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Etica e impresa. [ 140 anni della Distilleria Varnelli
La signora delle genziane
che sfrutta ricette sibilline

www.ecostampa.it

Maria Bianucci
ws In principio non fu I'ani-
ce.Ful’amaro Sibilla, una gen-
zianamessain fusione con al-
tre erbe officinali e ammorbi-
ditaconil miele.Lobevevano
i pastori lungo la transuman-
za, quando dai Monti Sibillini
scendevano in Maremma:
aveva poteri terapeutici, ser-
viva a combattere la febbre e
la malaria. L’inventore, Giro-
lamo Varnellj, viveva a Cupi
di Visso, minuscolo borgo
dell’appennino marchigiano.
E quell’amaro frutto dei frutti
della sua terra gli valse la me-
daglia d’oro all’Esposizione
internazionale di Torino del
1909. Poiarrivo il Mistra, o co-
me viene chiamato ora "I'ani-
ce secco”, inventato dal figlio
Antonionegli anni3o,adecre-
tare il successo. Oggi I'azien-
da Varnelli & una Spa, ma la

filosofia di famiglia & lastessa-

di quei tempi eroici.
Centoquarant’anni di sto-
ria, quattro generazioni, due
borghi dell’entroterra mace-
ratese e un immutato legame
con il territorio, che significa
persone e piante, in ordine al-
fabetico. «Quello & al primo
posto da sempre. E ci restera.
Nonsitrattasolo diresponsa-
bilita d'impresa, il territorio &
ilnostro brand, il nostro valo-
re aggiunto». Orietta Varnel-
li scandisce infervorata quel-
lo che da sempre ¢& il dogma
del casato e oggi va sottoil no-
me di Corporatesocial respon-
sibility (Csr): «Operiamo in
un contesto considerato ino-
spitale, carente di logistica e
infrastrutture. Ma questa &

una terra incontaminata, di

grande pregio storico, cultu- -

rale, paesaggistico. Alzo gli
occhi dal computer e vedo i
pastoriconle pecore, ola fio-
ritura di primavera. Impaga-
bilex. Perla qualita di vita sen-
za dubbio: «Anche per quella
dellavoro,elemento allabase
dellacompetitivita di ogniim-
presa. Senza dimenticare lo
spessore delle relazionisocia-
lichene deriva».
Dalbisnonno alnonno An-
tonio, poi 'azienda ¢ passa-
ta a un nuovo Girolamo, pa-
dre di Orietta, che a partire

dal dopoguerra la trasformo’

in attivitd industriale. Alla
sua scomparsa, nel 1975, so-
no subentrate la moglie El-
da, farmacista di professio-
ne e presidente della Spa, e

le sorelle Orietta, Gigliola e

Donatella, tutte e tre ammi-
nistratori delegati alle diver-
se aree gestionali.

«Mai pensato di trasferir-
ci. Quando abbiamo dovuto

. aprire un nuovo stabilimen-

to, nel 1996, ci siamo sposta-

+ ti di neanche dieci chilome-

tri, a Muccia. Mantenendo la
sede legale a Pieveboviglia-
na, dove nel 1868 eranata la

primadistilleria, per non pri-.

vare il paese di un presidio
industriale storico».

Inutile chiedere notizie sul-
le erbe utilizzate: trasparen-

za su tutto, ma le ricette sono .

segreti custoditi gelosamen-
te. Almeno, dove le compra-
te? «All'inizio - risponde Var-
nelli -solo piante e radici dei

ALUTHIZIO NON FU L ANICE
L’amaro Sibilla, ottenuto
con erbe officinali e miele,
vinse la medaglia d’oro
"nel 1909 all'Esposizione
internazionale di Torino

SPERIMENTAZION]
Nell’entroterra maceratese
e stata condotta una ricerca
su nuove piante medicinali
per creare valore aggiunto |
agli agricoltori dell’area

Sibillini. Ora non si pud pit.
Lagenziana lutea e la genzia-
nella dinarica, per esempio,
sono specie protette, per rac-
coglierle occorre coltivarle.
Anni fa abbiamo tentato di al-
levarle a mille metri, la stessa
altitudine dei tempi del bi-
SNONNO: Ma $eNZza successo, a
causa delle mutate condizio-
ni climatiche. Ora, sia le uni-
versitd di Camerino e Peru-
giacheil Gal Sibillahanno av-
viato altre sperimentazioni.
Per noi sarebbe estremamen-
teinteressante tornare allati-

picita assoluta». L
Checosa¢il Gal? «<Eunsog-
getto costituito da partner
pubblici e privati, per attuare
il Programma comunitario fi-
nalizzato apromuovere lo svi-
luppo integrato e sostenibile
delle aree rurali - risponde
Stefano Giustozzi, coordina-
tore tecnico del Gal Sibilla -.
In questi anni abbiamo con-
dotto unaricerca sui territori
pedemontani dei Sibillini per
indagare sulla possibilita di
coltivare piante officinali e
medicinali. Una sperimenta-
zione mirata a valorizzare
aree marginali per creare
ur’integrazione di reddito
per gli agricoltori. In un paio
d’anni il nostro lavoro sara
terminato: vedremo allora
quanti coltivatori coglieran-
no questa opportunitay.
Torniamo alla Distilleria
Varnelli. Csr significa anche
certificazioni: «Creaun certo
imbarazzo pensare che Peti-
ca o il rispetto ambientale
debbano essere - certificati.

Ma, consapevoli che il merca-
to chiede, e sempre pilt spes-
so chiedera questo requisito,
abbiamo iniziato il percorso
perlaSA8oooel'lsoi1g4001un
anno fa. Non & servito alcun
correttivo, abbiamo soltanto
messo asistema cid che gia fa-
cevamo. E che bella sorpresa
la partecipazione convinta
dei nostri collaboratori, che
sisono sentiti protagonisti di
un percorso di qualita».

A proposito di qualita, lei é

* da sempre una sostenitrice

di fondazione nata
per sostenere e promuovere
il made in Italy. «La qualita
ha costantemente orientato
lanostra azione imprendito-
riale, anche quando sivaluta-
vail successo solo in base al-
la massimizzazione delle
guantita. Ho condiviso
dall’inizio il percorso che ha
portato aFJagEr contraria-
menteal pensiero imperante
di allora, pensavamo che
P'Italia avrebbe potuto conti-

nuare a competere ai massi-

mi livelli anche nel mondo
globale, a patto di continua-
reafarlevasulle sue peculia-
rita distintive, mettendo in

rete le tante straordinarie

qualita ed eccellenze».

Ma ¢ poidavvero cosisem-
plice far convivere territorio
e tecnologia? «Piu di quanto
si creda. A patto di pensare
che non si tratta soltanto di
un’opportunita, madiunane-
cessita strategica. E agendo
di conseguenza, secondo
una convinzione fortemente
condivisa anche all’interno
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Orietta Varnelli
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