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«Come ti trasformo l'ex lanificio»

Imprenditori. Dalla stoffa alla cultura il passo e stato complesso. Mariabeatrice Picco: «Ma 0ggi C'e una
squadra di persone lungimiranti e coraggiose che e piena di idee. Abbiamo progetti per i prossimi 10 anni»

PAOLA GUABELLO
mmmsmm Nella vita ¢’ sempre
almeno un «clic». Un momen-
to in cui si svela una visione o
un percorso inedito. «Nel no-
stro caso un percorso entusia-
smante» lo definiscono Ma-
riabeatrice Picco e suo fratello
Alberto, che hanno dato ani-
mae cuore all’exlanificio di fa-
miglia (si potrebbe dire
un’eredita ingombrante) da
un paio d’anni. «Pure essendo
nati e cresciuti a Torino, ave-
vamo l'abitudine di “andare in
pellegrinaggio” una volta al-
I'anno a Mosso Santa Maria, in
Valdilana, dove le radici di fa-
miglia, parenti e amici recla-
mavano la nostra presenza, li
dove c’& anche l'antico lanifi-
cio di famiglia» spiegano.
Sorto nel 1883 e dismesso
come impresa tessile nel 1950,
T'opificio nel 1919 fu protago-
nista con altri 18 manifatture
di tutto il mondo all’esposizio-
ne universale di Bruxelles ma
una volta interrotta la produ-
zione di stoffe, per quasi 40
annilastrutturavenne affitta-
ta ad artigiani e terzisti.
«Eranoglianniin cui nasce-
vanoiprimi Ecomusei quando
decisi di preparare la tesi di
laurea, cercando cosi di ri-
comporre un racconto di fa-
miglia che per diversi motivi
erarimasto in sospeso. Ho ini-
ziato a lavorare sul tema del-
l'archeologia industriale del

Biellese e naturalmente sul
nostro lanificio. Un aspetto
emozionale che mi ha fatto
scoprire diverse cose, strap-
pando all'oblio peculiarita
inaspettate, il concetto di im-
prenditorialita, il saper fare
del luogo».

Nel tempo la fabbrica &
sempre stata tenuta in effi-
cienza con costanti lavori di
manutenzione ma la vera
svoltae giuntadirecente dan-
do un taglio diverso alle po-
tenzialita dello stabile. «Sen-
tivamo l'esigenza pratica ed
economica di immaginare
una visione nuova. Abbiamo
deciso di cambiare passo e di
formare una “squadra” che a
poco a poco si € arricchita di
figure che ci hanno aiutato a
riannodare il rapporto con il
territorio e a costruire una
nostra identita. E’ nata cosi
I’Associazione Lanificio Picco
1883 che nel 2022 é diventata
Ente del terzo settore. La par-
tecipazione al Premio Maggia
& stato il primo felice step.
L’incontro con Angelica Sella,
dell'omonima Fondazione &
stato illuminante e collabora-
tivo. La cultural manager
Alessandra Pivato ¢ diventata
lanostrastratega, e conleian-
che Andrea Rolando (profes-
sore del Dipartimento di Ar-
chitettura e Studi Urbani del
Politecnico di Milano) che
con Marco Talliahadatoil suo

Una veduta dell’ex Lanificio Picco, oggi trasformato dalla famiglia in un contenitore di eventi e attivita ANDREA STRAFORINI

impulso a iniziative di turi-
smo sostenibile. Tutte perso-
ne lungimiranti e coraggiose».

Due circuiti dedicati ai
bikers , un punto noleggio e
un’officina per riparazioni
hanno cosi proiettato al-
lesterno il Lanificio Picco che
si € poi inserito nel circuito
Woolscape.

Sono seguite mostre ed
eventi, nel frattempo i vecchi
reparti hanno ospitato il set di
una fiction di Netflix dedicata

allastoriadeijeans Levi’'se pu-
re loshootingrealizzato da Fi-
la. Sono state create due
«escape roomy, dedicate ai te-
mi della Spia e dell’Eredita.
«Oggi questo spazio ha una
nuovavita, € unluogodicultu-
rae di promozione del territo-
rio, ha un “motore” vulcanico
da cui partonoiniziative di ag-
gregazione e che genera idee
in continuo. Per i prossimi 10
anni abbiamo tanti progetti,
tutti nell'ottica di fare sistema

e questo percorso ci ha inse-
gnato che sesiseminasiracco-
glie sempre, magari in manie-
ra diversa da quanto immagi-
nato in origine ma in modo si-
curamente sorprendente».
Aprire il lanificio al territo-
rio ha portato movimento in
tutto il comprensorio: in que-
sto caso il passaparola, ha aiu-
tato a far conoscere luoghi e
potenzialita. «<E’ stato Davide
Furfaro, delegato del Fai di
Biellaaincoraggiarci alavora-

re in questa direzione. Ci ha
suggerito la strada per creare
un’identita affine alla sua cul-
tura e alle sue possibilita di
crescita. Siamo pronti a ospi-
tare nuove attivitacompatibili
con lanostravocazione. E se il
Biellese sara in grado di “ven-
dersi” per davvero oltre i suoi
confini, la sostanza ¢’ ed &
unica per attrarre turismo.
Natura, acqua, tessile sono gli
ingredienti sui quali scom-
mettere”.

Una casa in collina
diventa azienda agricola

msssmns «Ci sono voluti pochi
mesi per capire cosa sarebbe di-
venuta quella tenuta, all'epoca
trasandata e infestata dai rovi».
Martina Scazzoli ha lasciato la
comoda routine di una vita da
impiegataa Milano in cambio di
unsalto nel vuoto. «Mi ero guar-
data allo specchio chiedendomi
cosamisarebbe piaciutofare. La
passione per la campagna e gli
animali, ma anche per l'attivita
di marketing e comunicazione;
instaurare con le persone con-
tattiveri e non superficiali come
quelli della grande citta, sono
stati i principali motivi».
LaMascaria,aBioglio,inque-
sti4annidasemplice casadicol-
lina con terreno é diventata pri-
ma home restaurant, poi azien-
da agricola con laboratorio, pic-
colo agriturismo e possibilita di
pernottamento. «Mascaria in
piemontese significa anche “in-
canto,” e per me € stato proprio
cosi. Mi impegno ogni giorno
per trasmettere questo senti-
mento mentre sono nei campi o

Martina Scazzoli

trauntavoloelaltro.Sentodifa-
ticare molto, ma di lavorare ben
poco in questa terra sospesa tra
la pianura infinita che spazia fi-
no alle Alpi marittime e circon-
datadalle montagnealle spalle».

Appena insediata nella pro-
prieta le idee non erano ancora
chiarissime «Oggi mi occupo a
tempo pieno dell’azienda agri-
colae dell'ospitalita. Florae fau-
na sono protagonisti di un co-
pione che inalcuni giorni mi pa-
re gia scritto e in altri, invece, si
presenta vago e incerto. La na-

tura sa essere infinitamente ge-
nerosa ma spesso e volentieri &
severa. Ci sono momenti di
sconforto dopo una grandinata
che distrugge il raccolto, per la
morte di un agnellino e non &
tutto idilliaco anche nell'eterna
lotta contro la burocrazia italia-
nache,comeilbancoallaroulet-
te, vince sempre».

Nonostante cioi fruttetisiso-
no moltiplicati (circa 1.500
piante tra meli e piccoli frutti),
Tortocresce aisuoiritmi, illabo-
ratorio sfornera presto i primi
prodotti agricoli. «Conto di
aprire un piccolo spaccio con le
nostre specialita e quelle locali.
Abbiamo capre, pecore, cani pa-
stori, galline e presto anche un
asinello. Per ora sono tutti ani-
mali dacompagniache miaiuta-
no con il taglio dell'erba. Non
produco formaggio perché mi
devo ancora strutturare, ma un
piccolo caseificioé neiprogettie
in primavera ci sara anche il
miele. Il futuro, nel mio cuore e
nellamenteé giasegnato. Lamia
famiglia e io crediamo in questo
territorio. C’® un disegno pitt
ampio e organizzato concentra-
tosul turismo e lasoddisfazione
di aver creato qualcosa perme e
per chi vorra condividerlo».

Cosi gli americani imparano
a cucinare la polenta concia

wessmss «La partenza € stata
ovviamente difficile, ma ero
preparata all'eventualita. Ho
cercato di sfruttare al meglio il
mio laboratorio e adesso oltre
allelezionidicucina, mioccupo
di catering, buffet, team buil-
ding e accoglienza turistica. Ho
lasciato la precedente occupa-
zione e mi sto concentrando
solo sulla mia attivita».
CookLab nasce nel cuore del
centro storico di Biella. Paola
Barbirato dopo diverse espe-
rienze di lavoro capisce quali
sono le attivita a lei piii conge-
niali e di giusta soddisfazione:
oggi le sue cooking class ospita-
no curiosi, appassionati e stra-
nieri, americani in particolare
(grazie a una collaborazione
avviata con gli operatori turi-
stici biellesi) cui insegna a pre-
parare capunet e polenta con-
cia. «Abbiamo un appunta-
mento settimanale fino alla
primaverariservatoaloro, ven-

Paola Barbirat

gono a Biella e scoprono anche
la nostra cucina. Pentole e for-
nelli sono sempre stati il mio
pit grande svago che ho perfe-
zionato con la pratica, i libri e i
corsi. Due anni or sono, ho tro-
vato questo spazio e me nesono
innamorata immediatamente.
Era gia adibito a scuola di cuci-
na e, muovendo mari e monti, ,,
sono riuscita a rilevare tutto».

0 nel suo laboratorio nel cuore di via Italia
LS

CookLab organizza corsi per
imparare a «costruire» un tor-
tellino, preparare il cous cous,
dalbabanapoletanorisale'Ita-
lia fino al bunet. «I progetti so-
no tanti. Sono curiosa e lo stu-
dio delle cucine del mondo mi
attrae moltissimo. Ho ancora
tanto da migliorare, ma ho pla-
cato quel senso di rivalsa che
peranni mi haaccompagnato».



