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TRENTO EPROVINCIA 3

Ghiaie, bretella pronta nel 2018
«Rivoluzione» in via Milano

Fognature, lavori in centro storico: non ci saranno scavi a cielo aperto

TRENTO Il primo passaggio,
l'estate scorsa, era stato I'avvio
della procedura di esproprio
(ancora in corso). Ora, a di-
stanza di qualche mese, il Co-
mune fissa i tempi per la rea-
lizzazione dell’attesa strada a
ovest della ferrovia, tra via De-
gasperi e via Fersina: lunedi la
giunta ha approvato i criteri
per l'appalto dell'intervento,
che sara assegnato valutando
l'offerta economicamente piu
vantaggiosa. I lavori partiran-
no nel 2017, per terminare un
anno piu tardi.

«Un’opera strategica per va-
ri motivi, dalla riduzione del
traffico su via Degasperi fino
all'intermodalita. Ma sara im-
portante anche per il Nuovo
ospedale» ha spiegato ieri I'as-
sessore ai lavori pubblici Italo
Gilmozzi, presentando il pro-
getto insieme al sindaco Ales-
sandro Andreatta e al dirigen-
te Bruno Delaiti. Di sicuro, un
intervento atteso dalla circo-
scrizione Oltrefersina, che da
anno lo pone in cima alle prio-
rita di bilancio.

In sostanza, si prevede la re-
alizzazione di una nuova stra-
da tra via Fersina e la ferrovia
del Brennero, con la costruzio-
ne di un sottopassaggio ferro-
viario pil largo di quello esi-
stente. Al di la dei binari, la
viabilita sara completata nel-
I'ambito delle lottizzazioni in
corso con sbocco a est di Tren-
toFrutta. Davanti al PalaTrento
sara creata inoltre una rotato-
ria, con l'allargamento della
strada anche verso la tangen-
ziale (via Fersina rimarra aper-
ta con senso unico alternato
per tutto il periodo dei lavori).
«Con questo intervento — ha
ricordato Andreatta — si porta

4,5

Milioni

a compimento una delle intui-
zioni dell’architetto Joan Bu-
squets. Era stato lu a ipotizzare
la creazione di uscite a pettine
dalla citta, in modo da fluidifi-

]
L'agenda

@ Nel corso
dell'estate
partiranno i
lavori di
restyling di via
Milano:
l'intervento, da
circa 350.000
euro,
ridisegnerala
via, rendendola
a senso unico

E il costo complessivo della nuova
viabilita prevista tra via Degasperi
e via Fersina, in zona Ghiaie

2,2

Chilometri

E il tratto di fognature del centro
storico che sara risanato
attraverso la tecnica del relining

care il traffico. Si tratta di un
valore grande». L'intervento,
finanziato attraverso il Fondo
unico territoriale, costera in
totale 4,5 milioni.

Serviranno invece 1,1 milio-
ni di euro per rimettere a po-
sto la fognatura di buona parte
del centro storico cittadino.
«Nel 2010 — ha ricostruito
liter Gilmozzi — dopo il cedi-
mento che si era verificato in
via Manci, avevamo effettuato
un’ispezione, dalla quale era
emersa la necessita di un in-
tervento». Un lavoro «molto
delicato», ha precisato I'asses-
sore. Il risanamento della rete
di fognatura, infatti, interesse-
ra zone storiche come via Be-
lenzani, via Roma, via Manci,

nel tratto
compreso tra
via Bezzeccae
via dei Mille
® Inautunno
prenderannoiil
viainvecei
cantieri di
largo Carducci, ma anche piaz- | risanamento di
za Lodron, piazza Pasi e piazza | 2.2 chilometri
Duomo. «Non ci saranno scavi | difognaturain
a cielo aperto» ha assicurato | centro storico.
Delaiti: i lavori, che inizieran- | Saranno
no in autunno e dureranno | interessate 14
quasi un anno, verranno effet- | Vie, oltrealle
tuati con la tecnica del «reli- | piazze Duomo,

ning».

Dureranno infine circa 4-5
mesi i lavori di restyling di via
Milano, che partiranno que-
st’estate e ridisegneranno I'im-
magine dell’arteria. «L'obietti-
vo — ha spiegato il capoufficio
Fernando Poli — é quello di
togliere le auto dai marciapie-
di e di separare la viabilita pe-
donale da quella veicolare». In
quest senso, un tratto di strada
diventera a senso unico. Si ri-
durranno invece i parcheggi:
circa una decina quelli che an-
dranno persi.

Marika Giovannini
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Pasi e Lodron

® Nel 2017,
infine, si
inizieraa
lavorare nella
zona delle
Ghiaie per la
realizzazione
della nuova
bretellina
chiesta dal
quartiere

Lincontro

di Silvia Pagliuca

TRENTO Meno propensi al ri-
schio, pilul spaventati dal falli-
mento, profondamente legati
al passato e timidi di fronte al-
le sperimentazioni. Ecco
I'identikit, poco confortante,
dell'imprenditore italiano,
tracciato da Dario Di Vico, in-
viato del Corriere della Sera, e
Sandro Trento, professore or-
dinario di Economia e respon-
sabile del corso di laurea ma-
gistrale in Innovation Manage-
ment all’'universita di Trento,
intervenuti ieri in occasione
dell'incontro «Imprenditori
cercasi», organizzato in favore
degli allievi del Collegio di me-
rito.

«In Italia manca I'imprendi-
torialita innovativa, la capacita
di guardare avanti, di cimen-
tarsi con attivita creative che
non devono necessariamente
essere legate alle nuove tecno-
logie, né ai nuovi settori. Per-
ché anche gli ambiti piu tradi-
zionali possono essere gestiti
con un’ottica nuova» riflette
Trento.

E dunque, ecco il punto cen-
trale: lavorare sul servizio piu
che sul prodotto.

«E questa la piu grande in-
novazione, cio a cui gli im-
prenditori italiani dovrebbero
tendere, aumentando il valore
aggiunto della propria offerta
al consumatore, le cui aspetta-
tive sono sempre piu alte. Pen-

Imprenditori, il monito di Trento
«Basta paure, serve iInnovazione»

Ateneo
L'incontro di
ieri e stato
organizzato per
gli allievi del
Collegio di
merito
dell'universita
di Trento

lltema
Titolo del
convegno:
«Imprenditore
cercasi», con
Dario Di Vico e
Sandro Trento

siamo a settori come la farma-
ceutica o gli Autogrill: potreb-
bero offrire un servizio e inve-
ce si limitano a vendere
prodotti» conferma Di Vico.
Reticenza, paura, mancan-
za, soprattutto, di cultura in-
novativa. E la colpa, se di colpa
si puo parlare, di chi € Delle
universita, ancora troppo in-
clini al modello didatticor Del-
le famiglie, protettive per ec-
cellenzar Del cosiddetto «si-
stema Paese», riconosciuto
nel mondo per l'eccessiva tas-
sazione, per la penuria delle
infrastrutture e per un'ammi-

nistrazione pubblica poco o
per nulla efficiente? «Il rischio
in Italia € molto piu alto: pen-
siamo a quanto poco, purtrop-
Po, sia valorizzato il talento, a
quanto la politica interferisca
con I'economia, a quanto ser-
vano, ovunque, relazioni per-
sonali e, soprattutto, a come
I'talia sia un Paese a scarsa fi-
ducia. Questo, inevitabilmen-
te, blocca il giovane imprendi-
tore» riprende Trento.
Dunque, é innegabile: fare
impresa in Italia fa paura, «ma
cio — assicura Di Vico — non
vuol dire che sia impossibile

sviluppare un ambiente im-
prenditoriale innovativo an-
che da noi. Qualcosa in questi
anni sta cambiando, pensia-
mo alla frequenza con cui na-
scono nuove partite Iva, vere,
ovviamente. Lo spirito im-
prenditoriale, dunque, esiste. I
giovani sono molto piu re-
sponsabilizzati rispetto ai loro
genitori, anche se ancora
manca la propensione all’in-
novazione. Anzi, troppo spes-
S0, questa viene trattata come
un escludendum, mentre in-
vece dovrebbe essere una pe-
dagogia» ribadisce il giornali-

Dialogo Dario Di Vico e Sandro Trento durante il convegno di ieri (Rensi)

sta.

E allora? Ecco la necessita di
un ecosistema coeso ed effi-
ciente che consenta all'im-
prenditore di non correre con
il freno a mano tirato. Associa-
zioni, universita (rivisitate), fi-
nanza: «L’imprenditoria mo-
derna é un’esperienza colletti-
va: prima c’era I'ex operaio che
decideva di mettersi in pro-
prio, oggi, ¢’ un soggetto con
un capitale umano molto ele-
vato pronto a unirsi ad altre
persone con competenze
complementari. Accanto, pe-
ro, dovrebbero esserci centri
di ricerca all'avanguardia e in-
termediari finanziari di livello.
Solo cosi potremo iniziare a fa-
re e non solo a cercare I'inno-
vazione» conclude Trento.
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Capoluogo

Pulizia della citta
Nuova squadra
per la parte sud

In azione Un operaio al lavoro nel capoluogo (Rensi)

TRENTO Si rafforza la squadra per il decoro e la
pulizia composta dagli addetti di Dolomiti Am-
biente. Da una settimana é entrato in azione in-
fatti anche un nuovo team, composto da tre la-
voratori socialmente utili, che sara al lavoro fi-
no alla fine di agosto. E che si occupera, in par-
ticolare, della cura dei percorsi pedonali della
zona sud del capoluogo (liberando, cosi, gli
operatori di Dolomiti Ambiente, che potranno
essere utilizzati in altre attivita). Sei le aree di
competenza della nuova squadra: una zona tra
corso del Lavoro e della scienza e ponte sul Fer-
sina di via Degasperi, un’area in Clarina tra pon-
te sul Fersina di via Degasperi e via Fermi, quat-
tro zone nel quartiere della Bolghera, comprese
tra il torrente Fersina, le arcate della Valsugana
e via Nicolodi-via Montello. Ogni lavoratore si
concentrera su due percorsi a giorni alterni, per
un totale di 30 ore settimanali (dal lunedi al ve-
nerdi, dalle 7 alle 13) e di 120 euro mensili. Per
Tattivita svolta gli operatori riceveranno un’in-
tegrazione all'indennita di mobilita, sulla base
delle ore lavorate, oltre al buono pasto.
Intanto, in questi giorni 'amministrazione
comunale ha lanciato anche la quinta indagine
sulla soddisfazione dei cittadini sui servizi of-
ferti (la precedente era stata effettuata nel
2013). La scorsa settimana il Comune ha spedi-
to le lettere di invito ai 4.000 cittadini selezio-
nati per l'indagine: il questionario, che potra
essere compilato online entro il 4 aprile, riguar-
dera gran parte dei servizi offerti dall'ammini-
strazione. Le risposte, ovviamente, rimarranno
riservate.
Ma. Gio.
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Mostra mercato

Sapori di Primavera

Il gusto invade Trento
[Ttalia in una piazza
Gastronomia : v B :
Da domani fino
adomenicain
piazza Fiera
tornano gli
stand conle
specialita
alimentari di
tutte le regioni
d'ltalia. L'orario

d'aperturava
dalle9alle 21
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TRENTO Da domani a domenica Trento sara
invasa dai sapori di tutta Italia. Per gli amanti
del gusto torna, infatti, Trento Sapori di
Primavera. La mostra mercato organizzata da
KeepTop Fiere porta in piazza Fiera i prodotti
tipici di tutto lo stivale.

Tra le specialita presenti ci sono le delizie
piemontesi come il raro Castelmagno, il
gorgonzola di Novara, i cioccolatini cuneesi, i
prodotti caseari della Lombardia, il pesto e la
focaccia della Liguria, il parmigiano reggiano,
la pasta artigianale, tortellini e aceto balsamico
dell’Emilia Romagna. E ancora le tipicita
toscane come il pecorino di Pienza, i salumi di
cinghiale, il lardo di Colonnata e l'olio
extravergine d’oliva, i prodotti dell'Umbria, le
mortadelle e la caratteristica porchetta di
Ariccia (Lazio). Direttamente dalla parte pitt
meridionale della nostra Penisola e dalle isole
arriveranno le mozzarelle di bufala campana,
T'olio e le olive pugliesi, i saporiti sott'olio e i
condimenti piccanti calabresi, i formaggi
ragusani, il vino siciliano, il tonno, le specialita
sarde come il mirto, il pane carasau e il
pecorino alle produzioni tipiche delle regioni
italiane. Stand aperti dalle g alle 20.
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