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Fondazione comil-
nitaria della Valle
d'Aosta, una onlus che
si occupa di promuove-
re la cultura del dare e
di migliorare la qualita
della vita rafforzando la
responsabilitd e la coe-
sione sociale ha presen-
tato nei giorni scorsi,
nella sala conferenza
della BCC Valdostana, il
apporto Fermento sul-
le esperienze di econo-
mia circolare nella no-
stra Regione. Durante
la serata, introdota dal
Presidente di Fondazio-
ne Comunitaria Pietro
Passerin d'Entréves, il
professore Patrik Ve-
san, docente di scienza
politica all’Universita
della Valle d'Aosta e
membro del eda di Fon-
dazione comunitaria,
ha sottolineato I'impor-
tanza della ricerca con-
dotta  dal  professor
Claudio Marciano, che
hat iniziato un percorso
di riflessione utile a aui-
rare 'attenzione sul te-
ma della montagna. Le
storie di vita e di lavoro
raccolte nella ricerca
sono storie ricche di
contraddizioni, ha pun-
tualizzato il professor
Vesan. Storie che narra-
no la genuinita ma al
tempo stesso la com-
plessita di una attivita
economica in monta-
gna, fatta di sperimen-
tazione ¢ di innovazio-
ne in un ambiente tradi-
zionalmente ostile, So-
no storie di diflicolta
ma anche di speranza
che permettono di get-
tare uno sguardo diver-
s0 sul modo di vivere in
montagna che non puo
essere unicamente con-
notata dall’isolamento
o dal turismo di massa.
Marciano, autore della
ricerca e docente di po-
litiche per 'innovazio-
ne presso 'Universita
della Valle d’Aosta, par-
te dall'assunto che la

Montagna - Presentata la ricerca del professor Claudio Marciano
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montagna puo essere
un motore di crescita
economica e culturale
secondo i principi del-

I'innovazione sociale ¢
della circolarity, L'eco-
nomia circolare é un’e-
conomia attenta alla so-

stenibilith ambientale
alla biodiversita e alla
lavorazione del prodot-
to che deve essere a im-
patto zero dal punto di
vista ambientale e fare
della peculiarich del ter
ritorio il suo valore ag-
giunto. L'innovazione
sociale comporta invece
la creazione di relazioni
e di nuove forme di col-
laborazione. L'intento
dell’autore della ricer-
ca @ stato quindi quello
di mappare le esperien-
ze¢ che potessero rien-
trare nel parametri dels
I'economia circolare. E
per questo ha analizza-
to 24 realta di cui le 12
pin significative sono
state illustrate nel rap-
porto disponibile onli-
ne sul sito di Fondazio-
ne comunitaria
(wwene. fondazionevda.it):
Paysage & manger di
Gressoney-Saint-Jean,

Natura Valp di Valpelli-
ne, La Terra del pane di
Verraves, Le Motte di
Cogne, Tascapan di In-
trod, Les Tisserands di
Valgrisenche, France-
sco Gasperi di Saint-
Pierre. Maison de Noé
d’Arnad, Casa di Paglia
di Verrayes, La Chévre
heurense di Saint-Mar-
cel, Ambiente Grumai
di Verrayes e Erbavoglio
di Aosta.

Il titolo della ricerca,
“Fermento”, rimanda al
processo di fermenta-
zione in assenza di 0ssi-
geno e al tempo stesso
ad uno stato di efferve-
scenza e di wrasforma-
zione sociale,

L'idea che sottende alla
ricerca, ha precisato il
professor Marciano, é
che queste esperienze
innovative contribui-
scono ad arginare il fe-
nomeno dello spopola-

mento della montagna
e [anno si che questa di-
venti il luogo del riscat-
to in particolare per la
generazione che ‘m Co-
nosciuto la erisi. Si trat-
ta di esperienze innova-
tive nella sperimenta-
zione di nuove tecniche
e nella sinergia che si
crea trai vari prodution
che mettono in rete
esperienze e tecniche di
lavorazione pur in am-
biti diversi tra loro.
L'elemento comune al-
le esperienze analizzate
€ anche e soprattutio
quella che 'autore defi-
nisce la narrativita lega-
ta a queste esperienze,
I'idea cioe che bisogna
produrre valore aggiun-
to atraverso la narra-
zione ¢ la comunicazio-
ne. Il prodotto viene
raccontato attraverso le
sue peculiaritd e la sua
lavorazione tenendo
conto del contesto par-
ticolare in cui viene rea-
lizzato. Ed e da qui, so-
stiene 'autore, che ¢
possibile sviluppare una
nuova olferta wristica
che abbia come base
I"autenticita e la sponta-
neita con cui vengono
comunicate le caratteri-
stiche e la storia del pro-
dotto.
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