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“Maestri del commercio”: ecco i premiati

L'Aquila di Calimala a 17 imprenditori per i 25, 40 e 50 anni di attivita nel terziario
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Diciassette imprenditori sono stati premiati domenica 24 febbraio nell’ambito della cerimonia dei “Maestri del
Commercio” promossa da 50 & Piu di Bergamo, I’Associazione che riunisce gli anziani del commercio aderente a
Confcommercio Imprese per I'ltalia. Ai “veterani” del terziario & stata assegnata I'Aquila di Calimala, simbolo della piu
antica corporazione dei mercanti italiana e distintivo che celebra una vita dedicata al lavoro e allo sviluppo della vitalita
dell’economia locale.

Questi sono i premiati:
Aquile di diamante - Da 50 anni

Osvaldo Basetti di Bonate Sotto Agente. Nato a Bergamo ha lavorato come agente di commercio nel settore di petrolio

per 55 anni, dal 1 ottobre del 1961 al 31 dicembre del 1973, presso ‘Alfa Petroli spa’.

Pierino Gastoldi di Bariano, ha 50 anni di attivita nel settore alimentari come titolare della macelleria salumeria
gastronomia Gastoldi a Bariano, insignita del riconoscimento di Negozio storico. La macelleria Gastoldi nasce nel 1905 a
Bariano, in via Roma. Il titolare & Antonio e insieme a lui ci sono anche i suoi tre figli: Rino, Giovanni e Cesare. Ben presto
le loro strade si dividono, poiché Rino va a vivere altrove; Giovanni sposa Teresa e rileva la drogheria che la giovane
aveva con sua madre sempre sulla via Roma, mentre Cesare rimane nel negozio del padre. Ma Giovanni porta nel cuore
la passione per la professione del padre, cosi nel 1943 acquista i locali in via Roma al civico 1, dove ancora oggi ha sede
I’attivita, e nel 1951 acquisisce anche la licenza di macelleria. Lavora i migliori capi di bovini della zona e produce con le
sue mani i prosciutti e gli insaccati che vende alla sua clientela affezionatissima. Negli anni Settanta la macelleria
Gastoldi diventa una vera e propria azienda di famiglia che vede impegnati anche tutte e cinque i figli di Giovanni; & il
1978 quando Piero, I'unico figlio maschio, rileva I'attivita con la moglie Beatrice e traghetta questa storica esperienza fino
ai giorni nostri. Ancora oggi la qualita dei prodotti e delle materie prime ¢ il punto di forza della macelleria Gastoldi.

Pierino ha affiancato il padre Giovanni dal 1965 fino al 1978 e dal 1978 guida la macelleria.



Francesca Giupponi. Nata ad Albano Sant’Alessandro, abita a Carona. Dal 1953 al 1964 ha lavorato come cameriera
all’Albergo Alpino. Dal 1975 a tutt’oggi € titolare del Bar del Centro a Carona.

Agli inizi lavorava come cameriera nei ristoranti. Poi si € messa in proprio con un bar ristorante a Carona, da sola perché il
marito aveva una attivita in proprio. Da 26 anni € il volto e I'anima del Caffe del centro in via Angelo Bianchi. A quasi 85
anni (li compie ad aprile) &€ ancora lei ad aprire il locale e ad accogliere i clienti, con il solo aiuto di una collaboratrice. Il
bar e stata ed e la sua vita. |l segreto di tanta longevita & la gestione famigliare, il suo carattere solare e il rapporto di

affetto costruito con generazioni di bambini, adulti e anziani. “Sempre andata avanti da sola”, afferma.

Maria Elisabetta Minuscoli. Nata a Nembro, abita a Clusone. E stata coadiuvante di Luigi Minuscoli dal 1959 al 1961 in
panificio, e dal 1962 al 2012 ha affiancato suo marito, Giovanni Canova, nella sua attivita di cartoleria. “Vendevo il pane e
guando mi sono sposata con Giovanni Canova sono andata ad aiutarlo in cartoleria”, racconta la signora Minuscoli e
spiega che il suo lavoro da fornaia era completamente diverso. “Nel panificio era tutto molto veloce e si lavorava tanto.
Mentre in cartoleria era tutto piu calmo e ovviamente non ci si doveva alzare alle 5 del mattino”, ricorda e aggiunge
ridendo che quello che le manca di piu dal suo lavoro precedente € la possibilita di mangiare qualche biscotto o grissino
appena sfornato. Nonostante cio, il suo lavoro in cartoleria & sempre stato gratificante soprattutto quando i clienti
sceglievano libri come regalo. “Gialli, di autori italiani o stranieri, di politica i libri sono stati da sempre i piu venduti del
negozio. Scherzando dicevo ai clienti che non c’era bisogno di andare a Milano a recupare libri, ma che dovevano restare
a Clusone perché la nostra cartoleria aveva tutto”, aggiunge anche se nota che negli ultimi anni si lavora di piu coi turisti
che amano viaggiare fino a Clusone per qualche giorno di vileggiatura. Non a caso articoli e libri di turismo locale sono tra

i piu venduti.

Aimone Peracchi. Nato a Gazzaniga, vive a Vertova. E stato coadiuvante commerciante dal 1967 al 1972 di un negozio
di casalinghi e ferramente. Dal 1973 e titolare. Nato e cresciuto nel negozio del papa, Aimone Peracchi non avrebbe
potuto scegliere diversamente che seguire il progetto del padre: il negozio di casalinghi e ferramenta. Gia dal 1959 &
iscritto all’'lnps come coadiuvante commerciante dell’attivita e dal 1973 diventa lui il titolare. “Dopo 60 anni di continuo
lavoro i clienti storici vengono da me perche sanno che troveranno quello che gli serve che magari da altre parti non
riescono a recuperare”, afferma Peracchi che aggiunge che & rimasto I'unico negozio di casalinghi e ferramenta nella
zona. Piccoli elettrodomestici, oggetti e tutto quello che serve per avere una casa completa lo si pud trovare nel negozio
Peracchi che non immagina la sua vita senza la sua attivita. “l miei figli sono contenti che vado avanti con il negozio e ho

qualcosa a cui pensare”, aggiunge I'imprenditore.

Francesco Previtali. E nato a Spinone del Lago. Dal 1967 & titolare del ristorante pizzeria L'Arlecchino a Bergamo. Era il
12 giugno del 1967 quando Franco Previtali apri la pizzeria che ormai & diventata un locale storico per i bergamaschi. Di
certo sono in pochi a non essersi mai seduti ai suoi tavoli. L'Arlecchino, in piazza Sant’Anna, € una delle pizzerie storiche
di Bergamo, aperta 50 anni fa, era il 12 giugno 1967. Franco Previtali, nativo di Bianzano, classe 1943, fu uno dei primi
bergamaschi a credere nella «pizzamania», dopo che a Bergamo le prime pizzerie erano state aperte da meridionali
trapiantati al nord, leggasi «Pio», «Ciro» e «Mimmo». Franco festeggia mezzo secolo di attivita in piena forma, sua e del
locale, alla cui conduzione collaborano le figlie Enrica e Francesca, insieme al genero Gianfranco Rotini. Esemplare «self-
made man», Previtali non ha frequentato scuole alberghiere, si vanta di avere imparato tutto sul campo, lavorando al
forno delle pizze, al bar, in cucina, in sala, in gelateria. A Franco tutti riconoscono grande passione per il suo lavoro,
fantasia, simpatia e capacita di comunicare con i clienti. «Si - ammette - molti dei nostri clienti vengono qui da anni,

anche due-tre volte la settimana, intere famiglie che mi dicono di trovarsi come a casa”.

Isaia Vassalli. Nato a Bergamo, abita a Sorisole. E stato titolare commerciante ambulante dal 1965 al 2015. Ha iniziato
nel 1956 nei mercati di Bergamo con i primi banchetti: “Vendevo i baby doll e sottovesti, intimo. Ora maglieria e

abbigHaereAtd?. Ha avuto banchetti a Bergamo, Cologno Monzese, San Pellegrino, Ponte san Pietro, Treviglio, Como. “Gli
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anni piu belli dagli anni ‘60 agli anni ‘80 I'ltalia era il giardino d’Europa, poi € cambiato tutto ed & diventato difficile. Mi
ricordo che andavo a Como il sabato. Tutti gli svizzeri venivano a comprare. Mia moglie ha lavorato sempre con me. Mi
piaceva stare con la gente”, afferma. Il mese prossimo compie 84 anni ma ‘continuo a girare i mercati con mio figlio. Non
riesco a stare a casa. In quegli anni venivano tante belle signore, & sempre stato bello soprattutto il mercato di Bergamo

aveva una tradizione”.

Aquile d’oro - 40-49 anni
Claudio Breviario. Nato a Bergamo, abita a Azzano San Paolo. E stato titolare commerciante agente di commercio dal

1974 al 2014.

Giovanni Mauro Dolci. Nato a Zogno. E stato aiutante del padre Mauro dal 1975 al 1982. Dal 1983 & titolare ambulante
di vendita di formaggi e salumi. E presidente provinciale della Fiva, Federazione Italiana Venditori su Area pubblica, e
vicepresidente vicario della Fiva. Tra pochi mesi cede |'attivita alla terza generazione cosi la tradizione di famiglia
continua. “Il tempo € volato ma piangere sul latte versato non ha senso. Anzi, si deve sempre guardare in avanti e ogni
anno che passa € sempre importante”, afferma Dolci e aggiunge che nel lavoro & necessario anche divertirsi perché “se
si pensa solo al denaro e non anche al piacere si smette prima”. Prodotti locali, tradizionali, come il branzi, il taleggio, il
grana ma anche altri prodotti tipici delle valli formano un puzzle goloso di tutte le pietanze che i clienti possono trovare
dall’attivita di Dolci. La sua fama e tale che ha superato anche i confini arrivando anche in Ucraina, grazie alle clienti che
preferiscono e suoi prodotti che di seguito inviano alle loro famiglie. “Sanno cosa vogliono, sono esigenti e guardano il
rapporto qualita-prezzo. Scelgono soprattutto formaggi come il grana, il branzi, il taleggio e quasi ogni 15 giorni
spediscono a casa”, aggiunge Dolci che ritiene necessario adeguarsi alle esigenze dei clienti, ai nuovi gusti e alle
abitudini che cambiano. Bisogna, come sostiene, avere un pensiero innovativo, pensare ai bisogni dei clienti e cercare di
conquistarli, avere la loro fiducia e risolvere i loro problemi. Non € un caso che i clienti affezionati tornano sempre da lui

per acquistare i prodotti di qualita.

Marcello Ghirardi. Nato a Bergamo. E stato dipendente dal 1972 al 2008 in una panetteria. Dall’88 & titolare della
Panetteria Ghirardi Marcello. E un panificio storico che segue le tecniche di una volta per offrire il meglio alla sua
clientela. Nel panicifio Ghirardi si trova il pane tradizionale che difficilmente si recupera altrove, preparato nel forno di
vecchi tempi con la farina 0, 00, di segale, al farro, ai cereali. Non € un caso che i clienti storici non rinunciano
all’abitudine di comprarlo dalla panetteria di via Broseta ogni giorno. “Nonostante sia un lavoro difficile percheé ci
svegliamo all’'una di notte per impastare, ci piace molto. E tutta la nostra vita”, commenta Ghirardi Elda, moglie di

Marcello.

Riccardo Loda e Rita Raccagni. Nato a Palosco e nata a Pantoglio. Anche se notizie inerenti al Bar Torre si trovano
persino in un testamento del 1475 del condottiero Bartolomeo Colleoni, I'attivita & documentata dal 1937 ed & gestita
sempre dalla stessa famiglia: prima da nonna Maddalena Macetti e successivamente dalla figlia Rosina Loda che nel 1978
passa la gestione alla terza generazione, rappresentata dal figlio Riccardo, aiutato dalla moglie Rita Raccagni. Gli ampi
spazi e le numerose iniziative promosse dai titolari hanno reso il bar un punto di ritrovo apprezzato da tutto il paese. In
particolare, a partire dalla stagione 1982-83 il Bar Torre e sede del Club Amici dell’Atalanta Palosco, facendo da raccordo
per la tifoseria, organizzando serate con i giocatori e i dirigenti della societa calcistica e supportandone le campagne
solidali. “Siamo cresciuti insieme ai clienti e ora c’e il cambio generazionale, per questo pensiamo sempre a nuove
iniziative per restare sempre giovani”, afferma con energia Rita Raccagni e aggiunge: “Tutta la nostra vita & qui e ci piace

molto il nostro lavoro. C'e I'entusiasmo del primo giorno”.

Luigi Prandi. Nato a Pontida, abita a Pontida. E stato aiutante del padre Battista dal 1974 al 1986 poi titolare dal 1987

ad o%gi di una stazione di carburante per autotrazione insieme ai due fratelli.
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sembro una buona opportunita. | primi anni sono stati abbastanza duri, c’erano pochi soldi ma siamo riusciti ad avviare
I’attivita senza bisogno di aiuto dalle banche. In quegli anni percorrevo la strada da Pontida a Bergamo e viceversa
guattro volte al giorno rischiando anche incidenti. Poi ho deciso di avvicinarmi alla citta. Le cose sono andate abbastanza
bene fino ai primi anni ‘90 poi c’e stata una ripresa e gli ultimi anni si sono fatti ultimi anni ancora. Fino a qualche anno
scendevo in stazione felice, da qualche anno ho perso entusiasmo, forse perché sono in pensione da 5 anni e mezza”,
commenta. Prandi aggiunge che c’e stato I'affetto e la simpatia dei clienti, i riscontri della gente. “Ma -aggiunge- ci sono
stati anche brutte persone che non hanno pagato. Ora siamo tre fratelli, due in pensione, quando anche il terzo andra in

pensione chiuderemo. L'attivita di famiglia non ha prosperita”.

Rosanna Rota. Nata a Carvico, abita a Calusco d’Adda. E stata assistente commerciante di Aldo Dadi dal 1969 al 1980 e
dal 1980 al 2016 titolare di un negozio di abbigliamento e merceria. Nel lontano 20 gennaio 1931 con l'autorizzazione
dell’allora Podesta, Emilio Dadi insieme alla moglie Teresa Regazzi fonda I'attivita di vendita al dettaglio di tessuti,
mercerie, grano, cascami e pasta nell’edificio, che comprendeva abitazione e negozio, di Via Vittorio Emanuele 10 a
Calusco D’Adda. Li infatti venne apposta I'insegna di tessuti e merceria. Nel 1951, I'allora sindaco Airoldi sostitul la
vecchia licenza autorizzando Emilio a vendere anche prodotti di cancelleria e profumi. Nel 1954 si aggiunse anche
I’autorizzazione per la vendita di cappellerie da uomo, terraglie e porcellane. Il 15 febbraio, i figli Aldo, Angelo e Maria
subentrarono nella gestione dell’attivita aggiungendo alla vecchia licenza la vendita di ombrelli e giocattoli.L'attivita
viene svolta dai tre figli fino al 1970, quando la sorella Maria cede la sua parte ai due fratelli Aldo e Angelo che
continuarono I'attivita insieme fino al 11 giugno 1979 quando & Aldo a continuare I'attivita di vendita al dettaglio di
merceria, ombrelli, profumi, giocattoli, carrozzelle per bambini, carta e cancelleria. A lui succede la moglie Rosanna Rota
che ristruttura e rimoderna completamente il negozio, eliminando la zona adibita a magazzino. Dal 1993 ad oggi, I'attivita
continua ad essere svolta da Rosanna Rota con I'aiuto del figlio Omar, sempre nell’edificio costruito dal nonno,
completamente sistemato. “Nonostante I'eta ci so fare ancora con i clienti. Mi chiedono consigli su come vestirsi ma
anche sulla vita. Ormai siamo diventati amici. L'importante & che hanno fiducia di noi. Si pud comprare tutto, ma non la
fiducia e questo & fondamentale e ci ha fatto affrontare anche la crisi”, racconta la signora Rota. Suo figlio Omar Dadi,
continua con la stessa passione da 25 anni a servire le clienti e ad assecondare ogni loro esigenza stilistica, anche se

nota che ultimamente sono tutte molto informate sulle tendenze della moda.

Aquile d’argento - Da 25 anni a 39 anni
Maria Teresa Besana. Nata a Bonate Sotto. Dal 1991 & coadiuvante di Giuseppe Ravasio nel negozio di salumeria e

gastronomia.

Alba Rosa Pezzotta. Nata a Berzo San Fermo e abita a Ranica. E stata titolare di una salumeria gatronomia dal 1985 al

2016.

Pietro Rossetti. Nato a Caravaggio, abita a Calvenzano. Dal 1989 affianca il padre Carlo nella salumeria di famiglia in
Largo Cavernaghi che da pochi anni ha aggiunto alla sua bacheca di riconoscimenti anche I’Aquila di diamante

della Confcommercio. Dopo 52 anni nella sua salumeria di Largo Cavenaghi, dove & ancora attivo insieme al figlio Pietro,
Carlo Rossetti aveva accettato con soddisfazione la benemerenza di Maestri del commercio, il premio alla carriera
assegnato da 50&Piu, I'associazione per la rappresentanza e la tutela degli over 50 dei settori commercio, turismo e
servizi di Confcommercio Imprese per I'ltalia. Il punto di forza sono i salumi e gli insaccati freschi, ma anche il perfetto
equilibrio della salsiccia al formaggio, la specialita piu amata della salumeria. L'artigianalita dei Rossetti & una preziosa
eccezione e non stupisce che chi e andato ad abitare lontano da Caravaggio richieda ai parenti qualche loro salame o
salamella come souvenir. «ll segreto? E la freschezza - afferma Carlo -. Prepariamo gli insaccati ogni martedi e se serve
anche il venerdi. La salsiccia al formaggio, per esempio, va mangiata subito, altrimenti prende acidita. Poi, ovviamente,

contanddasselézione della carne e dei tagli, che non siano nervosi, I'uso di spezie e aromi di buona qualita, la cura nella
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lavorazione», tutti elementi sapientemente affinati in tanti anni di lavoro.

Giovanni Mauro Dolci
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Aimone Peracchi

Luigi Prandi

La Rassegna

https://www.larassegna.it/maestri-del-commercio-ecco-i-premiati/


https://www.larassegna.it/wp-content/uploads/2019/02/luigi-prandi.webp

AR

Marcello Ghirardi
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Maria Elisabetta Minuscoli

Maria Rosa Pezzotta
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Maria Teresa Besana
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Osvaldo Basetti

Pietro Rossetti
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Rosanna Rota
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