SALO In un piccolo negozio diSalod, nellon-
tano 1964, e nata una storia d’amore tra la
pasta, quella vera e fatta in casa, e 1 fratelli
Angelo e Bruno Gaetarelli.

In occasione del cinquantesimo anniversa-
rio del pastificio gardesano, festeggiato ve-
nerdi sera con unacrociera sul Garda, abbia-
mo incontratoitrefiglidi Angelo, ossia Clau-
dio, Massimo e Luca, che dal 2004 guidano
I'azienda e portano la pasta italiana nel Re-
eno Unito (dove i prodotti della societa so-
no particolarmente dittusi), in Spagna, Sviz-
zera, Germania e addirittura in Costa Rica.
«Sono lontani gli anni in cui papa girava in
vespa per Salo a spiegare cosa fossero i tor-
tellini e - ci racconta Claudio, poco prima di
imbarcarsisullamotonaveItalia vestita afe-
sta - genuinita e amore per la semplicita so-
no stati il filo rosso di tutti i prodotti nati dal
Pastificio Gaetarelli».

[’impresa conta oggi ventisei dipendenti
che lavorano in uno stabilimento di 2.400
metri quadri; viene esportato il 70% della
produzione, che nel 2013 haraggiunto il va-
lore di 2,7 milioni, in crescita rispetto ai 2,4
del precedente esercizio. Tortelloni e cason-
celli, ravioli e medaglioni, garganelli, pap-
pardelle e tagliatelle sono tra i prodotti
aziendali.

«La nostra mission € mantenere le ricette
tradizionali che tramandiamo da due gene-
razioni pur utilizzando le pit1 innovative tec-
nologie che assicurano qualita e sicurezza
alimentare - ci spiega il secondogenito Lu-
ca, responsabile della produzione -: ad
esempio, siamo iprimial mondo ad aver te-
stato unimpianto che offre qualita di produ-
zione, ma con il risparmio netto del 30% di
energiay. ik

’affetto dei clienti sembra metter fretta ai
tre fratelli che stanno periniziare la celebra-
zione di un anniversario «a cui non abbia-
mo mai pensato, ma che accogliamo con
speranzain questo momento di congiuntu-
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Sulla motonave ltalia venerdi a Salo gli ospiti della festa Gaetarelli

ra economica difficile per tutto il paese».
EMassimo aspiegarciil segreto di questi an-
nisempre ad alto livello. «Il nostro imperati-
vo - dice - e stato quello di non aggiungere
nulla alle ricette della mamma; sentire in
azienda ancora i profumi e la quotidianita
di unavolta ha portato i nostri dipendenti a
formare una squadra affiatata pronta a su-
perare se stessay.

Un esempio? I tortelli al bagos oppure i me-
daglioni con radicchio e asiago sono il must
per ogni cliente. «Alcuni nostri prodotti - di-
ce ancora Massimo - oltre ad essere il frutto
di materie prime a chilometro zero, sono an-
cora fatti a mano per portare la freschezza
sulle tavole di chi sceglie noi per rivivere
emozioni del territorio forse ormai perdu-
ter.

La pioggia battente non sembra fermare
I'entusiasmo che si respira ai nastri di par-
tenza dellamotonave Italia che, da Salo, ini-

zia la sua crociera per raggiungere l'isola di
Gardaeregalare unabella serataachifesteg-

gia con gli amici i successi di una vita.
Andrea Colombo

Gaetarelli, cinquant’anni di pasta

Dal piccolo negozio aperto a Salo nel 1964 al pastificio che vende i propri prodotti
in tutto il mondo: I'export vale il 70% dei ricavi. Il successo delle ricette di una volta
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ll fondatore Bruno Gaetarelli (foto Reporter)

Nella citta ideale piu spazio per il verde

[l convegno dell’Associazione tlorovivaisti a margine di Fiorinsieme

BRESCIA Ilverdedelle nostre citta? «Non € un costo
ma unarisorsa, perché alberi, siepi e manti erbosi ol-
tre ad abbellire strade e parchi, assorbono I'anidride
carbonica, abbattono le polveri sottili, drenano le
piogge, e riducono in estate i picchi di calore indotti
da asfalto e cementon.

Se per rilanciarsi il settore florovivaistico italiano
(che conta suunaspesa pro-capite disoli36 eurol’an-
no) deve puntare sull'educazione nei confronti della
natura, il convegno «Il verde elemento del vivere be-
ne il pianeta», organizzato venerdi nella sede di Fon-
dazione Cab dall’Associazione florovivaisti brescia-
ni, € stato un passo ben riuscito. Svolto a margine di
Fiorinsieme, il progetto cheieri e oggi trasforma piaz-
za Paolo VI in un grande giardino, I'incontro ha pun-
tato tutto sul valore di piante e fiori per costruire un
mondo «piu sostenibile e bello», contando sugli inter-

ventidirelatori qualificati come il capo servizio tecni-
co-economico di Coldiretti, Lorenzo Bazzana, il do-
cente di chimica dell’ambiente Nadia Marchettini, il
dirigente di Confagricoltura Francesco Mati, il com-
ponente dell’Associazione nazionale comuni virtuo-
si Antonio Vivenzi e il presidente dei floricoltori bre-
sciani e lombardi Nada Forbici. «Senza alberi e foto-
sintesi? Sarebbela fine della vita - ha detto la professo-
ressa Marchettini - e questa crisi e figlia anche della
mancanza di rispetto verso la natura». Di seguito il
passaggio di Vivenzi si e concentrato sul paesaggio,
«patrimonio da non barattare per far cassa», mentre

quello di Mati ha insistito sul «valore di alberi e verde
per la qualita di aria, acqua e cibo». La conclusione &
toccata al presidente Forbici: «<Solo conservando e va-

lorizzando piante e fiori riusciremo a costruire citta
In cui si vive davvero benen». f.a.



