno lontano 
da casa. E il giorno del tuo compleanno 
sul monitor della macchina ti 
compaiono gli auguri e ti viene regalato 
il caffè. In pochi mesi abbiamo già 
raggiunto i 12.000 utenti registrati. 
Il dispositivo è montato su 400 delle 
3000 macchine installate tra Puglia e 

Basilicata». 
La scocca dei macchinari viene 

acquistata da aziende produttrici, 
a tutto il resto pensa Dia Vending: 
«Le gettoniere, i monitor, i sistemi di 
pagamento, le chiavette, il software 
sono tutta opera nostra», spiega 
Carlucci, che tiene molto a distinguersi 
dalla concorrenza. «Abbiamo creato la 
linea full time che è quella dei negozi 
automatici h24, con cui vogliamo 
dare una immagine positiva. Le nostre 
macchine si differenziano nel design e 
nei prodotti venduti, in larga parte si 
tratta di prodotti salutisti. Tra questi ci 
sono anche i Sana Voglia, con frutta, 
verdure e insalate a km zero».

La pandemia ha frenato molto 
l’azienda (sono venuti a mancare 
gli introiti di 42 scuole superiori, le 
università, i call center, gli ospedali), 
«ma in questi mesi tanti nuovi clienti 
si sono affiancati a noi», continua 
Carlucci (foto sotto), che ci tiene a 
sottolineare come questo mondo sia 
cambiato negli anni: «Siamo un’attività 
complessa che viene percepita come 
semplice, invece dobbiamo pensare alla 
gestione della flotta, del denaro, delle 
shelf  life (date di scadenza dei prodotti), 
del magazzino».

C’è poi un altro cambiamento, 
quello nella percezione da parte 
dei consumatori: «Un tempo la 
distribuzione automatica era vista 
come un settore a forte valenza sociale, 
perché per gli operai per esempio 
era l’unica occasione di incontro. 
Poi via via è subentrato il concetto di 
“macchinetta”, che non dà qualità. 
La pandemia ha portato tante cose 
negative, ma ha permesso di riscoprire 
la nostra funzione sociale: abbiamo 
portato bottigliette d’acqua o un caffè 
agli infermieri e ai medici che non 
potevano lasciare il reparto».
Buona parte dei prodotti presenti nelle 
macchinette sono locali: «La nostra 
è un’azienda del territorio e per il 
territorio. Siamo convinti che in ogni 
spirale dei nostri distributori possiamo 
inserire prodotti locali. Ecco perché 
siamo sempre alla ricerca di prodotti 
di alto livello e di ottima qualità».

diavending.it

DIA VENDING 
Se da un lato la pandemia ha tagliato il fatturato, dall’altro 
ha consentito di recuperare l’identità sociale del settore
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Dopo oltre 100 anni di lavoro e 
di esperienza, da un piccolo 
negozio nella città vecchia 

di Bari questa azienda ha raggiunto 
i mercati più lontani e addirittura le 
stelle: il marchio Tiberino è infatti 
conosciuto e apprezzato in tutto il 
mondo dai consumatori più attenti alla 
qualità e alla ricerca del vero made in 
Italy. I primi piatti dell’azienda barese 
sono presenti nei gourmet-store di 
Stati Uniti, Canada, Giappone, Corea 
del Sud, Taiwan, Japan, Francia e di 
tanti altri paesi. Dal 2007 Tiberino 
fornisce anche i pasti degli astronauti 
delle missioni internazionali congiunte 
fra Nasa, Esa e Asi. Si tratta della 
linea Outfood, pasti pronti per tutti gli 
amanti dell’outdoor: escursionismo, 
nautica, camping estremo, arrampicata 
e di tutte quelle attività che richiedono 
un’alimentazione semplice, sostanziosa 
e di facile e rapida preparazione. Il 
packaging è studiato per offrire la 
possibilità di idratarne il contenuto 
con la sola aggiunta di acqua bollente: 
basta versare l’acqua nella busta, 
mescolare bene, chiudere la busta 

con l’apposita zip e attendere max 
10 minuti per consumare un pasto 
nutriente e sano preparato con soli 
ingredienti naturali.Tutti i pasti della 
linea Outfood sono naturali, bilanciati 
per offrire il giusto apporto nutrizionale 

per la maggior parte delle esigenze e 
disponibili anche in varianti vegan e 
protein+, con l’aggiunta di proteine 
vegetali per specifiche esigenze di 
alimentazione. 

La Tiberino di oggi è la naturale 
prosecuzione del cammino, lungo 
quattro generazioni, della famiglia 
Tiberino. Tutto ebbe inizio verso la 
fine del 1800, quando il capostipite 
Nicola Tiberino, avviò l’attività in 
una piccola bottega in via Vallisa nel 
centro storico di Bari. Dopo alcuni 
anni i figli Raffaele e Tommaso 
si unirono al padre e l’attività si 
trasformò ben presto nello storico 
ingrosso di generi alimentari e poi, 
nei primi anni ’20, di generi vari. 
Nei primi anni del dopoguerra 
entra in azienda il figlio di Raffaele, 
Nicola, che allarga il raggio d’azione 
a tutta l’Europa, trasformando 
rapidamente l’impresa in un import-
export di specialità alimentari. Nel 
1999, con l’ingresso negli affari di 
famiglia del figlio di Nicola, che 
secondo la tradizione porta il nome 
del nonno Raffaele, l’attività affianca 
alla selezione di prodotti tipici la 
produzione di una propria linea di 
primi piatti disidratati di alta qualità: 
i Primi Tiberino.

tiberino.com

TIBERINO 
Da un piccolo negozio a Bari vecchia fino ai mercati 
di tutto il mondo e perfino nello spazio, con la linea Outfood
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Nata nel 2000 come ferramenta 
specializzata per mobili, oggi la 
Hevolus di Molfetta è una delle 

aziende tecnologiche più importanti a 
livello mondiale. Eppure a sentire il suo 
Ceo, Antonio Squeo (socio fondatore 
insieme ad Antonella La Notte), «il filo 
conduttore è sempre lo stesso, quello di 
essere generatori di profitto per i nostri 
clienti». Perché se aiuti quest’ultimo 
a vendere meglio, lo fidelizzi: «Non ci 
siamo mai fossilizzati sulla vendita del 
prodotto, ma facevamo dei video per 
mostrare il vantaggio competitivo di 
ciò che vendevamo». Nel 2012-2013 il 
team di Hevolus costruisce un cinebox 
con un proiettore, «facciamo un cad 
proprietario in cui inseriamo tutti i 
prodotti che vendiamo, in maniera tale 
da consentire ai nostri clienti di vedere 
le infinite soluzioni. Come avviene in 
una qualsiasi sartoria». Il progetto viene 
presentato in fiera a Verona, il gruppo 
Wurth manifesta interesse e dopo un 
anno il ramo d’azienda viene ceduto 
alla multinazionale, con cui nasce un 
rapporto di open innovation. 

«Nel frattempo partecipiamo ad 
un contest per mixer reality olografica, 
presentiamo gli occhiali olografici. 
Vinciamo e veniamo convocati a 
Londra il 25 aprile 2018. Ci danno 
3 mesi di tempo per presentare un 
progetto già realizzato per un cliente. 
A luglio andiamo con Wurth, bocciano 

tutti tranne noi. 
Quando ci dissero che eravamo 

passati facemmo una figura da terroni, 
perché la più piccola tra noi, Francesca, 
scoppiò a piangere a dirotto. Però a 
loro piacque anche questa cosa. È 
così che siamo diventati uno dei primi 
partner Microsoft a livello europeo».
La favola non finisce più: un giorno 
arriva una mail da Natuzzi che dice 
“due eccellenze pugliesi non possono 
non collaborare insieme”. Va a finire 
che nei nuovi negozi Natuzzi c’è un  
augmented store progettato da Hevolus, 
che consente di vedere in realtà 

aumentata tutto ciò che nel negozio 
materialmente non c’è. A marzo 
2020 Hevolus si è aggiudicata 
l’Oscar mondiale del retail. 

Oggi l’azienda barese è la prima 
partner al mondo di Microsoft nella 
mixed reality. A Natuzzi si sono 
aggiunti altri prestigiosi clienti, come 
Telecom Italia e Camera italiana 
della moda. «Il fatturato 2020 è stato 
di 5 milioni e mezzo, in prospettiva 
2021 chiuderemo a 10 milioni ma ci 
aspettiamo una crescita esponenziale 
perché a settembre 2020 Cassa 
depositi e prestiti venture capital 
è entrata nel nostro azionariato».  
Gli uffici si sono ingranditi, 
ovviamente hanno soluzioni 
tecnologiche all’avanguardia: più 
che a Molfetta sembra di stare a 
New York. E diversi cervelli in fuga 
stanno tornando a casa, lasciando 
multinazionali, per lavorare in 
Hevolus. «I nostri valori - dice 
Squeo - non sono mai cambiati in 
20 anni: non dare mai nulla per 
scontato, dai sempre di più rispetto 
alle aspettative, non essere banale, 
nel dubbio fai. In quest’ultimo 
punto c’è tutta la nostra storia, la 
nostra vita: se hai un atteggiamento 
sperimentale, se un errore è un 
passo per arrivare alla soluzione, 
tu crescerai sempre. Se vivi l’errore 
come un fallimento tu non crescerai.

Il fallimento è una tappa verso 
nuove tappe. E come diceva Thomas 

Jefferson: se vuoi qualcosa che 
non hai mai fatto o non hai 
mai avuto, devi fare qualcosa 
che non hai mai fatto». Infine 
un ringraziamento: «Siamo 
arrivati fin qui anche grazie 
ad un progetto PIA Regione 
Puglia, che ci ha dato quasi 
un milione di euro per 
lavorare alla realtà olografica. 
Ringraziamo Emiliano e la 
Regione Puglia. Quando la 
politica fa il suo dovere, le va 
riconosciuto», dice Squeo, 
che a marzo è stato cooptato, 
insieme ad altre 11 persone, 
nel Partner Advisory Counsil 
di Microsoft per  la mixed 
Reality.

hevolus.it

HEVOLUS 
L’azienda di Molfetta è diventata il più importatante 
partner mondiale di Microsoft per la mixed reality
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ORGANIZZAZIONE APRILE 
L’archivio in outsourcing per guadagnare spazio e risparmiare 

A ccedere ai propri documenti 
aziendali con un click, 
consultare e condividere 

il proprio archivio ottimizzando il 
tempo e risparmiando spazio? Con 
la “Organizzazione Aprile” di Bari 
è possibile: custodire in sicurezza 
i documenti, catalogarli e gestirli 
al meglio, consultarli al momento 
opportuno e in maniera rapidissima, 
proprio come richiede la prassi 
dell’universo dei Big Data. Non esiste 
nessuna contrapposizione carta-
byte, ma solo un felice connubio 
“organizzato” in maniera efficiente da 
tre generazioni.
Questa è in sintesi la Organizzazione 
Aprile srl, uno dei più organizzati 
archivi in outsourcing d’Italia, fondata 
da Mario Aprile negli anni Cinquanta, 
capostipite di una famiglia che, 
come sottolinea con orgoglio il figlio 
Nunzio, «ha fatto dell’innovazione 
e della diversificazione i suoi motori 
dello sviluppo nel settore dell’office 
automation». L’azienda, premiata dalla 

Camera di commercio di Bari come 
impresa storica, è attualmente alla 
terza generazione, condotta da Terry 
e Mario Aprile (Ceo, nella foto in alto, 
vicepresidente nazionale in carica 
del gruppo Giovani imprenditori di 
Confindustria).
L’azienda si occupa di gestire 
e custodire in outsourcing gli 
archivi dei suoi clienti (aziende, 
professionisti, banche, tribunali, 
enti ed amministrazioni) in maniera 
organizzata, utilizzando al meglio 
le nuove tecnologie per garantire un 
servizio sempre al passo con i tempi. 
Siti archivistici immensi quelli 
dell’Organizzazione Aprile, costruiti 
in strutture a Bitonto e Rutigliano, 

dove sono presenti i massimi 
sistemi di sicurezza antincendio e di 
sorveglianza, e dove la carta trova la 
sua sistemazione intelligente ed un 
collegamento diretto con i sistemi 
digitali ideati per la reperibilità e la 
consultazione rapida in remoto.
La Organizzazione Aprile ritira gli 
archivi fisici dei clienti liberando 
gli spazi occupati negli uffici, per 
custodirli nei propri depositi a 
norma e digitalizzarli rendendoli 
fruibili sul web.
Perché l’outsourcing archivistico? 
Per evitare gli oneri di adeguamento 
dei locali archivio alle normative 
antincendio, per avere più spazi a 
disposizione nei propri uffici, e per 
essere certi di una tempistica rapida 
nella consultazione e nella gestione 
dei documenti cartacei. 
«I clienti che ci affidano i loro 
documenti, possono consultare gli 
originali on line in soli 15 minuti 
o ricevere in sede aziendale il 

documento cartaceo originale 
in meno di 24 ore, ovunque sul 
territorio italiano», spiega Mario 
Aprile. Qualche numero spiega 
quanto questa attività sia divenuta 
importante: «Dieci milioni di 
documenti scansionati ogni anno, 
compresi anche quelli storici e 
di grande valore archivistico, 50 
mila consultazioni on line e oltre 
2mila Cartbox installati in uffici 
in tutta Italia». L’Organizzazione 
Aprile, infatti, si occupa anche di 
distruzione certificata tramite i 
Cartbox, contenitori metallici di 
sicurezza ideati dall’azienda per la 
raccolta e successiva distruzione 
dei documenti riservati prodotti 
nella pratica lavorativa quotidiana, 
servizio svolto in piena sicurezza a 
norma della legge sulla Privacy».
La mission è sempre la stessa da 
oltre 70 anni: andare incontro 
alle reali esigenze del cliente, 
grazie all’alta specializzazione 
nell’outsourcing tecnologico per ogni 
tipo di ufficio di ufficio.

www.organizzazione-aprile.it
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Nel periodo 
del lock-down, 

abbiamo venduto 
molti più profumi. 

Evidentemente le donne 
vogliono sentirsi belle 
a prescindere dal fatto 

che escano da casa

“

”

LIFESTYLE
Luciana Rella 
nel suo negozio 
di Andria. I suoi 
prodotti si possono 
acquistare online: 
pureshop.it
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Cosmesi organica e naturale, macchinari per la cura 
della pelle, prodotti per il make-up, i capelli, il benes-
sere, profumi. Pure Green Lifestyle, il brand lanciato 

dall’imprenditrice Luciana Rella, dopo il successo ottenuto ad 
Andria, ha in serbo l’apertura di secondo punto vendita. «Alla 
base del nostro impegno c’è un’accurata ricerca di prodotti 
per soddisfare al meglio le richieste di clienti già appassionate 
alla cosmesi naturale o che vogliono approcciarsi per la prima 
volta al mondo green». La scelta di questi prodotti è il primo 
passo verso uno stile di vita sano e naturale, partendo da se 
stessi. La cosmesi deve rispettare il corpo umano attraverso 
l’utilizzo dei principi attivi della natura, offrendo prodotti con 
Inci degni di nota. Ed è per questo che Pure, secondo Lucia-
na, non si ferma solo alla cura del proprio aspetto esteriore, 

ma mira anche ad una sana e giusta nutrizione attraverso la 
vendita di tisane e altri prodotti alimentari con ingredienti na-
turali e biologici.

Com’è nata l’idea di aprire uno shop di cosmetici 
organici? 

Mi son sempre truccata, sin da ragazzina. Ricordo anco-
ra i lucidalabbra con la pallina “roll-on” al profumo di cocco 
che mi compravo nei grandi magazzini degli anni ’80. E poi 
ho sperimentato di tutto (creme, lozioni, trucchi, maschere…) 
finché sui 30 anni la mia pelle dice “basta!”. All’eccesso di pro-
dotti siliconici reagisce con un’ipersensbilità manifestata da 
una dermatite con bollicine e brufoletti sottopelle. Le cure del 
dermatologo risolvevano lì per lì, ma una volta che riprendevo 
la solita routine, il problema si ripresentava. Così mi fiondo su 

L’azienda fondata da Luciana Rella sta ottenendo un grande successo, anche online. 
Un’avventura imprenditoriale, la sua, partita a causa di una dermatite...

PURE 
Il Green Lifestyle

strega le donne pugliesi
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Pure 
è l’esssenzialità 

del bello, 
che ti apre le porte 
del magico mondo 

della bellezza 
che dà serenità

“

internet e scopro il mondo del green,  vengo 
attratta da un brand svedese (La Bruket) che 
cambia letteralmente lo stato della mia pelle! 
Entusiasta, telefono al distributore italiano 
per sapere se volessero aprire un corner di 
vendita qui ad Andria in Puglia. La risposta 
di Serena, la responsabile dello showroom 
di La Bruket, mi sorprende: mi aspettavo un 
tentennamento e invece si è dimostrata subi-
to disponibile. Insomma, lei è stata la donna 
che mi ha acceso la lampadina per aprire uno 
shop tutto mio. E in 2 mesi ho fatto tutto!

Perché hai scelto proprio l’organico?
Perché credo fortemente nella sua effi-

cacia, riscontrata sulla mia pelle. I cosmeti-
ci organici si integrano perfettamente con i 
meccanismi fisiologici della pelle che, non di-
mentichiamolo, è un organo della macchina 
perfetta che è il nostro corpo! I principi attivi 
vegetali affiancano, rafforzandolo, il funzio-
namento della pelle. E poi, essendo privi di 
derivati del petrolio, non inquinano. 

Perché hai scelto il nome Pure?
La parola rimanda all’idea di trasparenza. 

Un concetto che mi rispecchia al 100%: esse-
re chiara e trasparente con gli altri, non sono 
per le maschere artefatte. Mi viene naturale, 
ma credo sia un modo di essere che nel lungo 
periodo premia davvero. Pure è l’essenziali-
tà del bello che ti apre le porte del magico 
mondo della bellezza che ti dà serenità. Così 
l’ho inteso io nel momento in cui con carta e 
matita ho disegnato il mio shop.

Da sempre hai puntato sull’online, 
perché, e come risponde?

Oggi lo shop online ti permette di raggiun-
gere persone molto lontane da te, che cercano 
i tuoi prodotti nel modo in cui glieli consigli 
tu. Ma poi credo che dietro c’è sempre una 
persona: i clienti hanno bisogno di sapere 
che a gestire il tutto ci siano persone in carne 
e ossa, che credono in quello che fanno. Io 
curo di persona le scatole dell’e-commerce e 
il messaggio personalizzato! 

Secondo te oggi le donne hanno un 
bisogno beauty particolare?

Dalle vendite e dagli scambi di opinioni, 
percepisco che la maggior parte delle donne 
ha bisogno del potere terapeutico dei cosme-
tici. Mi sono stupita del fatto che durante 
l’emergenza Covid-19, ho venduto molti 
profumi, quando si era in casa con la propria 
famiglia o soli con se stessi, momenti in cui 
comunque non bisognava apparire al mondo 
esterno. L’ho interpretato come un segno che 
gli aromi, e più in generale i costumi, fanno 
stare bene, a prescindere della tua vita fuori 
di casa.

A quale donna ti rivolgi?
A tutte! Dalla 20enne alla 90enne, ma anche 

agli uomini.
Come è nata la tua passione per il be-

auty?
A 7-8 anni mia sorella comprava caramelle 

e io l’Acqua alle Rose di Roberts nella bottiglia 
blu! Ero affascinata dalla stanza da bagno di 
mia madre, con quella vetrinetta in stile Maria 
Antonietta, piena di creme dai pack lussuosi, 
che però non usava. Ma forse l’esempio più 
formativo è stato quello di mia nonna con cui 
son cresciuta: ogni sera, prima di andare a 
dormire, si incipriava braccia e décolleté con 
una polvera talcata profumatissima. Indossava 
sottovesti e vestaglie in seta e non dimenticava 
mai il suo profumo preferito: Opium. Inutile 
dire che il suo mobile da toelette ottocentesco 
era un posto magico per il mio naso e occhi 
assetati di bellezza.

C’è qualche donna a cui ti ispiri?
In realtà, no. Ma riconosco di essere in-

namorata di Frida Kahlo, poiché è stata una 
donna capace di andare oltre gli stereotipi di 
bellezza, in tempi in cui le donne dovevano es-
sere candide icone eteree. 

Qual è la tua idea di bellezza?
Da un lato è molto pratica: le coccole be-

auty “risolvono” molti problemi, per esempio 
di umore, almeno nell’immediato! In questo 
senso, anche le confezioni luxury fanno bene. 
Dall’altro lato, sono convinta che la vera bel-
lezza viene da dentro, nel senso che se una 
persona trasmette delle emozioni positive, non 
puoi non vederla bella! E poi sposo la filosofia 
di Elizabeth Arden: “Non esistono donne brut-
te, ma solo donne pigre”. 

Come ti prendi cura di te?
Mi piace molto curare la pelle del viso: pochi 

prodotti ma super efficaci, applicati con i vari 
device massaggianti. Una volta alla settimana, 
dopo aver messo a letto i miei figli, mi immer-
go nella vasca idromassaggio profumata con 
oli essenziali e arricchita da sale grosso. Ac-
cendo solo candele e niente musica. Le bolle, 
gli odori e la sensazione di relax mi rigenera-
no profondamente. Due volte alla settimana, 
inoltre, mi faccio fare un massaggio che mi dà 
molta energia! Infine unghie e capelli: forse 
sono le parti di cui son meno ossessionata, a 
differenza dei piedi, in particolare i talloni che 
devono essere liscissimi come quelli di un bebè!

pureshop.it
Via Duca degli Abruzzi 34

Andria (Bat)
0883.898980
331.1095791

Mia nonna 
ogni sera, prima 
di andare a letto, 

si incipriava 
braccia e 

decollete con una 
polvere talcata 

profumatissima

“

storie
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Se siete assidui lettori di questo 
magazine, saprete che preferia-
mo dare spazio, più che a chi 
lascia il Sud, a quanti scelgono 

di restare e di fare qualcosa per far cre-
scere il territorio. E dunque non poteva-
mo non parlarvi dell’azienda Bio Natu-
ra Regina, nata nel 2017 grazie all’idea 
innovativa del suo fondatore Roberto 
Regina, laurea in Ecobiologia alla “Sa-
pienza” di Roma. È proprio durante gli
studi che il giovane foggiano entra 
in contatto con specialisti del setto-
re dell’Elicicoltura, conoscendo così il 
mondo delle chiocciole, comunemente 
ed erroneamente chiamate lumache.

Lo colpisce il racconto della scoperta 
delle proprietà benefiche della bava di 
lumaca e di come un essere animale così 
piccolo ed innocuo nasconda importanti 
“poteri” curativi.

Sin dall’antichità gli estratti della 
bava di chiocciola venivano usati per 
l’utilizzo alimentare e come rimedio 
terapeutico; ma è in epoca moderna, 
nel 1980, che alcuni lavoratori impie-
gati nella conduzione di allevamenti di 
lumache in Cile, destinate al mercato 
culinario francese, scoprono la sua azio-
ne cicatrizzante sulle loro stesse mani. 
Negli anni l’aumento di interesse per le 
proprietà della bava di lumaca ha aper-
to la strada a preparazioni cosmetiche e 
ad un mercato rivolto alla cura ed alla 
bellezza della persona.

Così, tornato in Puglia, Roberto de-
cide di dare vita al suo progetto: dedi-

BIO NATURA REGINA
la bava di lumaca regala bellezza  

A San Severo un giovane laureato in Ecobiologia ha creato un allevamento di chiocciole 
per produrre prodotti comsetici per la cura ed il benessere di viso e corpo

vare rifugio dai raggi diretti del sole. Del 
resto salute, benessere e rispetto dell’ani-
male sono fondamentali per ottenere un 
prodotto di eccellente qualità.

Ma come viene prodotta la bava? 
L’estrazione avviene manualmente, nel 
pieno rispetto della salute dell’animale 
(quindi il prodotto è cruelty free), che, ter-
minato il processo, torna in campo per 
continuare il suo ciclo vitale.

A questo punto non resta che sco-
prire quali sono le sue importanti pro-
prietà:  ricca di vitamine A, C ed E, 
proteine ed amminoacidi, la bava di lu-
maca è nutriente e rigenerante e grazie 
alla vitamina C svolge un potente effetto 
antiage, attenuando rughe e zampe di 
gallina; inoltre contiene peptidi e acido 
glicolico, per un’efficace azione contro 
acne, macchie ed arrossamenti della pel-
le. Infine, grazie all’allantoina, mantiene 
a lungo l’abbronzatura, per chi non vuo-
le rinunciarvi.

Bio Natura Regina realizza prodotti 
per viso, mani, corpo, capelli e prote-
zioni solari, tutti senza parabeni, nichel, 
glutine, allergeni, SLS e SLES.

Siamo di fronte ad un’azienda giova-
ne, innovativa, che investe in un prodot-
to 100% naturale, made in Italy, in un 
territorio difficile per diritti e lavoro, ma 
ideale per sostenere un’attività esclusiva 

carsi alla produzione di prodotti cosme-
tici a base di bava di lumaca per la cura 
ed il benessere di viso e corpo.

Per farlo, ha iniziato col destinare 
un terreno di circa 6000 metri quadri 
in agro di San Severo, alle pendici del 
Gargano, ad habitat naturale di questi 
fantastici animali. Lì le chiocciole hanno 
la possibilità di “pascolare” liberamente 
e cibarsi dei prodotti della terra, coltivati 
appositamente per loro: ogni anno infat-
ti, ai primi segnali di primavera, quando 
l’aria si fa più mite, vengono piantati il 
cavolo cavaliere e la bieta da costa per 
assicurare un’alimentazione completa, e 
il trifoglio nano, per creare un micro-ha-
bitat nel quale le chiocciole possono tro-

imprese

CURA DEL CORPO. Alcuni dei prodotti Bio 
Natura Regina: bagnoschiuma, shampoo 
e balsami, creme, latte detergente, gel 
dopo barba, maschere viso, scrub... 
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come questa.
Che dire: volere è potere! Ma i pro-

getti di Roberto non si esauriscono qui. 
Produce infatti anche il 
suo olio extravergine di 
oliva. L’idea è quella di of-
frire al cliente un viaggio 
di gusto e di conoscenza; 
sì di conoscenza, perchè 
la sua volontà è quella di 
dare risalto anche al paese 
di origine, San Severo, e ai 
suoi campanili con le gu-
glie maiolicate.

Proprio per far cono-
scere questo lato artistico 
della città, Roberto Regi-
na ha deciso di conservare 

il suo olio in orci di ceramica disegnati a 
mano, che riproducono i mosaici delle 
guglie dei campanili di alcune chiese del 

centro storico.
Un’idea esclusiva che può incentiva-

re l’interesse a conoscere le città del Sud 
Italia sotto il profilo artisti-
co e culturale. Un esempio 
di coraggio e di legame al 
territorio. Ma anche una 
prospettiva di ulteriore svi-
luppo.

Abbiamo bisogno di 
persone come Roberto, un 
ragazzo pieno di sorprese 
e di inventiva che è tornato 
alle sue origini e da qui ha 
fatto partire la sua avven-
tura imprenditoriale.

bionaturaregina.com

INNOVAZIONE E TRADIZIONE. 
Roberto Regina, fondatore 

di Bio Natura Regina. 
In basso, la serie limited edition 

di olio evo Bio Regina 
in bottiglie in ceramica 

che rappresentano le maioliche 
che rivestono le cupole 

di 5 dei 7 campanili 
di San Severo
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Anno 2000, tra mille incer-
tezze ma tanto ottimismo 
Roberta Schino, Gaeta-
no e Antonio Dentamaro 

danno vita a “Puglia et mores”, portale 
informativo degli agriturismi pugliesi. 
Racconta Gaetano: «Partimmo da zero, 
senza grandi fondi, nè una sede ufficiale, 
solo un Pc, una stampante e un telefono 
posizionati nel retrobottega di un’altra 
attività commerciale di famiglia. Tre 
persone impegnate ogni giorno a turno 
a implementare dati, scatti fotografici 
e contenuti. All’epoca nessuno ancora 
parlava della pietra viva dei Trulli, delle 
volte a botte salentine, dei weekend nelle 
spa, dei percorsi enogastronomici, del-
le masserie didattiche, delle vacanze in 
Puglia.

Le prime adesioni  al portale puglia-
etmores.it arrivarono presto  e  nacque 
pertanto una fitta rete di professionisti 
del settore della ricettività, della ristora-
zione, dell’accoglienza in generale. La 
mole di lavoro sempre più intensa li mo-
tivò talmente tanto da divenire direttori 

PUGLIA ET MOREStorneremo a viaggiare  
Il tour operator creato da tre giovani di Valenzano risente degli effetti della crisi, 
ma ha in cantiere tanti nuovi progetti pronti a ripartire nelle prossime settimane

strutture ricettive. «La soddisfazione più 
grande - racconta Antonio - è stata quel-
la di soddisfare le richieste di numerosi 
clienti europei dando vita a numerose 
collaborazioni di stampo internaziona-
le». Turismo luxury, congressuale, espe-
rienziale, del Golf, rurale, matrimoni e 
piccoli e grandi eventi sono ciò per cui i 
tre soci hanno lavorato senza sosta, sen-
za limiti di tempo, notte e giorno di sa-
bato e domenica, perché per gestire un 
tour operator occorre un elevato senso 
della responsabilità, tanta disciplina e 
rigore nell’organizzazione di ogni pac-
chetto.

Anche oggi, alla vigilia di un’altra sta-
gione estiva che si annuncia complicata, 
con grande gioia e un luccichio emo-
zionato negli occhi, Roberta, Gaetano 
e Antonio annunciano di avere in can-
tiere nuovi progetti cresciuti negli ultimi 
mesi. E non possiamo che augurarci di 
vederli presto avviati.

Puglia et Mores Tour Operator
Via Muraglie 25 70010 Valenzano

Tel. 080/4676776

tecnici di agenzia di viaggi, ruolo di im-
portanza cruciale per svolgere l’attività 
di operatori turistici. 

Acquisite dunque le competenze sui 
programmi da utilizzare per la preno-
tazione dei voli e sulla prenotazione dei 
treni, e dopo lunghi mesi di formazione,  
la squadra era pronta per tentare il salto 
imprenditoriale nel vuoto, lasciando il 
porto sicuro delle loro retribuzioni men-
sili da dipendenti per salpare alla volta 
di quel sogno chiamato Puglia, che tan-
to amavano e in cui da sempre credeva-
no, promuovendo il territorio dal punto 
di vista turistico, culturale ed enogastro-
nomico.

Oggi pugliaetmores.it figura tra i portali 
più indicizzati nei motori di ricerca di 
Puglia, con un numero importante di 
visualizzazioni giornaliere, e oltre 400 

imprese

SPERANZA 
Roberta Schino 
con Gaetano e 
Antonio Dentamaro
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Unibed ha festeggiato dieci 
anni di attività e si è regala-
to una nuova apertura che 
nemmeno il covid è riuscito 

a fermare. L’imprenditore Giuseppe 
Lasorella ha aperto il suo quinto store 
pugliese: dopo quelli di Lecce, Brindisi, 
Mesagne e Taranto è stata finalmen-
te la volta di Bari, con un elegante 
showroom in corso Unità d’Italia 67.

Come spiega il successo del suo 
brand?

Con la continua ricerca di materiali e 
di soluzioni che modificano le caratte-
ristiche dei nostri materassi. La ricerca 
dei nostri tecnici è costante così come 
l’utilizzazione di lattice di origini na-
turali e le memory realizzate con ioni 
d’argento associati con tessuti partico-
lari come fibre di legno e chitosano. E 
poi con il rapporto costante con i clienti 
che, come amo dire, sono i nostri pro-
gettisti più affidabili. Una volta che ven-
diamo i nostri prodotti non chiudiamo 
il rapporto con loro mettendoli da parte 
e cercandone di nuovi. Li consideriamo 
parte integrante della famiglia, chiedia-
mo se sono soddisfatti, quali sono i pre-
gi dei nostri materassi e su cosa invece 
ci chiedono di migliorare. Questo ci ha 
consentito di raggiungere standard di 
altissimo livello».

La sua forza sta anche nel team 
di giovani venditori che operano 
per telefono ma anche all’inter-
no dei centri commerciali. Una 
squadra autentica.

«Sin da quando avevo un piccolo 
ufficio a Mesagne e cominciavo a ven-
dere porta a porta ho cercato giovani 
ambiziosi e preparati. Lavoriamo molto 
sulla formazione continua, in modo 
da avere a disposizione venditori, pro-
moter e operatrici telefoniche di alto 
profilo capaci di intercettare i desideri 
della clientela. È un lavoro che richie-

de determinazione, 
empatia e senso di re-
sponsabilità. Perché la 
nostra prima regola è 
quella di fare in modo 
che i clienti sappiano 
esattamente cosa 
stanno acquistando e 
come».

I vostri prodot-
ti sono Made in 
Italy?

«Penso sia fondamentale un prodotto 
progettato in Italia e con materie prime 
selezionate e controllate con l’attenzio-
ne al dettaglio: dalla progettazione, alla 
produzione, sino al punto vendita. Il 
legno utilizzato per la produzione delle 
reti Unibed proviene da piantagioni 
con obbligo di riforestazione, per pre-
servare nel tempo le riserve boschive 
mondiali».

Dieci anni per un’azienda oggi 
sono tanti, come ricorda gli inizi 

di Unibed?
«Abbiamo iniziato da un locale bian-

co, vuoto, ma con tanta speranza nel 
cuore. Non dimentico i tempi in cui 
non avevamo la possibilità di avere gli 
uffici e gli spazi erano delimitati da na-
stro adesivo. Se chiudo gli occhi penso 
a mia madre, che si è messa a disposi-
zione, mi ha dato una mano, è venuta 
a lavorare con me senza volere essere 
retribuita».

Sicuramente all’epoca non 
immaginava di poter arrivare 
ad avere un personaggio famoso 
come Rita Dalla Chiesa a fare da 
testimonial al vostro marchio?

Era un desiderio che coltivavo da 
anni, volevo inserire in azienda un volto 
importante ma soprattutto con una 
storia importante. Rita fa parte di una 
famiglia simbolo della lotta alla mafia, 
ed è una donna amatissima e popolare. 
Un buon partner per Unibed.

È contento di quello che ha fat-
to fin qui?

«Tutto accade perché deve accadere 
e c’è sempre un segnale che ti fa capire 
che ti devi mettere in discussione e devi 
iniziare a fare la tua strada. E devo dire 
che in azienda ho un gruppo di persone 

speciali, tanti ragazzi che amano spe-
cializzarsi, continuano a migliorarsi e a 
studiare. Abbiamo un grande obiettivo, 
quello di crescere insieme e di volersi 
bene. Quindi la risposta alla sua do-
manda è sì, sono molto soddisfatto. E 
penso al futuro con positività, perché se 
sei positivo continui a costruire, altri-
menti è difficile persino andare avanti. 
Il pensare positivo ci ha resi unici e spe-
ciali, e se sei speciale fai la differenza. E 
continui a scrivere pagine importanti».

UNIBED
continua ad investire
Neanche la pandemia ferma l’azienda dell’imprenditore 
Giuseppe Lasorella: aperto a Bari il quinto store
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storie

Le sedi europee di LinkedIn, il restyling di Terra 
Martini a Milano, i negozi Wind, la riconversione 
dell’hotel Ritz Carlton di Ginevra e ora uno studio 
sull’ufficio del futuro, quello post pandemia, che da 

workplace passa a worksphere: c’è un anima pugliese dietro 
tutti questi progetti. È Stefano Carone, 49 anni, managing di-

rector della società internazionale di architettura e design “Il 
Prisma”, che oggi ha sedi a Milano, Roma e Londra, ma che è 
nata a Lecce, esattamente come Carone, figlio di papà brindi-
sino e madre milanese emigrata al Sud per amore.

Stefano ha vissuto nel capoluogo salentino fino al diploma, 
poi è andato a studiare Economia alla Cattolica di Milano. 

La società internazionale di architettura e design fondata dal brindisino Cosimo Carone, 
oggi guidata da suo figlio Stefano, ha appena pubblicato uno studio sull’ufficio del futuro, 

destinato a trasformarsi da workplace in worksphere. Una evoluzione che fa parte anche del dna 
dell’azienda che ha sedi a Milano, Roma e Londra e vanta nel suo portfolio clienti 

nomi quali Linked-In, Terrazza Martini, il Ritz Carlton di Ginevra, Wind... 
«Progettiamo spazi ed esperienze per l’essere umano»

IL PRISMA 
Design Human Life

Bernina 7.  Il progetto 
ancora non ultimato 
nella zona dell’ex 
Scalo Farini a Milano. 
Trasformerà un palazzo 
un tempo chiuso e quasi 
inaccessibile in uno spazio 
vivo, aperto, trasparente
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Mio padre mi diceva spesso 
che “Nulla è per sempre“, 

che un business o si trasforma 
oppure è destinato a morire.

È stato un insegnamento 
molto utile, e infatti anche noi 

ci stiamo evolvendo

“

”

Figlio d’arte.  
Stefano Carone 

è leccese, figlio di papà 
brindisino e mamma 

milanese trasferitasi per 
amore nel Salento. 

È laureato in Economia 
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«Mi sento ancora leccese, anche se da poco ho 
preso residenza a Milano perché ci ho compra-
to una casa». Dopo l’Erasmus in Danimarca e 
una breve esperienza di lavoro a Manchester, 
Carone torna a Milano, dove inizia a lavora-
re per l’americana Steelcase, produttrice di 
arredi per ufficio: «Un’azienda che anticipava 
il cambiamento, perché organizzava gli spazi 
di lavoro non per gerarchia ma per funzioni o 
attività. Mi appassionai molto a questo tema 
e mi accorsi che c’era un gap nel mercato, 
perché generalmente chi si occupava dell’ar-
redamento dei luoghi di lavoro, gli architetti, 
erano attenti al bello, ma non consideravano la 
valorizzazione dell’esperienza dell’essere uma-
no sul posto di lavoro. E invece contaminarsi, 
passare del tempo insieme è fondamentale per 
dare vita a idee innovative». E qui torna su-
bito in mente papà Cosimo, fondatore de “Il 
Prisma”, scomparso nel 2006, a cinque anni 
dall’apertura della sede milanese.

«Mio padre nella vita ha sempre fatto più di 
un lavoro ed ha sempre cercato di precorrere i 
tempi: “Il Prisma” era il suo negozio di arreda-
mento moderno a Lecce, città molto barocca. 
Sentiva sempre il bisogno di innovare e faceva 
il rappresentante per aziende importanti del 

Nord Italia. Mi diceva spesso che ogni mese, al 
massimo due, sentiva il bisogno di partecipare 
alle riunioni al Nord per respirare aria nuova e 
idee nuove. Mi ha sempre cercato di far capire 
che “Nulla è per sempre”, che un business si 
trasforma oppure finisce. È stato un insegna-
mento molto utile, perché anche noi ci stiamo 
evolvendo».

La società oggi è divisa in due brand: 
“Il Prisma Architettura” e “Il Pri-
sma Creation”, che si occupa di 
costruzioni. Tre le business unit: 

worksphere (luoghi di lavoro), destination (luo-
ghi per i consumatori: hospitality o retail), ci-
tyscape (edifici, porzioni di città). I dipendenti 
sono un centinaio, in maggior parte architetti, 
ingegneri, designer, ma da qualche tempo ha 
assunto una grande importanza una quarta fi-
gura professionale, quella degli strategist. 

«È un ruolo che ci ha permesso di crescere 
tanto. Ci siamo accorti che spesso c’è una sorta 
di incomunicabilità tra cliente e architetto. Noi 
siamo convinti che per poter riprogettare bene 
uno spazio, dovremmo abitarlo per compren-
dere problematiche e visione di chi ci vive o 
lavora. Siccome questo è impossibile, abbiamo 

Il Prisma nasce nel 1971 in 
un periodo di grandi sfide. 
Urgenza di cambiamento e 
condivisione generano nuove 
istanze, che per poter prendere 
vita richiedono spazi adeguati. 
È questa l’ intuizione di Cosimo 
Carone, che lo spinge a 
fondare a Lecce (non proprio 
il centro del mondo) Il Prisma. 
Per scomporre quel denso 
raggio di luce in direttrici chiare 
e precise.
In architetture nuove: vive, 
ingaggianti, coinvolgenti.
Oggi le sfide sono altre, ma il 
gesto de Il Prisma è lo stesso: 
rendere fruibile l’energia 
che proviene dalla luce del 
cambiamento e ispira la nostra 
progettazione. «Crediamo 
che ogni cambiamento, per 
accadere, abbia bisogno di 
spazio: uno spazio adeguato 
alla vita dell’uomo».

Sopra e nell’altra pagina: 
la sede di Linked In 
di Monaco di Baviera, 
uno dei tanti progetti 
realizzati da Il Prisma

storie
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sviluppato una metodologia che si chiama the-
rapy, che consiste in un workshop che coinvol-
ge il cliente nell’analisi iniziale del lavoro. In 
qualche modo mettiamo in discussione il suo 
brief. Costruiamo valore in una parte spesso 
trascurata del progetto, la sua genesi. Chiedia-
mo al cliente perché vuole realizzare quel pro-
getto e cerchiamo di capire cosa i competitor 
sanno fare meglio e in cosa invece lui si diffe-
renzia da loro. Gli strategie si occupano i tutto 
ciò. E forse siamo ancora gli unici, nel nostro 
settore, ad avere questa figura professionale».

Sul sito web della società (ilprisma.com) c’è 
una lunga lista di progetti realizzati. E si fa fa-
tica a dire quale sia il più bello. Ma come al 
solito alcuni lavori finiscono per assumere per 
un’azienda una importanza particolare.

«Il restyling della terrazza Martini a Mila-
no nel 2018, per esempio, ci ha permesso rea-
lizzare un progetto iconico che raccontava un 
pezzo dello stile di vita Martini e italiano. Era il 
posto in cui accadevano le cose più importanti, 
le prime dei film, le conferenze stampa… Poi 
citerei sicuramente le diverse sedi di LinkedIn 
che abbiamo realizzato in Europa, a Parigi, 
Milano, Monaco di Baviera, Madrid: riuscire 
ad unire la cultura dell’azienda committente 

storie

con le specifiche caratteristiche di ogni città è 
stato entusiasmante. Ogni sede infatti è diversa 
dalle altre, perché interpretata secondo la cul-
tura locale. Come ultimo lavoro direi il nuovo 
edificio di via Bernina, a Milano, un progetto 
che ha già vinto un importante premio inter-
nazionale: stiamo trasformando un palazzo 
che era totalmente difensivo, chiuso, con una 
cancellata e una serie di sbarramenti, in un 
luogo aperto alla città. Lo spazio a piano terra 
sarà uno spazio pubblico dover poter lavorare 
o consumare cibo».

Carone ripensa edifici e spazi urbani. 
Gli piacerebbe farlo anche in Pu-
glia: «Uno spazio che mi ha sempre 
ispirato è piazza Mercato a Brindi-

si. Un posto in cui un tempo sentivi la gioia, le 
risate, gli odori, ammiravi i colori della frutta. 
Era uno spazio vivo dove non ti potevi senti-
re solo. E lo ripenserei proprio in quest’ottica. 
A Lecce invece rifarei lo stadio, ripensandolo 
secondo un concetto completamente diver-
so, come luogo che deve vivere ogni giorno 
dell’anno, utilizzabile da aziende per riunio-
ni e convention, ma anche con infrastrutture 
per la rieducazione fisica e con uno spazio per 

In Puglia 
mi piacerebbe 

ripensare piazza 
Mercato a Brindisi, 

un luogo in cui 
un tempo respiravi 
la gioia, i profumi 
e i colori. A Lecce 
rifarei lo stadio, 

trasformandolo in 
luogo aperto 

e fruibile ogni 
giorno dell’anno. 

A Bari 
mi piacerebbe 

riportare a nuova 
vita la Fiera 
del Levante

“

”
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concerti e divertimento. A Bari mi piacereb-
be riportare a nuova vita la Fiera del Levante. 
Nel dopoguerra era il luogo dove avvenivano 
le cose ed era d’ispirazione per tutto il Sud 
Italia. Oggi dovrebbe raccontare la grande 
innovazione che c’è nel Barese, dare spazio 
agli startupper, alla tecnologia, all’aerospazia-
le, alla meccatronica. La immagino come un 
grande luogo di contaminazione, un immenso 
coworking in cui ci siano commistione pubbli-
co-privati e la presenza delle Università (per 
dare ulteriori opportunità ai giovani)».

Negli ultimi mesi “Il Prisma” ha 
elaborato il progetto Worksphere, 
con cui ha immaginato l’ufficio 
del futuro. «Il primo lockdown è 

stato uno dei momenti più creativi della nostra 
storia. È proprio in quei momenti che inizi a 
farti un sacco di domande. Ci siamo chiesti 
cosa sarebbe successo dopo nei luoghi di lavo-
ro a causa degli effetti della pandemia. Per ca-
pire la grandezza del problema, bisogna tener 
presente che in quel periodo il 98% delle gran-
di aziende e il 58% delle medio-piccole impre-
se sono passate allo smart working nel giro di 
due-tre settimane, le percentuali precedenti 

erano rispettivamente del 50% e del 18%. 
Così abbiamo coinvolto tante grandi aziende 
nella riflessione su quello che sarebbe stato il 
posto di lavoro del futuro. Perché se non ci 
facciamo queste domande allora progettiamo 
solo forme. E uno dei risultati sorprendenti è 
stato questo: alla domanda “perché torneresti 
a lavorare fisicamente in uno spazio anziché 
continuare a lavorare da casa?”, i manager 
hanno risposto “perché ho bisogno di control-
lo”, mentre i dipendenti “perché ho bisogno 
di socialità”. È evidente che se non si rispon-
de a questo bisogno, ci saranno criticità serie, 
perché queste persone lavoreranno male e le 
aziende saranno meno produttive».

Ecco allora che l’ufficio del futuro diventa 
un luogo aperto 7 giorni su 7, anche di notte, 
in cui i lavoratori saranno anche consumato-
ri (worksumer), invogliati a recarsi in ufficio 
come se fossero clienti di un negozio. 

Ci sarà allora un hub dell’accoglienza, il 
centralinista sarà anche barman, non ci sa-
ranno orari fissi, l’atmosfera sarà più simile 
a quella di un club, gli spazi si apriranno ad 
eventi esterni.

Il primo lockdown 
è stato uno 

dei momenti 
più creativi della 

nostra storia. 
Perché è proprio 
in quei momenti 
che inizi a porti 
delle domande. 

Noi ci siamo chiesti 
come sarà l’ufficio 

post-pandemia. 
E lo abbiamo 

chiesto ai manager 
e ai dipendenti 

di alcune aziende 
italiane

“

”
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C’è un posto a Lecce che anco-
ra si nasconde ai più, dove il 
tempo sembra essersi ferma-
to. Un’oasi fatta di stoffe, piz-

zi, fili e paillettes racchiusi tra le mura 
di un palazzo alle porte del centro stori-
co. Eppure è un luogo vivo, tumultuoso 
dove i processi creativi di Lilian Indrac-
colo, leccese, classe 1985, prendono for-
ma e si evolvono sotto forma di costumi 
e abiti di scena ma anche di progetti che 
guardano molto lontano.

Non ama definirsi in alcun 
modo ma il suo lavoro parla per 
lei...

È vero, non amo le definizioni e non 
mi considero mai arrivata. Nel momen-
to in cui stiamo parlando ha davanti una 
costumista, domani chissà!

La sua è una storia molto parti-
colare. È vero che fino a 12 anni fa 
non aveva mai attaccato un botto-
ne?

Proprio così. Quest’arte è arrivata da 
me, non sono stata io a cercarla. Stavo 
attraversando un brutto periodo della 
mia vita quando incontrai una donna 
che per passione cuciva abiti storici, mi 
misi accanto a lei e la aiutai come pote-
vo, dedicandomi agli accessori. Di lì a 
qualche tempo venni a conoscenza di 
una delle prime edizioni del bando Prin-
cipi Attivi della Regione Puglia e provai 
a scrivere senza aspettative il mio pro-
getto legato ai costumi che si rivelò vin-

LILIAN INDRACCOLO
la signora degli abiti  

SIAMO ANDATI A TROVARE LA COSTUMISTA LECCESE NELLA SUA SARTO-COSTUMERIA, 
DOVE REALIZZA CAPOLAVORI PER IL CINEMA, IL TEATRO, LA DANZA, E ANCHE PER GLI ARTISTI DI STRADA. 

UNA PASSIONE, LA SUA, NATA ANCHE GRAZIE A JIM CARREY E AL “TRENO DELLA MEMORIA”

Testo di FEDERICA PIZZATO

mi parlò del “Treno della Memoria” e 
dopo un mese salii sul treno per Cra-
covia. Un vero colpo al cuore, che mi 
segnò nel profondo. Mi iscrissi poi a un 
corso di teatro e l’improvvisazione tea-
trale mi aiutò a ricrearmi una scatola, 
un contenitore. È proprio lì che scattò di 
nuovo un’attrazione verso gli abiti. Mi 
dissi: “Sono nel posto giusto” e dal quel 
momento non mi sono più fermata.

Si è definita “salvatrice di og-
getti antichi” è così anche per gli 
abiti?

Sicuramente. Ed è uno dei miei più 
grandi obiettivi: salvare dall’abbandono 
e dal macero abiti che rappresentano 
pezzi di vita passati. Mi piace pensare 
all’abito come metafora di vita, ad un 
luogo che deve essere abitato e al quale 
bisogna dare sempre una verità. Recu-
perare vuol dire apprezzare. Voglio che 
la mia sarto-costumeria sia riconosciuta 
come un posto in cui questo avviene 
e dove ogni modifica sia fatta mai per 
umiliare ma sempre per esaltare. Ecco, 
oggi questo è un luogo dove degli abiti ci 
si prende cura creando lavoro e ricchez-
za non solo materiale.

Anche nel periodo di apparente 
stallo lei ha continuato a lavorare 
senza sosta...

Quando lavori bene le possibilità si 
ampliano. Lo stop al lavoro per me non 
c’è mai stato. È vero, siamo tutti in dif-
ficoltà nel mondo, ma finalmente c’è re-

cente. La vita però purtroppo mi portò 
a rifiutare quei soldi e a dedicarmi ad 
altro: un negozio di antiquariato che mi 
ha insegnato il vero valore degli oggetti 
e l’importanza di dare una seconda vita 
alle cose.

Ma ancora non sapeva che la 
sua passione stava continuando a 
cercarla...

Esatto. Ancora una volta mi trovavo 
in un periodo in cui ero alla ricerca di 
nuovi stimoli e di vita. Vidi il film “Yes 
Man”, con Jim Carrey, e mi ripromisi 
di “dire di si” a tutto. Ad un corso di 
marketing conobbi una compagna che 

aziende
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spiro e modo di pensare a ciò che stiamo 
facendo. Per me nulla si è bloccato, anzi, 
potersi porre delle domande fondamen-
tali ha reso più veri i miei costumi e mi 
ha messo ancora più in contatto con ciò 
che voglio essere e fare. Alcune attività 
che sembravano piccole e marginali si 
sono rivelate proprio ora funzionali e 
necessarie. Attività satellite si sono ar-
ricchite di energia e di persone ed ho 
fatto ancora più mia la consapevolezza 
che qui a Sud non esistono realtà come 
la mia.

In piena pandemia ha dato vita 
e partecipato a diversi progetti. 
Ce ne parla?

In estate sono stata local tailor a sup-
porto del team Dior durante gli shooting 
legati alla famosa sfilata nella nostra 
città. Una bella esperienza che mi ha 
permesso, oltre che di fornire il suppor-
to tecnico della mia sartoria da set, di 
rubare con gli occhi l’organizzazione di 
una squadra così importante e di ispi-
rarmi ad essa in merito all’uso sapiente 
delle eccellenze del territorio con lo sco-
po di creare benessere e crescita. Sem-
pre in estate ho curato un’installazione 
artistica all’interno del Museo Della 
Taranta del Castello di Melpignano, che 
so essere stata molto apprezzata anche 
dai musicisti che hanno potuto visitarla 
in occasione della Notte della Taranta. 
Nell’inverno appena passato, invece, ho 
interpretato in chiave pop con i miei co-
stumi la rappresentazione della Focara 
di Novoli ed ho curato i costumi della 
rassegna di performance in streaming 
organizzate nei primi mesi di quest’an-
no dal Teatro Pubblico Pugliese “Indo-
vina chi viene a (s)cena”.

E da qualche anno è approdata 
anche al cinema. Come ci è riusci-
ta?

Da un contatto casuale sono stata ca-
tapultata all’interno di un set con Laura 
Chiatti e Michele Riondino. Il poter ri-
spondere alle esigenze di un lavoro come 
questo mi ha ripagata di tanti sforzi e 
motivata a continuare con dedizione, 
responsabilità e pazienza. Il mio ultimo 
lavoro al cinema è stato accanto a Clau-
dia Gerini per il film “Sulla Giostra”, 
di Giorgia Cecere, girato anche qui in 
Salento, dove ho gestito interamente la 
sartoria di set.

E poi ci sono la musica, il teatro 
di strada, le rievocazioni storiche 
e la danza...

Gli artisti di ogni forgia sono tali 
quando ricercano la qualità in quel che 
fanno. Su questo ho imparato molto 
dagli artisti di strada, che curano ogni 
dettaglio della loro performance: l’arte 
è democratica, non c’è arte che resta 
indietro rispetto alle altre. Ho lavorato 
ad esempio con uno dei più importan-
ti mimi francesi, Julienne Cottereau, 
un uomo che mi ha trasmesso davvero 
molto. Nell’ambito musicale ho curato 
lo styling delle Banda Adriatica e della 
cantautrice Cristiana Verardo. Nella 
danza, invece, ho curato e firmato l’in-
tero saggio della compagnia Skenè di 
Patrizia Rucco, per cui ho vestito più di 
100 persone. In fine, i miei abiti hanno 
avuto l’onore di entrare anche ad Au-
schwitz e Birkenau grazie al “Treno del-
la Memoria”.

Cosa vede oltre tutto questo?
Si, oggi sono la titolare di una sar-

to-costumeria e con me lavorano altre 4 
professioniste. Il mio però non è un lavo-
ro: tutto questo sono io! E così come in 
questi anni non mi sono mai fermata, ho 
continuato a formarmi, a crescere e ad 
accettare nuove sfide, anche questo luo-
go è in continuo divenire e in continua 
crescita con le persone che lo popolano.

Quali obiettivi ha delineato per 
il futuro?

Sono già impegnata per rendere que-
sto posto bello esteticamente ma soprat-
tutto dove chi lavora è felice. Detto mol-
to cinicamente, chi è felice lavora di più 
e meglio! Inoltre, al di là delle esperienze 
e dei lavori fatti, il mio obiettivo è quello 
di creare un luogo tematico che al suo 
interno racchiuda mostre, spazi per la-
vorare e formarsi, storia e cultura da vi-
vere ogni giorno; anche quando io non 
ci sarò più. Non mi importa esserci, ma 
ci tengo a gettare il seme di un luogo che 
vivrà delle persone e che sarà di tutti.

Qual è il suo motto?
“Sono una donna non sono una sar-

ta”. In questa frase c’è tutto ma soprat-
tutto una cosa: per il mio modo di pen-
sare e di esistere tutto si può fare, non c’è 
regola che tenga e non accetto alcun no 
che ponga limiti alla nostra dedizione e 
alla nostra anima.
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Nel sud della Puglia, Maglie è 
una di quelle città barocche 
che la gente ricorda. I mer-
letti in pietra leccese del suo 

centro storico conservano la tradizione 
di un territorio dalla forte vocazione ar-
tigianale e commerciale. La pasta di Be-
nedetto Cavalieri, Maglio e la sua arte 
dolciaria e il cappellificio Doria, quel 
piccolo laboratorio artigianale che, cre-
scendo, diventa fulcro della produzione 
italiana di cappelli. Dopo il cambio vir-
tuoso di generazioni e di visioni, queste 
eccellenze artigiane sono vive, palpitanti 
e raccontano con amore la loro lunga 
storia. 

È l’inizio del ‘900 quando la 
Famiglia D’Oria cuce il suo co-
gnome nel tessuto urbano ma-
gliese entrando a far parte, da 
quel giorno, della memoria e del 
patrimonio culturale del posto. La 
bottega diventa presto una gran-
de azienda che per decenni im-
piegherà moltissimi lavoratori con 
una manodopera tutta al femmi-
nile. Nel 1996 sarà un impren-
ditore di Asti, Roberto Gallo, ad 
interessarsi all’azienda rilevando 
in toto la sua eredità. Siamo nel 
2012 quando il manager, con la 
direzione concettuale ed artistica 
di Alessandra Maregatti, già nel 
team da 15 anni, decide di rilan-
ciare il brand Doria 1905. 

DORIA 1905
in testa all’eleganza  

A MAGLIE LA STORICA AZIENDA ARTIGIANA CONTINUA A PRODURRE CAPPELLI APPREZZATI IN TUTTO IL MONDO. 
UN CAPO D’ABBIGLIAMENTO RISCOPERTO NEGLI ULTIMI ANNI ANCHE DAI GIOVANI

Testo di NOEMI RIZZO

Conosciamo da vicino Doria 1905 con 
Alessandra Maregatti.

Cosa l’ha conquistata dei D’O-
ria?

Il mio primo approccio con la fami-
glia D’Oria è stato nel 1997, quando 
ho avuto la possibilità di conoscere gli 
eredi. In quell’occasione ho potuto “toc-
care” dal vivo l’eredità del saper fare e 
della passione artigiana che hanno con-
traddistinto la nascita di tante eccellenze 
italiane del secolo scorso.

Nel 1937 Maglie diviene centro 
del miglior distretto di berrette-
ria italiana. Cosa conserva oggi 

l’azienda di quel know-how?
Conserva tutto e ne ha fatto 

tesoro, non solo mantenendolo 
sempre vivo ma attualizzandolo, 
lavorando sulle fasi di costruzione 
del prodotto. Un percorso lungo 
che portiamo avanti fin dagli anni 
‘90, costruito grazie al know-how 
messo a disposizione dalle figure 
che lavoravano in azienda da più 
tempo, al lavoro degli artigiani e 
alla ricerca continua di nuovi tipi 
di lavorazioni e prodotti che snelli-
scono le fasi di lavoro mantenendo 

Oggi l’azienda, guidata dal giovane 
figlio Alessandro Gallo, continua a re-
alizzare cappelli raffinati come l’incon-
fondibile D con cui s’identificano, con 
tessuti di qualità e i valori sartoriali d’un 
tempo ma che rispondono alle “teste di 
oggi”.  

Cappelli che s’ispirano al passato, 
quello custodito negli archivi e nella sto-
ria italiana del costume, alle tradizioni 
salentine che ancora resistono e ai colori 
terrosi del Mediterraneo, non dimenti-
cando mai il futuro. Il risultato: forme 
pulite, versatili ed eleganti che interpre-
tano un marchio in continua evoluzione. 

aziende

AL COMANDO. 
Alessandra Maregatti, designer 
dell’azienda, con il proprietario e 
manager di Doria 1905 Alessandro Gallo. 
Nell’altra pagina il modello Margot 
(foto di Mauro Lorenzo)
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aziende

intatta la qualità.
Nel 2012 nasce il brand 

Doria 1905, dunque fami-
glia e storia in primo pia-
no: qual è l’obiettivo?

Quando ho avuto l’input 
di rilanciare il brand, la storia 
è stato il primo step sul quale 
ho lavorato per capire l’essen-
za del marchio e potergli dare 
una lettura che andasse oltre 
alla percezione che aveva avuto 
sino a quel momento. Lo studio 
dell’archivio, dei cappelli storici 
e del contesto ambientale nel 
quale era nato hanno aiutato 
ad evidenziarne l’esprit. Doria 
nasce da una storia d’amore, 
da innovazione imprenditoriale 
ed eccellenza artigiana. Siamo 
partiti da qui per raggiungere 
il goal che ci si poneva: cappelli di al-
tissima qualità e tradizione ma con un 
contenuto moda molto attuale, che pia-
cessero ad un pubblico giovane e attento 
alla moda.

Ha percepito la tradizione e 

l’influenza del territorio salentino 
nell’impresa che oggi rappresen-
ta?

Il territorio e le sue tradizioni, i pro-
fumi, i sapori, i suoni, sono stati fonda-
mentali. I colori del Salento sono stati 
sin dall’inizio il filo conduttore di ogni 

collezione e ancora oggi la palet-
te porta i nomi originali Negro-
amaro, Olivo, Saraceno, Tufo, 
Copertino... Grande influenza 
hanno avuto anche le tradizioni 
artigianali sulle quali si è lavo-
rato tantissimo, una sopra tutte 
il Punto Maglie, tradizione an-
ch’essa tramandata dalla fami-
glia D’Oria e portata con inno-
vazione nelle collezioni.

Cappelli d’ispirazione 
classica ma realizzati per 
essere indossati dalle nuove 
generazioni. Come affronta 
questa sfida?

Una sfida che ho sposato su-
bito con entusiasmo. Doria era 
un marchio di eccellenza nella 
berretteria classica e il salto do-
veva essere affrontato per fasi 

per non snaturarne l’anima, passare alle 
generazioni il messaggio e mantenere 
l’appeal. Ne è nato un lavoro di allegge-
rimento delle forme, di studio sui colo-
ri e proporzioni e di adattamento della 
tradizione ai codici attuali della moda, 

TARGET GIOVANE.  
I più giovani sono diventati grandi 
consumatori di cappelli. In queste 
pagine alcuni modelli Doria 1905
Le foto grandi sono di Flavio e Frank, 
quelle in basso di Mauro Lorenzo 
(in questa pagina) e Giovanni 
Santarelli D’Angelo (nell’altra)
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sposando di anno in anno le nuove 
tendenze, senza però mai dimentica-
re il passato. Oggi, la nuova genera-
zione manageriale, Alessandro Gallo, 
figlio del precedente amministratore, 
è giovane e tiene moltissimo a questo 
aspetto, rafforzando ancora di più 
l’entusiasmo per il lavoro di rilettura 
del brand.

Quale bisogno spinge gli uo-
mini e le donne oggi ad indos-
sare un cappello? Distinguersi, 
sentirsi eleganti...

Dagli anni ‘60 del ‘900 il cappello 
non è più un accessorio che fa parte 
automaticamente di un outfit (come 
è stato per secoli) ed è cambiato l’ap-
proccio verso la scelta di indossarne 
uno. Si sceglie un cappello a seconda 
del proprio modo di essere, del pro-
prio umore. C’è chi lo indossa per 
necessità, freddo, sole, pioggia, sport ma 
soprattutto chi lo sceglie per completare 
il proprio look, dargli un carattere, cre-
arsi un proprio personaggio. Il cappello 
è fondamentale per distinguersi, un cap-
pello è in grado da solo di trasmetterci il 

codice di lettura del carattere della per-
sona che abbiamo di fronte.

Doria 1905 nel mondo: a chi 
piace indossare il cappello?

Non ci sono distinzioni, certo proprio 
per tradizione i popoli asiatici sono più 
propensi ad indossare un cappello for-

mato, un cappello cioè di feltro o di 
paglia, mentre su altri mercati si ten-
de a prediligere il morbido in tessu-
to ma sono differenze che si stanno 
perdendo perché negli ultimi anni il 
cappello ha visto una forte rinascita e 
un forte utilizzo soprattutto e sempre 
di più tra i giovani.

Passato, presente o futuro: 
dove trova più spesso la sua 
ispirazione?

Ovunque e sempre, mi piace mol-
to fare ricerca in ogni epoca e in ogni 
ambiente. Del passato mi piace stu-
diare quella passione per il bello e il 
prezioso che proprio i tempi rallen-
tati hanno potuto favorire, le forme 
e l’archivio fogge. Del presente mi 
piace studiare come le persone re-
cepiscono i codici che gli vengono 
trasmessi e come li adattano a loro 

stessi. Il futuro è il momento sul quale 
mi concentro per definire il contenuto 
e i dettagli, quello che sarà è un punto 
fondamentale da captare per concepi-
re una collezione, una lavorazione e un 
prodotto.
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CCon un foglio bianco si 
possono creare molte cose, 
anche “capolavori”. Le 
foto che vi mostriamo in 

queste pagine non lasciano dubbi: 
alla Ciemme Labels&Packaging di 
Cerignola (Fg) stampare è un’arte. Una 
storia che parte nel 1963 quando Vito 
Michelucci impara l’arte tipografica 
ed in seguito, con la 
moglie Anna Conte, 
artigiana, fonda la 
Tipografia Ciemme, 
realizzando per oltre 
40 anni le migliori 
soluzioni di stampa e 
grafiche per valorizzare 
prodotti e packaging. 

La tradizione 
continua e si evolve 
nella Ciemme 

CIEMME LABELS&PACKAGING
la vision statement nella stampa delle etichette  

A CERIGNOLA I FRATELLI MICHELUCCI PORTANO AVANTI L’AZIENDA FONDATA DAI GENITORI:
QUALITÀ CERTIFICATA, INNOVAZIONE TECNOLOGICA E GRANDE ATTENZIONE ALLE TEMATICHE AMBIENTALI 

etichette autoadesive in bobina: per uso 
alimentare, agroalimentare, vinicolo 
e oleario, chimico, farmaceutico, 
cosmetico. Stampiamo su carte trattate 
per resistere all’acqua, ai grassi ed 
alle bassissime temperature, adatte a 
specifici utilizzi».

Le nobilitazioni sanciscono 
l’unicità: verniciatura braille, stampa 
a caldo, embossing, stampa colata, dry 
embossing a secco o a caldo, peephole, 
sono le varie lavorazioni che esaltano 
l’eleganza, il design, la bellezza; 
una completa personalizzazione del 
prodotto con la massima flessibilità. 

«Realizziamo capsule termoretraibili 
in PVC, interamente stampabili in 
quadricromia, con nobilitazioni a caldo 
e secco, adatte per vino, olio, distillati, 
birra. Totalmente personalizzabili, 
conferiscono al prodotto un design 

Labels&Packaging®. Il foglio diventa 
bobina, etichette che scorrono per 
essere stampate, tre come i fratelli 
Michelucci, che omaggiano l’inizio 
dell’attività avviata dai genitori, della 
quale restano le iniziali a rappresentare 
una storia di famiglia.

«La nostra azienda è specializzata 
nella stampa offset e digitale di 

imprese
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ETICHETTE DA TOCCARE.  Alcune lavori Ciemme Labels&Packaging: capsule per bottiglie, etichette nobilitate per vetro e alluminio (foto Giuliana Massaro)

unico ed esclusivo». 
I fratelli Michelucci tengono molto 

alla sostenibilità della loro azienda e 
alla tutela dell’ambiente: «Utilizziamo 
l’energia solare per produrre energia 
elettrica, con l’installazione di 1000m2 
di pannelli fotovoltaici: un sistema volto 
a limitare l’uso dei combustibili fossili 
tradizionali e quindi ridurre l’emissione 
di CO2. Inoltre, grazie al processo di 
certificazione internazionale FSC® 

(Forest Stewardship Council), marchio 
della gestione forestale responsabile, si 
ha la certezza che la materia prima da 
noi utilizzata provenga solo da foreste 
nelle quali sono rispettati standard 
ambientali, sociali ed economici, 
assicurando la massima tutela delle 
risorse dell’ambiente, dei diritti dei 
lavoratori, delle popolazioni locali, della 
biodiversità e che dalla sua produzione 
non sia stata abbattuta nessuna foresta 

primaria». L’innovazione tecnologica 
e certificata UNI EN ISO 9001:2015, 
le carte FSC®, l’utilizzo di fonti di 
energia da fotovoltaico garantiscono 
una “vision statement” nel pieno 
rispetto e nella massima cura per il 
futuro delle persone, del lavoro, della 
famiglia e dell’ambiente.

ciemmelabels.it
Follow on Linkedin, Facebook, Instagram
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La Prefettura, la Guardia 
di Finanza, l’Aqp, la 
Sanitaservice, il Policlinico 
Bari, Maldarizzi Automotive, 

Natuzzi, Radicci Automobili, 
Megamark, il Gruppo Korian, Usai, 
l’Università degli studi di Bari “Aldo 
Moro” e tante altre aziende del 
territorio, oltre che svariati avvocati 
e magistrati in quanto esclusivista in 
zona della ditta di toghe Forum, leader 
del settore in Italia: si può ben dire 
che tutti sono passati da Mister Job, 
azienda nata un quarto di secolo fa, che 
ha acquisito esperienza nella logistica 
di ordini provenienti da aziende 
multiservizi che operano a livello sia 
locale che nazionale (per citarne altre: 
Gruppo Servizi Associati, La Lucente, 
Bari Multiservizi, Meap, La Cascina 
Global Service...”). 
«Tutti i nostri indumenti sono conformi 
alle norme vigenti in materia di salute e 

MISTER JOB
l’abito giusto per ogni azienda  

A BARI GAETANO CAMPANELLI E ARCANGELA PORCELLI PORTANO AVANTI L’AZIENDA FONDATA 25 ANNI FA, 
OFFRENDO SEMPRE AI LORO CLIENTI QUALITÀ, SERIETÀ ED ESPERIENZA 

numerosi marchi leader come U-Power, 
Diadora (scarpe antinfortunistica), 
Siggi (divise per laristorazione), Isacco 
(sanitario, ristorazionee, scuola), Payper 
(abbigliamento promozionale e da 

lavoro). 
«Siamo specializzati 
nell’abbigliamento da 
lavoro brandizzato 
e produciamo divise 
personalizzate come 
il cliente desidera. 
Inoltre personalizziamo 
gadget, badge, 
tantissimi articoli 
per il supporto alla 
comunicazione ed al  
marketing aziendale». 

Mister Job
via Quintino Sella, 239

Bari
080.5231919

imprese

sicurezza sul lavoro, i nostri indumenti 
protettivi offrono una protezione 
certificata. Soddisfano tutti i più 
recenti standard igienici e i requisiti 
in materia di protezione e sostenibilità 
ambientale», dice 
Gaetano Campanelli, 
titolare dell’azienda 
insieme alla moglie 
Arcangela Porcelli. «Si 
dice che l’abito non fa 
il monaco, ma devo 
dire che a volte lo fa... 
quando incontriamo 
un lavoratore con 
divise pulite, abbinate, 
di gusto, nella nostra 
mente immaginiamo 
una persona precisa nel 
suo lavoro e ordinata».
Mister Job ha sede in 
via Quintino Sella a 
Bari ed è distributore di 
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La passione di Maria Elena 
Savini per l’argilla è nata 
solo 10 anni fa, e da sei 
anni la giovane di Mola di 

Bari ha virato verso la produzione di 
gioielli. «Sono una scenografa, con 
mio marito avevamo un laboratorio 
a Conversano, ci occupavamo di 
restauro e scenografia, poi ho deciso 
di incanalare le energie verso un unico 
settore. È stato tutto molto causale. E 
sono autodidatta, l’argilla non l’avevo 
mai utilizzata, nemmeno nel lavoro.
Ho iniziato a fare prove e ancora prove, 
ho buttato un sacco di roba, e un po’ la 
conservo, per ricordarmi da dove sono 
partita».

Oggi Maria Elena non butta 
più nulla e dà vita a creazioni che 
lasciano senza fiato: metalli preziosi 
e ceramica si incontrano in un 
infinito abbraccio di eleganza, colore 
e passione mediterranea, per dare 

LUSSO MEDITERRANEO
gioielli artigianali da collezionare

QUELLE DI MARIA ELENA SAVINI SONO CREAZIONI CHE LASCIANO SENZA FIATO. 
METALLI E CERAMICA SI INCONTRANO IN UN INFINITO ABBRACCIO DI ELEGANZA, COLORE E PASSIONE

o sulle omonime pagine su instagram 
e facebook. «Molte clienti però mi 
vengono a trovare in studio a Mola, ed 
io stessa preferisco il contatto diretto, 
perché si instaura un rapporto speciale 
e riesco a capire meglio che tipo di 
gioiello fa al caso loro»

Da quando è terminato il lockdown, 
forse perché ha investito in pubblicità 
nei mesi di fermo, o forse perché la 
gente dopo un epriodo difficile sente il 
bisogno di gratificazioni, i clienti sono 
aumentati.

Se le si chiede che sogno insegue, 
la risposta è semplice: «Il mio sogno 
è conservare la mia tenacia, perché 
comunque ci vogliono costanza e 
coraggio, soprattutto in questo periodo 
è più complicato lavorare su cose che 
fondamentalmente non servono, si fa 
fatica a convincere la gente che siano 
indispensabili».

lussomediterraneojewels.com

vita a meravigliosi bracciali, collier, 
orecchini, anelli. Il suo brand, “Lusso 
mediterraneo Jewels”, ha già assunto 
una certa notorietà e i suoi gioielli sono 
straordinariamente originali.

Li si possono trovare in un paio di 
negozi, a Trani e Monopoli, oppure 
sul sito web lussomediterraneojewels.com 
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Entrare nel centro sto-
rico di Lecce è sempre 
un colpo d’occhio note-
vole ma come reagire-

ste se vi dicessero che ora avete 
la possibilità di girare le lancette 
dell’orologio, tornare indietro nel 
tempo e vedere la città ai tempi 
dei gladiatori? Ebbene questa è 
la realtà di Visionary, l’ambizioso 
progetto di Emanuela Candi-
do e Benedetta Rosini, giovani 
professioniste salentine che dalla 
scorsa estate danno la possibili-
tà di ampliare letteralmente le 
proprie vedute sulla storia della 
città grazie alla realtà aumentata 
e virtuale.
Amare il proprio territorio 
tanto da fare della sua valo-
rizzazione il proprio lavoro. 
Calza come definizione?
Sicuramente. Siamo nate e cre-
sciute in questa terra e vorremmo 
lasciarle qualcosa di concreto, 
smuovere le coscienze oltre che 
darci la possibilità di costruire il 
nostro futuro proprio qui. Senza 
nulla togliere, non vogliamo far 

parte delle persone che vanno 
fuori a “cercare fortuna” ma 
vogliamo portare la fortuna qui e 
svilupparla.
Diteci qualcosa in più su di 
voi...
Benedetta è un’archeologa che ha 
a cuore la valorizzazione dei beni 
culturali e proprio per questo non 
sopporta che siano appannaggio 
di pochi ma è determinata a far 
sì che suscitino stupore per tutti. 
Emanuela è laureata in Digital 
Humanities e il suo percorso pro-
fessionale l’ha portata a lavorare 
con la tecnologia. Insomma, il 
connubio di competenze perfetto 
per dare vita al nostro progetto!
Come nasce Visionary?
Dall’idea che molto spesso il 
modo di raccontare la storia di 
musei e attrazioni culturali è 
ancora molto lontano dalla mag-
gior parte delle persone e non 
permette loro di appassionarsi, 
anzi, molte volte allontana invece 
di avvicinare. E da una sfida: non 
attirare solo i puri turisti su cui 
già la città ha un certo appeal 

ma anche e soprattutto i cittadini 
che magari sono passati decine 
di volte davanti alle loro bellezze 
culturali ma in realtà non le cono-
scono ancora a fondo.
Abbiamo pensato quindi che 
proprio l’azione di immergersi 
nella storia fosse fondamentale, 
perché privilegia l’esperienza in 
prima persona e da qui è arrivata 
la scelta della realtà aumentata e 
virtuale per raggiungere il nostro 
scopo.
Ci avete lavorato parec-
chio...
Si, tutto è iniziato con la par-
tecipazione al bando PIN della 
Regione Puglia. La notizia che la 
nostra partecipazione aveva avuto 
esito positivo ci è arrivata poco 
tempo prima del lockdown di 
marzo. Giusto il tempo di metter-
ci al lavoro con il Cetma - Centro 
di Ricerche Europeo di Tecno-
logie, Design e Materiali, con 
sede a Brindisi, per sviluppare 
la parte tecnologica del progetto 
e poi siamo rimaste bloccate in 
casa! Il periodo di chiusura ci è 

Grazie alla realtà aumentata e virtuale, 

Emanuela Candido e Benedetta Rosini 

fanno conoscere ai turisti e ai cittadini 

una città finora sconosciuta «Noi restiamo 

a Lecce 

perché siamo

visionarie» di FEDERICA PIZZATO
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aziende

servito molto però: ci siamo 
focalizzate sullo studio e sulla 
ricerca dei migliori contenuti 
per il nostro progetto e sulla 
modalità migliore per renderli 
accattivanti.
Cosa accade alle persone 
che scelgono di visitare 
Lecce con voi?
Innanzitutto, l’esperienza è 
prenotabile online dal nostro 
sito, per un massimo di 5 per-
sone alla volta per via dell’u-
tilizzo dei tablet e dei visori. 
All’accoglienza troveranno 
una di noi che fornirà loro le 
spiegazioni per avvalersi della 
tecnologia e subito dopo inizie-
ranno la visita in autonomia con 
il tablet in Piazza Sant’Oronzo. 
Qui inizia il viaggio con aneddo-
ti, curiosità e video inediti sull’an-
fiteatro romano, il mosaico della 
lupa e l’orologio delle meraviglie 
di Francesco Barbieri, un piccolo 
gioiello la cui storia è sconosciuta 
ai più. Per l’anfiteatro, in parti-
colare, è stato realizzato anche 
un contenuto in realtà virtuale 

fruibile tramite visori oculus go, 
con i quali l’utente sperimenta la 
sensazione di trovarsi all’interno 
del monumento. Ci permetta, 
dopo aver elencato tutte queste 
bellezze, di ringraziare i nostri 
partner: la Direzione Generale 
Musei e il Comune di Lecce che 
ci hanno supportato in questa 
avventura.
Si può dire che nonostante le 
restrizioni la prima stagione 
è stata un successo?

Assolutamente, in estate con 
l’allentamento delle misure 
restrittive abbiamo potuto 
portare il nostro progetto in 
piazza e i primi feedback sono 
stati davvero positivi sia dai 
cittadini che dai turisti italiani 
e stranieri.
Immagino stiate già guar-
dando avanti...
Ovviamente! In questo periodo 
siamo ferme con il servizio 
ma non con le menti. Abbia-
mo partecipato ad un altro 
bando indetto da Invitalia 
dedicato alle regioni del Sud e 
anche questa volta siamo tra 

i 10 vincitori! Il bando prevede 
l’accesso ad un programma di 
accelerazione dell’impresa che 
stiamo seguendo proprio in 
questo momento. Inoltre, stiamo 
lavorando alla realizzazione di 
un altro prodotto che vorremmo 
sia fruibile per quest’estate e ci 
stiamo muovendo anche per 
sviluppare una rete con altre 
persone e team per unire le idee e 
diventare grandi.

«Noi restiamo 

a Lecce 

perché siamo

visionarie»
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Nel cuore della “Leonessa di 
Puglia”, Altamura, Max 
Divani produce da oltre 60 
anni divani e poltrone di 

qualità, coniugando la tradizione e la 
storia della città natia con i gusti e le esi-
genze dei mercati esteri, primi su tutti, 
Europa e Stati Uniti. Prova ne è l’ampia 
offerta di modelli prodotti per il mercato 
estero: circa 200, con una scelta ricchis-
sima di rivestimenti in pelle, tessuto e 
microfibra.

Situata nell’ormai famoso distretto 
dell’imbottito murgiano, Max Divani 
raggruppa il meglio dell’artigianalità 
locale e cerca la sua strada con un equi-
librio incentrato sull’armonia non solo 
dei prodotti e del design ma anche del 
team, un eccezionale mix delle ultime 
due generazioni che oggi si fondono per 
garantire la continuità di un marchio 
con una storia ormai lunga.

Sulla scia del lavoro incommensura-
bile di Mimmo Ferri, sempre al timone 
della Max Divani, i figli Rocco e 
Paola si affiancano oggi 
nella gestione dell’azienda 
in un’ottica di continuità e 
novità. 

L’obiettivo della Max 
Divani è quello di car-
pire e mettere in 
atto tutti i valori 
e le strategie che 
hanno garantito 
il successo del 
marchio cercan-
do di declinarli in 

un’epoca nuova, dove “dinamicità” è la 
parola chiave e l’impegno delle nuove 
leve è volto a cementare quanto creato 
in vista dell’innovazione di prodotto, ge-
stione e comunicazione.

È quindi motivo d’orgoglio che 
nell’ultimo anno, nonostante l’assenza 
di eventi fieristici (come Milano e Bru-
xelles), la Max Divani non solo abbia 
continuato ad aumentare il suo portfo-
glio ordini, abbia raccolto nuove cam-
pionature finalizzate in sede, mediante 
un continua relazione in streaming con 
la clientela.

Non solo, l’azienda ha proseguito 
nella politica di investimento e ricerca 
di nuovi sistemi, creando cosi nuovi mo-
delli che abbiano l’impronta unica che 
desidera donare ad ogni suo prodotto. 

Di conseguenza la sala prototipi ha 
creato nuovi modelli senza sosta perché, 
come dice Mimmo, l’obiettivo finale è 
che, guardando uno dei suoi prodotti, 
si possa percepire uno stile inconfon-

dibile che faccia 

esclamare: «Questo è un prodotto Max 
Divani».

«Ciò che oggi ci contraddistingue è 
sicuramente racchiuso in una parola: 
cambiamento», aggiunge Rocco Ferri, 
nipote del nonno omonimo che ha fatto 
la storia del distretto dei divani altamu-
rano. 

L’azienda ha una trentina di dipen-
denti e nel 2019 il fatturato si è attestato 
sui sette milioni di euro. Vende in Italia, 
Europa e Usa, con qualche nicchia nel 
Sud Est asiatico e si iniziano a muovere i 
primi passi in Russia e Israele.

L’obiettivo è ovviamente quello di 
continuare a crescere ma conservando 
la gestione famigliare «per non perdere 
la nostra cifra distintiva e per non sacri-
ficare la qualità in favore dei numeri», 
racconta Rocco Ferri. 

«Per esempio abbiamo avuto forti 
impulsi esterni per produrre per grosse 
catene italiane ed estere, ma li abbiamo 
rifiutati proprio per preservare la nostra 
identità e i nostri valori».

MAX DIVANI
tradizione di famiglia  
MIMMO FERRI, INSIEME AI FIGLI PAOLA E ROCCO, AGGIUNGE NUOVI CAPITOLI 

AD UNA STORIA D’IMPRESA ESALTANTE: «AI NUMERI CONTINUIAMO A PREFERIRE LA QUALITÀ»

aziende



  amazingpuglia.com     

125

Affare di famiglia.  
Mimmo Ferri, 
fondatore di Max Divani, 
con i figli Paola 
(31 anni, si occupa 
del reparto vendite) 
e Rocco (35 anni, 
amministrazione 
e acquisti)
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Gaelotta (professionalmente par-
lando!) fu una cena “social ea-
ting” al Corte Campanile di 

Maglie. Fu lì che conobbi Marco Carra, 
titolare tra le altre attività di Salento.it. 
Un serata conviviale incentrata sul ve-
gano vegetariano e dove il cibo in realtà 
era solo un pretesto per far condividere 
a perfetti sconosciuti esperienze di vita 

persone

Dal web 
alla spiaggia 
con un clik

di ALESSANDRA FERRAMOSCA

Marco Carra è un imprenditore digitale seriale. Ha fondato Salento.it. E durante il lockdown ha aiutato le partite iva con “Ripartiamo Salento”

professionale: dall’imprenditore digitale 
alla cuoca, dalla blogger al responsabile 
aziendale di una nota azienda di cera-
miche internazionali. Così ho scoperto 
Marco, nato a Milano, radici salentine 
così forti che nel 2000 decise di torna-
re nel Salento, terra d’origine della sua 
famiglia.

Marco, cosa è successo negli ul-

timi anni? 
«Ho vissuto gli anni della Milano da 

bere, il florido mercato immobiliare, ma 
anche le difficoltà di un meridionale alla 
ricerca di una casa in un periodo in cui 
la Lega seminava troppi pregiudizi. Un 
vita frenetica che non lasciava spazio e 
tempo alla cura di sé. Ora mi sveglio la 
mattina con il profumo della campagna, 
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dall’esigenza del momento, come 
è accaduto?

«Tra il 2020 e il 2021 è cambiato il 
modo di “vedere la vacanza”. Gruppi 
di famiglie amiche o unite da rapporti 
di parentela decidono, forse per la pri-
ma volta,  di fare una vacanza insieme, 
cercano quindi un’abitazione pulita, di-
screta meglio con piscina, con camere 
indipendenti per il rispetto del distan-
ziamento ma grandi aree comuni in 
cui potersi ritrovare. Non importa se al 
mare o in campagna: la priorità sono la 
distanza, il relax e soprattutto le aree de-
dicate ai bambini, quindi spiagge meno 
affollate, pinete, giardini con ulivi». 

Prima del lockdown non c’erano 
queste richieste? 

«Diciamo di no, o comunque non 
erano prioritarie, al primo posto c’era la 

vicinanza al mare, ai locali più cool, agli 
stabilimenti di tendenza e tutto ciò che ti 
permetteva di essere al centro della mo-
vida. Ora si cercano riservatezza, relax e 
comfort con la propria famiglia».

Quindi se fossi una turista in 
cerca di una vacanza in Puglia, 
quali sarebbero i filtri di ricerca 
su Salento.it?

«Villa con piscina, tenuta di campa-
gna, esperienze  gastronomiche perso-
nalizzate».

Da buona salentina spesso mi 
rifugio al mare per pensare, ri-
flettere a cosa posso ancora fare 
per perseguire i miei obiettivi, tu 
a cosa pensi guardando quell’az-
zurro immenso e profondo? 

«Davanti al mare sogno e penso che 
questa destinazione turistica deve essere 

riconosciuta da un mercato internazio-
nale che ci cerca sempre, non solo in 
estate. Il termine destagionalizzazione 
non è un’utopia, dobbiamo perseverare 
ma occorre il sostegno e il rafforzamento 
degli aeroporti con voli diretti da Brindi-
si da e per destinazioni come Scandina-
via, Paesi Baltici e i nostri vicini di casa 
come Austria, Svizzera e Germania».

A proposito di virtù, encomia-
bile è il tuo progetto nato durante 
il lockdown, “Ripartiamo Salen-
to”: con un gruppo facebook e 
whatsapp hai voluto creare nuove 
connessioni e opportunità promo-
zionali, hai combattuto in prima 
linea a favore delle partita iva, ti 
sei esposto anche  in programmi 
televisivi affinchè si comprendes-
se appieno la situazione di estre-

ma difficoltà di un comparto turi-
stico che offre migliaia di posti di 
lavoro e un afflusso economico non 
indifferente alla nostra regione.

«Bisogna ripartire e non arrendersi 
mai, anzi è proprio in periodi come que-
sti che bisogna rimboccarsi le maniche, 
io ho cercato di dimostrarlo anche in 
questo modo».

Prendere un caffè con Marco Carra 
e conversare con lui mi lascia sempre 
una sensazione di ripresa emotiva, e 
non credo sia solo una questione carat-
teriale, sono convinta invece che il back-
ground professionale di una persona, 
unito all’empatia innata e alla capacità 
di comunicazione facciano la differenza 
e rappresentino il gap tra chi fa solo va-
canza e chi invece fa promozione turisti-
ca come lui, anzi, come noi.

circondato dalla mia bellissima famiglia. 
Percorro ogni giorno lunghe e suggesti-
ve litoranee per appuntamenti di lavoro 
e sempre alla ricerca di quel valore ag-
giunto che rende maggiormente attrat-
tive le mie attività. Sono tornato perché 
credo che con una formazione adeguata 
si può e si deve investire qui in Salento, 
creando le connessioni giuste tra gli ele-
menti della natura e le infrastrutture».

Torni spesso a Milano? 
«Vivere in Salento non significa ripo-

sare sugli allori. Milano e altre città ita-
liane o estere sono aperte mentalmente 
e sono la culla di eventi o corsi di forma-
zione  importanti per apprendere nuove 
strategie e nuovi concept aziendali. Ti 
alzi prendi un aereo e in un’ora sei al 
centro del mondo!» 

Mi incuriosisce la definizione di 
imprenditore digitale seriale.

«È un professionista che apre una 
serie di attività on line  i cui servizi si 
acquistano esclusivamente con carta di 
credito: autonoleggio, prenotazione par-
cheggi in aeroporti di tutta Italia, conse-
gna fiori e tantissime altre attività».

Ti ho conosciuto come Salento.
it e scopro invece che sei “multi-
tasking”. 

«Salento.it è nel mio Dna, un grande 
motore di ricerca in cui trovi tutto ciò che 
riguarda questa terra: ricette, ristorante, 
strutture ricettive, stabilimenti, eventi. 
Meno seriale rispetto al resto perché il 
turista cerca ancora un confronto in fa-
miglia prima di prenotare, richiede un 
preventivo, in poche parole ha bisogno 
di essere confortato  e successivamen-
te acquista. Al momento nel portale ci 
sono oltre 1.000 offerte di qualità e per 
ogni esigenza, ma l’intento è di aumen-
tare sempre di più i servizi. Ho vissuto il 
periodo di cambiamento del turismo in 
Salento, prima dell’esplosione mediatica 
e dell’afflusso di turisti da ogni parte del 
mondo, ora l’offerta sembra non bastare 
mai e, spesso, non  essere mai abbastan-
za di qualità, e questo è un vantaggio, 
perché ci spinge ad aumentare sempre 
di più il livello dei servizi. Certamente 
ciò che stiamo vivendo ora non ha pre-
cedenti: ristoranti aperti a mesi alterni, 
strutture ricettive chiuse...» 

Nell’assurdità della situazio-
ne, però, c’è stato chi è riuscito 
immediatamente a cogliere una 
domanda differente e dettata 
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Si chiamano Andrea Amato e 
Giorgio De Vito, hanno 14 
anni, sono di Lequile e Castro-
mediano, il primo frequenta il 

1° anno del “Galilei-Costa”, il secondo 
l’istituto “Marcelline”, e sono imprendi-
tori, anzi, ad essere precisi, sono startup-
pers. Hanno lanciato nei giorni scorsi la 
loro prima startup digitale innovativa 
“Andreban” e hanno iniziato ad offrire i 
loro servizi on line. Spaziano dall’uso di 
droni per rilievi fotografici e video all’u-
tilizzo di server remoti e alla produzione 
on demand di manufatti stampati in 3D.

Andreban è stata concepita qualche 
mese fa e, oltre ad alcuni sevizi che offre, 
di “anormale” e fuori dal comune ha an-
che la storia dei suoi fondatori. Andrea e 
Giorgio, amici da sempre e accomunati 
sia dalla passione per le nuove tecnolo-
gie che per il fuoco e lo spirito impren-
ditoriale, a soli 14 anni hanno iniziato 
ad elaborare il pensiero e la volontà di 
mettere a profitto le conoscenze, il know 
how e le competenze che han-
no acquisito nel tempo. Han-
no così convenuto che la scelta 
migliore sarebbe stata quella 
di realizzare e pubblicare un 
sito internet che potesse, da 
un lato, essere facilmente indi-
viduabile dai potenziali clienti 
e che, dall’altro, presentasse 
chiaramente la qualità e la va-
rietà dei servizi offerti. 

L’offerta di Andreban, in 
breve, prevede i seguenti sevi-
zi: “Andreban Fly”, che per-
mette ai clienti di prenotare 
foto e video realizzati con l’u-
so del drone, è attivo a Lecce e 

ANDREA E GIORGIO
startuppers a 14 anni  

GRAZIE ALL’INCUBATORE “ARIANOA”  I DUE STUDENTI LECCESI HANNO LANCIATO “ANDREBAN”, 
UNA STARTUP DIGITALE INNOVATIVA CHE PUNTA SU DRONI, CLOUD E STAMPA 3D

ni dell’Istituto “Galilei-Costa” di Lecce 
quando è venuto l’anno scorso a scuola 
a parlarci delle startup giovanili dei suoi 
studenti. È stato talmente convincen-
te che alla fine mi sono anche iscritto 
al Costa e ora ce l’ho come docente di 
informatica e di imprenditorialità. In-
sieme agli altri compagni di classe sto 
lavorando anche ad un’altra idea im-
prenditoriale, ma la maggior parte del 
mio impegno e delle mie aspirazioni le 
sto puntando su Andreban. Il mio sogno 
è che in futuro possa crescere tanto e 
ampliare il proprio parco clienti, conti-
nuando a migliorare e ad offrire nuovi 
servizi, economici, innovativi e affidabi-
li».

Se qualcuno si stesse chiedendo come 
sia possibile che due 14enni (minorenni 
quindi) possano realmente e regolar-
mente vendere servizi online, è presto 
detto. Nel 2004 due docenti dell’istitu-
to “Galilei-Costa”, Elisabetta D’Erri-
co e Daniele Manni, insieme a 16 loro 

alunni maggiorenni dell’al-
lora classe 5°B, hanno dato 
vita alla società cooperativa 
“Arianoa” (aria nuova, nel 
dialetto locale), utile ad in-
cubare e accelerare le star-
tup dei ragazzi under 18 e 
far sì che queste potessero 
essere pienamente operative 
nella vita reale. Anche nel 
caso della neonata startup 
dei giovanissimi Andrea e 
Giorgio, è dunque Arianoa 
la società che vende, emet-
te le fatture e rende legale il 
loro operato.

www.andreban.com

a Milano (a breve anche in altre località, 
grazie ad alcune collaborazioni in esse-
re); “Andreban Cloud”, è un servizio di 
archiviazione online (su Cloud) innova-
tivo in quanto, rispetto alla concorrenza, 
permette agli utenti di spendere esatta-
mente per ciò di cui hanno bisogno, una 
sorta di prezzo su misura che varia al 
variare delle esigenze del cliente; “An-
dreban 3D Maker”, invece, si preoccu-
pa di realizzare oggetti stampati in 3D 
su richiesta; “Andreban Channel”, infi-
ne, è un canale Youtube su cui vengono 
recensiti i prodotti di ultima tecnologia, 
quest’ultimo non genera business ma 
vuole essere un curioso ed efficace stru-
mento per attirare l’attenzione di nuovi 
potenziali clienti.

«Andreban è nata per offrire servizi 
innovativi, sicuri e allo stesso tempo a 
prezzi competitivi - racconta Andrea -. 
L’idea ci è venuta qualche tempo fa e la 
molla che ci ha spinti a passare all’azio-
ne ce l’ha data il professor Daniele Man-

aziende
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Lia Serra, wedding planner e 
presidente di Apuliaweddingde-
stination, riesce a spiegare con 
una frase le intenzioni con 

cui nasce l’associazione no profit che la 
vede protagonista insieme ad altri pro-
fessionisti pugliesi del settore wedding: 
fotografi, fioristi, videomaker, artisti, co-
municatori convinti che per il tacco d’I-
talia i matrimoni stranieri rappresentino 
un’inestimabile fonte di ricchezza: «Nel 
periodo in cui tutti vedevano in bianco e 
nero, noi abbiamo visto i colori».

A confermare questa tesi contribu-
iscono peraltro i dati Istat, che in Ita-
lia, dal 2015 al 2018 raccontano di un 
incremento dei matrimoni con almeno 
uno dei due sposi di nazionalità stranie-
ra del 3,9%. In pratica, si è passati da un 
matrimonio su otto, il 12,4%, di cinque 
anni fa a meno di un matrimonio su sei, 
il 17,3%. Dato che negli ultimi due anni, 
nonostante la comprensibile frenata 
d’arresto dovuta alla pandemia, secon-
do gli addetti ai lavori avrebbe peraltro 
fatto registrare un ulteriore aumento.

Proprio il 2018 è stato un anno cam-
pale per il settore wedding regionale, 
anche grazie alla scelta di sposarsi in 
Puglia operata da diversi vip interna-
zionali, suggestionati dal clamore che 
nel 2012 ebbero le nozze a Savelletri 
tra Justin Timberlake e Jessica Biel. Un 
successo amplificato dal matrimonio del 
2014 tra Ritika Agawarl, figlia del ma-
gnate indiano del ferro, e Rohan Metha, 
celebrato anch’esso nella frazione fasa-
nese e costato complessivamente più di 
10 milioni di euro.

Contribuire a rendere la Puglia una 
wedding destination sempre più rino-

mata a livello mondiale è però solo il 
punto di partenza dell’associazione pre-
sieduta da Lia Serra. L’obiettivo a lungo 
termine è infatti quello di promuovere 
la regione, le sue bellezze e le sue attra-
zioni, sviluppando progetti culturali, ga-
stronomici e artistici anche attraverso la 
partecipazione e l’eventuale vittoria dei 
bandi selettivi per gli educational realiz-
zati da Pugliapromozione per far cono-
scere gli attrattori turistici del territorio 
e l’offerta di settore. Proprio l’Agenzia 
Regionale del Turismo, considerate le 
finalità con cui Apuliaweddingdestination è 
nata, ha peraltro concesso al progetto il 
proprio patrocinio gratuito.

La scelta di non limitarsi alla sempli-
ce promozione della Puglia nell’ambito 
del proprio settore, ma di raccontarne 
profondamente l’essenza dal Gargano 
al Salento è espressa nel video manifesto 
dell’associazione, realizzato da uno dei 
co-fondatori della stessa, il videomaker 
Fabio Stanzione. Il cortometraggio ri-
prende una coppia straniera fin dal suo 
arrivo all’aeroporto di Bari, accompa-
gnandola in pochi minuti in un vero e 

proprio viaggio senso-
riale alla scoperta dei 
paesaggi, dei panora-
mi e delle eccellenze 
pugliesi. «La Puglia  - 
si legge nel manifesto 
di presentazione di 
Apuliawefdingdestination 
- è il gioco di luci colo-
rate che ti entra negli 
occhi quando atterri 
e resta lì a mostrarti 
d’incanto un piccolo 
angolo di paradiso 
nel mondo; è l’odore 

del mare che si lascia respirare lungo le 
strade della sua splendida costa; è l’as-
sordante silenzio del suo entroterra, tra 
orti, pianure e ulivi secolari...».

L’idea di fondo è dunque quella di 
dimostrare concretamente quanto il 
settore wedding possa diventare propul-
sore dell’intero sistema Puglia, contan-
do sull’iniziativa di professionisti forti 
di anni di esperienza e rappresentativi 
dell’intero territorio regionale.

«Quello che abbiamo creato e realiz-
zato finora - spiega Lia Serra - è frutto 
esclusivamente delle nostre forze fisiche, 
mentali ed economiche. È ovvio che 
dopo aver ricevuto il gratuito patrocinio 
di Pugliapromozione, del quale andia-
mo orgogliosi, la nostra speranza è che 
le istituzioni possano continuare a soste-
nerci, anche solo divulgando le nostre 
iniziative attraverso i loro portali e i loro 
profili social. Si può crescere e dare una 
prospettiva importante a tanti impren-
ditori e tanti professionisti del territorio 
soltanto facendo sistema».

Alessandro Patella

WEDDING
se le nozze generano turismo  

È NATA L’ASSOCIAZIONE APULIAWEDDINGDESTINATION, PRESIEDUTA DA LIA SERRA. 
L’OBIETTIVO È DIMOSTRARE CHE IL SETTORE PUÒ ESSERE PROPULSIVO PER L’INTERA REGIONE
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L’emozione del ritrovarsi insie-
me. Per creare nuove risorse 
nelle persone in difficoltà, per 

parlare con i bambini ed i ragazzi, per 
consolare gli anziani, per affidare al 
counselling, alla psicologia, alla musica, 
alle arti il ritrovare sé stessi, ritrovando 
un benessere psicofisico. Lo fanno tre 
donne che hanno creato il progetto 
“Auramea - al centro la persona”, 
Palma Matarrese, counsellor Roger-
siana e formatrice, Elisabetta Piccolo, 
psicoterapeuta Rogersiana, Alessandra 
Dall’Olmo, consulente di comunicazio-
ne e marketing. Tre donne consapevoli 
della scelta fatta di rispondere all’analisi 
del fabbisogno personale con lavori di 
gruppo, valutazioni in itinere e follow 
up finale: percorsi di autoconsapevolez-
za finalizzati alla migliore conoscenza 
di sé per il recupero del potere perso-
nale (cosidetto empowerment), come 
diceva Carl Rogers, illustre psicologo e 
psicoterapeuta statunitense. 

È difficile mostrare i sentimenti 
che sono la molla per sopravvivere 
in questo momento di pandemia. Ci 
chiudiamo nella solitudine richiesta, 
combattiamo contro la mancanza di 
lavoro, di reddito, contro il fermo obbli-
gatorio nella realizzazione dei progetti. 
La malinconia, la depressione, l’ansia 
di non farcela ci bloccano e ci isolano 
sempre di più. Disintossicare il corpo, 
la mente e lo spirito; tutelare i legami 
importanti; perdonarsi per ciò che non 
stiamo riuscendo a fare per noi e per gli 
altri, sono diventate esigenze irrinun-
ciabili. Queste tre professioniste aiutano 
a recuperare l’equilibrio psicofisico con 
risultati positivi sul piano individuale, 

sociale e professionale. Tre donne che 
affronteranno rapporti complessi in 
un momento particolarmente difficile, 
portando la propria professionalità in 
progetti dedicati alla persona, attra-
verso la realizzazione di un portale, la 
creazione di una rete di professionisti 
e partnership con Enti, Fondazioni, 
Università, per realizzare MasterClass, 
Seminari, Corsi on-line e in presenza. 

Lo scopo di Auramea, è quello di 
attaccare le inibizioni, liberare il poten-
ziale umano e professionale, riportare la 
speranza, dare strumenti e competenze 
per raggiungere sogni e desideri ac-
cantonati. Identificare i propri bisogni, 
quelli più veri, non condizionati dagli 
altri, dalla società, è il primo passo per 
sviluppare i propri talenti e capacità. 

AURAMEA
al centro la persona  

UN PROGETTO LANCIATO DA TRE DONNE PUGLIESI PER SCOVARE 
NUOVE RISORSE NELLE PERSONE IN DIFFICOLTÀ. E PER RITROVARE SE STESSI 

start up

L’energia vitale insita in ognuno di noi 
è saggezza infinita, e può condurre a 
superare qualsiasi avversità: un’energia 
intelligente capace di dare il senso più 
giusto alla nostra vita.

L’idea di migliorare la propria vita 
con semplici consigli ha il suo fascino, 
ma Auramea dà un valido supporto ad 
un percorso che garantisca un risulta-
to per la realizzazione di un proprio 
progetto di vita: promuovere le life 
skills al fine di recuperare le capacità, 
insite in ogni individuo, di promuovere 
i cambiamenti positivi nei momenti 
di difficoltà. Con passione visionaria 
e volontà concreta prende forma una 
idea di “futuro insieme”, tra desideri 
professionali e grandi ideali. 

Silvia Viterbo

Palma 
Matarrese 

e Alessandra 
Dall’Olmo
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Il laboratorio di restauro 
“Lorenzoni” è attivo dal 1933 ed 
è oggi alla quarta generazione: 
da Gaetano Lorenzoni, uno 

dei pionieri del restauro scientifico in 
Puglia, a Raffaello Lorenzoni, seguito 
da Maurizio Lorenzoni fino a Daniele 
Lorenzoni, che oggi gestisce l’impresa, 
avvalendosi di personale specializzato 
e svolgendo la sua attività in molteplici 
campi di intervento: restauro di dipinti 
su tela e tavola, dipinti murali, affreschi, 
arredi, manufatti lignei, gessi, stucchi, 
opere lapidee e musive. La Lorenzoni 
offre inoltre servizi di progettazione di 
interventi di restauro, rilievi grafici e 
fotografici anche su supporto digitale, 
direzioni operative e consulenze 
specialistiche. Il lavoro svolto in 
laboratorio è frutto di una sapiente 
sintesi delle esperienze maturate negli 
anni, di un attento e rigoroso studio 
delle tecniche esecutive e di una 
costante sperimentazione.

grazie a collaborazioni con importanti 
istituti di ricerca
L’azienda polignanese ha la 
certificazione Iso 9001:2015, 
Iso 45001:2018, Iso 14001:2015, 
valutata secondo le prescrizioni 
Sincert-05, e l’attestazione di 
qualificazione all’esecuzione di lavori 
pubblici categoria OS2A classifica IV.
Tra i lavori più significativi realizzati 
negli ultimi anni compaiono i restauri 
delle superfici decorate di Palazzo 
Citterio a Milano, della facciata nord 
e dei cortili della Reggia di Caserta, 
dell’apparato decorativo di Palazzo 
Pica Alfieri e del Teatro Comunale 
di L’Aquila, del teatro San Carlo di 
Napoli, del teatro Petruzzelli di Bari, 
dei mosaici del Museo Archeologico 
Nazionale di Taranto e degli affreschi 
della Basilica di S. Caterina di 
Alessandria in Galatina (Le).

lorenzonidanielerestauri.com

Sempre nell’ottica dell’imprescindibilità 
tra ricerca storico-scientifica e 
intervento di restauro, guidato, fin dalla 
fase progettuale dall’utilizzo di sistemi 
diagnostici all’avanguardia, anche 

imprese

LORENZONI
restauri a regola d’arte

L’AZIENDA DI POLIGNANO, GIUNTA ALLA SUA QUARTA GENERAZIONE, HA ESEGUITO LAVORI PRESTIGIOSI 
IN TUTTA ITALIA: DAL PALAZZO CITTERIO DI MILANO AL TEATRO COMUNALE DI L’AQUILA, 

FINO AL SAN CARLO DI NAPOLI, AL PETRUZZELLI DI BARI E ALLA BASILICA DI SANTA CATERINA A GALATINA
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QUARTA GENERAZIONE.  Alcuni dei lavori effettuati dalla “Lorenzoni Daniele Restauri”: 
al teatro San Carlo di Napoli (sopra) e nel teatro Comunale di L’Aquila (a sinistra). 
Nelle foto sotto si può apprezzare l’intervento effettuato su due tele conservate nella 
Chiesa della Misericordia a Galatina. Nell’altra pagina il teatro Petruzzelli di Bari e la 
Basilica di Santa Caterina a Galatina

Prima Dopo

Prima Dopo
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134 Claro è un franchising italiano 
di negozi di ottica con oltre 30 
punti vendita in tutta Italia. A 
Bari e Brindisi sono presenti 

due negozi: dei veri e propri centri spe-
cializzati con professionisti certificati, 
costantemente aggiornati per affiancare 
il cliente nella scelta del giusto occhiale 
e delle migliori soluzioni tecniche. Claro 
propone occhiali a proprio marchio, in 
gran parte Made in Italy, lenti a contatto 
e lenti oftalmiche di altissima qualità. La 
scelta delle lenti più adatte è determina-
ta certamente dal tipo di esigenza visiva, 
ma è importante conoscere anche le dif-
ferenze e le specificità legate alla qualità 
delle lenti e a come vengono prodotte. 
Gli Ottici Claro sono altamente specia-
lizzati e possono fornire informazioni 
dettagliate per supportare il cliente nella 
scelta del prodotto migliore. 

La gamma di lenti spazia dalle 
progressive (che offrono più funzio-
ni correttive, permettendo di vedere 
correttamente a tutte le distanze:  lon-
tano,  intermedio e  vicino), alle bifocali 
(che correggono la vista da lontano e da 
vicino), alle dinamiche (particolarmente 
adatte in ambienti chiusi come ufficio, 
aule scolastiche...) e - per quanto riguar-

più moderni dispositivi computerizzati. 
Anche la prima applicazione di lenti a 
contatto è gratuita, così come i servizi 
di assistenza e la manutenzione dell’oc-
chiale: pulitura a ultrasuoni di lenti e 
montature, sostituzione di viti e naselli, 
correzione dell’assetto di montatura e 
aste, contribuiscono a garantire una vi-
sione corretta e le massime prestazioni 
dell’occhiale. Vi è inoltre la possibili-
tà di sottoscrivere una Claro Card per 
accumulare punti e ottenere sostanziosi 
sconti sui nuovi acquisti, nonché riceve-
re periodicamente informazioni, offerte 
e vantaggi esclusivi o di acquistare una 
Gift Card da regalare.

Sul sito www.claroitalia.it è stato attiva-
to un pratico servizio per prenotare gli 
appuntamenti e recarsi nei punti vendita 
in completa sicurezza. È inoltre possibi-
le ordinare le lenti a contatto a marchio 
Claro online e riceverle comodamente a 
casa, così come acquistare montature da 
sole e da vista nella sezione shop.

I negozi Claro vi aspettano 
a Bari in via Putignani 29 

(Tel 080 4042188) 
e a Brindisi in via Appia 203 

(Tel 0832 304950)

da gli occhiali da sole - lenti polarizza-
te (che assorbono efficacemente la luce 
riflessa) e fotocromatiche (che adattano 
automaticamente  la propria colorazio-
ne ai cambiamenti e all’intensità del-
la luce). 

A questo si aggiungono i trattamenti 
che Claro propone per rendere le len-
ti ancora più performanti e durature, 
come l’indurente, l’antiriflesso, l’UV 
gard e il trattamento luce blu.

La prevenzione e la salute degli occhi 
sono fondamentali per il benessere della 
persona, per questo Claro offre gratui-
tamente il test della vista utilizzando i 

AP x Claro

Claro, liberi di vedere
NEI NEGOZI DI BARI E BRINDISI IL TEST DELLA VISTA E LA PRIMA APPLICAZIONE DI LENTI A CONTATTO 

SONO GRATUITI, COSI COME I SERVIZI DI ASSISTENZA E LA MANUTENZIONE DELL’OCCHIALE
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rubriche

GLI ANGLOSASSONI USANO UN’ESPRESSIONE 
che fa capire molto bene il funzionamento dell’economia 
capitalista: money never sleeps (il denaro non dorme mai). 
Infatti, mentre tutti i governi e tutto il circo mediatico 
del pianeta sono quasi totalmente concentrati sul tutto-
ra irrisolto problema Covid-19 ed i suoi relativi vaccini, 
c’è una nuova attitudine del capitalismo che sta andando 
avanti a passo veloce e che probabilmente permetterà 
alla quarta rivoluzione industriale già in atto, di essere 
considerata la più importante di tutti i tempi, special-
mente dal punto di vista sociale e ambientale. Questa 
nuova frontiera del capitalismo mondiale è conosciuta 
con l’acronimo di ESG (Enviromental, Social, Governance), 
e vuole racchiudere in sé le tre componenti che saranno 
indispensabili nel panorama industriale e capitalista di 
tutto il mondo. 

Questo nuovo fenomeno è apparso per la prima vol-
ta alla fine del 2019, periodo in cui ci si è accorti che 
il modello di capitalismo utilizzato fino ad allora, non 
era più in grado di sostenere le esigenze della società e 
dell’economia del terzo millennio. Si è quindi iniziato a 
parlare di un cambiamento epocale nella concezione e 
nella gestione dell’industria e delle società di capitale in 
genere. Aziende che devono possedere una governance 
aziendale non più concentrata nella sola spasmodica 
ricerca del profitto ad ogni costo, ma che invece dovrà 
essere orientata soprattutto verso il rispetto dell’ambiente 
e del sociale, la cui mancanza ha portato troppo spesso a 
condizioni salariali e lavorative ben al di sotto della soglia 
della dignità umana, e a numerosi disastri ambientali. 

Neanche a dirlo, questo processo di cambiamento è 
partito dagli Stati Uniti per volontà di quelle aziende che 
potremmo chiamare influencer mondiali dell’economia, 
riunite tutte sotto un acronimo detto Gafam (Google, 
Apple, Facebook, Amazon, Microsoft). Queste multina-
zionali, che in Borsa valgono oltre 3,5 triliardi di dollari, 
ben oltre i Pil di interi Stati, hanno deciso di adottare 
strategie tendenti ad un nuovo concetto di capitalismo 

più responsabile verso l’ambiente ed il sociale, pur se 
questo nuovo atteggiamento potrà avere nel breve perio-
do delle ricadute negative sul profitto. 

Per fare ciò le aziende Gafam stanno investendo oltre 
60 miliardi di dollari all’anno in ricerca e innovazione, 
di cui circa la metà nell’Intelligenza Artificiale. Per dare 
un’idea di quanto sia enorme questo investimento, si 
consideri che una nazione come la Francia, la più inno-
vativa in Europa, investe all’anno nell’innovazione ap-
pena 25 miliardi di dollari, meno di quanto ad esempio 
investe la sola Amazon.

Ed i risultati di questa nuova strategia messa in piedi 
dalle aziende Gafam non hanno tardato ad arrivare. Per 
ora in maniera preminente solo nelle aziende quotate in 
Borsa. Sono nate nuove società di raccolta dei dati ESG, 
come ad esempio Sustainalytics e MSCI Esg Research, 
a cui tutte le società di rating si rivolgono per acquisire i 
dati necessari per la valutazione delle performance delle 
varie società quotate. Valutazione questa assolutamente 
necessaria per attirare i fondi di investimento che oramai 
investono soltanto in aziende fortemente orientate all’E-
SG. Secondo il Rapporto 2020 di Russel Investment, dei 
tre aspetti dell’ESG, ciò che impatta di più sulle società 
di investimento è sicuramente la G, la Governance, con 
l’82%, poiché si ritiene che sia alle base delle decisioni 
etiche e sostenibili. Al secondo posto c’è la E, l’Enviro-
mental, con il 13%. Per ultima la S, il Social, ancora fa-
nalino di coda con il 5%.

In Italia, a parte le grandi società, anche le piccole 
e medie industrie quotate in borsa si stanno adeguando 
sempre più ai parametri ESG. Secondo uno studio effet-
tuato dal Sole24Ore, 68 aziende su 289 presenti nel listi-
no borsistico, hanno adottato una governance sui princi-
pi dell’ESG principalmente nei settori della manifattura, 
del largo consumo, della finanza e dell’informatica, con 
una forte concentrazione nella Lombardia.

Ma non è più solo un fenomeno che riguarda le so-
cietà quotate. L’onda lunga dell’ESG sta arrivando an-

SCRIPTA MANENT

Stefano Bono

ESG, la nuova 
frontiera 
del capitalismo 
mondialeCHI È. Giornalista 

imprenditore 
ed ex top manager 

di multinazionali
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che a tutte le altre piccole e medie imprese. Infatti già da 
oggi alcune delle più importanti banche italiane, stanno 
adottando l’analisi dei fattori ESG nella valutazione delle 
aziende per il rilascio del credito. E questo sarà un atteg-
giamento sempre più diffuso.

Pertanto, sarà bene che una buona parte dei piccoli e 
medi imprenditori italiani abbandonino al più presto que-
gli sgradevoli e dannosi atteggiamenti, che hanno impedito 
per anni a questo paese di avere un tessuto connettivo in-
dustriale al passo con gli altri paesi europei, e che si pos-
sono riassumere in 7 vizi capitali: 1) eccesso di ottimismo 
che tende a sottovalutare i problemi; 2) scegliere i collabo-
ratori sulla base della fedeltà piuttosto che sulla competen-
za prediligendo gli “yesman”; 3) considerare i dipendenti 
solo un puro costo e non un’opportunità di sviluppo, e per 
questo sottopagarli; 4) avere una eccessiva predilezione per 
il finanziamento pubblico, ed una forte propensione per 
la rendita piuttosto che per il profitto; 5) investire poco o 
niente nella formazione per sé e per i dipendenti; 6) essere 
autoreferenziali e non ascoltare mai gli altri; 7) una gene-
rale avversione per gli investimenti nell’innovazione e per 
i mercati concorrenziali, privilegiando tendenzialmente 
quelli monopolistici.

Ovviamente ci sono anche tante splendide realtà azien-
dali molto profittevoli ed innovative. Tuttavia, non si può 
negare che le caratteristiche sopra descritte sono un feno-
meno molto diffuso su tutto il territorio nazionale.

Quindi prima ci si adegua alle regole ESG, e prima si 
può avviare una prospettiva di crescita strutturale che farà 
bene, non solo alla classe imprenditoriale ed ai propri di-
pendenti, ma anche all’economia di tutto il nostro paese.

Anche perché è abbastanza facile prevedere che quello 
dell’ESG non sarà l’ultimo cambiamento epocale dell’eco-
nomia mondiale. Quasi sicuramente alla sigla ESG si ag-
giungerà presto un’altra lettera, la H, che starà per Human 
Capital. 

Arriverà presto il momento in cui, grazie anche ai mas-
sicci investimenti nell’intelligenza artificiale, le aziende sa-
ranno valutate anche in base alla competenza del capitale 
umano presente, che diventerà un vero e proprio valore 
economico, talmente importante da poter influire forte-
mente sul suo valore in borsa. Si creerà così l’ESGH.  

In fondo l’ESG per ciò che veramente rappresenta, si 
può ricondurre ad una sola parola per troppo tempo disat-
tesa, tanto antica quanto attuale: Etica.

Come un nuovo modo etico 
di guidare le aziende 

tendente al rispetto dell’ambiente, 
del fattore umano e sociale, 

cambierà per sempre un sistema 
incentrato finora solo ed unicamente 

sul profitto ad ogni costo

Le brutte 
notizie

le lasciamo 
agli altri

Amazing Puglia e Amazing Bari 
raccontano la Puglia migliore. 
Quella che crede in un futuro 

ancora più radioso per la nostra terra. 
Quella che non si piange addosso 

ma lavora per continuare a crescere.
Condividiamo speranze, progetti e sogni.

RACCONTIAMO STORIE 
LE VOSTRE STORIE 

www.amazingpuglia.com
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«FARE E SAPER FARE. SERVE UNA 
nuova capacità di racconto dell’impre-
sa che va rilanciata anche e soprattutto 
con la valorizzazione dei nostri musei 
e archivi, tutti ricchi di storie capaci 
di appassionare anche le giovani gene-
razioni». Con queste parole Antonio 
Calabrò, presidente di Museimpresa, 
spiega l’importanza del museo d’im-
presa, luogo vivo, vitale e visitabile dal 
pubblico, dove le aziende si raccontano. 
Un racconto che non vuole essere auto-
celebrazione, ma stimolo. Ma cosa sono 
esattamente i musei d’impresa e come 
possono dare tangibilità a una storia in-
tangibile?

Sono spazi espositivi dove un’azien-
da narra la propria storia. Un luogo 
dove tradizione, esperienza e innovazio-
ne si fondono con l’obiettivo di conser-
vare l’autenticità. Spesso però le “sto-
rie” all’interno dei musei d’impresa non 
raccontano solo un marchio ma anche 
i valori territoriali che lo contraddistin-
guono: persone, fornitori locali, tradi-
zioni artigianali e una conoscenza tecni-
ca e manageriale diffusa, tramandata al 
territorio da più generazioni.

Davvero importante diventa così il  
rapporto fra imprese e territorio in ter-
mini culturali, ed è sempre più auspica-
bile il supporto reciproco fra questi due 
mondi, per uno scambio vicendevole di 
energie, idee, conoscenze, know how, af-
finché sia duplice il vantaggio: da una 
parte le influenze del territorio a bene-
ficio dell’impresa e, viceversa, l’apporto 

MUSEI 
D’IMPRESA
Da custodi della memoria 
a strumenti di promozione

sposizione della collettività, aggregando 
nuovi soggetti della cultura d’impresa, 
incidendo sui processi di formazione, 
salvaguardando la memoria dell’indu-
stria italiana e valorizzando le testimo-
nianze di una capacità manifatturiera 
che è motore di sviluppo di una cultura 
economica, sociale e civile. 

Nel corso dell’evento sono state rac-
contate tre esperienze pugliesi molto im-
portanti: il Museo della Civiltà del vino 
Primitivo di Manduria, il Museo del 
confetto “G. Mucci” di Andria, il Museo 
del pane “Oropan” di Altamura.

«Vogliamo stimolare altri imprendi-
tori a seguire questa strada», ha detto 
Mariella Pappalepore, coordinatri-
ce del Club Imprese per la Cultura: «La 
conservazione e la promozione della 
propria memoria fa parte della cultura 
industriale e i musei d’impresa sono uno 
strumento di marketing».

Sull’importanza turistica dei musei 
d’impresa ha insistito invece Ettore 
Ruggiero, animatore della costituen-
da rete di turismo industriale Make it in 
Puglia: «Il nostro fine è quello di rendere 
turisticamente attrattive imprese indu-
striali e artigiane attive, ma anche vecchi 
opifici abbandonati, siti di archeologica 
industriale, mettendo a punto un format 
ben preciso legatio al fenomeno turisti-
co contemporaneo. Abbiamo già fatto 
esperimenti con una trentina di azien-
de pugliesi. E alcune realtà hanno già 
accettato la sfida di diventare attrattori 
culturali».

strutturale e culturale che dall’impresa si 
diffonde nel territorio.

Distribuiti su tutto il territorio nazio-
nale, i musei d’impresa comprendono le 
più svariate categorie: cibo, design, eco-
nomia, moda, motori, ricerca e innova-
zione. Ospitano eventi e mostre e in di-
versi casi fanno rete sul territorio anche 
con altre realtà di promozione culturale 
del settore, temporanee.

Il 22 gennaio scorso si è svolto in vi-
deoconferenza l’evento dal titolo “Alla 
scoperta dei musei d’impresa di Puglia”, 
promosso dal Club Cultura di Con-
findustria Bari in collaborazione con 
Confindustria Taranto, la Fondazione 
Vincenzo Casillo, Make It in Puglia, 
Associazione Italiana per il Patrimonio 
Industriale, con il patrocinio dell’Asso-
ciazione Italiana Archivi e Musei d’Im-
presa e dell’Associazione per il Disegno 
Industriale ADI (l’evento è fruibile sul 
canale YouTube di Confindustria Bari 
e BAT).

L’iniziativa è stata un omaggio al 
valore del Museo d’Impresa, che con-
serva e valorizza il proprio patrimonio 
industriale e culturale mettendolo a di-

Le storie custodite 
in questi siti non narrano 

solo un marchio o un 
prodotto, ma anche 
i valori territoriali: 

persone, fornitori locali, 
tradizioni artigianali
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diventati attrattori turistici 
che in alcuni casi generano 
anche fatturati importanti
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Museo del pane di Altamura “Vito Forte”, Altamura
Sorge in uno dei forni medievali della città, nel cuore del centro storico, all’ombra della cattedrale dell’Assunta. «È un 
luogo sacro, un luogo della memoria, per me ha un valore affettivo inestimabile. Noi siamo cresciuti e diventati adulti 
col profumo del pane. È lì che mio padre ha avviato il suo sogno imprenditoriale e di vita, concretizzatosi in Oropan 
Spa», racconta Lucia Forte. Il forno è stato ristrutturato e arricchito con strumenti multimediali che lo rendono più 
attrattivo nei confronti delle giovani generazioni.  «Rafforzare il legame con il territorio, con la cultura gastronomica 
del territorio, per diffonderla nel mondo. Era da tempo che sentivamo la necessità di fermare il tempo, consacrando in 
qualche mondo la cultura del pane di Altamura».
ANNO DI ISTITUZIONE: 2019 - VISITATORI/ANNO (2019): 4.019 - INTROITI ECONOMICI: 0
POSTI DI LAVORO: 1 - BIGLIETTO D’INGRESSO: gratuito - ORARI: apertura su prenotazione

museodelpaneforte.it
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Museo del confetto “G. Mucci”, Andria
Istituito per volontà di Mario Mucci, racconta la storia della famiglia, che poi è legata a quella della città del confetto.
Ha tre sale, una dedicata ai confetti, l’altra al cioccolato e la terza alle caramelle. Vi si effettuano degustazioni dei pro-
dotti, da sempre lavorati seguendo le antiche ricette di un tempo e la tradizione dell’alta confetteria italiana.
«Oggi siamo alla quarta generazione - racconta Loredana Mucci -. Continueremo a promuovere la nostra azienda, la 
nostra città e il nostro territorio. Il fine del museo è quello di far conoscere cosa c’è dietro un confetto, un prodotto così 
minuscolo che però richiede tanta passione e cura».
ANNO DI ISTITUZIONE: 2005 - VISITATORI/ANNO (2019): 9.000 - INTROITI ECONOMICI: 15.000 euro.
POSTI DI LAVORO: 3 - ORARI: su prenotazione, dalle 9 alle 20 - BIGLIETTO D’INGRESSO: 5 euro

museodelconfetto.it
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Museo della Civiltà del vino Primitivo, Manduria
A volere il museo è stato il past president della Cantina Produttori Vini di Manduria, Fulvio Filo Schiavoni, che nel 
2001 ha deciso di iniziare a raccogliere macchinari e attrezzi utilizzati per la vinificazione. Le donazioni sono state 
tantissime, anche da cittadini di paesi limitrofi, fino a richiedere di ampliare il museo dalla sala al piano terra fino alle 
antiche cisterne sotterranee ormai in disuso, che sono così divenute delle ambientazioni tematiche, grazie ad un lavoro 
eccezionale e a grandi sforzi. Oggi le ambientazioni sono circa 30. «Abbiamo voluto conservare l’autenticità del mon-
do contadino, custodendone la memoria», dice Anna Gennari, marketing manager della cantina.
Nel museo si organizzano visite guidate (in quattro lingue) con degustazione dei vini e della cucina pugliese. Vi si svol-
gono inoltre eventi culturali: conferenze, concerti, mostre. «L’enoturismo è divenuto un volano di promozione turistica 
ma anche un modo per sostenere le vendite».
ANNO DI ISTITUZIONE: 2001 - VISITATORI/ANNO: 8000 - INTROITI ECONOMICI: 100.000 euro
POSTI DI LAVORO: 0 - ORARI: 9/13-16/19.

museodelprimitivo.it
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Il MAI (Museo Archeo Industriale) 
è stato istituto per fare conoscere 
vicende, protagonisti, e aspetti del-
la storia imprenditoriale di Terra 

d’Otranto e, in particolare, della città 
di Maglie; contribuendo così a docu-
mentare parte del processo di industria-
lizzazione della Puglia e liberarsi da un 
pregiudizio costituito dal fatto che per 
industria si sono intese e s’intendono le 
grandi realtà produttive sorte nei decen-
ni a cavallo tra Ottocento e Novecento. 

Nel territorio del Salento, e in par-
ticolare nella città di Maglie, si è dato 
vita ad imprese minori derivanti dalla 
tradizione manifatturiera locale, ad un 
artigianato di qualità che si è trasforma-
to, nel tempo, in delle piccole industrie; 
aziende che hanno operato in stretto 
contatto con le produzioni agricole.

Già a partire dal secolo XVIII a 
Maglie erano visibili i primi germi di 
un artigianato di qualità che era quasi 
sconosciuto al resto del Salento, dove la 
principale occupazione restava l’agri-
coltura. 

All’attività primaria si dedicano 450 
lavoratori, alle attività secondarie e ter-
ziarie 114 abitanti e solo 19 alle libere 
professioni. Uno spaccato sociale che 
lascia intendere un lento cammino in 
tema di industria e di imprenditoria. 
Maglie poteva contare su numerose for-
me di attività, quali gli ebanisti e fale-
gnami, i conciatori di pelli, i muratori 
e carpentieri, i fabbricanti di fiscoli, i 
calzolai e i sarti... Nello stesso tempo si 

IL MAI DI MAGLIE
Un museo che racconta 
le aziende e il territorio

e vinacce; 16 forni; 4 botteghe da ma-
cello; 9 botteghe da pizzicagnolo; 8 ta-
verne (vino) e due alberghi; sei fabbriche 
di pellame.

Il successivo sviluppo della rete fer-
roviaria (1866 Brindisi-Lecce e 1868 
Lecce-Otranto passando per Maglie) 
e la favorevole posizione della cittadi-
na al centro di importanti assi stradali, 
come la Lecce-Leuca costruita intorno 
al 1831, e la Otranto-Maglie, ultimata 
dopo il 1855 a cui fu dato il nome di 
‘Ferdinandea-Salentina’, determina-
rono una ulteriore espansione dei suoi 
traffici commerciali, consolidando, 
da una parte, le attività già esistenti e 
dall’altra incoraggiando la nascita di 
nuove imprese. 

Il MAI è allestito all’interno di una 
delle principali attività: le Officine Ar-
tistiche Mobili d’Arte dei F.lli Piccinno; 
una nota fabbrica di mobili e, dal 1926 
magazzino per la lavorazione premani-
fatturiera dei tabacchi orientali.

Il Museo pertanto, diviene impor-
tante non solo per ciò che rappresenta 
(“raccontare” la storia della produzione 
industriale di Terra d’Otranto e della 
città di Maglie), ma perché è un elemen-
to complementare di un più vasto per-
corso di valorizzazione e integrazione 
con il territorio.

La decennale ricerca svolta è stata 
finalizzata nel ricostruire la memoria 
storica dei luoghi del lavoro, attraverso 
la conoscenza del “paesaggio industria-
le” costruito e della sua evoluzione tec-

formò una piccola borghesia che conso-
lidò la propria posizione tra la fine del 
Settecento e metà Ottocento, grazie agli 
introiti derivanti dalla vendita dei prin-
cipali prodotti agricoli (soprattutto olio 
e vino), o da quelli ricavati dai traffici e 
dal commercio. 

Lo sviluppo economico, commercia-
le e industriale di Maglie risale all’ulti-
mo quarto del XIX secolo, tanto che era 
nota come l’ “emporio del Capo di Leu-
ca” e il più ricco paese della provincia.

Intorno alla metà del secolo XIX 
erano attivi: 34 molini; 10 trappeti di 
cui uno a vapore; una distilleria di alcol 

In tutto il Salento 
il processo di 

industrializzazione 
non ha avuto 

per protagoniste 
le grandi imprese, 

ma l’artigianato 
di qualità, che nel tempo 

si è trasformato 
in piccole aziende

Testo di ANTONIO MONTE
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Storia e turismo.  
I musei d’impresa 

raccontano storie aziendali 
e del territorio, e sono 

diventati attrattori turistici 
che in alcuni casi generano 
anche fatturati importanti

nologica, in un’area fortemente vocata 
allo sviluppo di alcune produzioni, so-
prattutto quelle legate all’agroalimen-
tare. Pertanto, due spazi “raccontano” 
il passato industriale: il primo dedicato 
alla città di Maglie e alle attività pro-
duttive dell’industria agroalimentare e 
manifatturiera; il secondo all’industria 
di Terra d’Otranto. Uno spazio allestito 
con un teatro virtuale in 6d e due posta-
zioni in modalità VR (Virtual Reality). 
Tutto questo è stato possibile, grazie alle 
numerose donazioni fatte dalle persone 
che hanno creduto in questo proget-
to, che mosse i primi passi nel lontano 
2002.

L’istituzione di un Museo del Patri-
monio Industriale rappresenta per la 
Città di Maglie la realizzazione di un 
polo culturale in uno spazio che fa parte 
della memoria collettiva della città stes-
sa. L’idea progettuale è stata quella di 
realizzare un luogo attivo, un generatore 
di eventi, di percorsi didattici, di aggre-
gazione e animazione culturale.

Marco Montemaggi (fra i massimi 
esperti in Italia dell’heritage marketing), 
nel suo ultimo libro Company lands. La 
cultura industriale come valore per il 
territorio, ci fa notare come i Musei e gli 
Archivi d’impresa sono soggetti culturali 
che producono cultura e che la cultura 
d’impresa è un valore per il territorio 
che lo racconta. La cultura d’impresa è 
storia, valori, cultura collettiva, cultura 
aziendale...

In tema di turismo industriale, una 
“tipologia di turismo tematico” che si sta 
diffondento in Italia e molto è già diffu-
so in diverse nazioni europee, la realiz-
zaione del Museo Archeoinduatriale a 
Maglie è un’opportunità strategica per il 
territorio di cui fa parte, perché la com-
penetrazione di valore fra questa cultu-
ra e la territorialità diventa un elemento 
fondamentale.

La storia di una terra. L’ingresso del MAI 
(in primo piano la “gru girevole Nuzzo”); 
una pigiadiraspatrice, presente nella sezione 
dedicata ai palmenti e agli stabilimenti 
vinicoli; “Vento o metodo Cirillo”, nella 
sezione dedicata ai molini e pastifici (foto
di Antonio Monte). Nell’altra pagina 
il logo del museo (realizzato da Francesco 
Gabellone) e un foglio da incarto 
dei maccheroni del pastificio Benedetto 
Cavalieri (Archivio Aziendale Cavalieri)
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«CHE FORTUNATO CHE SEI AD ESSERE NATO 
in Puglia!». Come ogni pugliese fuori sede sono solito 
esagerare nel descrivere le qualità del mio territorio: sole, 
mare, persone e cibo. Spesso nelle chiacchiere con i miei 
colleghi e amici viene fuori il nome della Puglia e delle 
sue qualità. Eh si, lo sappiamo tutti noi pugliesi che la 
Puglia è il posto più bello del mondo. Abbiamo veramen-
te un territorio che ci offre tutto.

In Puglia abbiamo due settori che forse tra tutti la 
fanno da padrone: cibo e turismo. Specialmente il tu-
rismo negli ultimi 10 anni sta facendo passi da gigante. 
La Puglia è diventata una meta ambita. “Dior (e Maria 
Grazia Chiuri, che in Puglia è nata) l’ha scelta di recente 
per ospitare la loro sfilata. La Puglia è ormai un nome 
di pregio, che però è il gioiello di una corona già carica 
di diamanti e rubini, riconoscimenti e lunghi editoriali 
sul New York Times, elegie amorose sul The Guardian, 
presenza fissa in tutte le liste mondiali più autorevoli che 
sanciscono le località da scoprire, Lonely Planet compre-
sa. La Puglia vive da diversi anni ormai uno stato di bea-
titudine turistica, che la rende la meta estiva - ma anche 
autunnale e primaverile - più ricercata dagli italiani e da-
gli stranieri. A confermarlo sono i dati dell’Osservatorio 
regionale del turismo dell’agenzia Puglia Promozione”. 
Negli ultimi dieci anni sono nati tantissimi B&B, ci sono 
tantissime case vacanza in affitto, meravigliose masserie 
in cui soggiornare e un piccolo gioiello ormai famoso in 
tutto il mondo, Borgo Egnazia.

Che dire poi dei pugliesi? 
«Sono singolari, simpatici, diretti (a volte fin troppo). 
Sanno essere formali sino all’affettazione e all’improv-
viso diventano intimi e confidenziali come se avessero 
il tuo stesso sangue e irrompono nella tua vita con una 
disinvoltura ignota persino al popolo di facebook. Li ami 
e li odi, i pugliesi. Sono ipercritici, contraddittori, sogna-
tori».	

Salento Dolcevita Blog

Un turista quando viene in Puglia viene per tre mo-
tivi: per il nostro mare, per il nostro cibo e per la nostra 
accoglienza. Al momento di tornare a casa non può non 
portarsi un “pezzo” della nostra Puglia. Ma qualcuno si è 
mai chiesto che “pezzo” della Puglia si porta? Un “pezzo 
buono” o un “pezzo turistico”? Riuscite a immaginare 
che feedback negativo se dovesse acquistare un prodotto 
che non soddisfa le aspettative?

Oggi è tutto lasciato in mano alla ricerca del turista o 
in mano a quelle poche aziende che hanno capito come 
“farsi notare”. Ma oltre a questo il turista come fa a sa-
pere dove trovare i prodotti che lui cerca, o a sapere che 
esistono prodotti più buoni di queli che trova? Come fa 
a proteggersi dai consigli “di parte” delle aziende, o da 
quelli “di parte” delle strutture ricettive? Forse servirebbe 
una società super partes di pugliesi che consigliano il mi-
glior prodotto per qualità, freschezza, tradizione, gusto, 
olfatto...

Essere al posto giusto nel momento giusto.
«È questo l’obiettivo del local marketing, strategia digitale e 
non solo di inbound marketing, finalizzata alla promozione 
di un business proprio dove i clienti (o potenziali clienti) 
si trovano fisicamente. Il local marketing si riferisce ad at-
tività di marketing rivolte a un target specifico e geo-lo-
calizzato. Si tratta, quindi, di stringere relazioni a livello 
locale, magari sul piano virtuale e per mezzo dell’online, 
con l’obiettivo di portare sempre più clienti ad avvici-
narsi alla realtà in questione (negozio, azienda, locale)». 

Marketing Journal

Ma facciamo un passo indietro: perché dovrebbe servire 
una società “Super Partes”? Oggi le aziende che non ri-
escono a vendere i propri prodotti o che non riescono ad 
emergere nonostante la qualità delle materie prime sono 
tantissime. Molte volte si tende a giustificare il “mancato 
successo” con la “mancanza di richiesta di mercato” o 
con un mercato già saturo. Non si può sempre pensare 

UN MARKETTARO IN TRASFERTA

Antonio Gadaleta

Una coop 
che consiglia 
il miglior cibo 
pugliese da 
portarsi a casa

CHI È. Brand manager 
in Alcon Italia, entusiasta 

e motivatore, appassionato 
di marketing e di 

comunicazione. Nato in 
Puglia, a Molfetta, da oltre 

10 anni lavora 
a Milano ma vive 

a Saronno, la città 
famosa per l’amaretto
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o giustificare il fatto che se non si vende vuol dire che non 
c’è mercato fuori o le persone hanno diminuito il tasso me-
dio di acquisto pro-capite. Qualche volta bisogna capire 
che il modo di presentare il proprio prodotto, il modo di 
comunicare il proprio prodotto sta cambiando, sta evol-
vendo. Qualcuno lo chiamava marketing esperienzale ma 
semplicemente potremmo chiamarlo la “prova prodotto”. 
Il marketing esperienzale insieme al local marketing è il 
segreto di chi produce prodotti “da assaggiare o annusare 
o sentire”. Se io non provo un prodotto non posso sapere 
se è buono e se qualcuno non me lo fa provare non lo saprò 
mai. Il passaparola è un altro grande strumento da non 
sottovalutare. Sapete qual è il grosso vantaggio della Puglia 
oggi: il turista, anzi le migliaia di turisti che ogni anno arri-
vano, si innamorano e pianificano già il ritorno.

La cooperativa che consiglia il miglior cibo pugliese.
«La cooperativa è una società non speculativa a scopo mu-
tualistico, che si occupa della produzione di beni e servi-
zi e può essere costituita solo mediante atto pubblico. La 
definizione di non speculativa significa che non nasce per 
profitto, ma per favorire direttamente i soci che ne fanno 
parte, producendo beni e servizi destinati direttamente a 
loro. Solitamente, tali beni e servizi vengono ceduti ai soci 
a condizioni agevolate, rispetto a quelle che troverebbero 
se li acquistassero sul mercato».

articolo 1511 del Codice civile

Coup de théâtre. In veneto abbiamo un ottimo esempio 
di un’azienda, The Aperitivo de “Il Paniere Serafini”, specia-
lizzata nella realizzazione di regali d’affari esclusivamente 
alimentari. Il suo punto di forza è il packaging e la comple-
tezza dei kit che offrono (per le aziende questa è una cosa 
da non sottovalutare). Nella mia idea ovviamente non c’è 
non solo il packaging ma anche il prodotto ricercato e di 
qualità e le istruzioni per l’uso per il turista, indicazioni di 
come poter acquistare i prodotti che ha assaggiato per farsi 
una “scorta” da portare a casa come souvenir. Dietro tutto 
questo ci vorrebbe la regia di una società che garantisse la 
provenienza del prodotto e il made in Puglia!

Andiamo in chiusura
«Quando finisci un libro e lo chiudi, dentro c’è una pagina 
in più. La tua».

Fabrizio Caramagna

Beh anche per questa edizione di Amazing Puglia siamo 
arrivati alla fine. Come al solito sottolineo che la libertà 
d’espressione, lo scambio d’opinioni e il confronto sono il 
segreto di un mondo più completo e più aperto alle novità. 
Solo un pugliese che vive da molti anni “in trasferta” può 
capire fino in fondo che tesori nascosti abbiamo e quanto ci 
vorrebbe veramente poco per valorizzarli. La mia intenzio-
ne è di dar vita a una rubrica in cui tutti possano esprimere 
le proprie opinioni. Invito tutti i lettori a non prendere le 

mie opinioni come giudizi insindacabili ma come spunti 
di riflessione, pensieri a voce alta. Scrivete alla mail della 
rubrica per lasciare un vostro commento o magari una do-
manda. Cercheremo di rispondere a tutte con l’obiettivo 
di pubblicare le domande o gli spunti più interessanti. Ah 
dimenticavo se volete segnalarmi delle aziende che secondo 
voi hanno fatto un coup de théâtre (o chi anche non l’ha fatto 
ma avrebbe le potenzialità per farlo) fatelo! Magari potran-
no essere le protagoniste del prossimo numero della rivista.

markertising@yahoo.it

E se esistesse una cooperativa di consiglieri e fornitori 
ufficiali di prodotti di qualità? Chi potrebbe farne parte? 
Tutte le piccole aziende produttrici che da sole non avreb-
bero le forze di competere con i giganti del territorio ma 
che per qualità e competenze potrebbero sicuramente dire 
la loro. E se questa cooperativa rifornisse quotidianamente 
tutti i B&B pugliesi costruendo un kit di benvenuto per i 
nuovi ospiti? Un kit composto di prodotti tipici del territo-
rio e le indicazioni per acquistare ogni prodotto che com-
pone il kit di benvenuto?
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Vincenzo Lupo 
originario di 
Francavilla 
Fontana in 

provincia di Brindisi, 
dopo la Laurea in 
Marketing conseguita 
presso l’Università di 
Parma, rientra subito in 
Puglia, richiamato da un 
importante player del settore 
automotive, per occuparsi 
del lancio del primo, 
pioneristico Ecommerce 
Italiano di autovetture usate. 
Un’esperienza entusiasmante 
che nei primi anni 2000 lo fa 
appassionare sempre più al 
mondo del web marketing, 
spingendolo a frequentare 
vari corsi di specializzazione 
e a diventare uno dei primi 
Google Partner in Puglia.
Dal 2011 la scelta di 
mettersi in proprio: da 
cosa scaturisce?
La decisione nasce dalla 
volontà di mettere la mia 
esperienza al servizio 
delle tante Pmi pugliesi a 
conduzione familiare, che 
non avevano al loro interno 
un reparto Marketing. 
Propormi sul mercato 
come un consulente (non 
un’agenzia di comunicazione 
o un venditore di servizi 
web) è stata l’arma 
vincente per conquistare 

tanti imprenditori e 
accompagnarli in un 
percorso di crescita 
personalizzato.
Le aziende con cui 
collabora provengono 
tutte dallo stesso 
settore?
Assolutamente no. La 
bellezza del mio lavoro è 
proprio quella di riuscire a 
confrontarmi con aziende 
provenienti da diversi 
settori e costruire un 
piano integrato strutturato 
sulle loro esigenze. Tra i 
miei clienti ho il piacere 
di annoverare delle vere 
eccellenze pugliesi come 
ad esempio solo per citarne 
alcune: la Soavegel, che si 
occupa di produzione di 
specialità gastronomiche 
per la Gdo e il canale 
Ho.re.ca; la Max Divani, 
produttrice di salotti 
artigianali di alta gamma 
100% Made in Puglia. 
Seguo inoltre vari progetti 
speciali per produttori di 
vino e olio; catene della 
grande distribuzione; enti 
di formazione; produttori di 
componentistica; strutture 
mediche...
Quali sono i servizi che 
lei offre?
In questi anni ho seguito 
tantissimi progetti di 

branding, partendo dalla 
costruzione dell’identità 
visiva, per strutturare 
campagne di comunicazione 
integrata (tv, radio, 
giornali, magazine), ufficio 
stampa e occupandomi 
anche dell’acquisto dei 
media. Il web marketing è 
sicuramente la mia passione, 
perché mi consente di 
misurare precisamente il 
ritorno di ogni investimento 
e di intervenire velocemente 
per migliorare il rendimento 
di ogni iniziativa. In ambito 
Web offro la mia consulenza 
sin dalla realizzazione 
del sito web fino alla sua 
promozione attraverso i 
social, campagne Google 
Ads, attività di influencer 
marketing, scegliendo di 
volta in volta il mix giusto di 
strumenti da utilizzare per 
ogni singola azienda.

Fa tutto da solo?
No. In tutte le fasi del 
mio lavoro ho la fortuna 
di avvalermi di un pool 
di professionisti con cui 
collaboro frequentemente tra 
cui: fotografi, videomaker, 
grafici, programmatori 
coordinandone i lavori in 
modo da snellire il carico 
dell’imprenditore ed essere 
il suo unico punto di 
riferimento.
Cosa pensa dell’ultima 
moda social, Club 
House?
Ha portato una ventata 
d’aria fresca in un mondo 
che negli ultimi anni si è 
basato troppo sull’apparenza 
e poco sulla qualità dei 
contenuti. Lo trovo un 
interessante strumento 
di approfondimento che 
consente di interagire e 
confrontarsi in tempo reale 
su tutte le tematiche che ci 
interessano. Sono convinto 
che potrà essere molto utile 
per promuovere i brand a 
nicchie di consumatori in 
target: ad esempio ho già 
partecipato a molte room 
interessanti legate al mondo 
del vino. Club House ha 
enormi potenzialità e, a 
differenza degli altri social, 
offre poco spazio agli haters 
e ai disturbatori.

VINCENZO LUPO
«Il web marketing può aiutare 

le imprese in tempi come questi»

consulenti

«Club House 
ha portato 

una ventata 
di freschezza 

in un mondo che 
negli ultimi anni

si è basato 
più sull’apparenza 

che sulla qualità dei 
contenuti»
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La mia più grande 
soddisfazione? 

Non aver ceduto 
al fascino di una 

carriera internazionale, 
riuscendo a realizzarmi 

professionalmente 
nella mia Puglia

“

”

La Puglia nel cuore.
Vincenzo Lupo, 39 
anni, consulente 

marketing brindisino, 
«orgogliosamente 
al servizio delle 
Pmi pugliesi»
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152 Quella di “CaruccieChiurazzi” è 
una bella storia aziendale ma 
anche una lunga storia d’amo-

re iniziata il 21 aprile 1990, giorno di 
Pasquetta, quando Gianna Carucci e 
Ettore Chiurazzi si incontrano a casa di 
amici comuni. I due si conoscono, ini-
ziano a condividere interessi e finiscono 
per mettere su una famiglia e un’agen-
zia di comunicazione. «Il nostro primo 
dialogo profondo verteva su biblioteche, 
carte, libri», ricorda Giovanna: «Aveva-
mo entrambi passione per l’arte e il desi-
gn. Fu un incontro totale, una sovrappo-
sizione di animi. Diciamo che abbiamo 
trovato il nostro alter ego, perché erava-
mo e siamo diversissimi». A gennaio del 
’91 nasce “CaruccieChiurazzi”. 
«Cominciammo come boutique cre-
ativa, perché entrambi abbiamo una 
formazione artistica. Abbiamo iniziato 
quando i layout dei progetti si facevano 
a mano. E in affetti avevamo una certa 
abilità a realizzare dei mockup iper-re-
ali».

Siete nati “diversi”...
«Bravo, all’epoca ci sentivamo un po’ 

degli artisti. In un tempo in cui le agen-
zie si facevano remunerare dall’interme-
diazione delle pianificazioni media. Noi 
abbiamo disintermediato e preferito che 
il cliente pagasse il nostro servizio di 

consulenza. Per trasparenza e perchè il 
mondo stava cambiando e noi forse l’a-
vevamo intuito prima di altri».

Come siete cambiati col passa-
re degli anni?

«Pian piano alle competenze di design 
abbiamo aggiunto il marketing, la piani-
ficazione media, e 15 anni fa abbiamo 
creato una metodologia di supporto al 
branding. Poggia su metodologie im-
piegate da multinazionali che mixano 
approccio semiotico e marketing, ma 
l’abbiamo adattata alla piccola e media 
impresa. Continuiamo ad applicarla an-
cora oggi e la affiniamo di volta in vol-
ta».

In cosa consiste?
«È un processo di lavoro che parte da 

una accurata fase di consumer insight 
(ricerche sui clienti della marca e delle 
marche competitor) e da questa se ne 

definisce la strategia. Trattiamo la mar-
ca come “persona”. Attraverso le nostre 
analisi comprendiamo quale identità ha 
e quale può assumere. Solo allora co-
struiamo una personalità di marca coe-
rente i valori e con le risorse disponibili. 
E sulla base di questi elementi proget-
tiamo il posizionamento sul mercato e i 
comportamenti che essa deve assumere, 
le azioni da intraprendere e gli strumen-
ti da utilizzare (tutto questo lo inseriamo 
nel Brand Plan, un “piano di potenzia-
mento della marca”). Infine definiamo 
quali canali utilizzare».

Oggi i clienti tendono a cambia-
re agenzia ogni due o tre anni. Voi 
che rapporto avete con i vostri?

«Abbiamo una media di rapporto con 
i clienti di 7 anni. Ci sono clienti che cu-
riamo dal 1993, altri dal 2000. Abbiamo 
rapporti di lavoro ben più lunghi».

Che tipo di clienti avete?
«Il nostro cliente ideale fattura dai 15 

ai 200 milioni. Imprese che hanno abi-
tudine a pianificare nel tempo e hanno 
un processo di marketing codificato. 
Clienti consapevoli con i quali avviare 
un rapporto di fiducia ed empatia. E 
sarà per questo che scegliamo i clienti 
con cui lavorare. Solo per citarne alcuni 
Di Leo, Indeco, Chimica D’Agostino, 
Pantaleo, Galantino, Exprivia, non sono 

CaruccieCuriazzi
una storia d’amore e impresa

marketing

L’agenzia barese 
ha tagliato il traguardo 

dei 30 anni di vita, 
e Gianna ed Ettore 

avviano una evoluzione 
per affrontare 

la comunicazione 
post-pandemia

LAVORI.   Alcune campagne di comunicazione realizzate 
dall’agenzia per Indeco, Comune di Bari, Masmec (da 
sinistra verso destra)
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DIVERSI E UGUALI

«Il nostro fu 
un incontro totale, 

una sovrapposizione 
di animi. Diciamo 

che abbiamo trovato 
il nostro alter ego, 
perché eravamo 

e siamo diversissimi»

solo clienti a cui eroghiamo servizi ma 
soggetti con cui c’è un dialogo e con-
fronto costante»

Come vi definiscono?
«Siamo noti come bravi ma costosi. 

Ma dedichiamo davvero tanto tempo 
al cliente. Andiamo nel profondo. E i 
clienti ce lo riconoscono. Del resto ab-
biamo sempre avuto una forte cultura 
del progetto.

Chissà quante volte avete litiga-
to in 30 anni…

«In verità all’inizio si litigava molto 
di più, ma sono sempre stati confronti 
accesi il cui principale obiettivo era l’in-
teresse genuino per gli obiettivi del com-
mittente».

Su cosa non transigete?
«Sul fare sempre un buon lavoro in-

dipendentemente dal budget e sul dire 

la verità anche quando è scomoda. Ma 
anche su patti chiari con cui ci si impe-
gna da entrambe le parti a dare il massi-
mo per raggiungere gli obiettivi stabiliti. 
Però va anche detto che per i rapporti 
longevi il contratto è una pura forma-
lità».

Un’altra cosa che vi distingue 
dai competitori?

«L’approccio analitico che è alla base 
della metodologia che impieghiamo, 
una solida strategia che elaboriamo e 
ci prendiamo cura di realizzare. E cer-
tamente una certa predisposizione alla 
gestione della complessità. Più c’è com-
plessità nel problema che il committente 
ci pone più ci appassioniamo e diamo 
il massimo. E molti committenti ci ri-
conoscono questa abilità di pensare e 
realizzare senza perdere di vista il con-

testo di cambiamento che siamo allenati 
a rilevare. E poi diciamolo, l’approccio 
che vede strategia e creatività al servizio 
dei risultati e che ci permette spesso di 
accompagnare nella crescita le Pmi».

Quando è arrivata la grande 
svolta?

«Quando nel ‘96 partecipammo ad 
una gara del Comune di Bari per creare 
il nuovo brand dell’Urp e fare un ma-
nuale di immagine coordinata. Erava-
mo sconosciuti e convinti di non poter 
competere con le grandi agenzie baresi 
(molte scomparse nel tempo). Fu con 
una certa soddisfazione che ricevemmo i 
complimenti da diversi colleghi per l’ag-
giudicazione e da allora le altre agenzie 
e le imprese iniziarono ad accorgersi di 
CaruccieChiurazzi. Vincemmo perché 
avevamo una buona proposta frutto di 
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un lavoro progettuale di molte notti. E, 
va detto, per una commissione compo-
sta davvero da tecnici (non baresi) che 
giudicarono solo il lavoro. Per sei mesi 
analizzammo tutta la comunicazione 
degli uffici comunali. Ne venne un ma-
nuale d’uso di 133 pagine in cui era spie-
gato come l’ente dovesse comunicare. 
Uno dei primi in Italia insieme a quello 
del Comune di Siena che per intender-
si aveva il semiologo Omar Calabrese 
come esperto. Durante quell’incarico ci 
siamo aggiudicati numerosi riconosci-
menti nazionali»

Siete cresciuti costantemente o 
in maniera altalenante?

«Abbiamo avuto in questi 30 anni 
dei salti quantici, incarichi che ci hanno 
fatto crescere sempre di più e ci hanno 
permesso di gestire progetti complessi. 
Eravamo due allegri giovani quando ab-
biamo iniziato e poi abbiamo acquisito 
Indeco, ci sembrava un colosso che nel 
frattempo è diventata una multinazio-
nale tascabile. Poi arrivò il Comune di 
Bari, che ci diede visibilità incredibile 
e tantissima soddisfazione. Il terzo sal-
to quantico arrivò con Pantaleo, per-
ché nel 2000 facemmo la nostra prima 
campagna nazionale con loro: fecero un 

investimento di quasi un miliardo di vec-
chie lire in comunicazione, cifre per noi 
gigantesche. Il quarto salto è stato con 
Di Leo, che ci ha dato la possibilità di 
lavorare su base nazionale, con un strut-
tura del processo complessissima. E poi 
Exprivia, dalle dinamiche complesse in 
un settore in espansione». 

Che rapporto avete con la poli-
tica?

«Non ci abbiamo mai lavorato, per-
ché lavoriamo soltanto per i “buoni” 
prodotti (sorridono, ndr). Abbiamo 
sempre preferito starne lontani. Troppi 
compromessi, spesso inutili. La politica 
non ci entusiasma, troppi bizantinismi. 
Sarà forse lo spirito weberiano, e il bi-
sogno inesauribile di ragionare su una 
USP (Unique Selling Proposition)».

Come si fa a restare a galla per 
30 anni?

«Ascoltando i clienti, immaginando il 
loro futuro e facendoglielo intravedere. 
Studiando, approfondendo e prenden-
dosi qualche rischio, con una cultura 
estesa e conoscenza del dominio appli-
cativo dei clienti. Avere una cultura del 
progetto significa immaginare le cose 
come potrebbero essere e fare in modo 
che accadano. E la forza di un team di 
grande qualità e basso turnover negli 
anni ci ha permesso di dare continuità 
nella cura dei progetti di branding». 

Come saranno i prossimi 30 
anni?

«Sicuramente dovranno essere di cre-
scita ulteriore. Stiamo investendo sull’in-
tegrazione tra dati e contenuti e sul te-
nere sempre insieme fisico e digitale. Lo 
abbiamo sempre fatto ma ora che per 
esempio le attività fisiche sono limitate e 
lo saranno ancora per un po’ stiamo ra-
gionando su modelli di digital branding. 
La nuova normalità ci stimola molto. 
Tuttavia ha ragione Seth Godin quan-
do dice che troppo social fa dimenticare 
alle aziende i veri bisogni dei consuma-
tori e negli ultimi anni abbiamo assistito 
ad una ossessività verso questo canale. 
La comunicazione è un po’ come le li-
nee della metropolitana: spesso per arri-
vare a destinazione bisogna usarle tutte, 
altrimenti resti nello stesso distretto».

Cosa accadrà alla comunicazio-
ne una volta usciti dalla pande-
mia?

«Questa clausura forzata riporterà al 
centro il bello dell’incontrare le persone. 
La fisicità tornerà importante e sarà l’af-
fermazione dell’on-life come dice Lucia-
no Floridi».

Dopo 30 anni di lavoro, non 
sembrate affatto stanchi.

«È vero. Un po’ per indole e perché 
siamo fondamentalmente dei curiosi. 
Ogni nuovo progetto che ci affidano 
è una nuova sfida ma anche un nuovo 
divertimento e un nuovo tentativo di 
inventare qualcosa di diverso e un risul-
tato da raggiungere con il cliente. Cam-
biare sempre è un grande pregio che 
abbiamo. E il nostro lavoro ci permette 
di non annoiarci mai».

IL TEAM.  Dall’alto a sinistra Francesco 
D’Elia, Sandra Leone, Anna Lacriola,  
Michela Modugno, Tullio Costa, Alessandro 
Bracciodieta, Michele Granito, Michele 
Di Mauro, Giorgia Farinella

Questa clausura forzata 
riporterà al centro 

la voglia di incontrare 
fisicamente le persone. 

E anche i nostri progetti 
ne dovranno tenere conto

marketing
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PASSIONI
CASA, MODA, DESIGN, CULTURA, TEMPO LIBERO

ARTIGIANATO

L’eleganza della carta
Serena Manieri ha incontrato Luigia Bressan 

la prima donna maestra cartapestaia di Putignano
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e, se si presta attenzione, si può sentire la voce 
del suo talento che prende la forma di capo-
lavori. Luigia Bressan ama identificare que-
sta energia con il “Daimon”, prendendo in 
prestito la figura che James Hillman definiva 
come quella forza amica in grado di orientare 
il nostro percorso verso la strada più giusta per 
noi. E l’immagine del suo Daimon, lei ce l’ha 
anche ben chiara in mente: è un cervo con il 
corpo di un uomo, vestito elegantemente e di 
tutto punto. 

A discapito del suo cognome, che tradisce 
origini venete, Luigia Bressan è nata e cresciu-
ta in Puglia, in quella Putignano dove l’arte 
prende i colori vivaci dei carri e le forme mo-
dellate della cartapesta. Disegnatrice, pittrice, 
scultrice, è stata la bambina prodigio della sua 
famiglia fin da quando, a soli 4 anni, ha la-
sciato di stucco i suoi genitori rappresentando 
fedelmente la figura di un cane e traducendo, 
così, in arte il più forte dei suoi desideri. Timi-
da figlia di un pittore autodidatta, ha indivi-
duato, fin da subito, la sua strada per comuni-
care con il mondo, trovando nella sua famiglia 
la spalla sicura per fare di quel talento un per-
corso di vita: prima il diploma presso l’Istituto 
d’Arte di Monopoli, poi l’Accademia di Belle 
Arti di Bari, con una Laurea in pittura. 

E ancora, la sua personale ricerca in am-
bito scultoreo, in cui modella l’argilla dando 
forma ai suoi disegni. Ad un certo punto del 
suo percorso, poi, il colpo di fulmine, quando 
incontra Franco Giotta, maestro della carta-
pesta che le commissiona gli schizzi per una 
scenografia e che la introduce nel suo mondo. 
Luigia Bressan attraversa, così, la soglia della 
realtà dei carri del Carnevale di Putignano, 
fatta quasi solo di uomini e dove il ruolo delle 
donne è relegato al mero supporto o alle man-
sioni decorative. 

Ben nove anni di collaborazione con il ma-
estro, in cui arriva a rivestire un ruolo di ri-
lievo in ciascuna delle fasi di progettazione e 
realizzazione dei carri, che sfilano, poi, con il 
doppio nome Giotta-Bressan. È con questa te-
nacia che, a Putignano, nasce la prima donna 
“maestra cartapestaia”, che non si accontenta 

Quando le sue mani 
sono all’opera, 

sembrano poter 
tradurre 

il codice 
dell’anima
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“Ho cercato di donare 
alla cartapesta, 

che per tradizione 
viene definita “arte povera”, 

la femminilità, la grazia, 
la compostezza
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del primato ma che decide, pian piano, di 
strappare quest’arte dal mondo gridato del 
Carnevale e di portarla nella sua realtà fatta 
di silenzio, sacralità ed eleganza. 

«Ho cercato di donare alla cartapesta, 
che per tradizione viene definita “arte po-
vera”, la femminilità, la grazia, la compo-
stezza», racconta. E con il nome di “Carta 
Elegante”, da quel momento Luigia Bres-
san identifica tutto il suo lavoro di ricerca e 
di trasformazione di questo materiale, che 
prende forma nella realizzazione di volti, 
figure sacre o, ancora, abiti-scultura. 

È con le maschere che la sua carta ele-
gante si avvicina, in effetti, al mondo della 
moda, tramite l’intuizione di uno stilista 
che, affascinato dalle raffigurazioni dei volti 
animali, le chiede di poter far indossare le 
maschere di cartapesta alle sue modelle in 
passerella. Da lì, l’idea di realizzare l’abito 
di apertura di una successiva sfilata, dive-
nuta un vero e proprio spettacolo d’arte: si 
delinea così, nella mente di Luigia, l’intui-
zione dei suoi corsetti di cartapesta, ormai 
famosi e richiesti in tutta Italia. Bustini ele-
ganti e dai colori pastello, modellati su cal-
chi d’argilla come vere e proprie sculture e 
capaci di sposare la rigidità della carta ma, 
al contempo, di esaltare la femminilità, ri-
chiamando la moda degli abiti antichi. 

Il suo talento viaggia, così, nello spazio, 
dove quest’arte è protagonista di mostre, 
shooting e passerelle; ma viaggia anche nel 
tempo, con una nuova, originale idea: uti-
lizzare il corsetto come unità di misura per 
intraprendere un nuovo studio sulla moda 
femminile, questa volta dedicata agli anni 
’20 del Novecento, più frizzante e dalle for-
me ironicamente sfacciate. 

Creatività come un flusso senza argini, 
per la quale Luigia mette al servizio, ogni 
giorno, ore di lavoro appassionato: «È tal-
mente complicato realizzare un’opera di 
cartapesta che spesso solo noi del settore 
riconosciamo quanto lavoro ci sia dietro e 
di che tipo. Sei lì, in compagnia della tua 
carta, e devi saperti dimostrare pittore, 
scultore, artista a tutto tondo, in grado di 
esaltare la fusione tra le tecniche». 

Ma cos’è, in fondo, tutto questo, se non 
la voce del talento? Un’energia che, a suo 
dire, la porta a far bene solo ciò per cui pro-
va passione e che le restituisce felicità, ren-
dendola “inabile” per tutto il resto, come a 
volerle ricordare, ogni giorno, il motivo per 
cui è al mondo: offrire grazia, penna e co-
lore ad ogni sua idea. Dar voce al talento e 
donare al mondo l’eleganza della sua carta.

L’ARTE DEL CREARE. Nelle foto in questa pagina e delle pagine precedenti, 
Luigia Bressan ritratta da Dino Frittoli. A pagina 115 un’altra creazione 
della Bressan (foto di Serena Manieri)
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“Ho cercato di donare 
alla cartapesta, 

che per tradizione 
viene definita “arte povera”, 

la femminilità, la grazia, 
la compostezza
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«C’È SEMPRE TEMPO PER REIN-
ventarsi, per decidere di iniziare qualco-
sa di nuovo e cimentarsi in una nuova 
sfida». Fabio Vasco da sempre non ha 
paura di trasformarsi, sperimentare, 
rivoluzionare. Pugliese, una bellezza 
mediterranea la sua, impastata di uma-
nità. Attore poliedrico, tanti i ruoli in-
terpretati tra cinema e teatro e adesso 
anche regista. Porta infatti la sua firma 
il cortometraggio “Papà uccidi il mo-
stro” di cui è anche attore protagonista. 
Nove minuti di piano sequenza 
che diventano un omaggio 
al piccolo Federico, il 
bambino di Taranto 
morto nel 2014, ad 
appena nove anni, 
a causa di un neu-
roblastoma. Una 
storia vera che 
diventa testimo-
nianza e denuncia 
di quelle che sono le 
terribili conseguenze 
dell’inquinamento in-
dustriale.  Di Federico oggi 
rimane solo quel disegno e una 
scritta: papà uccidi il mostro. Un dise-
gno che vale più di mille parole, che cela 
sofferenza e speranza, uno spaccato di 
vita che appartiene a tutte le vittime di 

causa dell’inquinamento industriale. Il 
mio corto è dedicato non solo a Federi-
co, ma a tutte le vittime di questo mostro 
silenzioso». 
“Papà uccidi il mostro” rappre-
senta anche il suo esordio alla 
regia. Un cortometraggio di cui è 
anche protagonista, girato tutto 
in piano sequenza. Una scelta co-
raggiosa la sua. 
«Si, in effetti sono pochi quelli che rie-
scono a fare una cosa del genere. Sono 
un uomo che ama molto le sfide diffici-
li. Mi piace mettermi in gioco. Ho fatto 
qualcosa di diverso, poco usato in Ita-
lia e molto all’estero: il piano sequenza. 
É una tecnica cinematografica molto 
difficile perché ogni cosa deve andare 
nel verso giusto. Un mix di fattori che 
devono necessariamente incastrarsi in 
maniera perfetta. Nove minuti di pia-
no sequenza dove recito pure. Ho usato 
questa tecnica per rendere più credibile 
il mio personaggio, in quanto mi per-
metteva di accompagnare il pubblico 
non solo dentro la casa ma soprattutto 
dentro lo stato d’animo del protagoni-
sta senza farlo mai staccare, dandogli 
quell’intensità necessaria per arrivare 
alla scoperta finale».  
Nel cortometraggio “Poveri dia-
voli” lei interpreta un disabile, e 

Taranto che non hanno mai smesso di 
sperare e che non si sono arrese di fron-
te alla terribile malattia.  
Da dove è nata l’idea e perché ha 
affrontato questa tematica?
«L’idea del corto è nata durante il pri-
mo lockdown nel marzo scorso. Avevo 
bisogno di nuovi stimoli, di reinventar-
mi. Ho sempre avuto un legame magico 
con la Puglia, la terra in cui sono nato 
e dove ho trascorso tutta la mia adole-
scenza, e quando ho scoperto la storia 

di Federico, un bambino ma-
lato che ha lasciato questo 

disegno nell’ospedale di 
Parma dove era ricove-

rato, non ho potuto 
non raccontare la 
sua storia. Con i 
pastelli Federico 
aveva tratteggiato 
le ciminiere dell’Il-
va con il fumo 
nero che divorava 
il cielo e sotto la 

scritta “Papà uccidi 
il mostro”. Questo dise-

gno, trovato dal padre del 
bambino è subito diventato virale. È 
una storia che mi commuove ogni volta 
che la racconto. Perché nel 2021 è inac-
cettabile che un bambino muoia così, a 

FABIO
VASCO

papà, uccidi il mostro

L’attore pugliese è regista e protagonista del cortometraggio ispirato al piccolo Federi-
co, il bambino di Taranto morto di tumore nel 2014 a soli nove anni

Testo di ANGELA FAILLA



  amazingpuglia.com     

163

storie

questo ruolo le è anche valso il 
premio come migliore attore.
«Ho una sensibilità molto elevata, 
riesco facilmente ad entrare in em-
patia con le persone che hanno del-
le disabilità e mi piace passare parte 
del mio tempo con loro. Ho scelto di 
interpretare quel ruolo perché avevo 
conosciuto dei ragazzi disabili che mi 
avevano dato tanto da un punto di 
vista emotivo. È stato un ruolo davvero 
difficile perché, per calarmi nella parte, 
mi sono dovuto trasformare fisicamente. 
Sono dimagrito parecchio, ho taglia-
to le basette e ho dovuto recitare con 
dell’ovatta in bocca. Ma sono felice del 
risultato, credo di aver fatto un ottimo 
lavoro. Questo ruolo mi ha fatto cresce-
re tanto come attore».
La parola “malattia” accompagna 
spesso i suoi lavori. È un caso?
«Non ci avevo mai pensato e in effetti è 
un tema ricorrente. Forse c’è un fondo 
di paura, o meglio di angoscia. Proba-
bilmente dentro di me si cela il timore 
della malattia e solo attraverso l’arte ci-
nematografica riesco a gestirla e ad esor-
cizzarla. Ciascuno di noi ha delle paure: 
io la mia la combatto così. É necessario 
affrontare e vivere le proprie paure».

è una persona timida e silenziosa, si 
trasforma solo quando va in scena».
Che rapporto ha con la fede?
«Ho un rapporto molto intimo e per-
sonale con la fede. Penso che bisogna 
essere innamorati della vita e di con-
seguenza vedo la fede come amore. 
L’essere umato è nato per amare ed 
essere amato, e solo attraverso la fede, 
e quindi attraverso Dio, possiamo tro-

vare questo».
Il suo ricordo più importante?
«Avevo 12 anni, ero molto diverso da 
come sono adesso. Ero cicciottello, non 
mi sentivo bene con me stesso e spesso 
mi trovavo a disagio con gli altri. Un 
giorno incontrai una ragazzina che mi 
fece sentire speciale. Camminavano lun-
go il corso del mio paese, Casamassima, 
e c’era la gente che ci guardava. Per la 
prima volta in vita mia mi sentivo davve-
ro importante e, soprattutto, mi sentivo 
bene. Lei mi ha preso per mano e poi, 
sotto un lampione, le ho dato il mio pri-
mo bacio. É stato bellissimo».
Cosa direbbe oggi a quel ragazzi-
no un po’ impacciato?
«Rimani sempre te stesso che la vita 
ti regalerà tante belle sorprese. E non 
cambiare mai».

In passato ha anche recitato all’e-
stero. Che esperienza è stata?
«Straordinaria! Avevo 23 anni, ero 
ancora giovanissimo. Ho girato uno 
spot molto importante in Tunisia e poi 
sono stato al fianco di Ahmed Hafiene 
nel film Le professeur di Mahmoud Ben 
Mahmoud. Queste due esperienze mi 
hanno permesso di capire quanto siano 
importanti la gavetta e lo studio in que-
sto mestiere. Perché è solo la qualità a 
premiarti, sempre». 
In Italia ha lavorato anche con 
Nino Frassica. Si è divertito?
«Molto. È stata una emozione lavorare 
con Frassica perché è un grande pro-
fessionista. Sul set è molto preciso ed è 
strepitoso perché riesce a trasformarti la 
scena. Anche la più banale con lui di-
venta di livello. É molto generoso come 
attore. Contrariamente a come appare, 
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Il personaggio di Marcello Barbieri 
in “Il paradiso delle signore” l’ha 
fatto conoscere al grande pubblico, 

ma Pietro Masotti è stato e continua ad 
essere un professionista di grande rigo-
re, un attore completo e versatile che ha 
saputo interpretare con credibilità e po-
tenza espressiva ruoli diversi a teatro, al 
cinema e sul piccolo schermo.

Quando è scoccata la scintilla 
per la recitazione?

Ho iniziato frequentando un corso 
di teatro a liceo, avevo 16 anni. È sta-
to tutto abbastanza casuale. Poi lì per 
lì ha cominciato a piacermi e a dare la 
possibilità di sfogarmi. Vedevo 
che la cosa mi riusciva ab-
bastanza bene rispetto 
ad altri, la facevo con 
molta disinvoltura. 
Dopo uno spettaco-
lo alcuni insegnanti 
mi dissero che ero 
portato per la reci-
tazione e che avrei 
dovuto continuare. 
In realtà fino all’ulti-
mo anno delle Superio-
ri l’intenzione era quella di 
iscrivermi a Filosofia e prova-
re ad entrare in Conservatorio per 
suonare la chitarra classica. Cosa che 
ho fatto per poi abbandonare lo studio 

18 anni quando le acque si stavano già 
muovendo e l’ho fatto per crescere, per 
confrontarmi con altri ambienti e per 
alimentare il mio vissuto, di certo non 
per un desiderio di riscatto personale. 
Oggi la situazione è sicuramente cam-
biata con la Regione che in ambito ci-
nematografico e non solo ha compiuto 
dei passi da gigante. In generale ho un 
rapporto sano con la mia terra, tanto 
che la ritengo una grandissima risorsa 
dalla quale ho la fortuna di continuare 
ad attingere. Ciascuno di noi si fa por-
tatore di un mondo. Io porto proprio le 
mie origini, il fatto di essere cresciuto 
in un piccolo centro della provincia pu-
gliese. Una cosa che cerco di trasferire 
in tutte le mie esperienze professionali, 
per quanto poi ogni attore è chiamato a 
indossare di volta in volta una maschera 
differente. 

Il destino ha voluto però che in 
Puglia da attore ci sei tornato più 
volte…

Ebbene si, la prima volta dieci anni 
fa nel brindisino, a Torre Guaceto, che 
faceva da cornice a “L’estate di Marti-
no” di Massimo Natale, dove vestivo i 
panni del fratello maggiore del giovane 
protagonista. La cosa divertente è che 
dopo tre anni di Accademia trascorsi a 
pulire la dizione, il personaggio che se-
gnava il mio debutto al cinema parlava 

dello strumento musicale quando sono 
stato ammesso all’Accademia Naziona-
le d’Arte Drammatica “Silvio d’Amico” 
di Roma. Da quel momento l’avventura 
ha preso il via e con il passare del tempo 
ho capito che quella passione avrebbe 
potuto tramutarsi nel mio lavoro. Pas-
sione che cerco comunque di coltivare e 
preservare anche adesso che interpreta-
re ruoli è diventato un mestiere. 

L’andare via dalla Puglia ha 
rappresentato una forma di ri-
scatto nei confronti di una terra 
che all’epoca non dava le stesse 
opportunità di oggi per chi fa il 

tuo mestiere, oppure è 
stata semplicemente 

un’opportunità che 
hai deciso di co-

gliere?
I n i z i a l m e n t e 

forse a guidarmi 
è stata quell’am-
bizione dell’attore 
che arriva dal pae-
sino e che cerca di 
affermarsi sul terri-
torio nazionale. In 

Puglia ci stavo bene, 
da adolescente avevo una 

bella vita sociale e artistica, 
facevo parte di un gruppo di musica 
popolare. Sono andato via all’età di 

PIETRO
MASOTTI

pronto a sfide sempre diverse

tv

Il giovane di Rutigliano è entrato nel cuore del grande pubblico grazie a Marcello, 
il personaggio interpretato nel “Paradiso delle signore” 

Intervista di FRANCESCO DEL GROSSO
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con accento locale. Poi nel 2014 sono 
stato scelto per interpretare Rodolfo Va-
lentino nella pellicola di Nico Cirasola. 
All’inizio c’era stato un po’ di timore 
reverenziale nell’accostarsi al mito. Ti-
mori che sono svaniti nel momento in 
cui sono entrato in contatto con un film 
che non voleva essere una biografia vera 
e propria, bensì un ritorno immaginario 
- che comunque è avvenuto - nella sua 
terra d’origine, Castellaneta. Il risulta-
to è una vicenda che ci restituisce degli 
aspetti umani del celebre divo. Ricordo 
molto entusiasmo intorno al progetto da 
parte della cittadinanza, poiché Valenti-
no rappresentava e rappresenta ancora 
oggi una figura di rilievo e un motivo di 
orgoglio per la gente del posto.

In questi anni hai potuto con-
frontarti con la tv, il cinema e il te-
atro, ma dove pensi di essere riu-
scito ad esprimere al meglio le tue 
potenzialità e capacità attoriali? 

Mi sento a casa quando posso fare 
il mio lavoro, indipendentemente se 
su un palcoscenico o su un set. Sono 
esperienze diverse che hanno però in 
comune l’arte della recitazione. Il solo 
poterlo fare mi gratifica. Ovviamente ci 
sono spettacoli teatrali ai quali sono più 
affezionato e progetti cinematografici 
o televisivi che mi sono divertito mag-
giormente a fare. Non saprei dirti dove 
penso di avere raggiunto il massimo 
delle mie attuali potenzialità, ma una 
cosa è certa: ogni esperienza mi porta 
a sfide diverse. Tutte le volte cerco di 
avere delle conferme da questo mestie-
re, che portano a scontrarmi con quelli 
che sono i miei limiti e i miei margini 
di miglioramento. Lo stesso “Il paradiso 
delle signore” rappresenta una di quelle, 
perché non è per nulla semplice risulta-
re sempre credibili ed efficaci nelle scene 
di una macchina produttiva che richiede 
dei tempi velocissimi come quella della 
fiction Rai. Quando sono stato chia-
mato per interpretare il personaggio di 
Marcello ero fuori allenamento. Dall’ul-
tima esperienza davanti a una macchina 
da presa, infatti, erano trascorsi sei anni 
circa, anni in cui ho preso parte a mol-
ti spettacoli teatrali, tra cui “Ragazzi di 
vita” di Pierpaolo Pasolini per la regia di 

Massimo Popolizio. Poi pian piano sono 
riuscito a entrare nel meccanismo e ad 
adattami ai suoi ritmi frenetici, toglien-
domi anche qualche bella soddisfazione 
quando sono riuscito a tirare fuori del-
le emozioni forti avendo a disposizione 
solo pochi minuti e una manciata di 
ciak.     

L’ingabbiamento nel personag-
gio e l’ingresso in una sorta di 
comfort zone sono gli effetti col-
laterali del prendere parte a pro-
getti seriali così lunghi e popolari 
come “Il paradiso delle signore”. 
Hai il timore che questo possa ac-
cadere anche a te quando avrai 
tolto i panni di Marcello?   

Esistono dei pro e dei contro come in 
tutte le cose della vita. Per un attore un 
lavoro nella serialità, che sotto certi versi 
presenta degli aspetti quasi impiegatizi 
che ti portano a girare tutti i giorni e 
a ricevere uno stipendio a fine mese, è 
certamente una sicurezza, specialmente 
in un periodo così difficile come quello 
che stiamo attraversando. Il che può tra-
mutarsi anche in una comfort zone sulla 
quale accomodarsi e dove può diventare 
difficile trovare degli stimoli artistici. Per 
quanto riguarda il rimanere intrappolati 
in un personaggio, si il rischio è molto 
alto, ma sta all’artista tentare con tutte 
le sue forze e le giuste scelte di voltare 
pagina quando ha capito che a quella 
esperienza ha dato tutto e viceversa. Ad 
oggi comunque non mi sono trovato in 
questa situazione. 

Con quale tipo di personaggio ti 
piacerebbe confrontarti?

Mi affascina l’idea di vestire i panni 
di un uomo ai margini della società, un 
disadattato oppure un serial-killer, dan-
dogli però una verità che non lo faccia 
apparire come l’ennesima figura mal-
vagia e stereotipata. Il tutto passando 
per un processo di imbruttimento e di 
cambiamento fisico, che potrebbe darmi 
la possibilità di mostrare al pubblico le 
qualità attoriali al di là della bella pre-
senza. Cosa che mi è capitato di fare in 
teatro in un adattamento di “La peste” 
di Albert Camus, dove interpretavo Jo-
seph Grand, il classico impiegato senza 
carisma e non proprio attraente. 

TV E TEATRO. Pietro Masotti in una scena de 
“Il Paradiso delle signore” (in alto e nell’altra 
pagina, foto P. Bruni) e in “Rudy Valentino”
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Non l’avrebbe immaginato nean-
che lui che, un giorno, in uno 
degli anni più difficili che la 

storia contemporanea abbiamo mai vis-
suto, avrebbe calcato il palcoscenico più 
illustre e ambito della musica italiana. 
Olimpo dei grandi artisti del passato e 
trampolino di lancio o meglio valvola di 
sfogo per tutti coloro che la musica la in-
seguono, la amano e la raccontano, pro-
prio come fa Gio Evan. E non è un caso 
che ne abbia preso parte in quest’anno 
così intimista. Dove i lustrini, le mille 
interviste, gli scoop, gli autografi 
hanno lasciato spazio alla ri-
flessione, privilegiando 
il vero valore che la 
musica vuole tra-
smetterci. Lui, che 
è abituato ad altri 
palchi. Che ha un 
modo tutto perso-
nale di approcciar-
si al suo pubblico. 
Che sa emozionare. 

Gio Evan, la cui 
terra di origine è pro-
prio la Puglia (Molfetta) 
che porta nel cuore sempre, è 
un’artista a tratti incompreso, un genio 
del tempo in cui si trova e ha un pas-

pieno di energia pura. E così ha fatto. E 
lo ha raccontato, prima nei suoi roman-
zi, gioielli di letteratura contemporanea 
che sfiorano con dolcezza le paure, i 
dubbi e le angosce dell’essere umano e 
poi attraverso la sua musica. Le sue can-
zoni sono romanzate. Sono fusion tra 
opere d’arte e poesie eclettiche. Perché 
lui l’eclettismo ce l’ha dentro; un po’ 
poeta, un po’ artista di strada, un po’ 
performer. «Le sento tutte nella stessa 
frequenza, una realtà non esclude l’al-
tra, anzi sono tutte collegate dalla stessa 
radice. Il poeta è anche uno scrittore, 
mentre la musicalità è spontanea, per 
scrivere una poesia devi avere il ritmo, 
devi conoscere i tempi, e ritmo e tem-
po creano la musica, mentre la parte 
performativa è inevitabile, non sono un 
attore che interpreta un ruolo che non è 
me stesso, sono un attore perché espon-
go la mia realtà sopra i palchi, ma non 
sto recitando niente, sono me». 

Tra opere in versi e romanzi, Gio, ne 
ha scritti tanti in questi ultimi anni. Ha 
iniziato con l’auto pubblicazione fino a 
quando Rizzoli lo ha contattato diret-
tamente, perché innamorati dell’arte 
di questo giovane artista, chiedendogli 
appunto di collaborare. E da qui, un 
sodalizio letterario che mette Gio alla 

sato che è stato una carezza per la sua 
anima così sensibile. Durante gli anni 
che vanno dal 2007 al 2015, infatti, in-
traprende un viaggio con la bicicletta 
che lo porta in gran parte del mondo: 
India, Sudamerica, Europa. Comincia a 
studiare e vivere accanto a maestri, guru 
e sciamani del posto. In Argentina viene 
battezzato come appunto “Gio Evan” 
(pseudonimo di Giovanni Giancastro) 
da un Hopi, durante la sua iniziazione 
sciamanica che prevedeva 31 giorni di 
digiuno. 

L’india e l’Argentina sono 
sicuramente i luoghi che 

più hanno formato in-
teriormente Gio. Che 

hanno scavato nella 
sua interiorità e lo 
hanno portato a 
un cambiamen-
to radicale, quasi 
estremo: “Ho cam-
biato sangue, ca-
pelli, nome, denti, 
tutto, e non scher-

zo, prima ero biondo 
e liscio”.  
Per poter affrontare il 

mondo, quello musicale, a volte un po’ 
cinico, doveva necessariamente fare il 

GIO
EVAN

il poeta 2.0 che sa emozionare

musica

Il molfettese Giovanni Giancastro è reduce dall’esperienze sanremese, 
dove ha presentato il singolo “Arnica”: «Una canzone-pomata, 

che attenua il dolore causato dai traumi»

Testo di NICOLA PISTOIA
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prova ogni volta. Ogni sua ope-
ra letteraria, così come ogni sua 
canzone, racconta uno stato 
d’animo. E punta a valorizzare 
se stessi : «Qui si parla di vita, 
amici miei, se non si lavora su 
se stessi, scordatevi di vivere 
davvero. Non stare bene con se 
stessi è un chiaro segnale di tra-
scuranza interiore. E sapete che 
succede quando a fine corsa 
abbiamo omesso le regole del 
gioco della vita? Si ricomincia 
dal via». 

Poi arriva Sanremo. Una 
prova di coraggio per uno abi-
tuato a vivere la musica come 
arte nel senso più intimo del 
termine, piuttosto che “presen-
tare semplicemente un nuovo 
progetto”. E il pubblico, quel-
lo delle grandi occasioni, ha 
apprezzato il suo mondo. Gio 
Evan ha presentato Arnica: 
«La mia canzone è una poma-
ta. Perché s’ispira proprio alla 
pianta, che nasce in altura, da 

cui si estrae una crema, una 
pomata appunto, che attenua 
il dolore causato dalle botte, 
dai traumi». 

E il brano vuole curare gli 
urti che noi esseri umani sia-
mo soliti prendere. Soprattut-
to adesso, un sollievo, anche 
momentaneo, per un domani 
più roseo in un anno falcidiato 
da questa terribile pandemia. 

Questa canzone fa parte 
del suo terzo album, “Mare-
ducato”, uscito il 12 marzo. Il 
disco si può definire un vero 
e proprio concept album, rea-
lizzato in due parti. Nella pri-
ma parte ci sono dieci canzoni 
che rappresentano le tappe di 
un viaggio immaginario dal-
la riva al profondo del mare, 
dove ogni fase è uno stato d’a-
nimo, conoscenza di se stessi e 
dei propri limiti. 

Nella seconda Gio recita 
dieci poesie accompagnate 
dalla musica. 
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Grazie al coraggio degli autori e 
al lavoro svolto dall’Apulia Film 
Commission, divenuta negli anni 
un punto di riferimento per il 

settore dell’audiovisivo, la macchina 
della settima arte in Puglia è entrata a 
pieno regime, sfornando opere di di-
verso formato che stanno raccogliendo 
consensi  dentro e fuori dai confini. Il 
ché sta convincendo sempre più società 
di produzione anche estere a girare in 
loco o a scommettere sui registi e sulle 
maestranze locali. Dati alla mano lo 
certificano, con la serialità e le pellicole 
che abbracciano i toni della commedia 
e del dramma che occupano una fetta 

cinema

considerevole della torta. Ciononostan-
te il cinema più dichiaratamente di ge-
nere ha iniziato, anche se timidamente, 
ad affacciarsi nell’offerta, allargandone 
gli orizzonti con progetti che spaziano 
dalla fantascienza al western, dal mu-
sical all’action, dal thriller all’horror. In 

particolare l’interesse nei confronti di 
quest’ultimo lo si evince pure dalla pre-
senza sul territorio di kermesse dedicate 
al genere in questione come il Monsters 
- Taranto Horror Film Festival, l’iHOR-
RORdb Film Festival di Maglie o l’Apu-
lia Horror International Film Festival di 

Le pellicole horror trovano sempre più spazio nella nostra 
regione, dove già si svolgono tre film festival per i patiti 
del genere (a Taranto, Maglie e Gallipoli). Francesco Del Grosso 
ha parlato di questo fenomeno con i registi Roberto De Feo, 
Paolo Strippoli, Domenico de Feudis, Rossella De Venuto

UNA PUGLIA

IN CAMERA. 
Rossella De Venuto 
sul set del film 
“La controra”
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Gallipoli. 
Quello in corso è un processo lento 

e graduale che in tanti si augurano non 
venga interrotto. Ma ci vuole pazienza 
e costanza nel continuare a percorrere 
la strada intrapresa, alzando l’asticella 
e dando sempre più possibilità a quegli 
autori che della paura, dei brividi e del-
la tensione, stanno facendo la materia 
prima del loro cinema. Ed è proprio da 
una scommessa vinta che è nato “The 
Nest”. A firmarlo il barese Roberto De 
Feo: «Non è il classico film dell’orrore 
con mostri e jump scare, ma qualcosa 
di più autoriale, che parla di famiglia, di 
coming of  age e dell’isolarsi da un mondo 
che promette un futuro senza speranza. 

Tematiche impegnative che difficilmen-
te possono essere rinchiuse in un conte-
nitore chiamato horror». 

Motivi per cui appariva sulla carta 
assai rischioso, ma chi lo ha prodotto 
e distribuito ha avuto le idee chiare su 
come veicolarlo al pubblico e i risulta-
ti hanno dato loro ragione. La stampa 
ne ha scritto positivamente sin dall’an-
teprima a Locarno, si sono spalancate 
le porte delle vendite internazionali e 
un buon passaparola ha fatto il resto, 
tanto da aver raggiunto un piccolo re-
cord, quello di essere il miglior esordio 
horror italiano di sempre al botteghino: 
«Colorado Film e Vision Distribution ci 
hanno creduto da subito, convinti che 

avrebbe avuto successo, mentre io ero 
più scettico, perché di natura sono una 
persona pessimista. Penso sempre che 
questa tipologia di progetti rischiano di 
distruggere chi c’è dietro, ma per fortu-
na non è andata così». Ad oggi, infatti, 
“The Nest” rappresenta una prova ge-
nerale di una possibile rinascita per un 
genere che in passato ha conosciuto sta-
gioni d’oro grazie a figure del calibro di 
Bava, Argento, Lenzi o Fulci. 

Del suo stesso parere anche Paolo 
Strippoli, cineasta coratino con il qua-
le De Feo ha recentemente co-diretto 
“A Classic Horror Story”: «Il problema 
secondo me è più che altro produttivo, 
perché in Italia è difficile trovare qual-

DA PAURA

IN SCENA. 
Domenico 
De Feudis 

sul set del film 
“L’ora del buio 

(foto di 
Alessiosoro 

Delgado)
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cuno così coraggioso e disponibile a 
investire tanti soldi per fare un horror, 
un genere che di suo richiede uno sforzo 
economico importante per creare degli 
effetti speciali e una messa in scena cre-
dibili». Alle parole dei due fanno segui-
to quelle del collega tranese Domenico 
de Feudis, regista del cortometraggio 
“L’ora del buio” e del film “Il legame”, 
secondo cui a pesare c’è la disabitudine 
e in primis una cronica vena di pregiudi-
zio che aleggia tra gli addetti ai lavori e 
soprattutto nel pubblico, che al prodotto 
di genere made in Italy continua a pre-
ferire quello d’importazione: «Nel resto 
del mondo l’horror non è mai morto, da 
noi invece a un certo punto, salvo spo-
radici e occasionali episodi rintracciabili 
più che altro nel sottobosco del cinema 
indipendente, è letteralmente sparito dai 
radar. Semplicemente perché si è smesso 
di produrlo o di mostrarlo nelle sale. In 
tal senso, le piattaforme stanno aiutando 
a farlo ritornare a galla con una serie di 
tentativi, a cominciare dal mio film op-
pure da “A Classic Horror Story”, en-
trambi distribuiti da Netflix e girati su 

cinema

suolo pugliese».
Effettivamente le opere apparte-

nenti alla famiglia allargata del cinema 
dell’orrore scarseggiano, ciononostante 
la Puglia e alcuni suoi giovani autori 
stanno provando a dare un contributo 
significativo alla causa come dichiarato 
da De Feo: «Anche se si contano sulle 
dita di una mano è difficile trovare al-
tre Regioni che negli ultimi anni hanno 
potuto contare su registi capaci di rea-
lizzare film come i nostri, distribuiti da 
importanti broadcaster internazionali». 
Tutto vero, anche se per il suo debutto 
nel lungometraggio il regista barese ha 
dovuto allontanarsi da casa: «Avrei vo-
luto girarlo nella mia terra, ma “The 
Nest” è un horror gotico che richiedeva 
delle caratteristiche architettoniche ben 
precise. In più erano previste solo quat-
tro settimane di lavorazione, di conse-
guenza non potevo dislocare le riprese 
e avevo bisogno di una location unica 
dove girare sia gli interni che gli ester-
ni. In Puglia purtroppo non c’era nulla 
di questo tipo e lo abbiamo trovato in 
Piemonte». Poi c’è chi come Rossella 

De Venuto, nata a Trento da famiglia 
pugliese, ha fatto il percorso inverso, 
scendendo in quel di Giovinazzo per cu-
cire i fili del plot al centro di “Controra 
- Midday Demons”: «Nel momento in 
cui ho deciso di raccontare questo Sud, 
che è molto legato alla mia esperienza 
personale, ho sempre pensato di farlo 
attraverso i temi e gli stilemi del gene-
re. Trattandosi di una storia di fantasmi 
e demoni meridiani ho scritto il film in 
funzione della Puglia, che non poteva 
che essere la naturale ambientazione». 
Il risultato è un paranormal thriller dalle 
venature horror che mescola gli elemen-
ti tipici dello shocker con la ghost-story 
asiatica e il folklore meridionale.

Folklore al quale ha attinto anche 
de Feudis per “Il legame”, un hor-
ror fortemente ancorato alla realtà 
rurale e alle sue leggende, che trae 

spunti dagli studi di Ernesto de Marti-
no contenuti nel saggio di antropologia 
“Sud e magia”: «ho cercato di fare un 
film che avesse attinenza con le cose 
che mi piacciono e mi fanno paura, ma 

SORRISI E TERRORE. A sinistra Riccardo Scamarcio con il regista 
Domenico de Feudis durante una pausa delle riprese del film “Il legame” 
(foto di Matteo Leonetti). Qui sopra una scena del film

DONNE PROTAGONISTE. Rossella De Venuto 
e Fiona Glascott sul set del film “La controra”
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anche con quei luoghi che conosco a 
memoria, che frequentavo da piccolo, 
tant’è che il soggetto iniziale non si chia-
mava “Il legame” ma “Fascinazione”». 

Questo per dire che il titolo indicava 
sin dal principio un indirizzo e un’inten-
zione ben precisi, ossia quelli di rievoca-
re le tradizioni e le credenze che appar-
tengono alle sue origini. Per lui la Puglia 
«è una fonte inesauribile d’ispirazione, 
perché è ricca di tante potenziali storie 
da raccontare, che riguardano sia le 
zone costiere che quelle dell’entroterra».

Ed è lì che ha preso forma e sostanza 
la sua pellicola d’esordio: «L’intenzione 
era quella di collocare la storia all’in-
terno di una topografia dove ci fosse un 
campo di ulivi antico a ridosso di una 
gravina. Abbiamo ricreato quest’area 
mescolando un uliveto millenario situa-
to tra Fasano e Monopoli, la Gravina di 
Laterza nel tarantino, una grotta a Sa-
velletri nel parco rupestre Lama d’An-

tico e le topografie di una villa liberty  
in stato di abbandono sulla Selva di Fa-
sano».

La parte più a nord della Puglia ha 
ospitato invece le riprese di un al-
tro original Netflix, il già citato “A 
Classic Horror Story”. Siamo sul 

Gargano nel cuore della Foresta Um-
bra. Per De Feo è stata un’operazione 
più commerciale, destinata a un target 
diverso rispetto a “The Nest”, con molte 
difficoltà da affrontare: «È stato un film 
difficilissimo da fare, perché bisognava 
gestire un gruppo di cinque attori sem-
pre in scena, all’interno di location com-
plesse. Girare nella Foresta Umbra non 
è stato facile, tanto dal punto di vista 
logistico quanto per la scarsità di luce di 
quelle aree boschive». Le stesse proble-
matiche con le quali si è trovato a fare i 
conti il compagno di set Paolo Strippoli, 
che a proposito della pellicola dichiara: 

«È una provocazione, perché non è poi 
così classico come promettono il titolo 
e la trama, che ha come protagonista il 
solito gruppo di sconosciuti che dopo un 
incidente con il camper si ritrova in una 
foresta popolata da strane presenze da 
cui è impossibile uscire. Cerca, infatti, di 
scardinarlo il genere, prendendo un po’ 
in giro quel classicismo che soprattutto 
in Italia si ricerca quando si chiama in 
causa l’horror. Quest’ultimo all’estero è 
stato letteralmente ripensato, modificato 
nel Dna, come è cambiato il concetto 
stesso di film dell’orrore, che non deve 
per forza di cose non farti dormire la 
notte. Più che di paura bisogna parlare 
di inquietudine, di qualcosa di sotterra-
neo che non ha a che fare con i buoni 
sentimenti, qualcosa di disturbante in 
grado di mettere lo spettatore a disagio 
e di lasciargli addosso una cicatrice». 

Se il buongiorno si vede da un mat-
tino che ha l’horror in bocca, allora il 
cinema dell’orrore pugliese e i suoi espo-
nenti di brividi lungo la schiena ne rega-
leranno ancora molti.

SUL SET. Roberto De Feo durante 
la lavorazione di “The Nest” e una scena 
del film (foto di Loris Tortoi Zambelli)

IL NUOVO HORROR. Paolo Strippoli, co-regista di “A classic 
horror story” e una scena del film (foto di Loris Tortoi Zambelli)
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Meritava il bagno di folla il libro di Gianni Spi-
nelli, “La scatola di cuoio”, Fazi Editore. Lo 
merita sempre. Come per i suoi precedenti li-
bri. Per quello che narra, per le persone che ti 

fa incontrare, per il territorio in cui ti conduce, per le sugge-
stioni, i sentimenti e i valori che lo caratterizzano. Merita non 
solo la più capillare conoscenza, ma soprattutto la più estesa 
possibilità di confronto, il testo, da parte dei tanti lettori che 
il libro lo hanno già letto. Avrebbero voluto porre domande e 
curiosità all’autore, ma soprattutto esprimergli compiacimen-
to e congratularsi per lo sforzo compiuto. Il libro merita gli 
spazi che la tv di Stato, invece, ha ben custodito e offerto, e 
continua a riservare, ad altri o ai soliti “predestinati”, pur per 
molto meno. È sempre ben viva la denuncia che, molto oppor-
tunamente, con forza, scaturì a proposito degli spazi concessi a 
“Il libro possibile” di Polignano a Mare.

Il Covid 19, tristemente, dolorosamente, ha saputo fare mol-
to di più e meglio, purtroppo, con persone, paesi, città e con-
tinenti a partire proprio dal versante della cultura. Ha lasciato 
che il gusto dello scambiare opinioni, considerazioni con l’au-
tore non avvenisse in presenza, ma, semmai, a distanza. Ci sia-
mo dovuti allontanare tutti, noi nati sociali, gli uni dagli altri e 
abbiamo lasciato soli i protagonisti di questo romanzo: anche 
il misterioso, enigmatico don Pantaleo, “l’ignoto”, che già di 
suo è ritrovato morto, aggrappato alla sua intoccabile quanto 
inseparabile scatola di cuoio... “vissuto”, “vecchia e sporca” il 
cui solo desiderarla, trascurando l’eredità di ogni altro bene, 
fa “finire la dignità” del “deficiente” Antonio Forini “sotto la 
suola delle scarpe” perché, quella scatola, era divenuta “og-
getto delle sue brame”. Così lo vessava di improperi la moglie 
Margherita, nipote dell’ereditiera zia Marta, alla sua morte. Il 
perché? Tutto da capire. 

Difficilmente un libro ti prende e ti trascina in vicende, in 
realtà territoriale e temporale così ben narrate. Hai quasi de-
siderio di andare in visita in quel borgo inesistente della Ba-

silicata, San Clemente, ricco di palazzi padronali ampi, “con 
le stanze che non si contano”, carichi di fatiche, di servitù, di 
provviste, di lauti banchetti di succulenti lucanerie, di corre-
di fatti a mano, di cassapanche, di preziosi libri antichi mai 
aperti, ingialliti dal tempo, depositati in antiche nere librerie 
artigianali, colpite da qualche rapido raggio di sole, da polvere 
generosa, pronta a seppellire quel sapere, forse appannaggio 
ieri di pochi fortunati, ignorato oggi da una pletora di aspiran-
ti eredi pronti a pensare a ben altro.

Ma la Basilicata, che ancora oggi appare “rassegnata all’ab-
bandono”, è tutta ornata, specie nelle sue alture, da borghi 
unici, irripetibili, sviluppati intorno a grandi chiese ricche di 
storia, di torri di avvistamento, castelli, a difesa dei signorotti, 
di contadini, di cafoni, coinquilini di animali con cui dividere 
di giorno la fatica e di sera il giaciglio. Qui il tempo si è ferma-
to e le case si sono svuotate, come a Craco, posto in altura, a 
ridosso di calanchi straordinari che, di notte, sembrano crateri 
disegnati, solcati da raggi di luna. 

Ma, don Pantaleo, cappuccino, chi era costui? “La verità, 
tutta la verità su don Pantaleo la conosceva solo don Pantaleo, 
perché il Ministro generale dell’Ordine non sapeva della sua 
esistenza o fingeva di non sapere. Don Pantaleo, il Provinciale, 
era il Provinciale di se stesso in quella casona che la nobile 
ricca Giulia Poti, signorina, senza parenti, pia e benefattrice, 
gli aveva donato con documenti in regola affinchè diventasse 
l’oasi di quel santo e dei cari Cappuccini che pregheranno 
per me”.

Mai una messa, una liturgia, una preghiera in quella “caso-
na” gestita come prelatura nullius. Anzi. In barba al voto di 
povertà, il nostro don Pantaleo, di fatto fuori da qualsiasi con-
vento, da qualsiasi comunità, da qualsiasi voto di obbedienza, 
di castità, in preda a gravi vizi capitali, in possesso di case, 
terreni e tanti soldi, non sappiamo perché vive isolato, servi-
to dalla fedelissima domestica Lina Spina e dalla devotissima 
nipote donna Marta, “campionessa della finzione”. Soprat-

libri

GIANNI SPINELLI

Una scatola di sorprese
Il trionfo del familismo amorale. Dove la storia diventa leggenda

di FRANCO DERAMO
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libri

tutto è riverito dai notabili del piccolo 
paese con i quali coltiva l’arte del buon 
vino e dei peccati di gola, da buon “sa-
cerdote du cutturidd”, “piatto mistico”, 
cucinato in tutta la sua solenne gamma. 
Don Pantaleo vive in un “convento” … 
lontano, con i segreti che nessuno voleva 
scoprire” ed esercita una muta signoria 
su una plebe che, pur vedendo tutto, 
non è capace di esprimere un giudizio, 
una richiesta, una spiegazione.

Il suo patrimonio, case anche a Ma-
tera, a Roma, terreni, oro e soldi, tanti 
soldi, fa gola ai famelici nipoti, alle loro 
insaziabili mogli, ai tanti pronipoti. Non 
poteva mancare l’usura, la subdola arte 
di prestare soldi strozzando chi ne ha bi-
sogno: “Un malfattore con il saio, che 
non si vede, ma che c’è”. Un giudizio 
terribile, il sentito di un popolo. 

“È un santo o un diavolo”?

La parte del libro che più di 
tutte incuriosisce è scoprire 
quello che la notte, con le 
sue tenebre, la sua caligine, 
avvolge il palazzo, “il ca-

sone”, per ospitare l’imprevedibile, ma 
anche l’impensabile. Non lo immagini, 
ma accade. Affascina.

Intorno al palazzo la dignitosa, umile 
miseria del volgo che lo avvolge. Al suo 
interno, invece, di tutto, di più. Non so 
se tutto è opera del diavolo. Certo è che 
lui è il convitato di pietra.

Certo è che quella miseria è fatalistica-
mente accettata, come ha ben spiegato 
il sociologo Edward C. Banfield nel suo 
libro The Moral Basis of  a Backward 
Society del 1958 (Le basi morali di una 
società arretrata, 1976), scritto in colla-
borazione con la moglie Laura Fasano. 
Il concetto sociologico indicato nella 
sua ricerca parla di familismo amorale 
(amoral familism).

Il familismo amorale è un insieme di 
comportamenti, di una morale e modi 
di essere in relazione che spacca la so-
cietà in due: da un lato il proprio nucleo 
familiare, dall’altro tutti gli altri, il resto 
della società.

Queste due realtà sono contrapposte. 

Nel “noi” a prevalere sono i legami di 
sangue, strettissimi, fortissimi, fatti di di-
ritti e doveri rigidi, vincolanti. Per essi 
ci si sente fortemente impegnati. L’im-
pegno deve garantire a tutti benessere, 
prosperità, abbondanza, fortuna, pote-
re, ruoli e capacità di influenzare tutto 
e tutti per assicurare ai propri familiari 
tutti i benefici possibili, anche se a sca-
pito di tutte le altre persone. “Family 
first”, diremmo oggi, parafrasando un 
noto imput elettorale. E verso gli altri? E 
la povera gente cosa può fare? “Obbedi-
re e stare zitta”. Nessun dovere, nessun 
diritto, nessuna forma di solidarietà.

Di fronte ad una eredità da favola, 
però, non potevano non scatenarsi avi-
dità e religiosità ostentate, attese, invidie, 
gelosie, meschinità, ossessioni, conflitti 
per accaparrarsi la parte o il tutto an-
che con cause intentate per rivendicare 
primazie o quote consistenti. La nostra 
misera umanità emerge in tutto il suo… 
splendore.

Che fine fa l’eredità? La lettura di te-
stamenti umorali, leggere come e dove 
va a finire, fa pensare alle tante piccole e 
grandi liti che da sempre, in tante fami-
glie siamo capaci di far prendere corpo 
lasciando vittime, feriti o morti sul cam-
po. “…ti ho preparato un piatto avve-
lenato: ascolterai il notaio”! “Vittime 
dell’ingordigia degli adulti”. Non sanno 
che la tunica non ha tasche!

Ma, don Pantaleo, “signore, santo e 
diavolo”, l’aveva pensate bene tutte, fino 
alla beffa, inviando, con “irruzione vio-
lenta fantasmi e demoni in quella casa e 
in quella biblioteca”.

È qui il segreto del libro. Lo devi leg-
gere tutto perché ogni personaggio ha 
un ruolo da protagonista. E Spinelli li fa 
emergere con gusto, con sorpresa, sarca-
smo, ironia, con una scrittura semplice, 
ma ricca, efficace, accattivante.

Cosa non si fa per impossessarsi delle 
altrui ricchezze!

”In tribunale fino alla morte”!
“Ossessione per l’eredità”.
In quanti sono pronti a vendersi l’ani-

ma al diavolo!
Ma, è ben noto, puoi romanzare o 

narrare quello che vuoi, ma a ogni pen-
tola serve anche il suo coperchio.

GIANNI SPINELLI, giornalista 
professionista e scrittore, 
già vicecaporedattore de 
«La Gazzetta del Mezzogiorno». 
Ha scritto, fra l’altro, per 
«Guerin Sportivo», «Il Giorno», 
«Rigore», «Corriere della Sera», 
«Avvenire», «Meridiani» e «Geo». 
È editorialista del “Corriere del 
Mezzogiorno” e di «Epolis Bari 
inweek». 
Fa parte della redazione 
nazionale della «Rivista di 
Studi Breriani» che ogni due 
anni pubblica I quaderni 
dell’Arcimatto.
I suoi libri: Palloni & Palloncini, 
I figli di Mamma Palla, Il gol di 
Platone, Settanta volte donna, 
Tutta colpa di Eva, Andiamo al 
Cremlino e il recente La scatola 
di cuoio, pubblicato con Fazi 
Editore, che sta riscuotendo 
consensi unanimi dai critici e 
dai lettori, già all’attenzione del 
regista- attore Antonio Minelli 
per un adattamento teatrale.
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Capita che ti riprometti di leg-
gere sùbito un libro, un fasci-
colo, una relazione e invece 
te lo porti nello zaino per 

tanti giorni senza riuscire a farlo. Quan-
do arriva il momento, non ti sembra 
vero. Un aiuto te lo dà il caminetto, il 
fine settimana. Ti organizzi e parti. Se 
comincia a incuriosirti, comincia a pia-
certi. Se ti prende, non lo lasci più.

Viviana Nitti, autore del libro “Ab-
bracciami piano”, Editrice Albatros, 
pudica, quasi timida, mi dette quel fa-
scicolo, racchiuso in cartellina foglio 
A3 bianco, dattiloscritto, senza titolo, 
senza nome, senza quella accattivante 
sintesi che in libreria leggi nei risvolti di 
copertina. Sono una piccola bussola che 
ti indica protagonisti e possibili percorsi 
della vicenda che ti appresti a leggere.

Capii subito di che si trattava, di cosa 
poteva esserci in quel fascicolo scritto 
fronte/retro. Il tempo che passava mi 
sembrava come se “maturasse” il mio 
desiderio, non la mia curiosità. Così è 
stato. Armato della mia solita penna Bib 
rossa, evidenzio, sottolineo, circoscrivo il 
nome dei personaggi per non perderli di 
vista. I libri, quando li leggo, mi piace 
massacrarli, li rendo miei, fra l’altro non 
cedibili a nessuno. Ne ho persi tanti nel 
prestarli.

Sottolineare: vecchia abitudine usata 
per documenti sindacali, aziendali, arti-
coli di stampa. Sempre alla ricerca del 
cuore della notizia, del significato, del 
perché, del punto a cui replicare, da ri-
cordare, ma soprattutto, in un libro, di 
qualcosa di bello, di intenso, espresso 
bene, che ti piace, ti prende, ti coinvol-
ge, vuoi che ti resti dentro, non ti sfugga 
più, non lo perdi e sei facilitato a ritro-
varlo.

Il libro di Viviana Nitti è una storia 
che si beve tutta d’un fiato. È avvincen-

te, ti cattura. Diciamolo pure: è bella.Se 
poi la rileggi, cogli sempre nuovi aspetti, 
nuovi spunti di riflessione perché l’auto-
re accenna con maestria pennellate di 
colore che puoi elaborare e rielaborare, 
come in un quadro di Manet che, intro-
ducendo la riduzione del chiaroscuro, 
crea figure che non nascono nette, de-
finite, ma offre al lettore la 
possibilità di definire perso-
naggi, figure e ambienti nei 
quali può ritrovarsi. In tal 
modo, il testo non appar-
tiene esclusivamente all’au-
tore, ma diventa opera che 
aiuta il lettore a rimeditare, 
a ritrovarsi in vicende perso-
nali, mai sopite, ma schiac-
ciate, ignorate, pur sempre 
presenti nel suo vissuto. 

Certo, i protagonisti sono 
Italo, Gabrielle e anche Be-
nedetta. Lui, barese che si 
trapianta a Milano in cerca 
di una nuova vita, seguen-
do quel “destino che come 
nuvola trasparente ti ac-
compagna sin dalla nascita. 
Sta qualche centimetro più 
avanti e ti osserva, senza che 
tu ne percepisca la presen-
za… Sa cosa farai, cosa c’è 
scritto nel tuo cielo”. 

Non è fatalismo, ma destino che com-
pie la sua opera, tanto da incrociarsi e 
coinvolgersi nel destino, nella vita di Ga-
brielle, donna straordinaria, forte, voli-
tiva, capace. Matura la consapevolezza 
del valore della famiglia, di quella che 
si fonda sull’amore. Sa scegliere quello 
che di meglio la vita è e le offre, non si 
lascia in preda a piagnistei o a egoismi, 
ma è capace di mettersi in viaggio alla 
ricerca di chi avrebbe dovuto essere ac-
canto a lei. 

VIVIANA NITTI

Il viaggio della vita
“Abbracciami piano” è una storia magnifica 

che si legge tutta d’un fiato

In questo grande viaggio che è il li-
bro, il viaggio della vita che compiono 
i protagonisti, dal sud al nord, dal nord 
al sud, si colora delle bellezze dei terri-
tori che fanno da sfondo al travaglio in-
teriore che ognuno si porta dentro alla 
ricerca della propria umanità. C’è chi 
dice che si segue il destino o si insegue 
il destino nel viaggio che conduce alle 
ragioni profonde della propria vita. Non 
solo nuovi luoghi, ma cogliere la possibi-
lità di scoprire che vivi nuove vite, altre 
vite in una sola vita. 

Il libro di Viviana Nitti aiuta ad una 
vera introspezione, a rileggere le storie 
d’amore vissute, la passione che ha pre-
so il posto della tenerezza, a ripensare 
a quanto siamo stati capaci di soffrire 

e di far soffrire. Leggi con 
chiarezza quanto grande 
è a volte il nostro egoismo, 
il nostro opportunismo, la 
nostra superficialità. Aiuta 
a metterti in punta di pie-
di accanto alla persona che 
ami perché l’amore molti-
plica i gesti. Non un giudi-
zio, allora, ma la ricerca di 
motivazioni. Per dirla con 
Umberto Eco: “Diamo sen-
so all’immensità delle cose 
che sono accadute, accado-
no, accadranno nel mondo 
reale”. Il libro è storia di 
sofferenze, ma anche di tan-
te dolcezze, scritto con stile 
snello, mai superficiale. Lo 
leggi con curiosità e rispet-
to. Segui il suo itinerario, 
obbligato a leggerti dentro. 
Non riesce a scivolarti, per-
chè ne rimani coinvolto. La 

motivazione dell’abbraccio che dà il ti-
tolo al libro, proprio quello che stiamo 
tanto apprezzando e riscoprendo in 
questo tempo che ne amplifica l’assenza, 
che ci fa soffrire per la sua mancanza fin 
a mendicarlo, coincide esattamente con 
quello di cui abbiamo davvero bisogno. 
“Perché solo quando mi tieni tra le tue 
braccia, solo allora riesco a respirare” e, 
come dice Alda Merini, “Ci si abbrac-
cia per ritrovarsi interi”. Sì: abbracciami 
piano! 

Franco Deramo
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grazie al romanzo precedente. 
Monaco ‘72 doveva essere, per 
i tedeschi, l’occasione di cancel-

lare la memoria di Berlino ‘36, l’Olimpiade 
nazista. E se Berlino ‘36 aveva avuto un così 
grande impatto sull’immaginario collettivo, 
questo lo si deve principalmente a Leni Ri-
efenstahl.

Ho guardato il suo straordinario Olym-
pia con sentimenti contrastanti. Dissidi an-
cora maggiori ha scatenato in me la visione 
di “Trionfo della volontà”: un capolavoro, 
e insieme il film più autenticamente nazi-
sta mai realizzato. Possono, “capolavoro” e 
“nazista”, convivere nella stessa frase? Che 
strana bestia era colei che lo aveva girato?

Sono partito da queste domande, poi mi 
sono imbattuto in un altro film, molto meno 
noto e molto meno riuscito: “Tiefland”, per 
il quale la Riefenstahl usò come comparse 
gli zingari di un lager.

Ho poi scoperto che, nell’ultima parte 
della sua lunghissima vita, Leni divenne 
una sub, capace di immergersi fino a cen-
touno anni e di catturare altre immagini 
pazzesche fino alla fine dei suoi giorni. 
Come c’era riuscita? Che tipo di forza do-
veva possedere per realizzare imprese simi-
li? E di nuovo: come potevano stare insieme 

la bellezza e l’orrore, le meraviglie sottoma-
rine e le atrocità della storia, le Maldive e 
Auschwitz?

A finire il romanzo ci ho messo in tut-
to un paio d’anni: la scrittura vera e propria 
durante l’estate, quando sono più libero; la 
documentazione durante il periodo scola-
stico.

Di preciso non so cosa ci si possa aspet-
tare da questa storia, ma una cosa la so 
con certezza.  Nonostante tutte le doman-
de quasi filosofiche  da cui è nata, questa 
è - appunto - una storia, un romanzo, una 
trama con due donne molto diverse che si 
confrontano, dentro l’acqua e fuori. Insom-
ma, come nei libri precedenti, il mio modo 
di riflettere sulle questioni che mi stanno a 
cuore - l’unico modo che conosco -, è scri-
vere un romanzo, seguire i personaggi, rac-
contare cosa fanno, cosa si dicono, e vedere 
come va a finire.

Emiliano Poddi

Emiliano Poddi è nato a Brindisi nel 1975. 
Autore teatrale e radiofonico, ha scritto i ro-
manzi “Tre volte invano“ (selezione Premio 
Strega), “Alborán” e “Le vittorie imperfette”. 
Insegna alla scuola Holden di Torino. 
Fotografia di Eleonora Sottili.

EMILIANO PODDI

Della bellezza 
e dell’orrore

L’autore brindisino racconta Leni Riefensthal, 
ballerina, attrice e regista di Hitler

libri

A centouno anni Leni Riefenstahl 
nuota tranquilla sui fondali 
delle Maldive: è la sua ultima 
immersione, l’ultima volta in cui 
potrà catturare con i suoi scatti le 
creature della barriera corallina. 
Appena dietro di lei c’è Martha, 
biologa marina trentanovenne, 
che ha il compito di scortarla 
sott’acqua. In effetti Martha non è 
lì per caso: da moltissimo tempo 
segue Leni, sia pure a distanza. 
Per anni ha raccolto notizie sulla 
“regista di Hitler” e le ha riordinate 
in schede divise per argomenti 
– citazioni, incidenti, abitudini 
sessuali –, tutti disperati tentativi 
di classificazione cui quella donna 
enigmatica sfugge sempre.
In particolare Martha è 
ossessionata da Tiefland, un 
film che Leni ha girato nel 1941 
utilizzando come comparse gli 
internati – soprattutto bambini – di 
un campo per Sinti e Rom. Una 
volta terminate le riprese, molti di 
loro finirono ad Auschwitz.
Ora Martha ha l’occasione di 
studiare Leni da vicino, di tornare 
indietro, di starle addosso. Di 
scoprire, forse, perché nel ’41 ha 
fatto quello che ha fatto alla sua 
famiglia.
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Continua a collezionare suc-
cessi Cut the Tongue, il con-
cept-album d’esordio di 
decisa matrice progressive, 

di Julius Project, progetto guidato dal 
compositore e tastierista leccese  Giu-
seppe «Julius» Chiriatti. Un disco che a 
due mesi dall’uscita ha già toccato pra-
ticamente tutti i continenti, e sta racco-
gliendo consensi da ogni parte del glo-
bo, specie negli ambienti prog. Ultimo 
in ordine di tempo è stato l’inserimen-
to nella Top 10 dei migliori album del 
2020 all’interno del gruppo Facebook 
Solo Nuovo Prog Italiano: è stato il di-
sco che ha raccolto più voti in assoluto, 
ma come racconta Julius, «la sorpresa 
più grande è stata da parte degli ammi-
nistratori del gruppo, esperti nomi nel 
campo, perché tutti hanno inserito Cut 
the Tongue fra le loro preferenze».

Impossibile tenere conto delle re-
censioni, finora tutte positive, in cui 
si parla dell’album, un lavoro intenso, 
nato 40 anni fa, ma che per una serie di 
peripezie ha visto la luce solo adesso. Si 
racconta il percorso interiore del giova-
ne Boy, ragazzo che si sente annebbiato 
perché la sua vita non ha senso: prima 
si chiude in se stesso, poi si affida a un 
«profeta» che gli decanta le meraviglie 
della ricchezza e l’importanza dell’ap-
parenza, fino a quando, la notte di San 
Silvestro, non si rende conto che si trat-
ta solo di false illusioni. All’alba, in una 
dimensione onirica, ascolta la voce di 
uno spirito guida che gli raccomanda di 
«tagliare la lingua» («Cut the tongue») 
ai falsi profeti. Dopo varie vicissitudini, 
affrontando le tempeste nel mare della 
vita, alla fine Boy troverà il significato 
della sua esistenza, accettando la solitu-
dine come virtù.

Un lavoro di cui, finora, hanno 
parlato moltissime testate, specializzate 

e non, e che sta raccoglien-
do consensi anche in radio 
e all’estero. Come Terra 
Incognita, che dal Quebec 
(Canada) riporta l’album 
nell’elenco di dischi di rilie-
vo nel 2020, all’interno di 
una «costellazione progres-
siva piuttosto attiva».  

O Louis De Ny 
(RockProgressifItalien), che ha inserito il 
disco nella classifica dei suoi nove prefe-
riti dell’anno e commenta: «È un lavoro 
incantevole segnato dalla bellezza delle 
melodie semplici ma accattivanti... è un 
vero successo che bisogna gustare con 
tanto più piacere in quanto tutto ciò è 
giunto totalmente inatteso». Tra le tante 

GIUSEPPE CHIRIATTI

Cut the tongue
Tante recensioni positive per l’album del leccese “Julius”, 

una storia in musica che racconta il percorso del giovane Boy

musica

recensioni e interviste si possono citare 
quelle di Alberto Nutricati (La Gazzet-
ta del Mezzogiorno), Eraldo Martucci 
(Il Quotidiano di Puglia), Francesco 
Mazzotta (Corriere del Mezzogiorno), 
Athos Enrile (MAT 2020), Donato Zop-
po (Rock City Nights), Matteo Tangolo 
(QuiSalento), Roberto Molle (Lecce-
cronaca), Riccardo R. Storti (Scrittore 

Progressivo), Andrea 
Romeo (Musical-
mind), Aldo Pedron 
(OffTopic), Raffaele 
Astore (Psycanprog), 
Radio Altra Musica, 
Rockwave, Prog Bar 
Italia e tanti altri. Da 
ricordare anche l’as-
sociazione leccese 
Prog On, che il giorno 
dell’Epifania ha dedi-
cato un’intera puntata 
del suo format online 
Prog On Tv alla pre-
sentazione del disco. 
E il Dig.Eat, il più 
grande evento italia-
no su digitalizzazione, 
privacy, innovazione 
digitale, che ha scelto 
per l’edizione 2021 il 
tema della visione del 
tempo, tra passato e 
futuro, e ha dato spa-

zio a Cut the 
Tongue con 
un’ in t e rv i -
sta a Julius e 
Bianca Berry 
(sua figlia, 
voce prin-
cipale del 
disco, colei 
che ha tirato 
fuori dal cas-
setto le demo 
rimaste na-

scoste per 40 anni).
L’album è disponibile su tutte le 

piattaforme digitali, compreso Spotify, 
sui canali di GT Music Distribution, su 
jmdistribution.eu e a Lecce in esclusiva da 
YouMusic (piazza Mazzini 71).

In foto: Giuseppe Julius Chiriatti 
e la copertina dell’album
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Un volto, mille maschere
COSA ACCADREBBE SE POTESSIMO ENTRARE 

NEL CERVELLO DI CHI CI HA FATTO SOFFRIRE? “MAGNETE”, 
DI STEFANIA MENEGHELLA, RACCONTA LA STORIA DI DUE AMICHE

Cosa accadrebbe se ci ritrovassimo nel cervello di chi ci ha fatto soffrire? È 
quello che succede a Virginia che, catapultata improvvisamente nella mente 
di Sofia, riporta alla memoria i momenti vissuti con lei con cui, in passato, 

era legata da un’amicizia profonda ma enigmatica. Ha inizio così un viaggio, ad oc-
chi chiusi, nel cervello e nelle variegate aree che parlano delle sue storie. Dinnanzi a 
tutto questo, un solo specchio su cui poter scorgere il suo vero volto fatto di magnete. 
Il romanzo di Stefania Meneghella (Ego Valeo Edizioni, € 15) si articola in tre di-
mensioni: la casa, il cervello e il passato di Sofia. 

Durante il durissimo periodo di lockdown, Virginia (come tutto il resto del mon-
do) è costretta a restare in casa per non mettere in pericolo la sua vita e quella degli 
altri. È proprio nella sua casa che inizia a compiere un viaggio ad occhi chiusi, e a 
ricordare improvvisamente un’amicizia a lei molto cara che, tempo prima, la fece 
molto soffrire. La domanda è: perché mi ha fatto questo? Perché è stata così cattiva? 

All’improvviso, Virginia si ritrova dunque all’interno del cervello di Sofia. Ne sco-
pre così il mondo, e rivede pian piano tutta la vita dell’amica, dall’infanzia alla giovi-
nezza. Una vita fatta soprattutto di maschere, che Sofia ha indossato per nascondere 
chi è veramente. 

Gli elementi e i temi essenziali della storia sono dunque i seguenti: l’amicizia, che 
diventa la parte fondante di tutta la storia e da cui le due protagoniste intendono 
ripartire; il viaggio, che per Virginia è esteriore ma che per tutti noi è un viaggio 
introspettivo, nella nostra vita e nelle persone che abbiamo conosciuto; la psicologia, 
che vediamo nel cervello di Sofia diviso nelle varie aree che lo compongono, collega-
te alle loro reciproche emozioni; la personalità che cambia: dunque, il contrasto tra 
maschere e volto, tra bianco e nero, tra fuori e dentro.

A fare da cornice a tutto questo è il periodo che stiamo attraversando. Un lock-
down mondiale che ci ha visto protagonisti del cambiamento dell’umanità e che ci 
ha costretti alla riflessione e al ricordo di quello che eravamo prima.

libri & musica

Orecchie 
agli autori!
IL SAGGIO DI CRITICA LETTERARIA 
DI LUIGI MAZZOTTA. UN INDICE 
DI GRANDI ISPIRAZIONI LETTERARIE 
IN UNA TRATTAZIONE BRILLANTE

Cosa fa un lettore di storie? Legge, 
ovviamente! Parla di ciò che legge ad altri 
lettori, racconta di ciò che ha letto, prova 
a condividere le emozioni suscitate dalla 
lettura con coloro che presume abbiano 
la sua stessa sensibilità e possano trarre, 
dalla medesima storia, lo stesso piacere o 
un’analoga, intensa emozione. Ad alcuni 
lettori capita di aggiungere ai propri libri 
delle orecchie (piccole pieghe all’angolo 
di alcune pagine) che diventano un indice 
personale per ritrovare i passi che più li 
hanno coinvolti durante la lettura. Non 
importa che poi egli rilegga quelle pagine, 
importa che ne metta con cura a patrimonio 
alcune parole, alcune frasi.
Questo diario letterario è scandito proprio 
dalle orecchie 
che un lettore 
ha aggiunto 
ad alcuni dei 
libri che più 
ha amato, 
in stagioni 
diverse della 
vita e della 
passione; 
orecchie 
ritrovate, 
interpretate 
attraverso 
gli eventi ed 
i pensieri della vita stessa e trasformate, 
oltre che in un omaggio agli Autori, anche 
in un possibile passaparola sui loro libri, per 
condividere, ancora una volta, il piacere di 
leggere delle buone storie.
Orecchie agli autori è un viaggio letterario, 
un saggio dai risvolti personali che si 
sviluppa attraverso un punto di vista 
intimo, ma aperto al dialogo. Attraverso 
le ‘orecchie’ che più hanno segnato il 
suo percorso professionale e di vita, Luigi 
Mazzotta (lecese che vive e lavora a Roma) 
ci regala una guida alla buona lettura, che 
sa condurre e ispirare.

Pagg. 256, € 21, I libri di Icaro
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Se la criminalità salentina 
diventa un romanzo

LUIGI GIORGINO RACCONTA UNA STORIA 
SULLO SFONDO DELLE ATTIVITÀ MALAVITOSE. 

IL CAVALLO DELLA SACRA CORONA È UN LIBRO POTENTE, 
CON AMPI RISVOLTI SOCIOLOGICI

Il prologo si svolge a metà degli anni ‘90, nel Salento, in un lido balneare della 
provincia, su spiagge non ancora invase dal turismo di massa. Dario ha dodici 
anni e assiste ad una scena di sesso omosessuale tra i suoi amici, restandone 

turbato. Si incontreranno tutti vent’anni dopo, ognuno caratterizzato da percor-
si ed esperienze diverse. Dario è un professore di filosofia che sbarca il lunario 
impartendo lezioni private mentre è intento a ricostruire la sua vita in seguito a 
un matrimonio fallimentare con una giovane rampante manager dell’impresa di 
famiglia. Angelo è un giovane boss della Sacra Corona Unita, l’organizzazione 
criminale egemone in Salento, è dedito al traffico di cocaina e allo sfruttamento 
della prostituzione; Salvatore e Toni sono i suoi sgherri. L’ultimo, Sergio, ha seguito 
percorsi più fantasiosi.

I loro destini si intrecceranno ancora, nel bene e nel male, e sarà il mondo del 
crimine a fare da background a tutte le vicende, che vedono coinvolte persone co-
muni insieme alle loro famiglie, con risultati del tutto inattesi.

Il libro introduce i singoli personaggi con cura per il contesto, l’ambiente e i 
sentimenti che li animano, per poi coinvolgerli tutti in un crescendo fatto di azione 
e colpi di scena.

Il cavallo della Sacra Corona è un romanzo sui generis, una narrazione incal-
zante e scorrevole che mette in fila con incredibile ordine e linearità una serie di 
eventi e di vicissitudini che si snoda lungo un filo narrativo di oltre 30 anni. Lo 
sfondo della criminalità salentina rende l’opera un omaggio al genere pulp, ma 
con caratterizzazioni proprie e una spiccata vocazione folclorica in cui la cultura 
pugliese emerge in tutte le sue specificità e i suoi clichè.

Pagg. 256, € 20, I libri di Icaro

Puglia, 
una storia 
da Premio
DIECI STOPRIE PER DIECI PREMIATI: 
IL LIBRO VOLUTO DALLE CANTINE 
APOLLONIO PROPONE 
UNA RACCOLTA DI GRANDI AUTORI

Il Premio Apollonio è stata una bella idea per 
aumentare la brand awareness e la brand 
reputation delle Cantine Apollonio, che da 
16 anni celebrano e premiano i pugliesi che 
più si distinguono nei campi dell’economia, 
della cultura, del sociale. Per festeggiare i 
150 anni dell’azienda, nata nel 1870, e forse 
anche per offrerire una valida alternativa 
alla serata clou del premio, bloccata dal 
Covid, i fratelli Marcello, Massimo e Giorgia 
Apollonio hanno dato alle stampe questo 
splendido volumetto che raccoglie dieci 
storie di pugliesi illustri (che avrebbero 
meritato il Premio nei decenni passati)  
raccontate da personaggi altrettanto illustri 
che negli anni scorsi si sono aggiudicati il 
Premio Apollonio. E allora ecco Domenico 
Modugno narrato da Giuliano Sangiorgi, 
e poi Pietro Mennea (da Emilio Solfrizzi), 
Tito Schipa (Ferzan ozpetek), Carmelo 
bene (Sergio Rubini), Aldo Moro (Antonio 
Caprarica), Nicola Arigliano (Renzo Arbore), 
Vittorio Bodini (Enzo Capasa), Renata Fonte 
(Lunetta Savino), don Tonino Bello (Helen 
Mirren), Rodolfo Valentino (John Turturro). 
Ogni personaggio è ritratto in un disegno, 
a cura di Lillo  (di Lillo & Greg) e Pasquale 
Del Vecchio. L’illustrazione di copertina è 
invece firmata da Franco Battiato. «Con 
questa iniziativa - scrivono i fratelli Apollonio 
- continuiamo a raccontare una regione 
luminosa, ricca non solo di vigneti e di ulivi 
millenari, ma anche di umanità, di musica, 
di storia e cultura» 
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Graziano Galatone 
prende il volo con “Fly”

IL NUOVO SINGOLO DELL’ATTORE E CANTAUTORE DI PALAGIANELLO
È DISPONIBILE IN TUTTI I DIGITAL STORE

Èuscito il giorno di San Valentino, su tutti i digital store, “Fly”, il nuovo 
singolo di Graziano Galatone, il celebre attore e cantautore noto al gran-
de pubblico come straordinario interprete nel ruolo di Capitano Febo in 

Notre Dame de Paris, la grande “opera pop”, come lo stesso autore Riccardo 
Cocciante l’ha definita, che lo ha consacrato stella di prima grandezza del pa-
norama artistico italiano.

“Fly” è un progetto discografico realizzato grazie alla collaborazione di al-
cuni dei più grandi jazzisti italiani del calibro di Stefano Carrara, Giordano 
Gambogi, Alessandro Lugli, Alessandro Altarocca, Chicco Montisano, Simone 
Copellini e Andrea Innesto. Alla base di questo nuovo lavoro dell’artista il con-
nubio tra la sua passione per il jazz e 
il desiderio di dare corpo alla magia 
di un sogno che aveva da bambino, 
quello di volare, che grazie alla mu-
sica ha trovato la sua realizzazione. 

Basta chiudere gli occhi e farsi 
trasportare dal sound light jazz del 
brano per ritrovarsi in una dimensio-
ne di leggerezza e libertà che è come 
volare. 

Graziano Galatone è nato a Pa-
lagianello (Ta) nell’ottobre del 1973. 
Fin da bambino coltiva la passione 
per la musica e il canto, e presto 
inizia una lunga gavetta. Nel 2000 
entra nella band di 
Edoardo Vianello come 
percussionista. Nel 2002 
raggiunge la celebrità 
come interprete di musi-
cal, entrando a far parte 
del cast dell’opera mo-
derna di Riccardo Coc- ciante “Notre Dame 
de Paris”, interpretando l’importante ruolo 
di Capitan Febo in tutte le rappresentazioni 
andate in scena dal 2002 fino ad oggi in Italia. 
Stringe anche un forte legame con Lucio 
Dalla, e nel 2003 inter- preta il ruolo di Cava-
radossi nell’opera “Tosca. Amore disperato”, scritta dal cantautore bolognese. 
Nel 2004 riceve il premio internazionale “Sandro Massimini” come Miglior 
Attore-Cantante per la sezione Musical. Sempre nel 2004 entra a fare parte del 
cast della fiction “Il Maresciallo Rocca 5” la nota serie televisiva interpretata da 
Gigi Proietti. Nel 2016 esce il cd “Melodie”, una raccolta dei brani più celebri di 
Musical e Opere moderne. Nel 2019 ha partecipato al Festival di Sanremo come 
ospite insieme a Riccardo Cocciante, Giò di Tonno e Vittorio Matteucci con i 
quali ha interpretato il brano “Bella”, tratto da Notre Dame de Paris, ed è stato 
scritturato dalla Rai come Cantante e co-conduttore della 24 ª edizione del pro-
gramma di Michele Guardì “I Fatti Vostri” su Rai 2 per la stagione 2019/2020. 

Da diversi anni Graziano collabora con alcune delle più prestigiose Orche-
stre Italiane, come cantante solista, per concerti e recital.

libri & musica

Bibury’s 2
SU AMAZON STORE IL SEQUEL 
DEL ROMANZO DI GIULIANA TUNZI 

La scrittrice pugliese Giuliana Tunzi ha 
pubblicato con Amazon, “Bibury’s Sweet – 
Here we are again”, sequel del suo apprezzato 
“Bibury’s Sweet”, un romanzo che pone 
al centro del racconto la storia d’amore 
a distanza tra ragazzi di Londra e Bibury, 
suggestivo villaggio che dista 140 km dalla 
capitale inglese. Riprendendo la storia del 
precedente libro, pubblicato nel 2017, nel 
quale i protagonisti hanno lasciato a metà il 
loro percorso, nel nuovo romanzo al centro c’è 
sempre la storia d’amore tra Elizabeth Miller e 
Jude Oldem. Oltre a questo però la scrittrice 
ha condito la trama con delle “new entry”, sia a 
livello di personaggi che arricchiscono la storia, 
che di situazioni nelle quali viene vissuta la 
relazione dei due ragazzi, con intrighi e scoop. 
«Il primo lavoro è nato per gioco - racconta 
la Tunzi - la storia si è scritta da se, senza 
nessuna particolare pretesa. Questo seguito, 
invece, mi è stato richiesto da un folto gruppo 
di lettori del precedente romanzo. Ho scritto 
questo sequel con molto piacere anche se con 
un po’ di preoccupazione per le aspettative. Mi 
auguro che piaccia».
Con questo romanzo l’autrice pugliese è giunta 
alla sua terza pubblicazione, dopo “Empity” e 
il primo capitolo della love story tra Liz e Jude. 
Questi lavori editoriali sono stati pubblicati con 
“Kindle Direct Publishing”, il sistema offerto 
da Amazon che dà la possibilità di creare 
degli ebook o libri cartacei, stampati e rilegati, 
facilmente e in pochi minuti. Ciò ha permesso 
soprattutto a “Bibury’s Sweet” di essere letto 
anche all’estero, grazie anche a una ristampa 
in inglese. Come per i precedenti anche 
quest’ultimo libro sarà pubblicato con il gigante 
delle vendite on-line. «Ritengo che sia la 
piattaforma migliore per gli scrittori emergenti, 
in quanto dà la possibilità di un piccolo 
guadagno, ma soprattutto di arrivare ovunque 
nel mondo».

Pagg. 322, € 10,61, amazon.it
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Chicca Maralfa e 
“Il segreto di Mr Willer”

IL PM ROBERTO NATALI ALLE PRESE CON IL CASO CHE COINVOLGE 
UNO STREAMER DI SUCCESSO, CHE SI FA AMARE E ODIARE 

PER I SUOI ATTEGGIAMENTI SEMPRE SOPRA LE RIGHE

Lanciata nel 2011, la piattaforma Twitch è nata principalmente per il live 
streaming di videogiochi e gameplay, ma è da tempo uscita dalla nicchia 
in cui era relegata: il 2020, complici i lockdown mondiali, ha segnato 

definitivamente il decollo di Twitch in tutto il mondo - e anche in Italia, dove 
ha raggiunto 4 milioni di utenti attivi. Non più solo videogiochi: le tematiche af-
frontate sono sempre più numerose e variegate, spaziando dalla musica, all’arte, 
al cinema, alla cucina, al talk. E non più solo utenti comuni: Fedez, Alessandro 
Cattelan e molti altri hanno cominciato a cavalcare l’onda del successo della 
piattaforma. 

Il segreto di Mr Willer racconta questo mondo, per primo nel mercato edi-
toriale. Il nome d’arte mutuato dal grande eroe dei fumetti. Un successo da 4 
milioni di follower su Twitch, la piattaforma internet per trasmettere video in 
diretta, tra le prime al mondo per volume di dati trasmessi. Una vita spregiudi-
cata e piena di zone d’ombra. Mr Willer è il protagonista del nuovo romanzo 
della giornalista pugliese Chicca Maralfa, un combattivo streamer di successo su 
Twitch. Si fa amare e odiare per le idee e gli atteggiamenti sempre sopra le righe. 
Qualsiasi argomento tratti a Babilonia - questo il nome del suo programma - Mr 
Willer ne ha una per tutti. 

Chi segue il suo live streaming non lo fa per imparare qualcosa, bensì per 
godersi lo spettacolo di Mr Willer che frantuma il senso comune per mostrare 
sempre un’altra faccia della medaglia: la sua. Ma come talvolta succede, la vita 
chiede il conto quando meno te l’aspetti e anche lui, deus ex machina di un’esi-
stenza più spettacolare che umana, dovrà fare i conti con le conseguenze delle 
sue azioni.

Non è una notte qualunque a Milano quella che porterà il pubblico ministero 
Roberto Natali a indagare su un gravissimo fatto di cronaca che coinvolgerà Mr 
Willer. Sarà un caso complesso e ricco di colpi di scena - in un clima torbido da 
hard boiled americano - che getterà scompiglio nell’esistenza del sostituto procu-
ratore.

Pagg. 278, € 16, Edizioni Les Flaneurs

Stefano da 
Putignano
CLARA GELAO RACCONTA 
LO SCULTORE VIRTUOSO

Un’accurata e per certi versi sorprendente 
rivisitazione critica della personalità artistica 
di Stefano Pugliese da Putignano, il più noto 
e prolifico fra gli scultori pugliesi attivi tra 
Quattro e Cinquecento, che segue, a trent’anni 
esatti di distanza, il pioneristico volume sullo 
stesso argomento della stessa autrice edito 
nel lontano 1990. La necessità di dedicare 
allo scultore un nuovo, più aggiornato e 
approfondito studio, accompagnato da un 
pregevole apparato iconografico in buona 
parte realizzato per l’occasione e finalizzato a 
favorire una più vasta conoscenza della sua 
arte presso il pubblico degli studiosi e degli 
appassionati,  nasce dalla presa d’atto dei 
grandi passi in avanti compiuti dagli studi sulla 
scultura rinascimentale pugliese dal 1990 ad 
oggi, che hanno consentito di distinguere 
chiaramente la personalità artistica di Stefano 
rispetto a quella di altri scultori coevi con i quali 
era stato spesso confuso in passato. Il grande 
numero di restauri che hanno interessato le 
opere di Stefano da Putignano negli ultimi 
anni permettono inoltre di valutare meglio le 
sue qualità di “virtuoso” scultore. Il volume 
ripercorre la storia critica dello scultore e 
tratteggia ampiamente l’ambiente storico e 
storico-artistico in cui egli si trovò ad operare, 
proponendo nuove, inedite direzioni d’indagine 
sulla sua formazione, avvenuta in loco e 
presumibilmente perfezionata in area lombarda, 
e prendendo in esame l’intero corpus delle 
sue opere, costituito da oltre un centinaio 
di sculture in pietra scolpita e vivacemente 
policromata sparse in un territorio molto vasto, 
che va dalla Terra di Bari alle attuali province di 
Brindisi, Lecce, Taranto e Matera (quest’ultima 
sino al 1663 parte integrante della “Terra 
d’Otranto”).

Pagg. 230, € 30, Adda Editore
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Una storia 
quasi vera

GAETANO LAPOMARDA SI CIMENTA, A FINI DI SOLIDARIETÀ, IN UNA 
BREVE FIABA CHE SI PUÒ ASCOLTARE ANCHE IN VERSIONE VIDEO 

Èuna fiaba piacevole, come tutte le fiabe, scritta da un nonno per la sua 
nipotin, la più piccola, ma forse sarebbe meglio dire per tutte le nipotine. 
All’età di 72 anni il professor Gaetano Lapomarda si è voluto cimentare 

con al scrittura per dare alle stampa questo piacevole libretto di 73 pagine che 
narra “Una storia quasi vera”. Una inizativa lodevole, che parla ai più piccoli 
ma anche ai loro genitori, e che usa il racconto più o meno fiabesco per coin-

volgere i bambini e portarli su argomenti importanti 
come la fede, i sogni, i rapporti umani. 

Il libro è edito dall’associazione sportiva Releve, di 
cui Lapomarda è presidente, ma non ha alcun prez-
zo ed è disponibile in formato digitale o in forma di 
videoracconto sul sito web releveritmicabrindisi.it. A 
tutti quelli che decideranno di lscaricarla, leggerla o 
sentirla, è richiesto un contributo, assolatamente fa-
coltativo, in favore dell’AIL-Brindisi (Associazione 
contro le leucemie, linfomi e mieloma.

Nonnno Gaetano racconta alla nipotina Claudia 
di quando suo padre, nel giorno del suo settimo com-
pleanno, gli regalò un’astronave che gli permise di 
fare un viaggio (di un solo giorno) nell’universo. Fini-

sce su Marte e fa visita ad una gelateria il cui gelataio gli parla di Biancaneve e 
i sette nani, suoi affezionatissimi clienti del fine settimana. Fa un salto su Venere 
e trova il castello di Cenerentola e del suo principe dagli occhi azzurri. Poi in-
contra un signore dalla barba bianca, si chiama Pietro, e gli chiede di riparare il 
motore dell’astronave che aveva inziiato a fare le bizze. Quel signore che decide 
chi far entrare in Paradiso gli comunica che quando avrà 65 anni riceverà in 
dono una nipote speciale dal nome Claudia.

Il breve racconto di Lapomarda è impreziosito dalle bellissime illustrazioni di 
Angela Carrozzo. La prefazione è a cura del professor Domenico Casale.

libri & musica

Radio 
Rivoluzione
IL PRIMO SINGOLO DI ROSITA 
CANNITO E NICOLA RADOGNA

«Siamo gli AliC’è e siamo un duo. Ci 
svegliamo presto, dormiamo male, sogniamo 
canzoni che poi diventano realtà! Scriviamo 
testi con una bic nera e li suoniamo con una 
vecchia chitarra quasi sempre scordata, 
in attesa che il sushi sotto casa apra alle 
20.00». Si presentano così gli Alic’è, duo 
pugliese composto da Rosita Cannito, classe 
‘95, e Nicola Radogna, classe ‘90. Entrambi 
provenienti da due percorsi musicali differenti, 
Nicola autore e musicista di una band 
emergente, Rosita voce solista di un progetto 
discografico precedente. Convogliano le loro 
esperienze in questa nuova progettualità pop-
indie, dalle sonorità semplici ma allo stesso 
tempo ricercate. Parole chiave: veridicità, 
chiarezza e cuore. Il 12 febbraio scorso è 
stato pubblicato su tutte le piattaforme digitali 
il loro primo singolo “Radio Rivoluzione”. Un 
brano che racconta la vita. «È un incontro con 
una colonna sonora, che sconvolge i ritmi, che 
cambia le “mie rivoluzioni” in un’unica e sola: 
quella del cuore. È il ricordo di un’infanzia 
spensierata, di un presente da condividere e 
un futuro da finire insieme... è la bellezza di 
vivere le cose semplici ritrovandoci l’essenziale 
dentro».  
“Radio Rivoluzione” è pubblicata per 
l’etichetta romana Leindiemusic, mentre la 
produzione artistica è affidata al cantautore, 
compositore, polistrumentista pugliese Luca 
Giura, in arte Molla (Inri/Metatron). È stato 
registrato presso A.MA Records, mixato 
e masterizzato da Tullio Ciriello. Curiosa 
la copertina del brano: un anziano 
rivoluzionario nella sua postazione radio. 
Emblematico il significato: lottare per tutto 
quello in cui crediamo e ci fa star bene, 
nonostante gli ostacoli che fanno parte del 
percorso di ciascuno!
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Si intitola “Puglia ti Amo: un 
Viaggio di Amori nel Tacco 
d’Italia”, ed è l’ultima iniziativa 
del Puglia Village di Molfetta, 

che ha per protagonisti i baci, eletti a 
soggetti principali dall’artista poliedrico 
dallo stile inconfondibile, Alan Zeni, che 
ha scelto la Puglia quale regione dove 
lasciare il cuore. La sua mostra nella 
Land of  Fashion pugliese è un viaggio 
artistico d’amore, fatto di dieci tappe, 
che colora in questo periodo dell’anno 
il Village e l’intera regione.

La scelta dell’artista Alan Zeni si è 
rivelata azzeccata, grazie alle sue grandi 
capacità comunicative. Il disegnatore, 
scrittore, speaker radiofonico, giornali-
sta e fotografo, Zeni, noto per la pub-
blicazione della trilogia “I Baci di ZA”, 
ha una formazione scientifica e una laurea 
in ingegneria, per mancanza di coraggio 
o per la consapevolezza di un percorso 
formativo sbagliato, come racconta di sé. 
Il lodigiano Zeni, però, a un certo punto 
sceglie di percorrere altre strade: dai viag-
gi, al giornalismo, all’arte. Gradualmente 
si avvicina quindi alla sua vera vocazione, 
perché “se segui l’intimo la vita ti premia”. 
Si definisce  romantico, innamorato e ra-
pito dai piccoli gesti, come possono essere 
i baci, “che nascono da soli con il buon-
giorno”. 

I suoi baci incuriosiscono allora il gran-
de pubblico: arriva l’attenzione di perso-
naggi dello spettacolo e non solo. L’evo-
luzione del progetto, porta i suoi baci a 
diventare grandi, con l’autore impegnato 
a creare murales in giro per l’Italia e l’Eu-

ropa: Sardegna, Barcellona, Parigi, sino 
al murales di circa 40 metri realizzato a 
Pietrasanta. Ed ecco che ora i suoi baci, 
con la Land of  Fashion di Molfetta, con-
quistano la Puglia e la Puglia conquista i 
suoi baci.

«La vera Italia - spiega l’artista lombar-
do, Alan Zeni -, a mio parere, è quella del 
Sud, con le grandi interazioni culturali che 
lo caratterizzano e la Puglia lo dimostra 
perfettamente. Il mio viaggio artistico nel 
tacco della nazione è entusiasmante, per-
ché ogni volta che studio la preparazione 
dei miei lavori, mi immergo nei luoghi e 
quelli della Puglia mi hanno subito rapito, 
facendomene innamorare. E per questo 
sono grato a Puglia Village per l’occasione 
di poter interpretare con i miei lavori al-
cuni scorci di questo splendido territorio. 

INIZIATIVE

Al Puglia Village 
i baci di Alan Zeni 

Una mostra originale, romantica ed emozionante: dieci le opere dell’artista lodigiano 
dedicate alla nostra regione. «Prendersi il tempo per amare, in Puglia è diverso»

In questa regione c’è tutto un mondo di 
ricchezza artistica e culturale. Prendersi 
il tempo per amare, in Puglia è diverso, 
il bacio da voi ha un sapore diverso!».

Il Village si è dimostrato quindi per-
fetto per mettere in mostra nei suoi spazi 
aperti le fantastiche opere di Alan Zeni, 
dedicate a dieci luoghi magici della Pu-
glia, con in più un tributo alla vicina 
Matera, come confermato dalle parole 
della marketing manager di Puglia Vil-
lage, Valeria Morelli: «I lavori di Zeni 
sono una vera e propria dichiarazione 
d’amore alla nostra terra. In un momen-
to in cui è stato difficile incontrarsi, ve-
dersi, queste opere realizzate ad hoc per 
noi dall’artista sono un modo per essere 
accanto a tutti quelli che amano e fre-
quentano il Village, vicini e lontani. Nel-

le opere ci sono tutti i simboli delle città 
che abbiamo scelto, dalle persiani verdi e 
le barche di Molfetta al ponte di Taranto, 
dal teatro Petruzzelli e i lampioni di Bari 
alla fontana di Foggia, sino al famoso Vi-
colo del Bacio a Vico del Gargano. Questi 
bellissimi disegni - conclude la manager 
Morelli - sono diventati poi il contenuto 
virale per un’attività social, utilizzandoli 
per realizzare vere e proprie cartoline da 
spedire, ma anche cuori che allestiscono il 
nostro Village».

Festeggiare con una mostra in sicurez-
za questo momento dell’anno, vuol esse-
re un regalo in più per tutti i visitatori di 
Puglia Village, che possono continuare a 
vivere l’emozione dello shopping in un’at-
mosfera positiva, garantita come sempre 
dall’organizzazione Land of  Fashion.

shopping
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Luigi Biscozzi, tra i nomi più 
autorevoli nel settore della 
consulenza fiscale e tributaria 
in Italia, nato a Salice Salen-

tino nel 1934, iniziò a collezionare opere 
d’arte nel 1969. Un anno dopo conobbe 
a Parigi Dominique Rimbaud, che di-
venterà sua moglie e con la quale condi-
viderà per oltre quarant’anni la passione 
per l’arte. Con lei viaggia per Biennali 
e mostre internazionali, interessandosi 
al dibattito, anche politico, tra realismo, 
figurazione, informale, astrazione. 

Negli anni la collezione, che docu-
menta una parte importante dell’arte 
italiana e internazionale del Novecento, 
si amplia e si arricchisce notevolmente 
fino a comprendere oltre duecento ope-
re di grande qualità tra dipinti, sculture 
e grafiche. 

La collezione annovera opere impor-
tanti di grandi nomi italiani e interna-
zionali dell’arte del Novecento: Filippo 
de Pisis, Arturo Martini, Enrico Pram-
polini, Josef  Albers, Alberto Magnelli, 
Luigi Veronesi, con particolare riferi-

mento agli anni Cinquanta, Sessanta e 
Settanta: Fausto Melotti, Alberto Burri, 
Piero Dorazio, Renato Birolli, Tancredi 
Parmeggiani, Emilio Scanavino, Pietro 
Consagra, Kengiro Azuma, Dadamai-
no, Agostino Bonalumi, Angelo Savelli, 
Mario Schifano e molti altri. Dal mar-
zo scorso la collezione di Luigi Biscozzi 
(scomparso nel settembre 2018) ha una 
sua sede a Lecce. Sua moglie Domini-
que ha reso realtà il sogno del marito, 
che aveva scritto: «Ho un debito di rico-
noscenza nei confronti della mia città di 
Lecce: mi ha dato la sua bellezza e una 
base scolastica che mi ha consentito di 
proseguire gli studi a Milano». 

La Fondazione Biscozzi Rimbaud ha 
sede in un immobile storico di piazzet-
ta Baglivi 4. Il luogo è pensato come un 
“centro delle arti”, dedicato all’esplora-
zione e alla condivisione collettiva delle 
possibilità che nascono dal dialogo tra 
discipline diverse: arti visive, architet-
tura, video, cinema, ma anche musica, 
letteratura e teatro.

BISCOZZI - RIMBAUD

Una galleria 
per Lecce

Coronato il sogno del professionista salentino

arte

CENTRO DELLE ARTI. In alto una delle sale 
della galleria voluta dai coniugi 

Luigi Biscozzi e Dominique Rimbaud. 
Qui sopra due delle opere in mostra
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rio orafo? Avete mai visto come 
si crea un gioiello? Attraverso 
le immagini pubblicate in que-

sta pagina vi renderete conto di quanto 
impegno e quanta passione occorrano 
per realizzare dei pezzi unici di artigia-
nato artistico. Siamo entrati nel labo-
ratorio del maestro orafo e designer di 
gioielli Michele Paparella (Parè Gioielli) 
che ci ha illustrato le varie fasi di lavora-
zione.In questo luogo il tempo sembra 
quasi dilatato, ed emerge una creatività 
che ci conquista. I nostri occhi si posano 
sui vari attrezzi, e sopratutto sui tanti li-
bri che spaziano dall’arte alla filosofia, e 
che qualificano un ambiente ricco di sti-
moli per chi ricerca l’eccellenza nell’arte 
orafa. Una musica di sottofondo ci ac-
compagna nella visita del laboratorio, 
e scorgiamo sul banco da lavoro alcune 
gemme colorate che brillano: acquama-
rine, topazi, peridoti, tormaline e dia-
manti esprimono una energia difficile 
da descrivere, perché sembrano quasi 
vive.

Michele Paparella ci mostra i bellissi-
mi disegni da cui parte per realizzare i 
suoi gioielli, che sono essenziali, armo-
niosi ed esprimono una eleganza con-
temporanea che non passa inosservata.

È difficile immaginare per un profano 
il processo di fusione, modellazione, for-
giatura ed incastonatura di un gioiello, 
ma il racconto del maestro è coinvol-
gente ed appassionato. «L’artigiano è 
capace di dare un’ anima agli oggetti, 
e sicuramente chi li indosserà percepirà 
qualcosa di speciale», dice.

Si intuisce il grande amore che traspa-
re per questo lavoro, fino al punto di tra-
smetterlo anche alle nuove generazioni 
attraverso una serie di corsi, il progetto 
Fabrica Auri. Infatti il laboratorio è un 
crocevia di incontri e formazione, e ri-
chiama fortemente il rapporto che inter-
correva tra allievi e maestro, tipica delle 
botteghe del 500.

«Preservare il sapere artigiano, è di-
ventato oggi un imperativo assoluto - 
spiega paparella -, perché in un mondo 
sempre più digitalizzato, colpevole di 
aver appiattito gusti e consumi, chi sa 
fare con le mani forse sarà destinato a 
scomparire. A meno che non si persegua 
un corretto recupero che appare più che 
mai urgente, e che non può prescindere 
da un aspetto culturale.

Una cultura che deve passare attra-
verso un nuovo umanesimo, di chi è ca-
pace di “pensare con le mani” lascian-
dosi ispirare dal suo cuore.

COME NASCE UN GIOIELLO

Pensare 
con le mani

Siamo stati nella bottega di Michele Paparella, a Bari

artigianato

DAL BOZZETTO AL CORPO
Le varie fasi di lavorazione
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La Puglia patinata ma anche 
quella della realtà estrema. 
La Puglia che sorride 
e la Puglia dei business 

alternativi. Abbiamo voluto fare un 
viaggio virtuale tra alcuni dei profili 
pugliesi che meglio rappresentano il 
nostro bel territorio con le immagini e 
con i fatti. Speriamo che queso tour sia 
di vostro gradimento e che diventi un 
appuntamento fisso per voi lettori di 
Amazing Puglia.

@Eleonora Tricarico
Dal lavorare sui social all’avere un 
profilo proprio, ricco di spunti per 
amanti delle piccole-grandi cose 
che ogni territorio ha da offrire, il 
passo è breve. Partita con l’idea di 
documentare i propri viaggi per 
il mondo, Eleonora è anche e da 
sempre molto legata alla sua Gallipoli 
ed al Salento tutto. Della sua terra 
documenta gli angoli più caratteristici 
con un’attenzione particolare alla 
cultura popolare. L’immagine 
ricorrente del suo feed Instagram è 
la Spiaggia delle Purità, un luogo del 
cuore molto evocativo, “la vera spiaggia 
dei gallipolini” da cui si può scorgere il 
faro dell’isola di Sant’Andrea. Seguitela 
anche sul suo blog: tricaricoovunque.com.

@Radika
Impossibile non notare i gioielli di 

Giorgia Negro, che con il suo brand 
Radika celebra la natura, l’etica 
e l’artigianato Made in Puglia. 
L’idea nasce da un viaggio in Nuova 
Zelanda in cui Giorgia incontra per 
la prima volta la tecnologia laser 
cut che tutt’oggi utilizza per le sue 
produzioni. L’obiettivo di Radika 
è quello di elevare la bellezza di un 
gioiello significativo per sè ad un’azione 
significativa per la Natura. Acquistare 
una creazione Radika significa scegliere 
l’amuleto custode della propria 
storia e contribuire alla salvaguardia 
del nostro pianeta in modo molto 
concreto: Radika infatti utilizza solo 
materie prime di recupero, come scarti 
di parquet pregiati e soprattutto il 
legno ricavato dagli ulivi disseccati da 
Xylella. E non è tutto! Per ogni gioiello 
acquistato Giorgia si impegna alla 
piantumazione di un giovane albero, 
con lo scopo di incrementare e 
rinnovare i nostri ecosistemi verdi.

@DanielaMele
Il suo è uno sguardo limpido e 
cristallino sulla Puglia più classica. 
Daniela Mele ha iniziato a fotografare 
la sua amata regione dopo aver 
gestito per quasi 3 anni la pagina 
Yallers Puglia, per l’omonima 
associazione di promozione sociale 
che valorizza gli incontri tra persone 
sul territorio. Le numerose uscite 

SOCIAL

InstaPuglia!
Viaggio virtuale tra alcuni dei profili che meglio rappresentano il nostro territorio

di FEDERICA PIZZATO

comunicazione

fotografiche le hanno permesso 
di conoscere posti inediti e di 
appassionarsi così tanto alla sua terra 
da innamorarsene. Da qui nasce la sua 
sfida: visitare i 258 comuni pugliesi e 
immortalarli tutti unendo alla fotografia 
la scoperta di scorci sempre diversi, 
sapori e tradizioni. Il suo desiderio più 
grande è realizzare un libro fotografico 
basato su questa sfida. La sua foto 
simbolo rappresenta Polignano: “il 
primo posto in cui sono tornata dopo il 
lungo lockdown del 2020”.

@Privato
Da oltre 40 anni di esperienza e ricerca 
nel settore calzaturiero prende vita 
Privato. Il brand di Barletta che ha 
fatto della sostenibilità la sua missione. 
Il lockdown ha regalato ad Adriana 
e alla sua famiglia la possibilità di 
riflettere sulla direzione da prendere 
con l’attività e da allora le vendite 
sono decollate. Pochi prodotti belli e 
con una visione ben precisa: l’utilizzo 
di materiali ricercati ed ecosostenibili. 
Si passa dalla plastica riciclata, al latte 
degli alberi tropicali, alla fibra di mais 
e di ananas. Sfida superata anche per 
la realizzazione di scarpe 100% vegane 
che prevedono l’utilizzo di colle prive 
di derivati animali. La produzione è 
concentrata interamente in Europa 
ed è opera di lavoratori regolarmente 
assunti e legalmente tutelaticosa 
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POST DI PUGLIA. 1) Gallipoli vista da Eleonora Tricarico; 2) I gioielli Radika di Giorgia Negro; 

3) Polignano a Mare in uno scatto di Daniela Mele; 4) Le scarpe 100% vegane prodotte dal brand barlettano Privato
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purtroppo non sempre scontata in 
questo settore. Insomma, la prova 
concreta che un altro modo di lavorare 
e produrre bellezza è possibile!

@OroscopoSalentino
E’ la pagina social a tema Salento con 
il maggior numero di followers, 70 
mila! Il suo creatore vuole mantenere 
l’anonimato ma indubbiamente è 
riuscito a entrare nei cuori e nella 
quotidianità di tante persone. L’idea è 
semplice quanto geniale: un oroscopo 
quotidiano di tutti i dodici segni 
zodiacali rigorosamente in lingua 
salentina e con un imprinting grafico 
che lo rende riconoscibile al primo 
sguardo. Obiettivo: strappare un 
sorriso a chi legge. E sembra proprio 
che l’autore ci sia riuscito! L’uso del 
dialetto mixato all’ironia è la carta 
vincente del marchio: «Le nostre radici 
rappresentano il cuore di una terra, e in 
tutta Italia c’è una tradizione dialettale 
da proteggere e tramandare». Una 
pagina invidiata anche da chi questo 

lavoro lo fa per mestiere: «Quando 
qualche addetto ai lavori mi scrive 
per chiedermi come abbia fatto o 
che metodi abbia utilizzato, rispondo 
sempre allo stesso modo: tu falli ridere, 
dai un po’ di leggerezza alla loro 
giornata, fai sapere loro che domani 
ci sarai ancora e allora avrai vinto!». 
Da quest’anno Oroscopo Salentino ha 
anche il suo canale telegram e il sito 
web oroscoposalentino.it.

@Salento Death Valley
Da un figlio d’arte che non ne ha mai 
voluto sapere di seguire le orme del 
padre nasce Salento Death Valley. 
Cresciuto in uno studio fotografico  
Gabriele Albergo solo da adulto scoprì 
che il suo occhio disincantato sulla 
realtà delle cose poteva rappresentare 
una visione diversa della sua terra. 
Da sempre affascinato dai luoghi che 
sembrano sospesi in un tempo tutto 
loro e influenzato da una famiglia 
eccentrica (dal quale ha ereditato il 
gusto estetico e la filosofia del recupero 
creativo fuori dai canoni), ecco che 
scaturiscono i suoi scatti di vita (stra)
ordinaria che sfugge dai soliti cliché 
e dona dignità a ciò che di solito non 
viene mostrato: il Salento non solo 
come meta turistica splendente e 
patinata ma la sua versione molto più 
intima, realistica, quotidiana che merita 
di essere svelata. Obiettivo: creare 
contrasti che diventano simboli quasi 
sacri.

comunicazione

POST DI PUGLIA. 
Uno degli scatti 

di vita (stra)ordinaria 
realizzati da 

Gabriele Albergo. 
Sotto, l’Oroscopo 

Salentino
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Una storia, quella di Sandro 
Iannacone e Simona Perro-
ne, che può tranquillamen-
te essere il plot per un film 

dal lieto fine. Quei film che fanno bene 
al cuore, all’anima. Lui giornalista, lei 
ricercatrice e insegnante, entrambi pu-
gliesi. S’incontrano e s’innamorano lon-
tani dalla propria terra. E decidono di 
scommettere su loro stessi e su un pro-
getto importante: creare una masseria 
urbana nelle campagne pugliesi. 

«Abbiamo vissuto per oltre dieci anni 
lontani dal Sud, cercando nella metro-
poli (sia in Italia che fuori, abbiamo 
abitato a Roma, Parigi, Edimburgo, Pe-
chino) quello che pensavamo il Sud non 
potesse darci: un’istruzione superiore, 
un lavoro, stimoli nuovi. Effettivamente 
lo abbiamo trovato. E in quel momen-
to, anziché mettere definitivamente le 
radici dove ci trovavamo, ci siamo resi 
conto che - ancora - ci mancava qualco-
sa. Che abbiamo ritrovato quaggiù. Gli 
stereotipi, sia quelli positivi che quelli 
negativi, sono in parte veri. Ci siamo 
misurati con difficoltà che avevamo 
quasi dimenticato (tutte quelle lega-
te, per esempio, alla dimensione della 
“provincia”, o alla mancanza di infra-
strutture e servizi), ma abbiamo anche 
riscoperto piaceri che non provavamo 
da tempo: raggiungere il mare in die-
ci minuti, uscire da casa senza dover 
pianificare la giornata, avere una casa 

grande, un giardino, un orto, degli ani-
mali domestici».

La sfida però, sarebbe stata ancora 
più entusiasmante. Perché non si sareb-
be trattato solo di un luogo dove acco-
gliere “ospiti”. La struttura infatti è mol-
to più che un b&b. Si tratta di un luogo 
culturale, uno spazio espositivo, un open 
space dedicato al co-working, e con lo 
sguardo rivolto a tutti i nomadi digitali 
in cerca di un posto dove lavorare gra-
zie alla connessione internet. Un hub 
creativo dedicato a tutti coloro che qui 
si fermano anche solo per rigenerarsi e 
dare sfogo alle proprie idee. Un posto 
confortevole e spazioso dove vivere. Un 
posto che potesse diventare, però, anche 
un punto di riferimento, un catalizzato-
re, un contenitore per chiunque avesse 
progetti e buona volontà. Possibilmente 
attirando quaggiù anche chi non ci vive, 
con motivi e scopi che vadano oltre il 
mare, la pizzica e le frise. 

La Controra. Questo è il nome mol-

LUOGHI

la Controra
Sandro, giornalista, e Simona, insegnante, hanno vissuto in diverse città in Italia e all’estero. 

Ma alla fine, quello che cercavano, lo hanno trovato nella loro terra, Manduria. Dove hanno avviato 
una masseria urbana: luogo di cultura, spazio espositivo, co-working. E anche un b&b

di NICOLA PISTOIA

storie

to particolare che i due ragazzi hanno 
deciso di dare a questa antica masseria 
di Manduria appartenente a una ricca 
famiglia del posto. «Ci è piaciuto da su-
bito, prima di tutto il resto, il suono duro 
della parola. Ricorda in qualche modo 
l’asprezza di questi luoghi, le difficoltà 
di chi li abita. Poi è venuto il significato, 
con un gioco dei contrari: controra è il 
nome che si dà alle ore più calde della 
giornata, quando è bene restare a casa 
per riposare, quando tutto si ferma. Ab-
biamo scelto  Controra  perché vorrem-
mo riappropriarci di questo momento».

Molto spesso, chi decide di investire al 
Sud, in un territorio non spiccatamente 
a vocazione turistica, subisce le perples-
sità della gente del posto. Somatizza le 
preoccupazioni, le incertezze. È come 
compiere un percorso al contrario, ma 
solo in apparenza. Perché in tutte le cose 
ci vuole determinazione, anche quan-
do si lascia una vita fatta di benessere e 
soddisfazione altrove, per dedicarsi alla 

nascita di un progetto completamente 
“made in Puglia”. 

«La reazione alla scelta di ritor-
nare al Sud, prima, e di aprire una 
masseria non come siamo soliti im-
maginarla dopo, è stata piacevolmen-
te positiva. C’è stata da subito molta 
curiosità da parte della gente locale 
e abbiamo ricevuto molte visite, sia 
di semplici curiosi che di persone in-
teressate a collaborare con noi. Non 
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vediamo l’ora che la bufera finisca co-
sicché la masseria possa tornare a popo-
larsi». 

La pandemia ovviamente ha influito 
negativamente sullo sviluppo che Simo-
na e Sandro avevano immaginato per la 
loro masseria. «Abbiamo cercato di ridi-
segnare i nostri progetti in modo tale da 
riadattarli alle esigenze e alle necessità 
imposte dal periodo, trasformando per 
esempio i corsi e i laboratori (quando 
è stato possibile) in incontri virtuali. 
Chiaramente non è la stessa cosa. Ma 
è comunque meglio dell’inattività. E poi 
abbiamo approfittato della pausa forza-
ta per qualche altro lavoro di ristruttura-
zione e rifinitura della struttura».

La masseria è stata inaugurata circa 
due anni fa, e a parte l’ultimo anno, di 
gente ne è passata davvero tanta. Per-
sonaggi più o meno bizzarri che qui 
si sono sentiti a casa e che hanno fatto 
amicizia con i padroni. «L’aneddoto più 
bello che portiamo nel cuore è legato 
alla visita che ci fecero, prima della pan-

demia, diciassette musicisti belgi. Aveva-
no scelto di venire da noi per un wor-
kshop di musica dal mondo: sono stati 
dieci giorni di festa ininterrotta. E una 
sera, sorprendentemente, senza preavvi-
so, sono arrivati da noi diversi vicini di 
casa, tra cui molti anziani, portando con 
loro il vino e i loro strumenti musicali: i 

giovani fricchettoni belgi e i vecchi man-
duriani hanno suonato e bevuto insieme 
per tutta la sera. E poi ci sono state le 
residenze artistiche: abbiamo ospitato 
un’illustratrice giapponese, un disegna-
tore canadese, una pittrice newyorchese. 
Un altro aneddoto romantico: Jacque-
line, la pittrice newyorchese che è stata 
da noi due estati fa, ha trovato l’amore 
a Manduria. La Controra versione Cu-
pido».

La strada è infinita e gli obiettivi a 
medio e lungo termine sono davvero 
tanti. Ma Simona e Sandro sono deter-
minati. Sono una coppia, lavorano in 
coppia. E questo fa sì che uno si appoggi 
all’altro nei momenti di sconforto, nei 
molteplici imprevisti che la vita ti pone 
davanti. «Abbiamo molti progetti da 
realizzare: arricchire l’offerta di corsi e 
laboratori, organizzare nuovi eventi cul-
turali, continuare a lavorare per rendere 
questo posto sempre più bello e ospitale. 
E poi, non appena sarà possibile, torna-
re a riempirlo di persone».

SLOW LIFE. Due scorci 
della masseria. 
Sotto: Simona Perrone 
e Sandro Iannacone
lacontroramasseria.com
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In questo periodo, che dura ormai 

da più di un anno, abbiamo ri-
dotto al minimo gli spostamenti, 
i viaggi, i contatti sociali e, allo 

stesso tempo non abbiamo fortificato i 
pensieri, anzi, non abbiamo conosciuto 
altre culture o fatto conoscere le nostre 
tradizioni. Ne dovevamo uscire migliori, 
invece ci siamo messi in contrapposizio-
ne, gli uni con gli altri. Allora, decido di 
parlare di un posto vicino, che mi per-
metta di muovermi senza restrizioni. Ma 
prima di raccontare, bisogna conoscere. 
Quindi fisso l’appuntamento e parto. 
Fuori piove, fa freddo, sembra inverno. 
È inverno, le stagioni sembrano torna-
te. Mi avvio, mentre la pioggia detta il 
ritmo, nel silenzio di un sabato mattina. 
La meta è Novoli, un paese alle porte di 
Lecce, di circa 8.000 abitanti. Negli ulti-
mi anni si è identificato con la “Focara”, 
il più grande falò del Mediterraneo; si-
curamente la più antica tradizione, nata 
intorno al mille in epoca bizantina, che 
si rinnova ogni 16 gennaio, in onore del 
patrono Sant’Antonio Abate. 

La festa, elemento identitario di tutti i 
novolesi sparsi nel mondo, ha conosciu-
to negli ultimi 15 anni una nuova luce 
ed è diventata uno degli appuntamen-
ti irrinunciabili del Sud Italia. Novoli 
vanta anche numerose chiese, per la 

precisione dodici. Inoltre, possiede un 
piccolo ma bellissimo teatro comunale, 
costruito ed inaugurato a fine ‘800, che 
ha rischiato, negli anni ’80, di diventa-
re un parcheggio. Il suo palcoscenico è 
stato calcato da numerose e accreditate 
compagnie teatrali. Il mio breve viaggio 
si ferma in via XXV Luglio, dove c’è 
una casa, oggi anche B&B, anzi uno dei 
primi B&B del Salento, esattamente il n° 
7 della provincia di Lecce. 

Tutto parte dal vino, che mi ha fatto 
incontrare la sommelier Anna Maria De 
Luca, proprietaria della casa in questio-
ne, “Le stanze del Monsignore”. Avevo 
sentito parlare di questa residenza per 

LUOGHI

Le Stanze 
del Monsignore
A Novoli c’è una dimora letteraria. Un posto magico in cui si creano abbracci. 

È stato uno dei primi b&b aperti nel Salento (il settimo). 
L’ha voluto Anna Maria De Luca, per conoscere gente, e viaggiare attraverso gli altri...  

di MICHELE BRUNO

storie

piccoli eventi, organizzati per l’appun-
to da Anna Maria ma, soprattutto, mi 
hanno poi incuriosito alcuni frammenti 
di storie di persone che vi hanno sog-
giornato. 

Un palazzotto in verità. Mi accolgo-
no Anna Maria, con il suo proverbiale 
sorriso, sua figlia Eleonora con il com-
pagno Samuele; poco dopo arriva anche 
Edoardo il primogenito. La prima im-
pressione è quella di una casa accoglien-
te, calda, dove il passato si contamina 
con il presente, tra volte ad arco, libri, 
strumenti musicali e ricordi. Un camino 
appena acceso e Frida, un labrador che 
mi fa le ”fusa”, fanno il resto. Dietro il 
grande e bel portone verde, lo sguardo 
volge verso il giardino e si perde in un 
ampio spazio, forse una volta adibito a 
rimessa per le carrozze.     

Anna Maria, partiamo dalle ori-
gini, dalla casa.

«È stata costruita agli inizi del ‘900 
per volere di Andrea D’Elia, il mio bi-
snonno, ricco proprietario e commer-
ciante, il quale viveva in un enorme 
palazzo con 11 figli. Nutriva, però, una 
velleità: quella di affacciarsi ogni matti-
na dal balcone della sua camera e tenerli 
tutti sott’occhio. Così comprò un terre-
no di fronte al suo palazzo e lo suddivise 
in 11 lotti per costruire 11 case, con 11 
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LA QUIETE. Gli ambienti esterni 
delle Stanze del Monsignore. 
Nell’altra pagina, la padrona 

di casa, Anna Maria De Luca

grandi giardini sul retro dove far cresce-
re agrumi e coltivare l’orto. Le Stanze 
del Monsignore corrispondono a due di 
queste grandi case. Ci abitava mio non-
no, qui è nata e cresciuta mia madre ed 
io, qui, ho deciso di crescere i miei figli, 
ora maggiorenni».

Perché hai deciso di aprire il 
b&b e condividere i tuoi spazi?

«A seguito della nascita della mia se-
conda figlia, Eleonora, divento consa-
pevole del fatto che per me sarà difficile 
viaggiare e muovermi come un tempo, 
quindi la mia curiosità di conoscere al-
tra gente, altri mondi, di contaminarmi 
con altre culture, mi porta ad aprire, nel 
2004, il Bed and Breakfast, come detto 
uno dei primi della provincia di Lecce. 
La casa era enorme per noi, un’infila-
ta di stanze senza senso. Così nascono 
Le Stanze del Monsignore. Un senso lo 
troveranno strada facendo e quest’anno 
riparto con una nuova sistemazione ed 
un nuovo senso».

Come mai questo nome che evo-
ca una residenza ecclesiastica? Le 
Stanze del Monsignore, dimora 
letteraria

«Perché in questa casa, don Genna-
rino D’Elia, il Monsignore (il più pic-
colo degli 11 figli di Andrea D’Elia), si 
era ritagliato un buen retiro, tra librerie 
zeppe di libri. Laureatosi alla Cattolica 
negli anni ’30, si era fermato a Milano 
a insegnare in quell’Università, per un 
po’ di tempo, prima di tornare a Novoli 
e diventare preside del Seminario e in-
segnante di greco al liceo classico Pal-
mieri. Quando era ormai anziano, lo zio 
papa (così lo chiamava la mamma) mi 
dava ripetizioni di greco, anche se poi 
finiva sempre per parlarmi di quanto 
l’universo fosse straordinariamente im-
menso. L’ho voluto dedicare a lui questo 
B&B, anche per un senso di colpa: gli 
sottrassi di nascosto “Lettere a Lucilio” 
di Seneca e non gliel’ho mai più resti-
tuito. Don Gennarino morì alla fine de-
gli anni ’80». Si chiamano “Le Stanze” 
perché da sempre amo la poesia, e il 
termine stanze fa riferimento all’insieme 
dei versi che definiscono una strofa. Le 
Stanze del Monsignore nascono infatti 
come dimora letteraria ed accolgono da 
sempre, con grande piacere, coloro che 
nutrono la mia stessa passione. Qui negli 

anni si sono organizzati premi letterari, 
gruppi di lettura, recital e riprenderemo 
a farlo, appena possibile. Tutto ciò che 
ricorda i sensi e le mie passioni ha a che 
fare con Le Stanze”. 

Nel 2004, i b&b erano agli inizi, 
affittare o condividere la propria 
casa fu un’esigenza economica o 
guardare oltre?

«Stupore e scandalo furono le reazio-
ni di un intero paese e non solo di pa-
renti e amici e… questo per molti anni 
a venire, prima che il fenomeno b&b 
diventasse di moda. “Non hai bisogno 
di ospitare nessuno per vivere”, mi di-
cevano, come se fossero sufficienti i soldi 
per vivere! E poi: “Non verrà nessuno, 
vanno tutti a Lecce e al mare. Cosa c’è 
da vedere a Novoli?”. E invece il tempo 
mi ha dato ragione, nel paese comincia-
rono ad arrivare i primi turisti stranieri, 
inglesi, francesi, belgi… e qualche giap-
ponese. Li vedevo giocare a carte la sera 
in piazza, vicino ai bar, ai circoli, chiac-
chierare con i vecchietti seduti sull’uscio 
o passeggiare per strade e vicoli... la 
lingua non è mai stato un problema per 
intendersi. Gli ospiti, specie se stranieri, 
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vogliono calarsi nella realtà propria dei 
paesini, ne apprezzano l’autenticità. La 
mattina qualcuno usciva presto per fare 
colazione con i nuovi amici novolesi e 
tornava a casa con un pugno di cicori-
ne regalategli al mercato. Qualcuno ha 
preso l’abitudine di ritornare ogni anno 
al paese, e fare colazione allo stesso 
bar per salutare, semmai, la signorina 
al bancone. Vanno via con ricordi di 
esperienze immersive e del tutto uniche, 
irripetibili. E continuano a telefonarmi, 
a mandare cartoline o a scrivermi lette-
re. E io mi inorgoglisco. Perché Novoli, 
osservato attraverso gli occhi degli altri, 
ci permette di valorizzare ed apprezza-
re ciò che abbiamo. Perché chi ci abita 
guarda, osserva ma non vede». 

Guardare è ben diverso dal ve-
dere. Non si vede una cosa finchè 
non se ne vede la bellezza. 

«Ho ottenuto quello che volevo. Sul 
muro della scala principale, in quel lon-
tano 2004, scrissi una frase rielaborata, 
tratta da “Oceano Mare” di Baricco, 
mai più cancellata: “Caro Andre’, mi 
amato amore di mille anni fa, non so 
come hai fatto a trovarmi, questo è un 
posto che quasi non esiste e se chiedi 
de Le Stanze del Monsignore, la gente 
ti guarda sorpresa, e non sa”. Conosce-
re gente, viaggiare attraverso gli altri… 
così il mondo entra nella mia casa. La 
mia casa si allarga di altri respiri e di 
altre emozioni. Si incontrano storie di 
chi arriva e ne nascono altre, nuove. Un 
abbraccio tra mondi e esperienze diver-
se, proprio qui, in un lembo di Salento 
a due passi dalla Lecce cortese. E adesso 
quando io viaggio ho sempre qualche 
amico da passare a salutare in giro per 
il mondo».

Mi racconti dei tuoi ospiti? Un 
ricordo, un aneddoto, qualcosa di 
cui sei grata?

«E qui ritorna il concetto di Stanze. 

Quella distanza, quel muro iniziale tra 
me e l’ospite, diventa in breve tempo 
così sottile che è destinato in breve tem-
po a dissolversi. Questo io desidero. E 
magicamente sempre succede. Come 
è successo con Claudia Koll, una notte 
trascorsa seduta nella sua stanza mentre 
lei mi insegnava a pregare (!) o con i miei 
amici Eric e Babeth di Grenoble che 
cucinano per me piatti francesi preliba-
tissimi e ogni volta mi inondano la casa 
di champagne. E io, che sono anche 
sommelier, rispondo con bottiglie sa-
lentine di grande appeal. In questa casa 
si diventa amici, si vive da amici. Nelle 
Stanze del Monsignore, tra le Stanze, 
si creano abbracci. In questa casa e nel 
suo giardino ho voluto creare, col tem-
po, per me e per i miei figli anzi tutto, 
un luogo di riconnessione con sé stessi e 
con la natura. Un piccolo orto assicura 
i pomodori per le frise pomeridiane, tra 
il giardino e il bordo piscina. La casa, 
posso confermarlo anche io, tende a 
metterti a tuo agio e con i suoi soffitti 
alti, a cupola stellata, vuole farci capire 
che dobbiamo cercare di guardare su». 

Raccontami qualcosa dei tuoi 
ospiti.

«Con il tempo, arrivarono anche gli 
emigranti di ritorno, i discendenti dei 
novolesi che avevano lasciato il paese 
nei primi anni del secolo scorso. Tor-
navano dall’Argentina o dall’Australia, 
per richiedere la doppia cittadinanza e 
alla ricerca di parenti… per esplorare 
da un buen retiro un passato di cui con-
servavano termini dialettali cristallizzati 
ormai in disuso e vecchie canzoni. Lo 
chiamano Turismo delle radici... Ceci-
lia, per esempio».

Chi è Cecilia?
Una mattina di febbraio 2011 suona 

al portone Cecilia D’Elia, una ragazza 
argentina di 19 anni, di Mendoza, che 
in quel periodo si trovava in Spagna per 
l’Università. I genitori Le avevano detto 
«approfittane per andare in Italia, e poi 
passa, allungati fino a Novoli. Arriva a 
Lecce, prendi il trenino. Esci dalla sta-
zione, nella piazzetta troverai un vec-
chio palazzo con affianco una cantina 
con una targa scrostata da sempre con la 
scritta Santo D’Elia. Quella casa è sem-

storie
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pre aperta per noi, parenti dell’Argenti-
na». Ma non fu così, nessuno aprì quella 
porta. Allora Cecilia si recò al Comune 
per avere notizie dei suoi parenti di No-
voli e qualcuno si ricordò di me, del fatto 
che mia madre faceva D’Elia di cogno-
me, e l’accompagnò a Le Stanze. Io apro 
il portone. Lei mi racconta con entusia-
smo e in un italiano/argentino musicale, 
che era  la pronipote di Pietro, emigrato 
in Argentina per amore nel 1913, figlio 
del capostipite Andrea D’Elia. Per cui 
siamo parenti. Le sorrisi, l’accolsi e la 
ospitai in una delle stanze (la cella di 
decongestionamento). Era molto stanca. 
Dopo un po’ mi chiamò eccitatissima: 
“Nella mia stanza c’è la foto del mio bi-
snonno”. Era come se quella fotografia 
del suo bisnonno emigrato in Argenti-
na, che avevo appeso tanto tempo fa in 
quella stanza, aspettasse proprio lei. La 
sera a cena iniziammo a chiacchierare. 
Tirai fuori una grande scatola con un 
mucchio di lettere legate con uno spago, 
che conservavo da tantissimi anni, nel-
le quali ero letteralmente inciampata in 
fase di restauro della casa. Le lettere tra 
il Monsignore e il fratello emigrato nel 
1913 in Argentina. Quattro anni dopo 
pubblicai quell’epistolario, “Gennarino 
carissimo”, e Cecilia ritornò da me, a 
Le Stanze. La sua tesi di laurea in Arte 
sulla più famosa galleria d’arte di Men-
doza, quella del suo bisnonno novolese 
emigrante, è stata pubblicata in italia-
no con il contributo della fondazione 

Fòcara di Novoli. 
Novoli l’ha accol-
ta con entusiasmo 
e le fece poggiare 
la prima fasci-
na della Fòcara. 
Sento sempre Ce-
cilia, grazie a lei 
ho scoperto tutti 
i parenti lontani 
e nuovi amici. Da 
queste esperienze 
con l’emigrazio-
ne sono nati an-
che tre spettacoli 
in teatro. In quel 
periodo il paese 
era un fermen-
to, tutti volevano 
trovare il parente 
emigrato in Ar-
gentina!

E poi? Poeti, scrittori e attori…
«Compagnie teatrali, gruppi musi-

cali, poeti e scrittori, e altri personaggi 
richiamati dal vecchio, bellissimo Teatro 
Comunale, a due passi dalla casa, dalle 
iniziative culturali a latere della Fòcara, 
ma anche dalla mia associazione cultu-
rale, Festina Lente. Anche solo per tra-
scorrere un pomeriggio o per chiedere 
asilo per le interviste. Qualche nome: 
Franco Nero e la sua troupe, la già citata 
Claudia Koll, Lorena Bianchetti, Fran-
co Arminio, Diego Fusaro, Pietrangelo 
Buttafuoco, Pino Scaccia, Bruno Gam-

barotta ed ancora Sislej Xhafa, H.H. 
Lim, Regina Jose’ Galindo, gli artisti 
di fama internazionale selezionati per 
FòcarArte Novoli 2017, chiamati a tra-
sfigurare il tradizionale rito vernacolare 
in un sapido intervento di arte contem-
poranea. Qualche celebrità arriva an-
che perché ha scoperto la casa sul web 
e pensa bene che qui non lo disturberà 
nessuno…ma di questi non parlo. Di-
cono che si trovano bene da me, hanno 
lasciato bellissime frasi sul libro degli 
ospiti. E quando vanno via, gli ospi-
ti lasciano sempre un libro, quello che 

ha accompagnato il loro 
soggiorno a le Stanze, a 
disposizione di altri ospiti. 
Bello, no?».

Qualche sogno nel 
cassetto?

«Mi sto accingendo a 
ristrutturare o meglio, a 
completare, la casa. Nelle 
Stanze posizionerò una 
vasca in muratura, perché 
l’acqua è importante nel 
processo di rinascita. Ma è 
importante anche il cibo. 
Sto ristrutturando una mi-
nuscola cantina interrata 
(dove nasconderò le mie 
bottiglie) che rappresen-
terà il ventre della casa e 
dentro sistemerò una bot-
te verde, il seme.  E poi 
una sala degustazione e 
una sala lettura a disposi-
zione di chiunque ne vo-
glia godere, per continui 
risvegli».

La scoperta de Le Stan-
ze del Monsignore è stata come quella 
stella che ti appare improvvisa, quando 
non la cercavi più. La casa trasmette 
vibrazioni positive, racconta sfumature 
impercettibili, emozioni che echeggia-
no tra le mura, una breve immersione, 
capace di catapultarmi in un mondo di 
viaggiatori letterati senza tempo, im-
preziosita dall’ospitalità sincera della 
famiglia di Annamaria, tra un biscotto 
fatto in casa ed un bicchiere di muffato 
siciliano, ricordo dei suoi viaggi in Sici-
lia. D’altronde, nel fondo del bicchiere si 
nascondono tante verità.
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Sensibile, empatico, onesto 
Gianpiero Pisanello giornalista 
e autore televisivo, fondatore 
del Salento Book Festival, ha 

reso la lettura un evento mondano in 
una terra presa d’assalto da vip e artisti 
che oltre al sole e al mare cercano cultu-
ra identitaria dei luoghi. «Proprio come 
un figlio, il festival mi fa perdere le forze 
a furia di stargli dietro ma mi dà tante 
soddisfazioni, per me e per il territorio è 
un appuntamento imperdibile e atteso. 
Il cartellone dell’anno scorso ha subito 
drastiche modifiche e riduzioni ma ciò 
non mi ha privato dell’affetto e la stima 
dei tanti seguaci che hanno continuato a 
seguire l’evento a distanza».  

È un attrattore turistico?
«Certo! Molti salentini e amici che 

vivono al di fuori del territorio, han-
no iniziato a prenotare la loro vacan-
za qui in corrispondenza dell’evento.  
Per me e per i miei tanti colleghi que-
sto è un piccolo tassello di quel gran-
de mosaico di eventi che si mettono 
in campo per rendere la nostra terra 
natìa maggiormente attrattiva e cul-
turalmente fervida».

Hai collaborato con il Festi-
val di Sanremo, Ballando con 
le Stelle, l’Arena. Ora con Tv 
2000, cosa ti sta dando questa 
esperienza? 

«Sono autore del programma “Bel 
tempo si spera” ed è stato come ritro-
vare una grande famiglia all’interno 
di un programma ben strutturato e 

in una televisione rispettosa ed educata 
con professionisti e colleghi di grande 
esperienza».

Qual era la tivù del Gianpiero 
bambino? 

«Lo so che sembrerà assurdo, ma 
seguivo molto Enzo Biagi dopo il Tg1: 
perché era rassicurante con i suoi toni 
pacati e confortevoli e ascoltavo con 
molto interesse  un allora giovanissimo 
Mentana, che ancora oggi apprezzo per 
le sue imperdibili maratone».

Nel tuo festival hai ospitato tan-
ti artisti, scrittori, registi e attori. 
C’è qualcuno che ti piacerebbe 
avere come ospite d’onore? 

«Senza ombra di dubbio: Liliana Se-

GIANPIERO PISANELLO

La movida dei lettori
L’ideatore del Salento Book Festival lavora all’edizione 2021. Negli ultimi anni 

ha registrato un successo crescente. Aggiungendo la voce cultura all’estate salentina 

di ALESSANDRA FERRAMOSCA

persone

gre, la sua descrizione lucida e oggettiva 
dei fatti accaduti è a volte disarmante e 
impressionante. È una donna di grande 
cultura e vorrei che le sue parole lascias-
sero traccia nel cuore e nella mente dei 
tanti giovani che seguono il mio festi-
val, un grande messaggio in un piccolo 
evento ma con un’eco che deve risuona-
re sempre più forte». 

Pensando alle passate edizioni 
chi tra  i tuoi ospiti è intervenuto 
in modo più interessante? 

«Scrittori, registi, autori sono stati 
tutti fondamentali per la buona riuscita 
dell’evento e  hanno portato storie mera-
vigliose, ma ci sono alcune testimonian-
ze che ti lasciano con il  fiato sospeso...  

come quella di Rita e Salvatore Bor-
sellino,  sorella e fratello del giudice 
Paolo Borsellino ucciso nella strage di 
via D’Amelio a Palermo, le voci rotte 
dal dolore mi convincono sempre di 
più che non si dimentica mai. Alberto 
Angela poi è una colonna portante 
della nostra storia e lo ascolto sempre 
con grande interesse».

Sinceramente mi sono stan-
cata del trio “sole, mare e ven-
to” associato alla nostra terra, 
sostituiscimi queste parole con 
tre che lo rappresentano meglio 
culturalmente.

«Fervido, ostinato e orgoglioso, 
perché siamo in continua “bollitura”, 
puntiamo dritti alla meta, ma siamo 
orgogliosi di quello che la natura ci 
ha dato».
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IN PIAZZA. Una delle serate di 
una recente edizione 

del Salento Book Festival. 
Sotto Gianpiero Pisanello 

con Alberto Angela

Come è cambiato il tuo modo di 
scrivere da quando ti sei trasferi-
to a Roma ?

«Più che cambiato ha aperto ancora 
di più il mio orizzonte, vedo le cose in un 
altro modo, più oggettivo e meno pas-
sionale/emozionale e ho una percezio-
ne della realtà diversa da quando “ero  
giù in Salento” 24 ore su 24».  

Ogni anno partecipi alla novena 
della tua città e allestisci il grande 
presepe in cantina, cosa è per te 
la fede? 

«È una questione personale, 
la vivo con la mia formazione 
e sensibilità, a volte a ciò si af-
fianca il folclore perché serve a 
recuperare le tradizioni e a dif-
fonderle in maniera più ampia 
anche tra i giovani. I social in 
questo caso aiutano tanto». 

Quali sono state le paro-
le che ti hanno ferito di più 
nella proposta del festival 
nel nostro territorio? 

«Il Festival, fin dall’inizio, ha 
riscontrato un successo senza 
precedenti, sia di pubblico che 

di critica. L’entusiasmo che ci metto, la 
bellezza degli ospiti e la risonanza me-
diatica che si raggiunge hanno decretato 
il suo successo immediatamente. Questo 
mi ha confortato, ma mi ha creato an-
che ansia sulla qualità dell’offerta cul-
turale proposta e, soprattutto, quella di 
un’organizzazione quasi perfetta. Natu-
ralmente, tutto questo successo, ha fatto 
un po’ storcere il naso a qualcuno. Ma, 
quando alla base di un progetto c’è solo 
passione e  voglia di fare, i risultati arri-

vano e si consolidano, eccome. Se sono 
qui, dopo undici anni, a raccontare que-
sta storia, un motivo ci sarà». 

Sei pronto per la prossima edi-
zione? 

«Ci sto lavorando. È bello ma faticoso 
organizzare un festival che porta nelle 
piazze del Salento più di 20.000 lettori 
e più di 100 scrittori e ospiti all’anno. 
Dinanzi ad un cartellone di un intero 
mese c’è un lavoro di un anno: incon-
tri, riunioni, lettere, mail, inviti ufficiali 

e soprattutto la capacità di 
mettere in rete (cosa rara nel 
Salento) tante amministra-
zioni diverse tra di loro coin-
volgendo  giovani di ogni età. 
La situazione pandemica del 
momento non ci permette di 
essere  già al lavoro al cen-
to per cento per l’ edizione 
2021,  che dovrebbe essere tra 
giugno e luglio, ma ho dentro 
una carica emotiva che non 
aspetta altro che esplodere in 
un evento molto più travol-
gente, con tante novità e tan-
tissimi ospiti illustri»
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C’è sempre un prima e un dopo in tutte le cose della 
vita. Quel dopo per la Settima Arte non sarà mai 
come il prima, perché con la scomparsa di Cecilia 
Mangini, avvenuta lo scorso 21 gennaio all’età di 

93 anni, il cinema non sarà più lo stesso. Con lei se ne anda-
ta una donna straordinaria, un’intellettuale, una voce libera e 
un’artista polivalente: decana del documentario, fotografa di 
strada, amante dei libri, sceneggiatrice impegnata, critica ci-
nematografica e organizzatrice di rassegne ed eventi. In prima 
linea con il marito e compagno di tanti set Lino Del Fra ha 
raccontato a partire dagli anni Cinquanta le saline di Lipari, 
i ragazzi di vita pasoliniani, i canti funebri salentini, le conta-
dine, le operaie e la lotta delle viet-cong. Si è immersa senza 
risparmiarsi nella questione meridionale e della periferia, per 
occuparsi della condizione femminile e del mutamento della 
politica di sinistra. E lo ha fatto con energia, onestà, lucidità, 
apertura al mondo giovanile, mettendo sempre in discussione 
la realtà che si materializzava di fronte all’obiettivo della mac-
china da presa. 

«Vitale e progettuale fino all’ultimo respiro», come l’ha de-
finita Roberto Silvestri in un editoriale per FilmTV, Cecilia 
Mangini è e resterà una Maestra e una pioniera. Ora che ci 
ha lasciato però c’è da fare i conti con un buco enorme, di 
quelli che difficilmente la cultura riuscirà a colmare. La stessa 
cultura che l’aveva confinarta nella soffitta della dimenticanza, 
quando alla fine degli anni Settanta il cinema le aveva chiuso 
le porte per i motivi che ci ha ricordato il giornalista e co-fon-
datore della Cooperativa Camera a Sud, Gianluca Scianna-
meo: «non era di certo una persona alla quale piaceva scende-
re a compromessi, nel senso che la sua carriera ha viaggiato in 
parallelo con il destino del documentario italiano, a sua volta 
scomparso per gli interi anni Ottanta e Novanta dalle sale 
senza avere nemmeno un contraltare nella programmazione 
televisiva. Ha fatto parte di una generazione di registi, quella 
di Giuseppe Ferrara, Gianfranco Mingozzi e dello stesso Lino 
Del Fra, che per fare documentari si è inabissata. E se altri 
colleghi hanno deciso di adattarsi alla situazione, lei ferma-
mente ha detto no a scelte a ribasso. Ha pagato il prezzo della 

coerenza, oltre ovviamente alla militanza e alle idee politiche 
che aveva deciso di abbracciare. Il ché l’ha allontanata di fatto 
da tutta una serie di opportunità». 

Alle sue parole fanno seguito quelle di Silvestri: «Ogni tanto 
mi mandava un messaggio veloce via Facebook che non am-
metteva replica: firma senza perdere tempo e soprattutto trova 
subito tantissime firme. Si trattasse dell’aeroporto di Comiso 
da intitolare a Pio La Torre o di fermare il presidenzialismo 
o di aiutare i profughi del Sahara orientale. Coi social media 
era a suo agio come su un set, proseguiva la sua pratica poli-
tica da filmmaker senza cinepresa, esattamente come quando 
era partita per il Vietnam atterrando nella parte giusta, aveva 
fatto parlare l’Italia magica o delle marane come nessun altro 
o aveva litigato con i funzionari del Luce che nascondevano 
pizze delicate e compromettenti per completare “All’Armi 
siam fascisti!”. E se non è riuscita a trasformare in film il gran-
de progetto del suo compagno Lino Del Fra sui crimini colo-
niali italiani in Libia (quanti secoli ci vorranno per guardarci 
in faccia?) è perché ha avuto la carriera interrotta da governi 
terrorizzati dai documentaristi qualche decennio fa che can-
cellarono qualunque finanziamento non apologetico del reale. 
Ma è morta contenta. Ci sono tanti giovani filmmaker, oggi, 
che la stanno imitando».    

Nonostante il valore testamentale e l’importanza di quanto 
da lei documentato, l’oblio l’ha  inghiottita. C’è stato bisogno 
di un percorso di recupero e riscoperta per riportare il tutto 
alla luce. Errare è umano, ma non è mai troppo tardi per ri-
mediare. E così è stato. Tra quelli che si sono spesi per fare in 
modo che ciò avvenisse, oltre a Sciannameo che ai suoi primi 
lavori dedicò una retrospettiva nel 2002 in quel di Mola di 
Bari, terra d’origine della Mangini che nell’estate del 2020 le 
ha conferito le chiavi della città, c’è il regista e direttore arti-
stico della Festa del Cinema del Reale di Specchia, Paolo Pisa-
nelli, che in occasione dell’ultimo saluto alla cineasta pugliese 
organizzato nella sede della Fondazione Archivio Audiovisivo 
del Movimento Operaio e Democratico, l’ha così ricordata: 
«per me è stata una donna eccezionale, al contempo testarda 
e inarrestabile. E infatti insieme non ci siamo mai fermati. Ho 

CECILIA MANGINI, 1927-2021

Da Mola al Mondo
sempre in direzione ostinata e contraria

Ritratto della pioniera del cinema del reale

di FRANCESCO DEL GROSSO
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personaggi

avuto il piacere di vagabondare con Cecilia dal Canada all’I-
ran e partecipare a moltissimi festival in giro per il mondo, 
tra cui quello dei Films de Femmes de Créteil, dove oltre alle 
pellicole da lei firmate hanno voluto mostrare anche le sue 
foto. E lì si è aperto un mondo che sembrava ormai sepolto. 
Con Claudio Domini, che da tanti anni cura l’Archivio Foto-
grafico Mangini, siamo stati complici di un lato di Cecilia al 
quale lei stessa non dava più tanta importanza, che era quello 
della bravissima fotografa che è stata. Lei era una delle poche 
che andava in giro per l’Italia a raccontare le storie di strada, 
dalla Milano del dopoguerra alla Firenze di Pratolini e al Sud 
di Lipari e Panarea, dove ha documentato quelli che erano i 
diritti negati delle donne, dei 
lavoratori e degli umili. Ci 
ha raccontato dell’industria-
lizzazione a Brindisi e a Ta-
ranto, laddove è tornata de-
cenni dopo con Mariangela 
Barbanente per le riprese di 
“In viaggio con Cecilia”, per 
documentarne le trasforma-
zioni». 

L’evento all’AAMOD, 
laddove la Mangini ha trova-
to una seconda casa in una 
Roma dove si era trasferita 
ormai da diversi anni, ha vi-
sto la partecipazione nutrita 
e calorosa di amici, colleghi 
e persone che a vario titolo 
l’hanno conosciuta, tra cui 
la stessa Barbanente che nel 
suo intervento ha fatto riferi-
mento al documentario rea-
lizzato nel 2013: «durante il 
tempo trascorso con lei nei 
lunghi spostamenti in auto 
per le riprese di “In viaggio 
con Cecilia”, il film on the 
road che ci ha portato alla scoperta di come fosse cambiata la 
Puglia, terra che ci accomunava e tema centrale delle opere 
da lei realizzate negli anni Sessanta, ho avuto la possibilità 
di toccare con mano alcune delle sue grandi qualità come la 
leggerezza e la concretezza. Un binomio rarissimo». 

Sul filo degli aneddoti scorrono anche le altre testimonian-
ze raccolte, con le quali abbiamo cucito i fili di un ritratto 
sentito e doveroso alla cineasta molese, a cominciare da quella 
di Gianfranco Pannone: «quello che mi ha sempre colpito di 
Cecilia e la sua indomita vitalità. Ricordo che dieci anni fa, 
tornando da Matera dove eravamo stati ospiti di un program-
ma di Radio 3 dedicato al Sud, il treno si bloccò e ci fecero 
salire su una specie di littorina che da Benevento avrebbe do-
vuto portarci a Caserta in un’ora e mezza circa. Di ore però 
ce ne mise il doppio. Tra tutte le persone a bordo di questo 

convoglio così affollato e dall’umanità assai variegata, la più 
calma alla fine era lei. Non sembrava per nulla preoccupata 
nonostante la sua tarda età. Al contrario consigliava agli altri 
di stare tranquilli e di non agitarsi. In quell’occasione ebbi la 
possibilità di conoscerla un po’ meglio, di entrare in contatto 
con la sua fermezza, ma anche con la sua grande curiosità. E 
questo in qualche modo dà l’idea del carattere, quello di una 
persona molto curiosa. Tant’è che quel viaggio così avventu-
roso si trasformò per me e per lei in una divertente indagine 
di tipo antropologica, che più tardi ispirò un articolo che feci 
per il portale ildocumentario.it». E ancora quello che intreccia 
immaginazione e realtà di Marco Bertozzi, in cui si mescolano 

senza soluzione di continui-
tà frammenti di vita vissuta, 
che restituiscono la misura 
della donna che è stata e 
che rimarrà nella memoria 
di coloro che hanno avuto 
il dono di incontrarla: «Ce-
cilia che sfrecci veloce, nella 
Roma trafficata, pilota dai 
mille occhi, anche se abbia-
mo appena pranzato, che 
belle le chiacchiere con te, 
o ora via veloci, via verso 
l’Archivio, piena di idee pul-
santi, di desideri frementi, di 
consigli su film da vedere e 
doc da fare, si, proprio così, 
sempre In viaggio con Ceci-
lia, ora siam qui per questa 
giuria, ma vuoi che sia?, dal 
vivo, in diretta, che ci tre-
mano le gambe, che registi e 
produttori ci vedono mentre 
discutiamo, tu, Antonio ed 
io, e ci accapigliamo, roba 
da Visioni fuori raccordo, 
roba tosta, per alcuni indi-

gesta, cinema libero e tellurico, come i tuoi film, Stalin, ad 
esempio, chi l’ha visto mai?, e tu me lo dai, e poi ne parliamo, 
e il DVD mi colpisce, cinema che ferisce e allora ne scriviamo, 
le tue parole “da dentro”, dentro le immagini che ricicli e che 
rilanci, maga del riuso, fata delle urla di donne e di ragazzi e  
di resistenti, “ma che faccio con Facebook” mi chiedi sconso-
lata, starci o ribellarsi? Non sarà mica Cinema del reale? Non 
è che ci fa male? così, tutta per te, una puntata di Corto reale, 
ma non vale, ne meriti due, tre, meriti di sapere che mi manchi 
e che in questo mare di ricordi sfrecciamo ancora veloci, nella 
Roma trafficata, Cecilia dai mille occhi, che non te ne sei mai 
andata». 

AL BIFEST. L’ultima apparizione di Cecilia Mangini a Bari 
(Foto di Eddie Daniele Notaristefano).
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Da questo numero il sito Cittàmeridiane.it apre 
una finestra su Amazing Puglia per parlarci del 
fantastico rapporto tra uomini e animali.

Un modo divertente per sti-
molare le persone a pra-
ticare sport? Farlo con il 
proprio cane! Le discipline 

sportive a “sei zampe”, che si possono 
praticare insieme al proprio animale per 
tenersi in forma in modo efficace e di-
vertente per entrambi, sono sempre di 
più e per tutti i gusti. E ce ne sono anche 
alcune che fanno bene a chi le pratica e 
pure a persone meno fortunate.

Si va dalla semplice corsa al parco 
fino a discipline cinofile specifiche, che 
richiedono un addestramento ad hoc. 
Come l’agility dog, uno sport di squa-
dra e affinità che prevede un percorso 
a ostacoli con salti, slalom, tunnel, pas-
serelle e pedane basculanti. Ma, come 
dicevamo, per chiunque voglia intra-
prendere un’attività sportiva in compa-
gnia del proprio cane, non c’è che l’im-
barazzo della scelta. Oltre ai circuiti di 
agility dog, tra le discipline più diffuse e 
divertenti c’è il disc dog in cui l’umano 
lancia un fresbee al cane che deve affer-
rarlo al volo. 

Un’altra attività sportiva interessante 
è il rally obedience nella quale la coppia 
cane-uomo affronta un percorso lungo 

cui deve eseguire gli esercizi indicati su 
appositi cartelli, mentre il canicross è 
una corsa campestre in cui si gareggia 
insieme al proprio quattro zampe che 
viene agganciato a una cintura all’al-
tezza della vita del padrone. Poi ci sono 
anche il dog trekking, per chi ama l’av-
ventura e vuole cimentarsi su sentieri 
di varia difficoltà e lunghezza, e la dog 
dance, in cui il cane esegue esercizi e fi-
gure a tempo di musica seguendo i mo-
vimenti del compagno umano di ballo. 

Per chi all’attività fisica vuole abbina-
re ulteriori utilità sono ideali gli sport di 

CITTÀMERIDIANE.IT

Fare sport? 
Col cane!

Tante le discipline sportive per attività all’aria aperta da praticare 
con gli amici a quattrozampe: dall’agility dog al salvataggio in mare 

di ROSALIA CHIARAPPA

animali

ricerca, in cui si allena il cane a ritrovare 
oggetti o persone, e gli sport di utilità 
e difesa, in cui gli si affida un compito 
ben preciso da portare a termine, come 
lo sheepdog, che nasce dal lavoro svolto 
dai cani pastore con le greggi, e il sal-
vataggio per cui è necessario ottenere il 
brevetto da bagnino.

Ma qualunque sia la disciplina scelta 
ricordiamoci sempre che la prima rego-
la è tutelare sempre la salute dei cani. 
Per cui non solo prima di intraprendere 
un dog sport è indispensabile consultare 
un veterinario, ma è anche importante 
rivolgersi alle associazioni di riferimento 
come la Fisc (Federazione Italiana degli 
Sport Cinofili), l’Enci (Ente Naziona-
le Cinofilia Italiana), lo Csen (Centro 
Sportivo Educativo Nazionale) e la Scsn 
(Scuola Cani Salvataggio Nautico), che 
offrono consulenza e corsi a livello ama-
toriale e agonistico. 

Quest’ultima, composta da volontari 
che prestano gratuitamente la propria 
opera a servizio delle persone meno for-
tunate, si addestra sulla spiaggia barese 
di Pane e Pomodoro dal primo week end 
di ottobre all’ultima domenica di aprile 
di ogni anno, d’intesa con l’amministra-
zione comunale e il patrocinio gratuito 
della Provincia e del Comune di Bari. 

Il percorso addestrativo per il con-
seguimento del brevetto operativo da 
salvataggio prevede un corso per il con-
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della Società Nazionale Salvamento di 
Genova. Inoltre il cane dovrà essere ad-
destrato all’obbedienza e ad affrontare 
percorsi formativi in mare in qualsia-
si condizioni meteo, sviluppando una 
stratta relazione collaborativa e affetti-
va con il suo conduttore: i due devono 
imparare a fidarsi completamente l’uno 
dell’altro. 

Il presidente dell’associazione Dona-
to Castellano ci dice che “il tempo neces-
sario alla formazione dell’Unità Cinofila 
è variabile in quanto dipende dal 
grado di apprendimento del cane 
e dal rapporto che s’instaura con 
il suo conduttore”. Per cui, solo 
quando l’unità cinofila sarà con-
siderata pronta, sosterrà le prove 
per il brevetto, previa conoscenza 
anche di primo soccorso veterina-
rio. Il brevetto è riconosciuto dal-
la Società Nazionale Salvamento, 
ed è operativo su tutto il territorio 
nazionale, ma va rinnovato dopo 
tre anni. 

Importante è sottolineare che 
durante l’addestramento non 
vengono usati metodi coercitivi 

e il rispetto e la salute del cane hanno 
priorità assoluta su tutto: soltanto se il 
cane gioca e sta bene, fa piacevolmen-
te gli esercizi che gli vengono chiesti. Il 
fine ultimo della S.C.S.N., sin dalla sua 
nascita nel 2011, è quello di promuo-
ve l’integrazione del cane nella società 
umana dando esempio di educazione, 
affidabilità e rispetto.

Un obiettivo che l’associazione è 
riuscita a raggiungere anche durante 
la strana estate che abbiamo vissuto lo 
scorso anno. Infatti comunque i suoi vo-

lontari sono stati impegnati in prima li-
nea, tra servizi di sorveglianza dal mare 
e gli incontri conoscitivi del progetto 
“Alla scoperta dei cani bagnino estate 
2020”, ospiti in scuole, campi estivi e 
stabilimenti balneari. 

E c’è anche una bella novità: una se-
conda sede a Bisceglie per gli addestra-
menti in mare e a terra che si aggiunge 
a quella ‘storica’ di Bari sulla spiaggia di 
Pane e Pomodoro, dove da anni e per 
conto del Comune di Bari, i volonta-
ri offrono un servizio di salvataggio in 

mare oltre ad un servizio di acco-
glienza alle persone diversamente 
abili. 

Chi può seguire i corsi? Tutti 
coloro che decidono di vivere il 
mare in modo diverso rappresen-
tando una sicurezza per chi fre-
quenta le spiagge e che vogliono 
provare emozioni uniche con il 
loro cane. E se ci sono razze più 
utilizzate come i Terranova, i La-
brador e i Golden Retriever, tutti 
i cani possono, compiuti i cinque 
mesi di età iniziare l’addestra-
mento: l’unico limite è il peso che 
deve superare i 25 chilogrammi. 
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PUGLIARESTAURANTS
RISTORANTI, VINI, BIRRE, STREET-FOOD, RICETTE, PIZZERIE, PUB

FRANCESCO AQUILA

Cucinare è
CONDIVIDERE
Il vincitore della decima edizione di Master 

Chef si racconta ad Amazing Puglia

di Francesco Del Grosso
(Foto dell’Archivio Sky)
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intervista

Un milione e 40mila spettatori medi e 3,87% di 
share, per quella che è stata l’edizione più vista 
degli ultimi tre anni del cooking show più popola-
re del piccolo schermo. Numeri da record, questi, 

registrati in piena kermesse sanremese dall’ultima puntata di 
MasterChef  Italia, il programma di Sky prodotto da Ende-
mol Shine Italy, andata in onda lo scorso 4 marzo (sempre 
disponibile on demand, visibile su Sky Go e in streaming su 
NOW TV). Tanti sono stati gli spettatori che hanno assistito 
alla vittoria di Francesco Aquila, il 34enne maître e docente 
di sala salito sul gradino più alto del podio dopo una straor-
dinaria cavalcata tra prove in esterno, insidiose mistery box, 
invention e pressure test complicatissimi. Nato ad Altamura, 
è vissuto a Gravina fino all’età di tre anni per poi trasferirsi a 
Bellaria-Igea Marina. Nonostante la lontananza, nel suo petto 
continua a battere forte un cuore pugliese che riemerge tutte 
le volte che si cimenta ai fornelli. A poche ore dalla conquista 
del titolo di 10° MasterChef  italiano, lo abbiamo raggiunto 
virtualmente per ripercorrere con lui le tappe più importanti 
del suo percorso nella prestigiosa masterclass.  

Prima di tutto sveliamo l’arcano e spieghiamo il 
significato di quello che è candidato a diventare il 
tormentone dell’anno, ossia “Zio Bricco!” 

È un’espressione dialettale romagnola che sta a indicare 
un’apoteosi di una situazione positiva o negativa. Normal-
mente la si utilizza al posto di “mannaggia!” o “caspita!”. È 
un intercalare che mi ha accompagnato per tutta la durata 
dello show e che è diventato anche il sottotitolo del mio primo 

libro di ricette “My Way - Zio Bricco che ricette!”, pubblicato 
l’11 marzo da Baldini&Castoldi.  

A proposito del libro, cosa troverà il lettore sfo-
gliandone le pagine?

Ci troverà Francesco Aquila nel suo percorso di vita tra 
passato, presente e futuro: dalla Puglia all’Emilia Romagna, 
due Regioni che mi hanno visto nascere e crescere, ma anche 
tutti i viaggi che ho fatto in Italia e nel mondo sino all’arri-
vo a MasterChef. E ci troverà anche i piatti di “My Way”, il 
menù che ho presentato in finale e che ha dato il titolo al libro. 
Lo considero una sorta di diario di bordo, un block notes sul 
quale sono appuntate tutte le ricette e non della mia esisten-
za. Ricette semplici, da fare in casa, che sono legate alle mie 
origini come il pancotto o la cialletta, oppure piatti etnici e 
della tradizione orientale come i gyoza, dei ravioli tipici del 
Sol Levante. 

Ripensando alle tue origini, quali sono gli ingre-
dienti o i prodotti ai quali sei rimasto legato?

Mio nonno aveva una campagna e noi nipoti siamo sempre 
stati abituati a mangiare i prodotti della terra che lui coltivava: 
dalle fave alla cicoria, passando per la borragine, i pomodori e 
i caroselli. Motivo per cui sono molto affezionato a questi pro-
dotti, passami il termine “poveri”, ma che mi tengono legato 
al passato, alle mie origini pugliesi e alla famiglia. Cucinare 
per me è condivisione, è stare insieme e in quanto tale è un 
momento di riunione.

Sei maestro di Thai carving. Cos’è e quando il 
conoscere quest’arte è stato fondamentale per su-
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perare una delle tante prove difficili che hai dovuto 
affrontare nel corso di MasterChef ?    

Si tratta di un’arte della tradizione orientale, quella di inta-
gliare la frutta in maniera artistica. L’ho scoperta nel corso dei 
miei viaggi in Thailandia. Richiede pulizia, precisione, ma-
nualità, meditazione e una grande abilità personale. La utiliz-
zo sul posto di lavoro, ma anche nel tempo libero come alle-
namento e hobby. È una tecnica che mi è servita moltissimo 
nel corso di MasterChef, in primis per trovare e mantenere la 
giusta concentrazione. È stata fondamentale quando durante 
una prova i giudici ci hanno tolto la possibilità di utilizzare 
la mandolina e ho dovuto tagliare con un coltello una fetta 
sottilissima di rapa.

Quali sono i punti di forza e il tallone d’Achille nel 
tuo modo di cucinare e in che modo sei riuscito a 
colmare quelle che erano le tue lacune?

Penso che il mio punto di forza sia 
la tranquillità mista alla freddezza 
e all’istino, che mi portano a saper 
mantenere i nervi saldi anche in quel-
le circostanze che non lo permettono. 
Dall’altra parte il tallone d’Achille 
prima di entrare a MasterChef, che 
ora penso di essere riuscito a supe-
rare applicandomi, studiando e im-
magazzinando i processi corretti che 
portano alla chiusura di un piatto, era 
l’insicurezza e l’indecisione nello sta-
bilire quali fossero i passaggi giusti da 
compiere.  

Quando hai capito che il tuo 
percorso a MasterChef  avrebbe 
avuto una svolta?

Lo switch c’è stato nel momento in cui la mancanza di mia 
figlia di 4 anni si è fatta sentire fortissima. Ma io ero lì a lot-
tare per una cosa in cui credevo, che in caso di vittoria o di 
un piazzamento importante in classifica avrebbe potuto cam-
biarci la vita. Quando ho preso consapevolezza di tutto questo 
ho schiacciato il piede sull’acceleratore, trasformando quella 
sensazione in una spinta ulteriore a fare di più e di meglio. Il 
tempo è una cosa preziosa che nessuno può ridarti e così fa-
cendo potevo dare un senso a quell’avventura, ma soprattutto 
recuperare il tempo perso con la mia bambina per partecipare 
al programma.   

Quale o quali sono stati i giudici che ti sono rima-
sti più impressi?     

In particolare è con due dei tre giudici di questa edizione 
che si è creato un rapporto più stretto. Ho avuto maggiore 
empatia con chef  Bruno Barbieri, che ha dimostrato sempre 
una grande stima nei miei confronti. Mentre chef  Antonino 
Cannavacciuolo è stato una sorta di “mentore”, perché molto 
simili per storia, tipologia di legami e di interessi.   

Il piatto al quale sei più legato, che ha segnato il 
tuo percorso a MasterChef ?

A tutto il menu della finale, ma in particolare all’antipa-
sto che ho battezzato “Tavola pronta”. Un piatto al quale 

sono molto legato, che ho preparato con 
tanto sentimento e con l’utilizzo di  fun-
ghi cardoncelli, stracciatella, borragine, 
pane, peperone crusco, origano e sfera di 
gazpacho pugliese. Una ricetta a base di 
ingredienti umili, che sono riuscito a por-
tare a un livello davvero alto.    

In che modo un cooking show 
tanto popolare può aiutare i settori 
della gastronomia e della ristora-
zione che sono stati tra i più colpiti 

dalla pandemia?
MasterChef  è un programma di attualità molto istruttivo, 

capace di incuriosire, di fare allargare la mente delle persone, 
ma anche di fare scoprire e valorizzare materie prime o pro-
dotti poco conosciuti, legati alla tradizione e allo slow food. In 
tal senso uno show televisivo come questo può incentivarne 
la vendita, magari online, oppure aiutare la filiera dando visi-
bilità a delle realtà gastronomiche, alimentari e della ristora-
zione che hanno subito dei grossi contraccolpi a causa della 
pandemia.         

Come è cambiata la tua vita dopo la vittoria?
È sicuramente più social e interattiva. Per il resto sono sem-

pre stato - e continuo ancora ad esserlo - una persona che ogni 
giorno si alza la mattina alle 6 e va a letto alle 22.  Da questo 
punto di vista sono rimasto ciò che ero e la vittoria a Master-
Chef  10 non mi ha cambiato, perché continuo a condurre la 
vita di sempre. In realtà devo ancora metabolizzare quanto 
accaduto. Mi trovo in un pianeta sconosciuto, devo iniziare 
a visitarlo e a guardarmi intorno perché non so cosa ci sia là 
fuori. Le offerte sono tante sulla scia del boom mediatico, ma 
vanno tutte ponderate e selezionate con attenzione per evita-
re di commettere degli errori. Non mi precludo niente. Una 
cosa però è certa: non mi fermerò, voglio crescere professio-
nalmente. 

NUMERO UNO. Aquila con gli altri finalisti 
e uno dei piatti realizzati in finale
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“La qualità fatta di semplici cose”: è il motto dell’azienda di San Severo, 
fatta di persone semplici e di prodotti genuini che raccontano un territorio e i suoi profumi 

PARENTE, TASTY ITALIAN FOOD
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imprese

Il cibo italiano nel mondo rappre-
senta un’eccellenza di qualità, si-
curezza alimentare e rispetto del-
le tradizioni, ma di questo spesso 

il nostro paese non ne ha fatto tesoro 
come avrebbe dovuto. Negli ultimi anni 
però si registra un cambiamento di ten-
denza: infatti, sempre più italiani scelgo-
no oggi il Made in Italy ovvero sosteni-
bilità, tracciabilità della filiera agricola 
e rispetto per la salute. Un importante 
traguardo raggiunto grazie all’attività di 
promozione e valorizzazione del terri-
torio e delle tradizioni italiane posto in 
essere dalle tante aziende di casa nostra. 
Tra le tante, vogliamo parlarvi della 
“Parente - Tasty Italian Food“, che pro-
duce conserve alimentari, e non ha mai 
abbandonato la consapevolezza della 
genuinità e qualità delle materie prime.

La storia di questa azienda è fatta di 
persone semplici che hanno seguito un 
sogno, una famiglia unita nei valori e 
negli intenti che ha fatto delle tradizioni 
il proprio lavoro. Papà Angelo fu il pri-
mo a comprendere l’importanza di de-
dicare anima e corpo alla valorizzazione 
dei frutti che la nostra terra ci dona ogni 
giorno. L’amore per la propria terra lo 
spinse a creare una realtà aziendale che 
valorizzasse i prodotti tipici della tradi-
zione culinaria pugliese.

Un amore trasmesso ai figli Francesco 
e Michele che, una volta prese le redi-
ni dell’attività, hanno continuato sulla 
stessa strada con dedizione e passione, 
sempre ispirandosi ai valori fondamen-
tali della loro filosofia aziendale: amore, 
passione, cura, esperienza, qualità, au-
tenticità.

L’azienda nasce come produttrice di 
semilavorati per l’industria, diventando 
nel corso degli anni una realtà, afferma-
ta e conosciuta, dedita alla produzione 
di prodotti finiti destinati ai consumatori 
di tutto il mondo.

Si definiscono “artigiani del buon 
cibo”, perchè scelgono con cura le ma-
terie prime e operano con collaboratori 
che sentono parte della loro famiglia. 
Una realtà solida, trasparente e respon-
sabile, in continua crescita e migliora-
mento.

L’azienda si trova nell’Alto Tavoliere 
delle Puglie, a San Severo, città di an-
tiche tradizioni mercantili ed agricole. 
Grazie al territorio pianeggiante e al cli-
ma temperato, numerose sono le colti-

moderne tecnologie ma con la stessa 
cura di una volta, per offrire i sapori e 
i gusti semplici di un tempo, quelli della 
tradizionemediterranea, e per racconta-
re un territorio e i suoi profumi.

Non è un caso che il motto di Parente 
sia “La qualità fatta di semplici cose”, che 
si rispecchia non solo nei loro prodotti 
ma anche nelle persone portanti dell’a-
zienda.

vazioni che rendono la città importante 
dal punto di vista culinario. Difatti l’a-
rea dell’Alto Tavoliere, incastonata tra i 
monti del Gargano e dei Monti Dauni 
ed interamente ricoperta da coltivazioni 
di ogni genere (dai vigneti ai campi di 
grano...) è storicamente nota per la sua 
bellezza e per ciò che offre dal punto di 
vista agricolo.

Parente seleziona accuratamente le 
materie prime presso i fornitori locali 
per assicurarne freschezza ed autenti-
cità e le lavora nell’immediato per non 
perdere quelle proprietà organolettiche 
sinonimo di qualità e genuinità; una 
lavorazione responsabile che produce 
un’ampia gamma di conserve alimenta-
ri. Dalle verdure sottolio ai sughi pronti, 
alle marmellate, le materie prime sono 
lavorate personalmente con l’aiuto di 

ITALIAN FOOD. 
I fratelli Michele 
(sopra) e Francesco 
Parente. Nelle altre 
foto alcuni dei prodotti 
dell’azienda. La gamma 
comprende sottolii, 
verdure grigliate, sughi 
pronti, marmellate 
e confetture, patè e 
creme, olive.
L’azienda ha sede 
a San Severo
parente.biz
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La tradizione vitivinicola della famiglia d’Alfonso Del 
Sordo risale al 1800, quando alcuni membri della fa-
miglia, appassionati agricoltori, diedero inizio alla col-

tivazione della vite nelle tenute di famiglia situate nell’agro di 
San Severo: il barone Antonio Del Sordo, che aveva destinato 
alla coltura della vite una parte dei suoi possedimenti situati 
nei territori di San Severo e Lucera, e Ludovico D’Alfonso, 
viticoltore appassionato, che già a quei tempi sceglieva le uve 
migliori dei suoi vigneti e le vinificava nei sotterranei della sua 
abitazione. Agli inizi del 1900, per assicurare la continuità del 
casato, Giovanni Del Sordo, figlio di Antonio, non avendo di-
scendenti, decise di adottare Felice D’Alfonso, figlio di Ludovi-
co: nasceva così la famiglia D’Alfonso Del 
Sordo. Una storia di terra e vini, che oggi 
è portata avanti dall’imprenditore Gian-
felice D’Alfonso Del Sordo che, insieme 
alla moglie Celeste, continua ad investire 
risorse ed energie per la promozione dei 
vini D’Alfonso Del Sordo sui mercati este-
ri. 

Grande attenzione è riservata ai più im-
portanti vitigni autoctoni della Puglia set-

tentrionale, il Bombino bianco ed il Nero di Troia, cui si sono 
aggiunti Trebbiano, Malvasia, Verdeca, Chardonnay, Sauvi-
gnon Blanc e Moscato per i vini bianchi; Sangiovese, Merlot 
e Montepulciano per i rossi. La cantina è situata ai piedi del 
promontorio Garganico, nella tenuta “Coppanetta”.

Nelle scorse settimane Gianfelice D’Alfonso Del Sordo 
è stato eletto vicepresidente dell’associazione Movimtno tu-
rismo del vino Puglia: un significativo riconoscimento del 
suo impegno in favore dei vini del territorio. L’imprenditore 
foggiano è anche presidente dell’associazione no profit Gusti 
d’Italia, che ha lo scopo di promuovere le eccellenze del cibo 
italiano attraverso iniziative (come il progetto paccoitaliano.it) è 

il cui ricavo viene interamente reinvestito 
in progetti di utilità sociale.

Il vino di punta dell’azienda è il Guado 
San Leo, Nero di Troia in purezza affi-
nato in barrique per 12 mesi. La novità 
assoluta è invece il Centofàte, uno spuma-
nete (metodo Martinotti) ottenuto da uve 
Bombino bianco che ha già ricevuto molti 
commenti positivi dagli opinion leader del 
settore.

vini & cantine

Una tradizione vinicola che si rinnova dal 1800. La cantina foggiana punta 
sui vitigni autoctoni. Tra le ultime novità c’è lo spumante Centofàte

D’ALFONSO DEL SORDO
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IN CANTINA. 
Gianfelice D’Alfonso 

Del Sordo è anche 
vicepresidente del 

Movimento turismo del 
vino Puglia e presidente 

dell’associazione no 
profit Gusti d’Italia

dalfonsodelsordo.it
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Oggi tutti parlano di Km0 e tutti propongono prodotti 
a chilometro zero. A San Severo c’è un’azienda che il 
chilometro 0 lo pratica da 70 anni, da quando non-

nno Enrico l’ha creata. È Podere Serraglio, impresa agricola 
che ormai da tre generazioni si prende cura dei suoi terreni 
nell’Alto Tavoliere per coltivare prodotti che restituiscono tut-
to l’amore, la passione e i sacrifici di quanti vi lavorano. Da 
qualche anno, inoltre, tutta la produzione è stata convertita 
a biologico: «Una scelta non facile, una vera e propria sfida. 
Una promessa di qualità non solo a parole, perché noi credia-
mo nella serietà e seminiamo semi di cambiamento perchè il 
biologico, più di ogni altra modalità, faccia emergere il vero 
potenziale dei prodotti pugliesi», dice Pasqua Attanasio, che 
dal 9 dicembre scorso è anche presidente del Gal Daunia Ru-
rale, agenzia di sviluppo e valorizzazione delle risorse agricole 
e gastronomiche dell’Alto Tavoliere. 

«I prodotti primari di Podere Serraglio sono speciali per 
l’apporto nutrizionale in quanto l’azienda ha puntato alla qua-
lità e non alla quantità; mentre nella trasformazione post-pri-
maria scegliamo l’artigianalità, che è sinonimo di autenticità. 
Queste sono le ragioni per cui i nostri prodotti sono destinati 
ad un consumatore attento alla qualità e alla tracciabilità, che 
sono garantite dal campo al piatto». 

È una scelta di campo (è proprio la parola giusta), ed an-
che una scelta di vita ed imprenditoriale: «Noi crediamo che 
per avere il meglio non occorra andare lontano. Qui nell’Alto 
Tavoliere abbiamo tutte le risorse di cui necessitiamo, e do-
vremmo essere noi per primi ad esserne consapevoli. Quella 
consapevolezza che per molto tempo ci è mancata». 

Il Km0 è riduzione di spostamenti e di inquinamento da 
Co2, rafforzamento dei legami con il territorio, scoperta e in-
put ad un miglioramento costante. «Solo ciò che si osserva da 

imprese

Dalle farine all’olio, fino alla pasta: tutti i prodotti dell’azienda foggiana sono a km 0. 
L’amministratrice Pasqua Attanasio è stata nominata presidente del Gal Daunia Rurale

PODERE SERRAGLIO
BIOLOGICI PER SCELTA
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CAMBIAMENTO. Pasqua Attanasio è la prima donna a guidare 
un Gal della Provincia di Foggia (e seconda in tutta la Puglia). 

Un ruolo sicuramente impegnativo, ma che consentirà di rappresentare 
il mondo imprenditoriale agricolo locale con rinnovata strategia. 

Speriamo si tratti di un segnale di speranza, 
che apre un nuovo e inaspettato scenario di rivoluzione culturale

vicino si può migliorare, e usare come preziosa 
risorsa».

Tra le colture primarie, tradizionali e tipiche 
della zona, Podere Serraglio dà particolare spa-
zio ai grani antichi come il Senatore Capelli ed 
il Saragolla, e ha inserito in forma sperimentale 
anche il Khorasan.  

La lavorazione postprimaria di semole e se-
molati dà vita a pasta artigianale di formati pae-
sani e tradizionali, trafilata al bronzo ed esiccata 
lentamente a basse temperature. Il grano tenero, 
ottenuto da semi selezionati, viene poi macinato 
per ottenere farine 1 e 0, anche semi-integrali, 
destinate a lavorazioni da forno e paste fresche 
tipiche della tradizione locale.  Le olive, della 
cultivar Peranzana, donano all’olio evo un par-
ticolare profumo e persistenza. 

Podere Serraglio ha fatto un percorso a pic-
coli passi. Oggi  l’azienda è affidata anche a Va-
leria e Marco, giovanissimi e determinati. Nel 
passaggio dal passato al presente però non c’è 
solo il cambio generazionale ma anche lo sguar-
do rivolto ad un futuro diverso, perché la scelta 
di produrre biologico si sposa con i valori che 
i giovani lottano cambiare in meglio la propria 
terra ed essere orgogliosamente parte attiva di 
quel Made in Puglia rinomato nel mondo.
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L’idea è di da Jean-
Robert Bellanger, 
manager italo-

francese che dopo anni 
di esperienze in aziende 
specializzate nel beverage 
e nel lusso decide di dar 
vita al suo sogno: creare 
un amaretto naturale e 
puro, come lui l’ha sempre 
immaginato. Per la sua 
ricerca parte dalla Puglia, 
terra natale della sua dolce 
metà, innamorandosi 
subito degli odori, della 
cultura e dei sapori della 
nostra regione. Decide di 
sviluppare qui il progetto 
e grazie ai preziosi 
suggerimenti di rinomati 
mixologisti, passo dopo 
passo, realizza il suo 
sogno e crea l’amaretto 
Adriatico. «Tutto merito 

prodotti

Nato da un’idea del francese Jean-Robert Bellanger, 
è fatto con mandorle Filippo Cea e un pizzico di sale di Margherita di Savoia

ADRIATICO
L’AMARETTO FRANCO-PUGLIESE

della mia mamma italiana 
che preparava il mio dolce 
preferito, il tiramisù, con due 
gocce di amaretto», racconta 
Bellanger. 

Il suo “Adriatico” vuole 
rappresentare una nuova 
generazione di liquore 
amaretto: ingredienti 
naturali al 100%, perfetto 
come aperitivo e con i 
cocktail più elaborati. Un 
liquore ricco d’innovazione, 

creato solo con prodotti 
di alta qualità, come la 
mandorla pugliese “Filippo 
Cea”: raccolte a mano, le 
mandorle vengono tostate 
a lungo prima di essere 
macerate e distillate, quindi 
combinate con note di 
vaniglia, cannella, cacao 
e un pizzico di caffè. Lo 
zucchero di canna viene 
utilizzato in misura minore 
rispetto ad un amaretto 

tradizionale (due volte 
meno). Infine, un pizzico 
di sale proveniente dalla 
salina di Margherita di 
Savoia apporta un tocco 
delicato, che evoca il 
mare. Ovviamente quello 
Adriatico. La forma della 
bottiglia, con la sua forma 
cilindrica si ispira all’ 
architettura medievale di 
Castel del Monte. Proprio 
come per il castello, il 
rapporto aureo è stato 
utilizzato nel design della 
bottiglia per ottenere una 
cosiddetta ergonomia 
“divina”. Infine, per gli 
amanti delle novità, c’è 
anche la versione “Bianco 
- Crushed Amonds”, con 
accenti setosi di liquore al 
latte di mandorle bianche, 
tritate e macerate.



  amazingpuglia.com     

213

I Fragrantini di Antonio 
Fiore hanno vinto 
il premio “Prodotto 

dell’Anno 2021” per la 
categoria snack salati. 
Sono stati scelti attraverso 
una ricerca di mercato 
che coinvolge 12.000 
consumatori italiani che 
li hanno preferiti ad altri 
prodotti concorrenti.
«L’orgoglio è tanto ed 
è il frutto di un grande 
lavoro che parte dalle 
intuizioni produttive del 
nostro capostipite, nonno 
Antonio Fiore, e giunge 
ai risultati ottenuti da 
tutta la nostra squadra. 
Migliorare la ricetta, 
investire negli impianti, 
condividere i valori con tutti 
i dipendenti hanno portato 
a questo riconoscimento 

Il tarallino speciale della “Antonio Fiore” di Andria primeggia nella categoria snack salati

FRAGRANTINI
PRODOTTO DELL’ANNO 2021

che attesta la soddisfazione 
dei consumatori circa le 
nostre scelte strategiche e 
produttive».
Ogni pack delle linee “I 
Fragrantini” riporterà, 
orgogliosamente, la 
dicitura “Eletto prodotto 
dell’anno” produzione: dalle 
monoporzioni destinate 
al vending alle confezioni 
da 400 grammi della 

distribuzione tradizionale. 
L’importanza del premio 
è dimostrata da due dati: 
l’88% dei consumatori 
conosce il logo eletto 
Prodotto dell’Anno e l’87% 
si fida di un prodotto che 
ne porta il logo (fonte 
IRI 2021). «Questo 
dato - dice Francesco 
Fiore - rappresenta un 
plus per il nostro brand, 

una certificazione su scala 
nazionale. Ai consumatori 
che ci hanno votato e a 
chiunque ci scelga ogni 
giorno, giunga il nostro 
immenso grazie».
“I Fragrantini” di Antonio 
Fiore continuano a 
raccontare una storia di 
gusto, di innovazione e di 
qualità, da oggi “eletta” dal 
pubblico. 

amazingpuglia.com 
amazingpuglia.com 
amazingpuglia.com
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Nel 2012 Luigi Mongelli e la 
sua futura compagna Giusy si 
erano appena conosciuti, e di 

sicuro mai avrebbero immaginato che 
un piccolo trullo di campagna avrebbe 
influenzato il loro futuro. Una coppia 
di imprenditori inglesi è alla ricerca di 
un posto tranquillo in cui trascorrere i 
periodi estivi di vacanza in Puglia, re-
gione che già conoscono e di cui si 
sono innamorati. Tramite un’agenzia 
decidono di investire in alcuni trulli 
di proprietà della mia famiglia. Tra i 
nuovi proprietari e la famiglia di Gigi 
nasce subito un sincero e spontaneo 
rapporto di amicizia, che va oltre le 
barriere linguistiche. Gigi, ingegnere 
edile, all’epoca lavorava in un’impre-
sa di costruzioni del suo paese (Noci), 
mentre Giusy gestiva un bar-caffette-
ria nel suo comune (Monteiasi). 
«Nonostante il lavoro non mancasse, 
dentro di noi si faceva largo una certa 
voglia di cambiamento, di fare qual-
cosa di nuovo, e così sfruttando il no-
stro “gancio inglese” abbiamo deciso 
di trasferirci a Warwick, una piccola 

Gigi lavorava a Noci, Giusy a Monteiasi. Sono finiti a Warwick, 
per aprire un avamposto, molto apprezzato, di prodotti salentini

HAPPY PUCCIA

cittadina caratterizzata da uno splendi-
do castello medioevale. Non sapevamo 
quale strada avremmo intrapreso, era-
vamo solo consapevoli che dovevamo 
iniziare tutto da zero. Ci siamo ritrovati 
a lavorare nel settore della ristorazione 
e hospitality, che conoscevamo per via 
delle nostre esperienze lavorative in Ita-
lia durante gli anni universitari». 

Man mano che si ambientano, i due si 
rendono conto che la Puglia da quelle 
parti non era conosciuta; nei negozi, 
nei ristoranti italiani era quasi assente: 
«Così pensammo di avviare un business 
che potesse far conoscere meglio la no-
stra amata regione. C’è una frase che 
abbiamo fatto un po’ nostra, e dice “per 
fare un grande passo non bisogna essere 

pronti, serve solo incominciare”. Così 
il 22 gennaio 2018 abbiamo firmato 
il primo contratto d’affitto del nostro 
negozio. Il 22 aprile abbiamo aperto 
“Happy Puccia”, in meno di 90 giorni 
siamo riusciti a creare il nostro piccolo 
angolo di Puglia nel Regno Unito, un 
posto dove si può assaggiare la puc-
cia salentina ed il pasticciotto leccese 
durante il quotidiano “lunch time”». 
È stata dura? Di certo non si è trattato 
di una passeggiata: «Puntare su due 
prodotti inediti per il mercato inglese 
non è stato facile, ma oggi, a distanza 
di quasi tre anni, le parole: “puccia” 
e “pasticciotto” stanno iniziando ad 
essere familiari anche nella contea del 
Warwickshire».
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fuori regione

Si chiama “Bottega Mamma Pu-
glia” ed è il piccolos ogno di un 
foggiano emigrato al Nord Italia, 

Andrea Gammino. «Nasce da un pro-
getto pensato qualche anno fa, quando 
ancora vivevo a Cerignola, dove in 15 
anni avevo aperto e gestito alcune bir-
rerie bavaresi con cucina, l’osteria “dal 
Maestro” e l’enoteca “Riccio con vizio 
di cucina”». E pensare che quello del-
la ristorazione non era il primo pen-
siero di Gammino: «La mia prima 
professione è stata quella di violinista, 
anche di un certo calibro. Oltre ad 
aver suonato in mezza Europa con 
orchestre e gruppi prestigiosi ho avu-
to il privilegio di suonare in colonne 
sonore di famosi film come “La vita è 
bella”, “Il postino”, “La leggenda del 
pianista sull’oceano” e   tanti altri, di 
conseguenza ho lavorato con Maestri 
del calibro di Ennio Morricone, Luis 
Bacalov, Nicola Piovani».

Andrea Gammino e sua moglie Licia hanno creato un angolo di Sud nel centro di Modena

BOTTEGA MAMMA PUGLIA
Tornando alla ristorazione, nel 2016 

Gammino si trasferisce con la famiglia a 
Modena e decide di aprire un’altra atti-
vità di ristorazione con la moglie Licia, 
«che mi ha sempre sostenuto e suppor-
tato nelle mie varie attività». 

È così che nasce “Bottega Mamma 
Puglia”, che propone prodotti di altis-
sima qualità della filiera pugliese come  
le focacce del panificio Magda di Bari, 

mozzarelle e formaggi da Andria, salu-
mi dal Gargano e da Martina Franca, 
e poi vini, sott’oli, taralli e scaldatelli, 
la famosissima oliva Bella di Cerignola 
e tanto altro. La bottega si trova in pie-
no centro storico a Modena, di fronte 
al mercato Albinelli (un posto davvero 
speciale), vero cuore pulsante della città. 

«Riscontriamo l’affetto di tantissimi 
clienti, turisti stranieri e gente del luogo, 

come anche di tanti pugliesi residenti 
qui che arrivano quotidianamente dai 
paesi e regioni vicine.  Tante le recen-
sioni positive sul web, e quest’anno è 
arrivata anche la menzione sulla gui-
da del Gambero Rosso Street Food 
2021. 

«Se capitate dalle parti di Modena, 
venite pure a   trovarci: vi accogliere-
mo con piacere, facendovi gustare una 
buonissima puccia farcita e accompa-
gnata da un buon calice di vino pu-
gliese».
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La rucola appartiene alla famiglia delle crucifere o brassicacee come il cavolo 
e il cavolfiore e cresce nell’area mediterranea. Utilizzata fin dai romani come 
condimento nelle pietanze delle tavole imbandite, fondamentale per prepa-

rare masticante di erbe commestibili, fu riconosciuta per le sue qualità organolet-
tiche e proprietà curative digestive, diuretiche, ricostituenti, rilassanti e stimolanti 
l’appetito, ricca di vitamina C, K e minerali, oltre che di acqua. La rucola coltivata 
ha foglie più grandi, mentre quella selvatica ha foglie più affusolate ed 
un sapore più deciso. Ben presto fu scoperta anche come afrodisia-
co, si narrano numerose storie a riguardo, tra queste anche 
quella di un prete che abbandonò il voto di castità, così fu 
proibito coltivarla nei monasteri.

Stagionalità. da marzo a settembre.
Calorie e valori nutrizionali: 100 gr di conten-

gono all’incirca 28 kcal 
Per 100 gr di rucola troviamo anche: acqua 91 g, 

carboidrati 3,9 g, zuccheri 3,9 g, proteine 2,6 g, grassi 
0,3 g, colesterolo 0 g, fibra totale 0,9 g, potassio 468 
mg, ferro 5,2 mg, calcio 309 mg, fosforo 41 mg, vitami-
na A 742 ug, vitamina C110 mg.

Conservazione e utilizzi. È preferibile conservar-
la in un sacchetto di carta e consumarla nel giro di qual-
che giorno così da mantenere il suo colore verde brillante. 
Sciacquata in abbondante acqua fresca si presta ad essere 
consumata cruda da sola o all’interno di colorate insalate di sta-
gione. Immancabile sulle frase pugliesi e sulle bruschette di diverso 
tipo, dalla classica con pomodoro, olio, e sale, a quella gourmet. E’ pos-
sibile utilizzarla anche per preparare dei primi piatti, da aggiungere a fine cottura, 
o negli ultimi minuti per mantenere colore e proprietà. Negli ultimi anni è stata 
impiegata anche per la realizzazione di un’ottimo pesto di rucola, dal sapore fresco, 
deciso può essere una buona alternativa in attesa della stagione del basilico.

BioConsiglio. Se si ha la possibilità, preferire quella selvatica di zone sicure e 
pulite, prive di sostanze tossiche, diversamente approvvigionarsi di rucola biologica 
per garantirsene tutte le proprietà evitando così l’assunzione gratuita di pesticidi.

Il suggerimento della Naturopata. La rucola per le sue caratteristiche ed il 
suo sapore amarognolo è molto indicata in una fase di depurazione dell’organismo 
come può essere la primavera, “stagione del risveglio”. Quando in primavera ci sen-
tiamo più stanchi ed abbiamo più voglia di dormire, in realtà il nostro organismo ci 
sta dicendo che abbiamo bisogno di eliminare le tossine accumulate, prepararci alla 

stagione alle porte e recuperare nuova 
energia.

Ricetta: Pesto di rucola
Ingredienti: 2 pugni di rucola fresca, 

100 gr di semi oleosi (mandorle, pinoli, 
noci, nocciole, anacardi), 2 

spicchi di aglio (facoltati-
vo), olio evo, sale e pepe 

q.b.
Procedimento: In 

un mortaio o in 
un mixer, tri-
tare finemente 
i semi oleosi 
scelti. Sbuc-
ciare l’aglio, 
a g g i u n g e r l o 
nel mortaio o 
mixer e conti-
nuare a pestare 
o tritare il tutto 

con un filo di olio 
evo ed un pizzico di 

sale e pepe.
Cuocere la pasta che si 

preferisce e condire con il pesto di ru-
cola fresco appena preparato. Si può 
conservare in un barattolo di vetro con 
chiusura ermetica aggiungendo dell’olio 
evo in superficie e riponendo il baratto-
lo in frigo, per poi essere consumato nel 
giro di qualche giorno.

Se cercate 
un supporto tecnico 

e informativo 
per la vostra azienda: 

info@informabio.it

informaBio

Ha qualità organolettiche e proprietà curative digestive, diuretiche e ricostituenti

di Mirella Giannuzzi

RUCOLA 
L’ERBA AFRODISIACA
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PUGLIA E CONTORNI

Antonella Candeloro

Le carote 
di Polignano, 
colorate 
e versatili

CHI È: 
Biologa nutrizionista, 

specializzata in 
Biochimica clinica, 

insegnante di Scienze 
al liceo Scientifico 

e docente in diversi master 
e corsi di formazione 

 (foto di Gennaro Guida)

Quando si nomina il termine carota è naturale l’asso-
ciazione con il color arancio. Io però vi chiedo di fare uno 
sforzo di immaginazione ed andare oltre l’ordinario per-
ché esiste un luogo dove la parola “carota” è evocativa di 
un grande arcobaleno colorato, che spazia dal giallo tenue 
quasi bianco con striature verdi, al giallo intenso per poi 
passare all’arancio, fino ad arrivare al viola scuro.

Questo luogo si trova in una piccola area di circa 20 
ettari, in prossimità di una delle cittadine più belle e ri-
nomate di Puglia, Polignano a Mare. È proprio qui, più 
precisamente nella frazione di San Vito, in campi da cui si 
scorge la splendida Abbazia che dà il nome alla frazione 
stessa, che viene coltivata una speciale carota variopinta. 
La carota di Polignano, conosciuta anche con il termine 
dialettale di bastinaca, è un vanto della realtà agricola pu-
gliese tanto da essere stata inserita nel 2011 nella lista dei 
prodotti tradizionali dei presidi Slow Food.

La carota è un ortaggio a fittone originario del Medio 
Oriente e dell’Asia Centrale. Originariamente le carote 
avevano un colore che era vicino alle carote scure di Poli-
gnano, erano infatti di un viola intenso. Le varietà di color 
giallo e arancione sono comparse probabilmente in seguito 
a mutazioni e poi sono state selezionate dagli agronomi.

Le carote erano impiegate da Greci e Romani come 
piante officinali e poco apprezzate in cucina dal momento 
che risultavano coriacee e legnose. Nel corso del tempo la 
consistenza è migliorata e si è impa-
rato ad apprezzarle. 

Le carote di Polignano rappresen-
tano una vecchia varietà, la cui colti-
vazione è antica. Il seme della carota 
viene ancora selezionato dai contadi-
ni e questa scelta è delicata e fonda-
mentale. La semina viene effettuata 
da metà agosto a metà settembre e la 
raccolta, eseguita a mano mediante 
l’utilizzo di un forcone, si svolge dai 

primi giorni di dicembre a marzo-aprile.
Ciò che differenzia queste carote dalle classiche caro-

te arancioni, oltre la varietà di colori, è la consistenza e 
la sapidità. Questo deriva dal fatto che i campi, posti in 
prossimità del mare, presentano una salinità elevata che 
ne esalta il sapore.

Da un punto di vista nutrizionale le varietà di carota di 
Polignano risultano avere in media un contenuto zucche-
rino inferiore rispetto alla carota commerciale. La carota 
viola in particolare, grazie all’elevato contenuto di pigmen-
ti colorati quali carotenoidi ed antociani, risulta avere una 
attività antiossidante circa quattro volte superiore rispetto 
alla carota commerciale. Tutte le varietà di ‘Carota di Po-
lignano”, inoltre, risultano essere particolarmente indicate 
per la preparazione dei pasti destinati ai bambini, poiché 
possiedono un contenuto di nitrati nettamente più basso 
rispetto ai limiti consentiti.

Le particolari caratteristiche organolettiche di questo 
ortaggio consentono una notevole versatilità in cucina. La 
variegata gamma cromatica, la particolare consistenza e la 
sapidità possono essere sfruttate per ravvivare molti piatti. 
Può essere consumata cruda o cotta, ed essere utilizzata 
dall’antipasto al dolce. Può essere la base per piacevoli in-
salate colorate, ingrediente base di primi piatti o dolci fatti 
in casa.

Ecco una ricetta semplicissima da realizzare: tagliare 
a rondelle sottili le carote, sbucciate 
e lavate; irrorarle con un condimen-
to a base di olio e pepe. Disporre le 
carote così condite su carta forno in 
una pirofila e cuocere in forno per 
50 minuti a 160°. Ottime per un 
aperitivo sfizioso o una snack salu-
tare.

In foto le carote dell’azienda agricola 
La Colorata di Polignano a Mare
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«Sarei voluto diventare un ingegnere 
aerospaziale, poi ho portato la mia ispi-
razione ingegneristica in cucina e ho 
trovato il mio io». Di tutti i termini uti-
lizzabili per indicare la sfera professio-
nale di Renato Morisco, nessuno sareb-
be efficace quanto queste sue parole. A 
50 anni appena compiuti, lo chef  barese 
è conosciuto come gastrosofo, culinary 
technologist, imprenditore, ambasciato-
re nel mondo della dieta mediterranea e 
dell’olio extravergine d’oliva. La verità, 
però, è che ciascuno di questi traguardi 
è stato possibile solo grazie a una visione 
unica e per certi versi coraggiosa della 
cucina.

Com’è finito ai fornelli?
Subito dopo il diploma, ero pronto a 

trasferirmi a Torino per studiare inge-
gneria. Poi ho capito che la mia famiglia 
mi avrebbe quasi negato quella possibi-
lità. Era il 1990, avevamo già raggiunto 
il successo nel settore della ristorazione 
e dei dolciumi. Con un investimento 
importante, i miei genitori regalarono a 
me e mio fratello un ristorante con am-
bizioni fuori dal comune, foriero di una 
nuova visione. Assumemmo un bravissi-
mo chef, che mi consigliò di rimanere in 
cucina con lui. Ho dovuto indossare un 
camice bianco e, da allora, non l’ho più 
tolto.

persone

Il cuoco barese porta in cucina la fisica, la matematica e la chimica

di ALESSANDRO PATELLA

RENATO MORISCO
IL CULINARY TECHNOLOGIST

Cosa ricorda di quel primo ap-
proccio con la professione?

Non volevo limitarmi a osservare lo 
chef: avevo sete di capire cosa facesse. 
Per questo mi sono iscritto a corsi inter-
nazionali. Le prime scuole con cui mi 
sono interfacciato, per le quali nel tem-
po sono diventato anche un docente, 
erano costruttrici e formatrici di cuochi, 
insegnavano perlopiù design alimentare. 
Prima si faceva cottura per tradizione; 
col tempo è nata un’esigenza legata alla 
trasformazione degli alimenti per fase 
scientifica. 

Cosa ha fatto?
Non ho mai smesso di studiare. Ero 
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stanco di focalizzare la mia attenzione 
su un’innovazione non basata sulla co-
noscenza. E quando è nato il corso di 
Scienze e Tecnologie Alimentari alla 
Facoltà di Agraria a Bari, ho deciso di 
iscrivermici. Era il 2007 e la mia vita 
cambiò completamente. Il percorso di 
studi riguardava una sorta di ingegne-
ria alimentare e, attraverso chimica, 
matematica e fisica, riusciva a condurre 
gli studenti a una visione ingegneristica 
degli alimenti. Le domande che da tem-
po mi ponevo iniziavano finalmente ad 
avere risposte. 

Ma come si applicano la fisica, 
la matematica e la chimica agli 
alimenti?

Di base, una cottura ha bisogno di 
una fonte di calore. Io sono un termo-
tecnico, so cos’è il vapore, ci lavoro: è 
fisica applicata. La matematica 
c’entra con la cucina perché 
un’equazione mira a portare 
equilibrio tra dolce, salato, aci-
do e amaro. La chimica indica 
cosa devo portare all’interno di 
una soluzione acquosa per otte-
nere il risultato migliore sotto il 
profilo del mantenimento delle 
sostanze termolabili. Se voglio 
cucinare una frittata morbida, 
devo sapere che in forno, a una 
certa temperatura, il bicarbona-
to si scinde e l’anidride carbo-
nica formatasi rimane intrap-
polata nella guaina formata dall’uovo, 
basico, aiutando la masticazione. Io 
avevo già una visione ingegneristica, poi 
ho maturato la capacità di applicarla in 
cucina, aprendomi a una visione a tutto 
tondo verso il futuro di una sana e cor-
retta alimentazione.

In che modo la conoscenza pro-
fonda degli alimenti può aiutare a 
preservare la salute?

Oggi parliamo di cucina di precisio-
ne, una serie di pratiche legate quasi alla 
sostituzione della medicina. Ad esem-
pio, sappiamo quanto sia fondamentale 
il licopene per il nostro organismo: come 
possiamo fare per mantenerlo all’inter-
no di un pomodoro? Usando l’olio d’o-
liva. Quasi un bambino su tre è obeso, è 
grave: oggi sappiamo che dipende dalla 
raffinazione di determinati zuccheri. La 
cucina di precisione aumenterà il benes-
sere e abbasserà i costi della sanità. 

Come nasce la sua esperienza 

in Giappone?
Da una piccola manifestazione di 

sette settimane a Tokyo, la Puglia Fair. 
Conobbi un esponente dell’Ice che in 
seguito mi contattò per fare una presen-
tazione internazionale sul food italiano 
in occasione dei successivi Foodex. Ab-
biamo portato in Giappone le Univer-
sità pugliesi per tenere dei convegni, ma 
soprattutto l’eccellenza del nostro olio 
extravergine di oliva. L’obiettivo non fu 
quello di esportare semplicemente un 
prodotto fino ad allora non conosciuto 
in Giappone, ma di integrarlo nella cu-
cina locale. Coloro che ci hanno seguiti 
per anni hanno capito che sarebbe po-
tuto diventare uno dei condimenti per le 
loro basi classiche.

Cosa le ha lasciato in dote que-
sto capitolo della sua vita? 

In Giappone ho visto concretamente 
quello che avremmo potuto realizzare 
per il benessere della Puglia. Mi sento 
ambasciatore della nostra regione nel 
Paese del Sol Levante: abbiamo diffuso 
la ricetta del panzerotto e di un dolce 
che porta il mio nome, Renato; abbiamo 
esportato la nostra cultura culinaria per 
sette anni, trovando ad accoglierci un 
popolo molto attento all’alimentazione 
e ai suoi effetti sulla salute. Quando nel 
2014 mi hanno chiesto di trasferirmi in 
pianta stabile a Tokyo, ho preferito con-
cludere quell’esperienza. Mio figlio ave-
va tre anni, era il momento di tornare 
a Bari.

Quali progetti ha avviato?
Sono partito quasi per gioco, apren-

do prima un’azienda nell’agro di Turi e 
poi Villa Morisco, una sala ricevimenti a 
Santo Spirito. Successivamente mi sono 
gettato nel processo imprenditoriale, 
dedicandomi nell’agro di Fasano alla 

banchettistica wedding. Stiamo anche 
espandendo i nostri affari all’estero. Da 
questo punto di vista, proprio grazie alla 
mia esperienza in Oriente, siamo partiti 
con l’esportazione dell’olio extravergine 
d’oliva in Giappone, con buonissimi ri-
sultati. 

Oltre a formare futuri chef, 
oggi racconta le eccellenze gastro-
nomiche in TV. 

Con la redazione pugliese della Rai, 
parliamo da anni di cucina e salute. 
Oggi, con il Tg itinerante, raccontiamo 
le eccellenze di ciascuno dei nostri 257 
comuni. Una volta, per cucinare ciceri 
e tria con i gamberi, domandai se fosse 
disponibile un forno a vapore. Mi dis-
sero di no e chiesi una caffettiera, per-
ché ha un boiler: nel cassetto del caffè 
misi tre gamberi con l’acqua, che con 

l’ebollizione si raccolse nello 
scompartimento superiore. Lì 
posizionai una foglia di lauro e 
i semi di finocchio, realizzando 
una tisana utile a ridurre i tem-
pi di digestione e la formazione 
di gas. In televisione vado per 
lanciare dei messaggi, non per 
suggerire ricette.

Cosa dobbiamo aspet-
tarci dal futuro della cuci-
na?

Credo che lo chef  del futuro 
dovrà essere un laureato, o al-
meno passare da un corso di for-

mazione superiore. Oggi i giovani sono 
interessati a capire come si arrivi al ri-
sultato finale, non a quello che succede a 
un prodotto durante la cottura. Da tem-
po, ormai, combatto una battaglia sul 
soffritto: abbiamo fatto tanto per ottene-
re un olio d’eccellenza. La sua tempera-
tura d’esecuzione, per mantenere intatte 
tutte le proprietà, deve essere tra i 28 e i 
31 gradi. Non è utile metterlo in padella 
per soffriggerlo. Posso ottenere dall’aglio 
il disolfuro di aglina scaldandone uno 
spicchio in forno a 140 gradi, estraendo 
poi la crema dal cuore e mescolandola 
all’olio a freddo. È difficile convincere 
colleghi che non accettano di cambia-
re abitudini e convinzioni di tanti anni. 
Ecco perché mi definisco l’anti-Cracco: 
immagini cosa accadrebbe se andassi in 
televisione e dicessi ‘questo soffritto non 
s’ha da fare’. Eppure oggi la scienza ci 
indica strade nuove.
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«Gli olivi non sono solo degli alberi. Sono la nostra storia. 
Che lentamente stiamo facendo scomparire»

Testo e Foto di Tommaso Gioia

UNA STORIA 
FASTIDIOSA
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incenzo conosce benissimo la strada che da casa sua porta ai suoi 
oliveti, a Latiano in provincia di Brindisi. L’ha percorsa migliaia 
di volte, a qualsiasi ora del giorno e della notte degli ultimi set-
tant’anni. Ultimamente però, percorre quella stessa strada con 
uno stato d’animo diverso, amaro, quasi angoscioso, che non 
l’abbandona mai. Molte delle sue piante di olivo sono secche, a 
causa della Xylella fastidiosa, o questo è almeno quello che gli 
dicono i dottori agronomi. «Ogni mattina ero felice di venire qui. 
Ma quello che prima mi procurava gioia, ora si è trasformata in 
sofferenza», dice, quasi con le lacrime agli occhi.

La Xylella fastidiosa (subspecie Pauca) è un temibile batterio, i 
cui primi focolari in Salento sono stato ufficialmente diagnostica-
ti nell’ottobre 2013, negli oliveti nei pressi di Gallipoli. S’ipotizza 
che sia arrivato attraverso le importazioni di piante ornamentali 
dal Centro America. Il patogeno si sposta mediante l’azione di 
insetti vettori, come la sputacchina. Una volta dentro lo xilema 
della pianta, si propaga fino ad ostruirne i vasi xilematici, che 
sono i canali attraverso i quali si diffondono le sostanze nutritive 
dell’albero. Questo provoca inesorabilmente l’avvizzimento di 
foglie e rami, e nel giro di 6/7 anni la morte dell’intera pianta.

V
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Al momento non esiste ancora una “cura” ufficiale. La Xy-
lella Fastidiosa è inserita tra i patogeni da quarantena nella li-
sta A1 dell’Eppo (Organizzazione per la protezione delle pian-
te dell’area Mediterranea e Europea). Gli unici rimedi previsti 
dalle direttive europee, che evidentemente hanno l’unico scopo 
di rallentarne l’avanzamento, prevedono la sola eradicazione. 
Questo “rimedio”, secondo il trattato di ricerca del 2009 del dot-
tor Sosnoski (Tecniche per il trattamento, la rimozione e lo smaltimento 
del materiale ospite durante i programmi di eradicazione dei patogeni delle 
piante), può avere efficacia solo se si rispettano alcune regole e 
condizioni: 1) ci deve essere un’identificazione immediata dell’a-
gente patogeno nei nuovi territori; 2) le aree infette devono essere 
di dimensioni ridotte; 3) gestione efficiente dell’eradicazione da 
parte delle istituzioni locali; 4) Caratteristiche biologiche del mi-
crorganismo che ne garantiscano la completa eliminazione dal 
territorio. 

La Xylella fastidiosa può vivere (e si propaga), non solo negli 
olivi, ma anche su altre specie ospiti quali il mandorlo, il ciliegio, 
il mirto, l’oleandro, la ginestra, il rosmarino. Gli insetti vettori 
possono anche spostarsi attraverso seminativi, incolti, fossi e ca-
nali, nonché parchi e giardini. È quindi sufficiente l’eradicazione 
dei nostri meravigliosi olivi secolari? 

La zona di contenimento (la fascia tra l’area infetta e quelle 
sana) ha raggiunto ormai gli agri di Ostuni e Carovigno. Il mo-
nitoraggio di queste zone viene fatto periodicamente dall’Arif  
Puglia (Agenzia regionale attività irrigue e forestali) secondo una 
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suddivisione a maglie, analizzando le piante (anche quelle che 
non presentano sintomi) per individuare eventuali nuovi contagi. 
Gli unici rimedi che si stanno adottando, oltre all’eradicazione, 
sono mirati a ridurre la presenza della sputacchina, attraverso 
l’aratura dei terreni e l’uso di pesticidi nel solo periodo di mag-
gio-giugno.

Ma c’è anche chi ancora non si arrende all’im-
possibilità di contrastare l’azione devastatri-
ce della Xylella. Recentemente a San Vito 
dei Normanni (BR), su iniziativa di Roberto 
Polo, è nata l’associazione “Sano e salvo”, 

che raggruppa agricoltori, proprietari terrieri e appassionati pro-
venienti da tutta la Puglia, che condividono lo stesso approccio e 
visione su come combattere questa crisi epocale. 

«La Xylella ha trovato terreno fertile perché il suolo nel corso 
degli ultimi decenni è stato impoverito di tutte le sostanze di cui 
ha bisogno la pianta per nutrirsi», dice Polo. «Ma anche il reim-
pianto delle nuove varietà, che si ritengono più resistenti all’azio-
ne del batterio, potrebbe non dare i frutti sperati. Il problema è il 
terreno, e se non si capisce questo, si corre il rischio che fra qual-
che anno, anche queste varietà potranno incappare nella stessa 
problematica. Ma non basta solo questo a descrivere la comples-
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sità della questione. La situazione è peggiorata perché mancano 
i fondi per sostenere gli agricoltori. Per ripristinare l’humus del 
terreno, in grado di rivitalizzare le piante, c’è bisogno di un lavo-
ro a lungo termine, destinato a non portare frutti nell’immediato. 
Un investimento però indispensabile al momento per salvare gli 
olivi e il nostro territorio. Senza fondi, e soprattutto senza una 
pianificazione mirata alla cura dei nostri terreni, è impossibile 
farlo»

Questa filosofia è racchiusa nelle metodologia del protocollo 
Giusto Giovannetti, che prende il nome dal biologo di Aosta, 
presidente della Ccs Aosta. I punti cardine sono quelli di rin-
forzare le difese immunitarie della pianta e di restituire fertilità 
e vitalità al suolo, producendo quegli inoculi microbici che pro-
teggono la pianta. I risultati sono stati scientificamente provati 
non solo da Giovannetti, ma anche dal professor Marco Nuti, 
docente dell’Università di Pisa, e dal dottor Vincenzo Longo del 
Cnr di Pisa.

Mente camminiamo nei suoi agri, chiedo a Vincenzo cosa 
rappresentano per lui gli olivi. Senza pensarci, risponde: «Sono 
la vita. Per me non sono stati mai solo degli alberi. Sono l’olio di 
oliva con cui condivo le frise nei pomeriggi d’estate; i milioni di 
ripari dallo spietato sole di luglio. Un patrimonio non solo per 
me, non solo per la gente che vive qui ora, ma per tutta quella 
che ci è vissuta e per quella che deve ancora venire». 

No, gli olivi non sono solo degli alberi. Sono la nostra storia, 
che lentamente stiamo lasciando scomparire.
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Amazing Manifesto

SIAMO UN MAGAZINE DI COMUNITÀ. 
Facciamo storytelling del territorio. Raccontiamo storie. 
Le vostre storie. Quelle di pugliesi famosi o sconosciuti, 
che lavorano per rendere la loro città e la loro terra un 
mondo più giusto. Insieme a loro vogliamo continuare 
a costruire una società aperta, in cui tutti possano essere 
protagonisti e nessuno può essere definito diverso. Diamo 
voce a startupper, studenti, imprenditori, associazioni, 
attivisti coraggiosi, sognatori, intrepidi, folli e utopisti. 
Che si danno da fare per spostare il mondo più 
avanti. Nella giusta direzione.

LA NOSTRA MISSIONE È CONDIVIDERE. 
Condividere le loro storie, i successi e i fallimenti, i sogni 
e le aspirazioni. Affinché siano d’esempio per i dubbiosi e 
i pessimisti, così come per chi vuole agire ma attende un 
ultimo incoraggiamento. Oppure per chi non ha ancora 
trovato la propria strada, ma ha deciso di cercarla qui, 
in Puglia. A casa sua. Il luogo in cui tutto è accaduto e 
molto può ancora accadere.

VI PROPONIAMO SOLO STORIE BELLE, 
a volte meravigliose, che emozionano e che ispirano. 
Facciamo tutto questo offrendovi una lettura silenziosa 
e costruttiva, mai urlata, mai distruttiva. Vogliamo 
essere una via di fuga. Ma anche un luogo di incontro di 
tante linee rette che si ritrovano in queste pagine e che 
altrimenti non si incontrerebbero mai. È così che tanti Io 
diventano Noi.

SI, AMIAMO IL NOI E DETESTIAMO L’IO. 
Perché solo lavorando insieme possono nascere grandi 
cose e si realizzano importanti cambiamenti. Siamo il 
magazine di comunità per chi è orgoglioso di essere, o 
sentirsi pugliese. E vuole continuare ad esserlo. 

WE ARE A COMMUNITY MAGAZINE. 
We do storytelling of  the territory. We tell stories. 
Your stories. Those of  famous or unknown Apulians, 
who work to make their city and their land a fairer 
world. Together with them we want to continue to build 
an open society, in which everyone can be protagonists 
and no one can be defined as different. We give a voice 
to startuppers, students, entrepreneurs, associations, 
courageous activists, dreamers, intrepid, crazy and 
utopians. Who are working to move the world further. 
In the right direction.

OUR MISSION IS TO SHARE. Share their stories, 
successes and failures, dreams and aspirations. So they 
can be an example for the doubters and pessimists, as 
well as for those who want to act but are waiting for a 
final encouragement. Or for those who have not yet 
found their way, but have decided to look for it here, 
in Puglia. At home. The place where everything has 
happened and a lot can still happen.

WE ONLY TELL BEAUTIFUL STORIES. Wonderful 
stories that excite and inspire. We do all this by offering 
you a silent and constructive reading, never shouted, 
never destructive. We want to be an escape route. But 
also a meeting place of  many straight lines that otherwise 
would not cross each other.

WE LOVE THE “US” AND WE DETEST THE “I”.
Because only by working together great things can arise 
and important changes are made. We are the community 
magazine for those who are proud to be, or feel, from 
Puglia. And wants to continue to be.
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