
La principale attività economica della valle di Arzignano-Chiampo, nel 
vicentino, poggia come è noto sulla concia e lavorazione delle pelli, di 

cui l’area costituisce il maggior polo europeo.
E tuttavia si tratta di una specializzazione relativamente recente, anche se 
le sue origini affondano nel passato, come tra l’altro documenta lo statuto 
comunale di Arzignano del 1490 che paventava l’inquinamento dei corsi 
d’acqua causato da tali lavorazioni. La produzione era comunque limitata. 
A volte erano gli agricoltori a provvedere per uso proprio o per la vendita a 
terzi alla concia delle pelli degli animali macellati; più spesso essi cedevano 
le pelli a operatori specializzati che, dopo averle conciate, le veicolavano 
sui mercati limitrofi. Fu un mestiere che migrò molto lentamente alla 
produzione industriale, tanto che ancora a metà 
degli anni ‘80 dell’Ottocento erano solo tre le 
concerie attive in vallata, con una occupazione che 
non superava la trentina di addetti. 
Poca cosa, insomma, visto che la maggior 
parte dell’attività manifatturiera ottocentesca si 
incentrava piuttosto sul ciclo della seta, ovvero sulla 
trasformazione in seta dei bozzoli prodotti dagli 
agricoltori attraverso la loro trattura e la successiva 
torcitura del filato così ottenuto. La vallata 
costituiva, del resto, una delle più significative 
zone di produzione di bozzoli del vicentino e 
dell’intero Veneto. Fu così naturale l’emergere in 
loco di produttori “industriali” che, acquisendo 
la materia prima dagli agricoltori, provvedevano 
poi alle successive fasi di lavorazione. Tra questi, 
un ruolo fondamentale fu svolto dalla famiglia 
Bonazzi, i cui esponenti divennero tra Otto e 
Novecento protagonisti non solo dell’industria 
serica vicentina ma anche di quella italiana. Alla 
vigilia della prima guerra mondiale, quando ormai 
la gelsobachicoltura aveva iniziato il suo irreversibile ridimensionamento, 
fino al tracollo degli anni Cinquanta, le filande costituirono il settore 
manifatturiero più importante della vallata, con oltre un centinaio di 
aziende di piccola e media dimensione. Un Gino Bonazzi divenne negli 
anni Venti membro influente dell’Associazione serica italiana, contribuendo 
a determinarne le politiche, così come i Lanifici Rossi e Marzotto, più il 
secondo che il primo, riuscivano a fare nel comparto laniero.
Ma il declino del setificio era ormai iniziato. E fu in questo contesto che 
l’attività di concia iniziò a crescere, a partire della Conceria Brusarosco, 
tutt’ora esistente, che andò rafforzandosi rispetto agli stentati inizi 

ottocenteschi. In un’evoluzione che vide anche qualche operatore serico, 
più consapevole di altri della irreversibile crisi, diversificare i propri 
investimenti (poi rendendoli prevalenti) proprio in direzione del settore 
conciario.
Per l’affermazione di quest’ultimo bisognò tuttavia attendere la seconda 
metà del Novecento. Non tanto per un qualche residuo di vitalità delle 
lavorazioni seriche, ormai inesistente, quanto per l’insistere in Arzignano 
di una nuova e fortunata specializzazione, quella elettromeccanica. 
Essa fu rappresentata, ad opera di Giacomo Pellizzari, dall’evolversi di 
una piccola officina familiare – dedita a cavallo del nuovo secolo alla 
realizzazione di attrezzature a uso agricolo (tra le quali molini da grano 

ed essiccatoi per bozzoli) – in una moderna industria 
che si posizionò proficuamente nella produzione di 
pompe centrifughe, turbine e trasformatori elettrici. 
Negli anni Cinquanta, quando già contava circa 
2.500 addetti, la Pellizzari fu tra le prime in Italia 
a entrare nel comparto della elettronica industriale 
con la costruzione di apparecchiature di comando 
per una svariata tipologia di macchinari. La precoce 
morte dell’erede di Giacomo, il figlio Antonio, 
interruppe una crescita virtuosa, e l’azienda finì nelle 
(in questo caso) insipienti mani delle Partecipazioni 
statali, che la condussero a inevitabile morte. Con 
un corollario, tuttavia: che le competenze in essa 
accumulate trasmigrarono – grazie alla intraprendenza 
di un discreto numero di tecnici – in una miriade di 
intraprese individuali che integrano il distretto vicentino 
della elettromeccanica.
Esso – vivace, vivacissimo – convive ora con il 
prevalente distretto della concia: il quale presenta 
caratteristiche anomale rispetto alle tipologie 
distrettuali che conosciamo, ovvero quelle basate sulla 

piccola-media impresa. Nel caso della lavorazione delle pelli, gli elevati 
investimenti richiesti da un ciclo integrato ha portato alla formazione di 
forti concentrazioni d’impresa (nelle quali rileva particolarmente il gruppo 
Mastrotto), le uniche in grado di assicurare all’area posizioni di leadership 
mondiale.
Il tutto porta a concludere che la flessibilità economica di un’area non 
coincide unicamente con quella del lavoro, ma ha anche a che fare (e non 
poco) con la capacità imprenditoriale di riposizionare i business prevalenti 
a seconda del variabile mutare delle congiunture.
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Dalla coesistenza con la produzione della seta prima, all’elettromeccanica 
poi, la concia vicentina si è affermata solo nella seconda metà del 
Novecento. Ma l’attività vanta radici quattrocentesche e ha connotazioni 
anomale rispetto gli altri distretti; è più propensa alla concentrazione 
e nella storia ha già dato prova di grande flessibilità economica, legata 
soprattutto alle capacità imprenditoriali
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Forte del successo della precedente edizione, 
ripartirà il prossimo gennaio a Valdobbiadene, nel 
cuore delle colline del Prosecco, il Master uni-
versitario di primo livello in Cultura del Cibo 
e del Vino, che prevederà esperienze in signifi-
cative realtà territoriali: il Master Universitario 
dell’Università Ca’ Foscari di Venezia, ideato 
dal Prof. Gianni Moriani e coordinato dal Prof. 
Roberto Stevanato, nasce per rispondere alla 
sempre maggiore richiesta di qualificate compe-
tenze professionali nella gestione e valorizzazione 
del patrimonio alimentare e vitivinicolo. 
Il Master è patrocinato dal Ministero delle Poli-
tiche agricole alimentari e forestali: “La figu-
ra professionale che verrà formata in 
questo Master risponde alle esigenze 
di un mercato del lavoro che in questo 
settore si mostra sempre più dinamico 
e innovativo” - ha dichiarato il Ministro 
Luca Zaia - “L’idea di strutturare il 
corso di studi nei territori di produzione, 
e non solo in aula, seguendo i prodotti 
agroalimentari nella loro filiera fino al 
consumatore finale è particolarmente 
innovativa e appropriata”.
L’Assessore Regionale all’Istru-
zione Elena Donazzan, entusiasta 
del progetto, commenta: “L’Università 
che incontra la grande tradizione delle 
eccellenze del cibo e del vino è il modo 
più corretto di applicare la ricerca ad 
un settore economico trainante, che 
rappresenta oggi una buona risposta 
alla crisi, e rappresenterà, per il futuro, 

un elemento di dinamismo economico, sociale, 
che andrà dal turismo, al commercio estero, alla 
grande produzione del made in Italy”.
Il Master in Cultura del Cibo e del Vino, inserito 
nel Catalogo Interregionale dell’Alta Formazione, 
è sostenuto dal Comune di Valdobbiadene, da 
Bisol, Jeio, Bel Star, Relais Duca di Dolle, 
Terre di Venezia, Latteria Soligo, Consorzio 
Tutela Radicchio Rosso di Treviso e Variega-
to di Castelfranco, dal Corriere del Veneto 
e da altre realtà del territorio che si stanno 
avvicinando al progetto.
Il Sindaco di Valdobbiadene Bernardino Zam-
bon sottolinea “Il Master per Valdobbiadene è un 
pregio consentito alla formazione elevata che Ca’ 
Foscari, con una scelta lungimirante, inserisce in 
un territorio straordinario, che aspira a divenire un 
caposaldo di cultura della zona e di produzioni di 
eccellenza”.
La lunga e significativa evoluzione territoriale e 
culturale del nostro Paese ha contribuito allo 
sviluppo di una tradizione enogastronomica unica 
nel panorama mondiale. “Diventa necessario for-

mare nuove professionalità per questo set-
tore e siamo orgogliosi che Valdobbiadene ospiti 
questo Master” spiega Gianluca Bisol, direttore 
generale di Bisol e esponente della famiglia di 
Viticoltori in Valdobbiadene dal 1542 “Il fatto che 
il Master non si tenga in una metropoli, ma nel 
territorio rappresenta un fondamentale valore 
aggiunto, poiché trasmetterà un autentico sen-
tire del prodotto, non filtrato, permettendo un 
contatto diretto con produttori e titolari di aziende 
del comparto, possibili futuri datori di lavoro”.
Le lezioni non resteranno confinate in aula, ma 
si allargheranno ai luoghi della filiera del cibo, 
movendosi tra aziende agricole, cantine, distille-
rie, pastifici, caseifici, stabilimenti di torrefazione, 
ristoranti e caffè. Dato il carattere interdisciplinare, 
al Master possono accedere i laureati triennali o 
magistrali di qualsiasi disciplina: le lezioni frontali 
si terranno a Valdobbiadene (Tv), presso il centra-
lissimo Palazzo Celestino Piva. Sono previste 
borse di studio, agevolazioni e facilities di vitto e 
alloggio per gli studenti: le domande di iscrizione 
dovranno pervenire entro l’11 gennaio 2010.
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Esperienze in aziende locali del comparto, 
lezioni sul campo e nei luoghi della filiera, 
produttori in cattedra: un autentico Ateneo 
a Km O, patrocinato dal Ministero 
delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali

Degustazioni guidate al Relais Duca di Dolle, sede di lezioni ed attività legate al Master (foto di Francesco Galifi)


