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DANIELA LEFOER
C R E A T I V I T À  A L  S E R V I Z I O  D E L L A  S A L U T E
Stilista, disegnatrice, artista, imprenditrice, cre-
ativa pluripremiata. Ma soprattutto donna. E 
mamma. Difficile, se non impossibile racchiudere 
in un unico termine l’essenza di Daniela Lefoer, 
37 anni, abruzzese, anzi rosetana doc, oggi co-
nosciuta e apprezzata nell’ambiente del fashion 
internazionale. Partita giovanissima da Roseto 
per approdare in Francia, Paese che le ha of-
ferto la possibilità di perfezionare le sue cono-
scenze, si è quindi stabilizzata in Trentino dove 
ha messo su famiglia. Nel silenzio maestoso del-
le Dolomiti Daniela svolge la propria attività già 
ricca di successi ed è pronta a una nuova sfi-
da che parte da un’idea tanto semplice quanto 
geniale. Non solo per quanto riguarda la sua 
applicazione, ma anche per i materiali che sa-
ranno utilizzati per realizzarla e, soprattutto, per 
la modalità con cui sarà finanziato il progetto.

Il prodotto. Si tratta di una seduta anti-bat-
terica da portare sempre in borsa, in grado di 
evitare la contaminazione degli abiti, ma non 
solo, quando ci si trova in luoghi pubblici. Un’in-
venzione semplice ma tecnologica, battezzata 
Yousit, che ci salverà da germi e batteri quan-
do si è in viaggio o anche quando ci si trova 
a doversi sedere fuori dalla propria abitazione. 
“L’idea è nata durante i miei viaggi di lavoro 
e con il mio bimbo appena nato,” svela Lefoer 
“dopo la prima ondata di Covid-19 è diventata 
una necessità. Ho sempre protetto me dai sedili 
dei treni con una grande sciarpa, ma ora ho 
creato Yousit: una cover universale, regolabile, 
che si applica in pochi secondi e permette di 
tutelarci da acari, batteri, virus, funghi, polvere, o 
semplicemente dallo sporco presente sui sedili 
dei mezzi e di tutti quei luoghi dove è ne-
cessario proteggersi, anche bar ristoranti e sale 
d’attesa”. Yousit inoltre è piccolo, leggero(pesa 
appena 140 grammi), facile da piegare e riporre 
nel suo astuccio.

I materiali. L’articolo è in cotone organico certi-
ficato Gots da Icea, lavorato in Italia; i cascami 
sono desinati al riciclo, con  packaging com-
postabile. Ma c’è anche un valore aggiunto, in 

quanto il prodotto  è trattato con antivirale e 
antibatterico con l’obiettivo di renderlo sempre 
pulito ed esente da lavaggio a macchina. La 
miscela usata  si chiama tecnicamente Vira-
loff di Polygiene: un trattamento permanente 
che dura anni. Tutto questo crea una barriera 
tra l’utilizzatore e i microrganismi, inoltre Yousit 
è stato testato per Covid-19. Più del 99 per 
cento dei virus  nell’ arco di due ore cessa la 
propria attività secondo lo standard interna-
zionale ISO18184:2019 (SARS-CoV-2, H3N2, H1N1). 
“Sono convinta che la guerra microbica sarà 
il futuro” dice ancora la creativa rosetana “le 
sedute pubbliche ospitano moltissime persone 
ogni giorno e da sempre sono covo di batteri e 
non solo. Possiamo cambiare il nostro modo di 
viaggiare, ma anche di vivere la quotidianità e 
possiamo renderla più sicura”.

A cura di Federico Centola
Giornalista e scrittore
1982-1991 Muove i primi passi nel 
mondo dell’informazione ma dall’altra 
parte della barricata: comunicazione 
per varie aziende (iscritto Ferpi: Fede-
razione relazioni pubbliche italiana); 
1992-2017 Inizio attività giornalistica 
(iscritto all’Ordine nazionale dal 1994) 
con il Centro e altri quotidiani. 
Fondatore e direttore varie riviste (Do-
mus aurea, Eidos, Blu, Yes, Where,…);
Curatore varie pubblicazioni (donne 
rosetane, essere rosetano, appunti di 
viaggio, …); 
Convegni e dibattiti: Settimana della 
fratellanza (2002); La paura con lo 
psichiatra Giorgio Nardone (2003); 
Cerimonia stipula convenzione con il 
‘Toronto Catholic District School Bo-
ard’ (2004); Ricordo Nassirya (2004); 
Convegno sull’adozione (2005); Con-
vegno ‘Sport con il cuore’ (2005); 
Campo interforce (2005); Convegno 
‘La separazione’ con lo psichiatra Ge-
novino Ferri (2005).  
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CRISTIANA REGGI
P E N S O  I O  A  F A R V I  B E L L I

Gusto raffinato, un pizzico di psicologia, predi-
sposizione nei rapporti umani. Sono gli elemen-
ti base per muovere i primi passi nel mondo 
della ‘armocromia’: la disciplina che si basa sul 
riconoscere le caratteristiche cromatiche del-
le persone trasferendole nei colori della natura 
per poi ripeterli nell’abbigliamento, make-up e 
capelli, cioè sull’ immagine di ciascuno. Per mi-
gliorarla. Si può provare a fare questo da soli su 
sé stessi, ma il risultato non è garantito senza 
un’adeguata preparazione. Ma c’è chi ha abbi-
nato lo studio alle proprie doti naturali facendo 
di tutto questo una professione, i cui confini con 
l’arte vera e propria quasi si sovrappongono. Tra 
questi c’è Cristiana Reggi, 24 anni di Notaresco, 
la quale ha dato vita a un’attività il cui fine è 
rendere più belle ed eleganti le persone che si 
rivolgono a lei nel suo studio di Roseto per una 
consulenza sulla propria immagine. E ci riesce, a 
giudicare dai risultati e dai commenti di chi ha 
già provato.    

“Fin da bambina ho sempre avuto la passione 
per la bellezza, esteriore e interiore” si racconta 
la giovane armocromista “mi divertivo a giocare 
con i trucchi e le creme della mamma, ignara 
del fatto che questa passione me la sarei por-
tata dentro per sempre”.

Finito il liceo Cristiana si iscrive alla facoltà di 
psicologia accantonando momentaneamente 
tutto ciò che riguardava la bellezza, ritenen-
do che dovesse rimanere una passione e non 
un lavoro, come invece accaduto qualche anno 
dopo. La svolta nel 2018, quando la ragazza 
inizia a parlare di make-up sui social, la sua 
passione. “Spiegavo alle ragazze come truccarsi,” 
prosegue “come applicare i prodotti, come rea-
lizzare trucchi semplici e anche più complessi. Ci 
mettevo tanto impegno e costanza”.

Tutta  questa energia è arrivata dritta a un ne-
gozio di cosmetici della città, i cui responsabili 
hanno visto Cristiana sui social e l’hanno quin-
di contattata affinché svolgesse quella attività 
all’interno del loro negozio.

“Ho lavorato lì un anno” continua Cristiana “un’e-
sperienza che mi ha formata e mi ha fatto sta-
re a contatto con ciò che più amavo: i trucchi, 
l’amore e la cura per la persona, il valorizzarsi 
al meglio”. All’improvviso scende sul mondo la 
scure della pandemia e tra le migliaia di posti 
di lavoro tagliati c’è anche quello di Cristiana. 
Che però non si perde d’animo e proprio in quei 
giorni a casa inizia a conoscere l’armocromia.

“Ho comprato libri, ho studiato e alla fine mi 
sono iscritta a un corso per diventare consulen-
te d’immagine” continua la giovane “riuscendo, 
con molti sacrifici, ad aprire uno studio tutto mio 
e le persone che si rivolgono a me, attraverso il 
tam tam dei social, sono sempre di più”. 

Ma la cosa più bella, oltre alla soddisfazione di 
essere riuscita da sola a dare vita a un’attività, 
è di svolgere il lavoro che le piace. “Ho racchiu-
so in questo lavoro tutte le mie passioni” prose-
gue “la bellezza esteriore e interiore, il make-up, 
la moda, l’abbigliamento, il valorizzarsi dentro e 
fuori, ma soprattutto, rendere felici le persone”.

A cura di Federico Centola
Giornalista e scrittore
1982-1991 Muove i primi passi nel 
mondo dell’informazione ma dall’altra 
parte della barricata: comunicazione 
per varie aziende (iscritto Ferpi: Fede-
razione relazioni pubbliche italiana); 
1992-2017 Inizio attività giornalistica 
(iscritto all’Ordine nazionale dal 1994) 
con il Centro e altri quotidiani. 
Fondatore e direttore varie riviste (Do-
mus aurea, Eidos, Blu, Yes, Where,…);
Curatore varie pubblicazioni (donne 
rosetane, essere rosetano, appunti di 
viaggio, …); 
Convegni e dibattiti: Settimana della 
fratellanza (2002); La paura con lo 
psichiatra Giorgio Nardone (2003); 
Cerimonia stipula convenzione con il 
‘Toronto Catholic District School Bo-
ard’ (2004); Ricordo Nassirya (2004); 
Convegno sull’adozione (2005); Con-
vegno ‘Sport con il cuore’ (2005); 
Campo interforce (2005); Convegno 
‘La separazione’ con lo psichiatra Ge-
novino Ferri (2005).  
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EVELINA D’EMILIO
I L  M E G L I O  È  A N C H E  Q U I

“Buongiorno, lei è candidata per rientrare tra i 
cento migliori acconciatori italiani”. Più o meno 
di questo tenore la telefonata che ha ricevuto 
qualche settimana fa Evelina D’Emilio, titolare 
di uno dei più longevi saloni di parrucchieri esi-
stenti a Roseto. Dall’altro capo del telefono una 
redattrice della prestigiosa rivista Vanity Fair, la 
quale chiedeva un’intervista all’artigiana roseta-
na con l’obiettivo di raccogliere i dati necessari 
per stilare la classifica dei migliori acconciatori 
in Italia, secondo il giudizio dell’importante ma-
gazine. “Sarà vero? Riuscirò a rientrarci?” l’ac-
conciatrice rosetana rivive così quei momenti 
“All’inizio ero un po’ incredula poi, man mano che 
la telefonata andava avanti mi rendevo sem-
pre più conto che non poteva trattarsi di uno 
scherzo”. Qualche giorno dopo arriva, inaspet-
tata quanto la precedete telefonata, l’email di 
conferma: “Nel prossimo numero di Vanity Fair 
il nome e l’indicazione del suo salone sarà pub-
blicato nella pagina dedicata ai Top hair stylist 
2021”. Il cuore che batte a mille, poi l’attesa 
spasmodica del giorno in cui la rivista arriverà in 
edicola, quindi la conferma: la parrucchiera Eve-
lina è nell’elenco dei cento migliori acconciatori 
italiani secondo Vanity Fair. Appena due quelli 
abruzzesi accanto a Evelina, e cioè: Silvio Lucia-
ni, Lifestyle di Lanciano e Eddy parrucchieri di 
Alba Adriatica. “La gioia è stata tanta” continua 
Evelina D’Emilio “una grande soddisfazione e un 
bel riconoscimento per il lavoro che svolgo con 
grande passione sin dal primo giorno, cercando 
di garantire la massima professionalità alle mie 
clienti”. Un riconoscimento giunto al culmine di 
un’attività che si avvia a vele spiegate verso la 
boa dei 40 anni, reso ancora più apprezzabile 
dal fatto che il salone si trova in un quartiere 
periferico di Roseto (Campo a Mare di sotto, 
per l’esattezza), pertanto chi lo ha selezionato 
non si è limitato a osservare le attività del solo 
centro cittadino. 

“Il salone Evelina Parrucchieri nasce nel 1982” 
continua l’acconciatrice rosetana “e dopo tan-
ti anni il mio amore per questo mestiere, che 
non pone limiti alla fantasia e alla creatività, 
è cresciuto a dismisura”. Una grande passione 
per l’attività svolta cui si aggiunge un conti-
nuo aggiornamento per poter essere sempre 
al passo con i tempi”. “La formazione è a 360 
gradi” aggiunge Evelina “questo rappresenta un 
elemento imprescindibile per chi svolge la mia 
professione: credo fermamente che sia la chia-
ve per offrire una vera esperienza alle nostre 
clienti; un’esperienza che spazia dalla cura del 
capello, che pratichiamo all’interno della nostra 
innovativa Hair Spa, allo Styling più in voga”. Ma 
il vero segreto, evidentemente colto dagli os-
servatori di Vanity Fair, è l’attenzione nei con-
fronti delle clienti, per le quali le parole d’ordine 
sono originalità e innovazione. 

Dino 

A cura di Federico Centola
Giornalista e scrittore
1982-1991 Muove i primi passi nel 
mondo dell’informazione ma dall’altra 
parte della barricata: comunicazione 
per varie aziende (iscritto Ferpi: Fede-
razione relazioni pubbliche italiana); 
1992-2017 Inizio attività giornalistica 
(iscritto all’Ordine nazionale dal 1994) 
con il Centro e altri quotidiani. 
Fondatore e direttore varie riviste (Do-
mus aurea, Eidos, Blu, Yes, Where,…);
Curatore varie pubblicazioni (donne 
rosetane, essere rosetano, appunti di 
viaggio, …); 
Convegni e dibattiti: Settimana della 
fratellanza (2002); La paura con lo 
psichiatra Giorgio Nardone (2003); 
Cerimonia stipula convenzione con il 
‘Toronto Catholic District School Bo-
ard’ (2004); Ricordo Nassirya (2004); 
Convegno sull’adozione (2005); Con-
vegno ‘Sport con il cuore’ (2005); 
Campo interforce (2005); Convegno 
‘La separazione’ con lo psichiatra Ge-
novino Ferri (2005).  
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AHARAN LEE
I  L I B R I  S O N O  L A  S U A  V I T A

Aharan Lee, pseudonimo della giovane 28enne 
Martina Di Giammichele, si inserisce nel panora-
ma letterario nel 2016 con la pubblicazione del 
suo primo romanzo L’eco del tempo per Europa 
Edizioni (gruppo Albatros-Roma).

Originaria di Notaresco ma con il cuore a Roseto, 
da sempre legata all’arte e attiva nel suo im-
piego, Aharan sceglie di avvicinarsi alla scrittura 
per sopperire a ciò che la pittura non riusciva a 
darle. “Nasco con le mani sporche di colore” dice 
di sé la giovane artista rosetana “Già dall’età di 
sei anni ho trovato rifugio nel disegno. Le arti 
visive mi hanno sempre affascinata e coinvolta. 
Nel corso degli anni non ho mai lasciato i pen-
nelli fin quando la tela non mi è bastata più a 
dipingere questo complesso mondo che mi por-
tavo dentro, così ho cominciato a muovere le 
parole, a creare mondi per le mie idee”.L’eco del 
tempo sarà per lei un trampolino di lancio per 
cominciare a lavorare attivamente in nuovi pro-
getti artistico-culturali tra Abruzzo, Marche, La-
zio e Lombardia, collaborando con personalità 
disettore vicine alla sua visione artistica.Al ter-
mine del 2017 pubblica il suo secondo romanzo 
La finestra di Goel per la New-Book Edizioni 
di Trento. Non mancheranno collaborazioni con 
altri scrittori a cui Aharan ha firmato prefazioni 
e articoli, creando sempre più una rete di incon-
tri che caratterizzano il suo carattere estroso e 
che hanno avvicinato lettori di vario genere.La 
sua passione per la carta e per la parola scritta 
trovano giusto connubio negli studi di restau-
ro di materiale cartaceo (Palazzo Spinelli) che 
l’hanno portata a Firenze nel gennaio del 2019, 
dove vive e continua a scrivere circondata d’ar-
te.Seppure impegnata su vari settori, Aharan 
ritaglia il suo tempo per collaborare a un nuovo 
progetto letterario dedicato ai ragazzi, il cui ri-
cavato sarà devoluto in beneficenza a favore 
di ASROO(associazione nazionale di Siena per 

la ricerca contro il retinoblastoma). La raccolta 
prende il nome di Fantàsià a cui collabora con 
un racconto inedito il cacciatore di Ubernach. A 
poca distanza dalla pubblicazione, aprile 2020, 
allarga i suoi orizzonti al panorama inglese con 
una raccoltadi storie brevi per la Black Robot 
Publishing intitolata l’acrobata (the good shot 
nella versione inglese).Il suo pseudonimo è scel-
ta di vita per poter potare avanti le sue idee 
e quel mondo che passa attraverso i suoi oc-
chi ogni giorno senza filtri.“Quando ho deciso di 
dedicarmi alla scrittura” spiega l’autrice “il nome 
Aharan è uscito fuori in automatico. Non ho 
mai pensato di utilizzare lo pseudonimo come 
un mascheramento della mia identità bensì con 
la volontà di dare un nome e un carattere al 
mio pensiero senza ilcondizionamento del reale. 
Quando scrivo sono me stessa più di ogni altra 
cosa. Sono vicina al mio pensiero ed è così che 
voglio affiancarmi al mio lettore, messa a nudo 
nelle mie idee. Questa è Aharan Lee”.

Dino 

A cura di Federico Centola
Giornalista e scrittore
1982-1991 Muove i primi passi nel 
mondo dell’informazione ma dall’altra 
parte della barricata: comunicazione 
per varie aziende (iscritto Ferpi: Fede-
razione relazioni pubbliche italiana); 
1992-2017 Inizio attività giornalistica 
(iscritto all’Ordine nazionale dal 1994) 
con il Centro e altri quotidiani. 
Fondatore e direttore varie riviste (Do-
mus aurea, Eidos, Blu, Yes, Where,…);
Curatore varie pubblicazioni (donne 
rosetane, essere rosetano, appunti di 
viaggio, …); 
Convegni e dibattiti: Settimana della 
fratellanza (2002); La paura con lo 
psichiatra Giorgio Nardone (2003); 
Cerimonia stipula convenzione con il 
‘Toronto Catholic District School Bo-
ard’ (2004); Ricordo Nassirya (2004); 
Convegno sull’adozione (2005); Con-
vegno ‘Sport con il cuore’ (2005); 
Campo interforce (2005); Convegno 
‘La separazione’ con lo psichiatra Ge-
novino Ferri (2005).  
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La compagnia della genziana nasce il 26 
agosto 2020 dopo mesi di riflessione fa-
voriti anche dal lockdown. i due ideatori 
siamo io ed Eleonora Iezzi. ci abbiamo ra-
gionato molto e abbiamo avuto modo di 
rifletterci anche durante la pausa forzata. 
“C’è stato però nel mio caso un momento 
particolare in cui l’idea che mi ronzava in 
testa”  - commenta il Dottor Silvio Pa-
cioni – “si è concretizzata. Ho partecipato 
nel 2019 a 
due matri-
moni, uno 
in Cala-
bria e uno 
a Genova. 
Bene, in 
en t ramb i 
ho notato 
che il car-
rello finale 
degli amari 
era colmo 
di prodotti 
c omme r -
ciali diffu-
si in tutta 
Italia, così 
diverso da 
quello che 
succede in 
Abruzzo in cui fanno capolina i nostri tanti 
prodotti regionali. Abbiamo coinvolto nel 
progetto come soci fondatori, che hanno 
sposato con entusiasmo la causa Nuccia 
De Angelis, Sandro Ferretti, Giovanni Pa-
cioni, Ermenegildo  Botti (vicepresidente 
ed esperto di culinaria dell’Aquila) ed Em-
manuel Minosse headchef dell’ambasciata 
italiana a Lisbona. Si tratta della prima 
associazione regionale che si occupa della 
valorizzazione del patrimonio liquoristico 
abruzzese. Abbiamo avuto da subito mol-
te richieste di adesione mentre abbiamo 
nominato socio onorario Gino Bucci, crea-
tore della pagina “l’abruzzese fuori sede”. 

Dopo la prima fase di creazione del-
la “Compagnia della Genziana”, in poco 
tempo sono aumentati di numero i soci 
non fondatori. Come è possibile diventare 
soci?

“Diventare associati prevede una richiesta 
ufficiale nella quale si esplicita il motivo 

per il quale 
si vuole en-
trare a far 
parte della 
compagnia, la 
presenza di 
conflitti di in-
teresse (pos-
sono essere 
ad esempio 
affiliati ma 
non soci i 
p r o d u t t o -
ri di amari) 
e ci interes-
sa conoscere 
eventuali at-
titudini e co-
noscenze nel 
campo del 
buon man-
giare, buon 

bere, botanica o altre materie utili alla 
valorizzazione della nostra terra e dei suoi 
prodotti. A quel punto se la richiesta è 
approvata si entra a far parte della com-
pagnia.” 

E’ NATA LA COMPAGNIA  DELLA GENZIANA  

A cura di Enzo Santarelli 
...dal 1970

Editore e proprietario 
del periodico Blu news dal 2012

Giornalista pubblicista
Laureato in giurisprudenza

Specialista in diritto ed economia 
dello sport nella U.E.

Per quasi venti anni è stato dirigen-
te sportivo in importanti società di 
pallacanestro e pallavolo con ruoli 
inerenti marketing & comunicazio-
ne occupandosi anche di controlllo 
accessi, sicurezza, risorse umane. 
Ha organizzato a Roseto degli 
Abruzzi in qualità di tournament 
director eventi sportivi nazionali  
europei e mondiali di beach volley, 
beach tennis, basket e beach ba-
sket che gli sono valsi la rosa d’oro 
nel 2007. 
E’ stato docente in management 
degli eventi sportivi presso la scuo-
la di specializzazione in diritto ed 
economia dello sport dell’Univer-
sità di Teramo. Ha organizzato di-
versi convegni sportivi di caratura 
internazionale.
E’ stato Arena Manager per il 
Beach Volley ai Giochi del Mediter-
raneo a Pescara 2009 che è stato 
lo sport più seguito tra le discipline 
presenti.  
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Una buona idea per cui vale la pena parlarne, visto che 
in Abruzzo l’arte dei liquori richiama sapori e saperi del-
le nostre terre. Pertanto la valida iniziativa è frenata solo 
dalla pandemia che ha bloccato i programmi nel breve 
periodo come quella corso di degustazione degli amari 
presenti sul territorio abruzzese. 

Il nostro dentista di professione continua nella sua serie di 
informazioni utili per invogliare i curiosi e gli amanti del-
la genziana e non solo: “E’ una associazione che io amo 
definire a metà strada tra il serioso e il goliardico. Siamo 
appena nati per cui non possiamo avere l’ardore di defi-
nirci un punto di riferimento, forse speriamo di esserlo in 
futuro, però vogliamo seriamente puntare a valorizzare e 
aumentare la conoscenza del nostro patrimonio di ama-
ri. Di contro vogliamo coltivare anche uno spirito di sana 
goliardia, dall’altra parte la cucina e il bere sono anche 

sinonimo di convivialità, soprattutto in Abruzzo. Sempre 
nello spirito goliardico ci chiamiamo tra di noi cavalieri. La 
nostra prima iniziativa sarà, doveva essere ma causa covid 
è stata rimandata, il primo corso regionale di degusta-
zione amari. Siamo convinti che non tutto si possa fare a 
distanza e quindi abbiamo deciso insieme ai partecipanti 
di rimandare l’inizio del corso. Abbiamo altre iniziative in 
cantiere, alcune delle quali molto ambiziose e speriamo 
utili per il territorio.”

Non rimane che iscriversi all’associazione ed attendere 
tempi migliori per diventare parte attiva di questa inizia-
tiva che andrà a dare di certo valore aggiunto alle nostre 
“terre” d’Abruzzo. 

E’ NATA LA COMPAGNIA  DELLA GENZIANA  

I soci Fondatori de “La Compagnia della Genziana”
Sivio Pacioni 
Ideatore
Eleonora Iezzi 
sommelier
Ermenegildo Bottiglione, 
talent scout di sapori aquilano
Sandro Ferretti, 
presidente del Consorzio Qualità Abruzzo
Nuccia de Angelis 
eletta ristoratrice dell’anno nella Guida Ristoranti d’Italia 2019
Emanuele Minosse, 
cuoco dell’Ambasciata Italiana a Lisbona
Giovanni Pacioni, 
un grande esperto di botanica che da anni 
studia la composizione dei distillati









15     SALUTE
news

ESSERE RESILIENTI�OGGI! 

A cura di Michela Staffi eri
Psicologa e Psicoterapeuta

rivece per appuntamento
349.64.81.778

Iscritta all’Albo A dell’Ordine degli 
Psicologi della Regione Abruzzo n. 826
Svolge attività clinica privata di Psico-
loga, Psicoterapeuta e Consulente in 
Sessuologa dal 2006 a L’Aquila e dal 
2010 anche a Roseto degli Abruzzi (Te)
Docente presso la Facol-
tà di Scienze Motorie dell’U-
niversità degli Studi di L’Aquila
dall’A.A. 2004/2005 all’A.A. 2009/2010 
Cultore della materia presso la Fa-
coltà di Psicologia dell’Universi-
tà degli Studi di L’Aquila dall’A.A 
2008/2009 all’A.A. 2010/2011
Esperienza quindicinale in Progetti 
di Prevenzione del disagio giovanile 
presso Scuole medie inferiori e supe-
riori ed in Servizi di Sportello d’Ascolto 
psicologico a Teramo e provincia (Ro-
seto degli Abruzzi, Martinsicuro, Villa 
Rosa, Cellino Attanasio e Cermignano) 
ed a L’Aquila e provincia (Scoppito, 
Barisciano, Montereale, L’Aquila città)
Esperienza pluriennale in Corsi di 
Formazione ed Aggiornamento sul 
tema della Comunicazione effi ca-
ce presso Scuole, strutture pubbli-
che e private abruzzesi ed in Corsi 
di Formazione a liberi professionisti
Esperienza pluriennale nell’ambi-
to delle Dipendenze presso il Ser.T. 
della ASL L’Aquila dal 2003 al 2009
Riceve per appuntamento negli studi 
di Roseto degli Abruzzi (Te) e L’Aquila.
 

             
    Dott. ssa Michela Staffieri 
Psicologa e Psicoterapeuta

psicologa_michela_staffieri

Innanzitutto mi scuso con tutti voi lettori 
di Blu news per la mia “assenza” di artico-
li nei primi due mesi del 2021...una tantum 
ho bisogno anch’io di “riposarmi” dopo ben 
nove anni continuativi in cui scrivo nella 
presente rivista. Comunque, entriamo nel 
vivo dell’argomento di questo mese parlan-
do della resilienza...una parola molto usata 
nel momento storico di pandemia che stia-
mo vivendo. Facendo un piccolo excursus il 
termine resilienza richiama la matrice latina 
del termine “resilire”, da “re-salire”, saltare in-
dietro, rimbalzare. Nell’ambito della scienza 
dei materiali “resilienza” indica la proprietà 
che hanno alcuni elementi di conservare la 
propria struttura o di riacquistare la forma 
originaria dopo essere stati sottoposti a 
schiacciamento o deformazione; in biologia 
ed in ecologia esprime la capacità di un 
sistema di ritornare ad uno stato di equi-
librio in seguito ad un evento perturbante. 
In psicologia la resilienza è un concetto che 
indica la capacità di far fronte in maniera 
positiva ad eventi traumatici, di riorganiz-
zare positivamente la propria vita dinanzi 
alle difficoltà. In altre parole la resilienza 
consente l’adattamento alle avversità, per 
esprimere la capacità dell’individuo di fron-
teggiare una situazione stressante, acuta o 
cronica, ripristinando l’equilibrio psico-fisico 
precedente allo stress ed, in certi casi, mi-
gliorandolo. Quindi può essere definita come 
la capacità di “autoripararsi” dopo un danno, 
di far fronte, resistere, ma anche costruire 
e riuscire a riorganizzare positivamente la 
propria vita nonostante situazioni difficili 
che fanno pensare ad un esito negativo. 
Sono persone resilienti quelle che, immerse 
in circostanze avverse, riescono, nonostante 
tutto e talvolta contro ogni previsione, a 
fronteggiare efficacemente le contrarietà, 
a dare nuovo slancio alla propria esistenza 
e persino a raggiungere mete importanti. 
Essere resilienti non significa infatti solo sa-
per opporsi alle pressioni dell’ambiente, ma 
implica una dinamica positiva, una capacità 
di andare avanti, nonostante le crisi, e per-
mette la costruzione, anzi la ricostruzione, 
di un percorso di vita. Questo comunque 
non significa che la persona non si senta in 
difficoltà o non esperisca una certa quota 
di distress; il dolore emotivo, la tristezza e 

altre emozioni negative sono frequenti e 
comuni in coloro che vivono delle avversità 
o delle situazioni traumatiche. La resilienza 
non fa parte dei tratti della personalità , 
che le persone possono avere o non avere; 
in realtà coinvolge comportamenti, pensieri 
ed azioni che possono essere apprese e 
sviluppate da chiunque. 

I fattori associati alla resilienza sono:

- Relazioni sociali.

- Capacità di realizzare piani ed adottare 
misure per eseguirli.

- Visione positiva di se stesso e fiducia nei 
propri punti di forza e abilità.

- Abilità nella comunicazione e risoluzione 
dei problemi.

- La capacità di gestire sentimenti e im-
pulsi forti.

In definitiva, ciò che determina la qualità 
della resilienza è la qualità delle risorse per-
sonali e dei legami che si sono potuti crea-
re prima, ma anche durante e dopo l’evento 
traumatico. In questo momento storico, nel-
lo stare a lungo nella pandemia da Covid 
che perdura nel tempo e che attraverso 
le continue notizie, informazioni, DPCM con 
limitazioni negli spostamenti e regole da 
seguire ed infine nella duratura impossibi-
lità per molte categorie di poter lavorare 
con il conseguente deficit economico c’è la 
necessità psichica di essere tutti resilienti…
individualmente ed in comunità…o, almeno, 
di provare ad esserlo. Se non riusciamo ad 
esserlo, a trovare in noi stessi tutte quel-
le risorse che in realtà possediamo per far 
fronte a questa situazione ricordiamoci che 
possiamo chiedere aiuto ad un professio-
nista esperto che, attraverso la sua “guida”, 
saprà condurci a riscoprirle e tirarle fuori. 
Se fosse così…che aspettate? “Non temete i 
momenti difficili…il meglio viene da lì” (Rita 
Levi Montalcini)



info 085.80.90.353
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Quando sono giunto sul posto non potevo 
credere ai miei occhi, l’azienda agricola si 
stagliava dalla sommità della strada come 
una scacchiera simmetrica e variopinta, co-
lorata nei riquadri rosa dai pescheti in fiore. 
Mi viene incontro Manuel che porta avanti 
l’azienda di famiglia insieme ai fratelli Simone 
e Ivan. Podere Francesco è formato da 50 
ettari di frutteto con alberi di nettarine, pru-
gne, albicocche, pesche, fragole, mele, pere. 
Con una parte di questa frutta producono 
nel nuovo laboratorio conserve e confetture 
senza l’utilizzo di pectina e zuccheri aggiunti 
“perchè raccogliamo la frutta a mano solo 
quando è matura, puntualizza Manuel, inoltre 
abbiamo organizzato l’impianto in modo da 
ottenere il massimo delle potenzialità dalle 
piante”. L’accurata scelta di un terreno sco-
sceso per la coltivazione del frutteto evita il 
ristagno idrico alla base del tronco, questo 
fa sì che l’albero doni frutti più saporiti. Im-
portante poi è l’attenta ricerca delle varietà 
da coltivare, nel frutteto infatti ce ne sono 
60 in produzione e 20 di quelle sperimentali, 
ed ognuna di esse regala profumi, sapori e 
consistenza diversi. Mi indica la parte bassa 
a confine con un fossato tipico della zona 
calanchiva dei nostri territori “ vedi, conti-
nua Manuel, abbiamo messo le mele fuji in 
fondo perchè c’è maggiore escursione ter-
mica tra il giorno e la notte” Si coltivano 
anche nove ettari di verdure sia invernali che 
estive come verze, rape, cavolfiori, peperoni, 
melanzane, ecc. Ogni fratello si occupa di un 
settore specifico, Ivan è responsabile ven-
dite fresco, Simone responsabile produzione 
e Manuel responsabile marketing e vendi-
te conserve. Con gli operai che lavorano in 
azienda senza stagionalità, ininterrottamente 
per tutto l’anno si percepisce da subito uno 
spirito collaborativo e familiare. Ci spostia-
mo nello stabilimento, per mantenere il gusto 
della frutta fresca, Podere Francesco ha in-
vestito in un laboratorio interno progettato 
addirittura dal professore Leonardo Seghetti, 
il “non plus ultra della chimica agraria”, con 
tecnologia di cottura in sottovuoto. “Questo 
permette di cuocere a basse temperature, 
evitando la caramellizzazione degli zuccheri 
interni della frutta, permettendo di preser-
vare naturalmente i colori, i profumi, i sapori 
e le proprietà dei frutti”, rincara la dose il 
mio Cicerone. Sono emozionato e strabilia-

to come un bambino che sale per la prima 
volta sulle giostre. Farfuglio parole sconnesse 
“senza conservanti né coloranti, senza pecti-
ne, addensanti, acido citrico, aromi...”. Ripeto 
imbambolato le diciture. La passata di po-
modoro che la famiglia D’Elpidio ha sapien-
temente composto utilizza il romanello che 
la rende polposa, il datterino che, grazie alla 
sua dolcezza, ne bilancia il sapore e il pomo-
doro a pera ne esalta il naturale colore rosso. 
Terminiamo la visita allo spaccio aziendale 
dove possiamo vedere la frutta e la verdura 
fresca esposta insieme ai succhi, alle confet-
ture, alle passate. Tre fratelli, 3 generazioni di 
agricoltori che hanno deciso di coltivare i va-
lori tradizionali con un entusiasmo rivolto al 
futuro e al Sol Levante perchè le produzioni 
saranno esportate anche in Giappone grazie 
a un progetto di filiera. Le certificazioni di 
qualità sostenibile SQNPI e la Global GAP 
assicurano che il prodotto esportato sia trac-
ciato e salubre. Prendo una mela dal cassone 
e la mordo. Allo spaccio costa meno che al 
supermercato e non ci sono paragoni, sento 
i sapori bilanciati del dolce e dell’acido della 
frutta maturata sul ramo, la croccantezza, la 
polpa è compatta, succosa con un aroma in-
tenso di cui avevo perso memoria gustativa. 
Un’esplosione di sapori pervade il palato che 
ha un improvviso eccesso di salivazione. Il 
frutto adamitico mi ha proiettato in un eden 
a chilometri zero. Non siamo in un posto oni-
rico o lontano e neanche nella pianura pa-
dana ma a Mosciano Sant’Angelo. 

a cura di Domenico Di Felice
Giornalista pubblicista
Tecnico specializzato 
nel settore agroalimentare 
e biologico
www.pastaorganica.it
Cura la rubrica dell’alimentazione di 
Blu news da oltre 2 anni. 
Imprenditore agricolo con esperien-
za ultraventennale nella coltivazione, 
produzione e vendita di prodotti 
biologici. Specializzato nelle filiere e 
nel marketing delle produzioni agro-
alimentari.

Tecnico specializzato nel settore 
agroalimentare nell’ambito delle 
produzioni biologiche, controlla la 
qualità dei processi e dei prodotti 
della filiera, garantendone la con-
formità agli standard nazionali e co-
munitari, gestisce le attività di com-
mercializzazione dal punto di vista 
tecnico, giuridico ed economico, 
implementa le strategie di marketing 
e di comunicazione dell’impresa. Nel 
1996 fonda la società agricola Comi-
gnano con il progetto del recupero 
delle cultivar antiche ed autoctone 
abbandonate dai processi com-
merciali delle industrie sementire. 
Il progetto viene identificato con il 
marchio Pasta Organica. Dopo un 
periodo di ricerca e sviluppo si avvia 
una filiera etica di coltivazione biolo-
gica, di pastificazione, di trasforma-
zione e marketing agroalimentare 
della pasta di grano Senatore Cap-
pelli.Nel 2016 presso l’ ITS di Teramo 
si specializza come tecnico superiore 
per l’economia ed il marketing delle 
produzioni agroindustriali. In grado 
di gestire l’intero processo di com-
mercializzazione dei prodotti agricoli 
ed agroalimentari del Made in Italy, 
grazie a competenze integrate che 
coprono sia gli aspetti produttivi che 
quelli di marketing, comunicazione 
e gestione delle vendite. In modo 
da sostenere efficacemente le stra-
tegie di internazionalizzazione delle 
imprese agroalimentari italiane. Nel 
2019 ottiene dalla Regione Abruz-
zo il DPD 19/119 con l’iscrizione a 
tecnico ed esperto di oli vergini ed 
extra vergini di oliva e lavora nei 
panel test di valutazione degli stessi. 
Responsabile di industria alimentare 
liv. 3, dal 2015 ha una partnership 
con l’azienda agricola Ager per le 
produzioni olivicole e viticole. Col-
labora con il nucleo di valutazione 
della biodiversità dell’Università di 
Teramo facoltà di Bioscenze e Tec-
nologie agro-alimentari e ambientali 
nell’ambito del progetto IBRA (Inda-
gine sulla Biodiversità Animale in Re-
gione Abruzzo) per il recupero della 
razza “Gallina Nera Atriana” a rischio 
di estinzione.

LA MELA DI ADAMO
UNA VISITA AL PODERE FRANCESCO  
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C A P I T A L E  I T A L I A N A  D E L L A 
C U L T U R A  2 0 2 4 : L ’ A Q U I L A
UN’ OPPORTUNITÀ DA COGLIERE PER RILANCIARE IL TURISMO REGIONALE  

Lo scorso Gennaio il Ministro per i beni e le attività cul-
turali Dario Franceschini ha nominato Procida Capitale 
italiana della cultura 2022, dopo aver recepito il giudi-
zio di un’apposita giuria che ha premiato l’isola campa-
na al cospetto delle altre città candidate, tra cui l’Aquila. 

Il comitato organizzatore ora riceverà un milione di 
euro per fi nanziare l’intero contenuto del proprio dos-
sier : 44 progetti culturali, 240 artisti, 40 opere originali 
e 8 spazi culturali rigeneranti per i 330 giorni di pro-
grammazione previsti.

E’ stato già stabilito che nel 2023 sarà la volta di Berga-
mo e Brescia, che hanno pagato un tributo altissimo di 
vite umane a causa della 
diffusione della pande-
mia da Covid-19. 

Mi auguro che il nostro 
capoluogo possa ripro-
varci per il 2024, ripar-
tendo da ciò che di buo-
no è stato fatto. 

L’Aquila si era candidata 
con un dossier intito-
lato “La cultura lascia il 
segno”, visibile dal sito 
internet  www.laquilaca-
pitale2022.it  ed il logo è 
costituito da un disegno 
che ricorda la Basilica 
di Santa Maria di Colle-
maggio. 

Nel logo vi è un segno di color oro; esso è  un riferi-
mento sia all’arte nipponica del kintsugi, che consiste 
nel riparare dei vasi rotti con lo stesso materiale, sia al 
tragico sisma che colpì la città  il  6 Aprile 2009. Ed è la 
cultura che in questo caso riunifi ca la città e le restitui-
sce un rinnovato splendore. 

Con la sua candidatura  l’Aquila  si è identifi cata quale 
simbolo di resilienza,  cioè di una città in grado prima di 
resistere alle avversità, e poi di ripartire con un’effi cace 
sinergia tra enti pubblici, associazioni e privati, per va-
lorizzare le sue eccellenze.

Pesaro, Rimini, Saluzzo ed Ascoli Piceno hanno già pre-
sentato la propria candidatura per il 2024 e se l’Aquila 
vuole presentarsi di nuovo alla sfi da bisogna sfruttare il 

tempo che resta per potenziare le più importanti infra-
strutture regionali. 

Occorre sia ripristinare il collegamento tra Pescara e 
Spalato, per attrarre i turisti dall’altra sponda dell’Adria-
tico, sia cercare nuove rotte per l’aeroporto di Pescara. 
Crediamoci, perchè è una grande opportunità per la 
nostra terra, con un ritorno d’immagine ed economico. 

Abbiamo ottime carte da giocare: vari parchi nazionali, 
aree protette e riserve naturali; luoghi suggestivi come 
Roccascalegna e Roccacalascio. Ospitiamo importanti 
luoghi di culto come la Basilica del Volto Santo di Ma-
noppello, l’Abbazia di San Giovanni in Venere a Fossa-

cesia e la Cattedrale 
di San Tommaso 
Apostolo ad Ortona.  
Non mancano poi 
eventi che uniscono 
tradizione, folklore 
e religione  come 
la Perdonanza Cele-
stiniana , il rito dei 
Serpari di Cocullo, la 
Corsa degli Zingari 
di Pacentro, la “Ma-
donna che scappa in 
piazza“ e la Giostra 
cavalleresca di Sul-
mona. Questi eventi 
meriterebbero di es-
sere meglio pubbli-
cizzati per rendere 

l’Abruzzo più appetibile e in grado di attirare un fl usso 
sempre maggiore di visitatori.  Servono solo  mezzi e 
dedizione alla causa; cose di cui noi abruzzesi, “forti e 
gentili”, siamo capaci. 

Siti di riferimento:

www.laquilacapitale2022.it

www.viaggi.corriere.it, “Procida sarà la capitale italiana 
della cultura 2022: perché ha vinto e quali erano le altre 
nove fi naliste”, del 18 Gennaio 2021.

A cura di Roberto Colancecco
Master di secondo livello in di-
ritto tributario, Dottore in giuri-
sprudenza presso l’ Università 
degli studi di Teramo con una 
tesi in diritto tributario. 
Effettua stages presso l’ Agenzia 
delle Entrate di Teramo ed il co-
mune di Pineto ed il periodo di 
pratica forense presso studi le-
gali in Roseto ed in Teramo. 
Svolge sino al 2019 la professio-
ne di account presso l’Alleanza 
Assicurazioni Spa, nell’ Ispetto-
rato di Roseto. 
Nel 2020 consegue i 24CFU per 
l’ abilitazione all’insegnamento 
presso le scuole superiori.
E’ autore di articoli nella rivista 
giuridica online www.economia-
ediritto.it
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È una camminata nella neve, con ai piedi le 
ciaspe dette anche “ciaspole”  , cioè le rac-
chette da neve. Un tempo queste racchette 
da neve erano costruite con materiali naturali 
ed erano utilizzate soprattutto da cacciatori 
e contadini, erano grandi o piccole a seconda 
dell’ambiente: sulle Alpi esistevano ciaspole a 
forma di fagiolo, di piccole dimensioni, adatte 
a nevi dure, mentre in Canada e nei boschi 
nevosi del continente americano si usavano 
grandi racchette intrecciate, per non affonda-
re nella neve spolverina. Le ciaspole moderne 
hanno un vantaggio rivoluzionario: hanno i tal-
loni liberi. La racchetta è legata solo nella par-
te anteriore del piede e il piede sale e scende 
come se si camminasse senza, mentre la cia-
spola scivola sul terreno. È simile al movimento 
dello sci di fondo, questo rende la ciaspola-
ta naturale. Con le ciaspole, dotate tutte di 
ramponcini per non scivolare nella neve dura 
o ghiacciata, si possono raggiungere luoghi di 
montagna un tempo riservati agli scialpinisti. 
Attività adatta a tutti da considerare solo più 
faticosa di una camminata normale, per cui è 
buona regola ridurre leggermente la lunghezza 
di un percorso rispetto a una camminata esti-
va. Durante una camminata in montagna con 
le ciaspole l’atmosfera è magica, gli alberi sono 
carichi di neve e la neve e il vento creano 
giochi ed effetti di luce, il silenzio durante que-
ste camminate è un silenzio assordante, valli 
innevate in cui non c’è traccia umana, non ci 
sono impronte sulla neve se non quelle degli 
animali e sotto la neve la natura si riappropria 
di tutto.Pertanto è uno spettacolo provare al-
meno una volta nella vita questa sensazione 
di “ovattato”, dove sei solo in mezzo alla natura 
ad ascoltare un silenzio diverso, quasi impos-
sibile ed inesistente in città. Riposa il corpo. 
Riposa la mente. Mi preme aggiungere alcuni 
consigli importanti prima di avventurarsi in al-
tura.Intanto fare l’elenco dei materiali occor-
renti oltre le ciaspole:

- Scarpa in goretex per evitare di ba-
gnare le scarpe, i calzini e dunque i piedi con 
il rischio oltre che di ammalarsi ma anche di 

avere piedi freddi o addirittura congelati;

- Calzini di ricambio nel caso si bagnas-
sero quelli che indossate;

- Le ghette, che sono delle semplici ma 
importanti protezioni della caviglia che evita-
no all’acqua, ma soprattutto alla neve, di en-
trare nella scarpa;

- Abbigliamento a strati, completo inti-
mo traspirante, micropile, e guscio doppio stra-
to con cappuccio;

- Cappello e guanti (non quelli per scia-
re, scomodi e troppo caldi);

- Racchette regolabili in altezza, visto 
che aumentando la pendenza si dovranno re-
golare. Per le prime volte vanno bene anche 
delle racchette da sci alpino che siano almeno 
della vostra misura.

- Uno zaino con borraccia in alluminio 
(evitiamo di inquinare lasciando plastica in 
giro) con bevanda al seguito (meglio calda);

- Portare snack o panini per un continuo 
reintegro (tenete presente che un’ora di cam-
mino con le ciaspole equivale a bruciare circa 
600 calorie).

Una volta fatto l’elenco da attaccare alla pa-
rete della camera per ricordarsi ogni volta (so-
prattutto le prime volte) di tutto il materiale 
utile ed indispensabile per godersi la giornata, 
è necessario scegliere un itinerario facile per 
iniziare. Calcolare i tempi di andata e ritorno 
soprattutto nel periodo dove le giornate sono 
più corte. Evitare le giornate dubbiose. Signi-
fica che è meglio scegliere una giornata con 
il sole. Certamente è bello ciaspolare anche 
mentre nevica senza vento. Ma prima di av-
venturarsi è bene conoscere i posti dove si va 
onde evitare disagi ed imprevisti. Ovviamente 
la compagnia è importante soprattutto all’ini-
zio per capire come meglio comportarsi. Infine 
ricordate di fare delle pause ogni 20 minu-
ti per recuperare un attimo le energie. Presi 
dall’entusiasmo e dalla bellezza della natura 
non ci si rende conto che si bruciano energie 
e l’affaticamento non ci aiuta per il proseguo.  

 

  CIASPOLARE 
SUL GRAN SASSO

A cura di Enzo Santarelli 
...dal 1970

Editore e proprietario 
del periodico Blu news dal 2012

Giornalista pubblicista
Laureato in giurisprudenza

Specialista in diritto ed economia 
dello sport nella U.E.

Per quasi venti anni è stato dirigen-
te sportivo in importanti società di 
pallacanestro e pallavolo con ruoli 
inerenti marketing & comunicazio-
ne occupandosi anche di controlllo 
accessi, sicurezza, risorse umane. 
Ha organizzato a Roseto degli 
Abruzzi in qualità di tournament 
director eventi sportivi nazionali  
europei e mondiali di beach volley, 
beach tennis, basket e beach ba-
sket che gli sono valsi la rosa d’oro 
nel 2007. 
E’ stato docente in management 
degli eventi sportivi presso la scuo-
la di specializzazione in diritto ed 
economia dello sport dell’Univer-
sità di Teramo. Ha organizzato di-
versi convegni sportivi di caratura 
internazionale.
E’ stato Arena Manager per il 
Beach Volley ai Giochi del Mediter-
raneo a Pescara 2009 che è stato 
lo sport più seguito tra le discipline 
presenti.  
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