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Hoy sábado 2 de junio se 
conmemora una nueva 
“Fiesta de la República Ita-

liana”, una celebración que en nues-
tra región recuerda la llegada de dos 
barcos con colonos trentinos que 
llegaron a la zona a principios de dé-
cada de los ’50, en lo que constitu-
yen la principal ola migratoria desde 
la península itálica a nuestra zona. 

Se trata de la llegada del barco 
Américo Vespucio en mayo de 
1951, con 20 familias y 153 perso-
nas; y posteriormente más de cien 
familias que repitieron la aventura al 
año siguiente. Familias que fueron 
ubicadas en las Vegas de Peñuelas 
para que se dedicaran a las labores 
agrícolas, en el primer caso, y en la 
Hacienda San Ramón, Santa Inés, 
El Mirador y La Rinconada, en el 
segundo.

Una colonia numerosa que logró 
surgir desde la adversidad que los 
recibió, pues las nuevas tierras eran 
muy distintas a las que conocían en 
Italia además que carecían de agua 
potable y luz. Y que con el paso de 
los años estableció importantes 
negocios e industrias más allá del 
rubro agrícola, creciendo hacia el 
comercio, el turismo, el sector auto-
motor, etc. Destacando además por 
su aporte a la educación, a la cultura 
y a la gastronomía locales. 

De acuerdo a datos proporcionados 
por la Ambasciata d’Italia in Cile, en 
la región de Coquimbo hay 1.360 
italianos, de los cuales solo 117 son 
originarios en la península, todos los 
cuales tienen pasaporte comunita-
rio y gozan de derecho a voto en las 
elecciones de dicho país.

Un número muy inferior a los re-
gistrados en las regiones de Bío Bío 

(2.430), Valparaíso (11.661) y Me-
tropolitana (43.470), quien poseen 
las más grandes colonias a nivel 
nacional. 

En total, según la Embajada Ita-
liana en nuestro país, los italianos 
residentes en Chile ascienden a 
68.830, de los cuales solo 2.684 
nacieron en la península itálica.

ItALIAnOS En EL MUnDO
Pese al alto nivel de cohesión dentro 
de la sociedad chilena y de la im-
portancia económica y política que 
han alcanzado los italianos en nues-
tro país, la cantidad de ciudadanos 
italianos en Chile es solamente la 
quinta más numerosa de Améri-
ca Latina, después de Argentina 
(900.00), Brasil (500.000), Vene-
zuela (más de 100.000) y Uruguay 
(casi 100.000). De hecho, se esti-
ma que en Argentina y Uruguay el 
50% de la población desciende de 
italianos, siendo, porcentualmente, 
las mayores colonias italianas del 
mundo. 

EL PRIMER ItALIAnO En CHILE
El primer italiano que llegó a lo que 
más tarde sería tierra chilena fue 
Antonio Pigafetta. De origen noble, 
fue explorador, geógrafo y cronista 
al servicio de la República de Ve-
necia y caballero de la Orden de 
San Juan. Este culto marinero formó 
parte de la expedición de Hernando 
de Magallanes y Sebastián Elcano, y 
se cuenta como uno de los 18 tripu-
lantes que sobrevivió al periplo de 
circunnavegar el globo. Además, su 
pluma fue la primera que describió 
a los aborígenes patagones del ex-
tremo austral del país, según se re-
gistra en el libro “Los Antecedentes: 
La presencia italiana en Chile, desde 
la Conquista y hasta mediados del 
siglo XIX” de Carlos Díaz Gallardo.

Cada 2 de junio la comunidad italiana celebra 
la “Fiesta de la República de Italia”, que 
conmemora el referéndum constitucional 
de 1946, cuando por sufragio universal los 
ciudadanos italianos decretaron el fin del 
régimen monárquico tras 85 años de reinado 
de la casa de Saboya. La decisión popular tuvo 
lugar tras la Segunda Guerra Mundial.

RADIOgRAFÍA DE

EN COQuImBO
en la región de coquimbo hay 1.360 italianos, de los 
cuales solo 117 son originarios en la Península. un 
nÚmero muy inferior a los registrados en las regiones 
de bío bío (2.430), valParaíso (11.661) y metroPolitana 
(43.470), quien Poseen las más grandes colonias a nivel 
nacional. 

ITALIANOS

Los italianos 
residentes 

en Chile 
ascienden a 

68.830 
personas, de 

los cuales solo 
2.684  son 

originarios de 
la península 

itálica.

¿QUÉ SE CELEBRA?
72 AÑOS COMO REPÚBLICA. 
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Gelateria
Fábrica de Pan

Pastelería Artesanal

FÁBRICA: Avda. Juan José Latorre 300, Compañía Baja, La Serena.
SUCURSAL: Gelateria, Av. Cuatro Esquinas 751, local 14, Edif. Sonora, La Serena. 
FONOS: 51 2212273 / 51 2219295.

Saluda a la Colonia de Residentes en el 
Aniversario de la República de Italia.

laserena@transportespiero.cl
SUCURSALES: SANTIAGO - OVALLE - COPIAPÓ

Felicita a la colonia Italiana reSidente,
al conmemorarse 72 años de la proclamación 

de la república de Italia.

PIER ANGELO BERTOLLA IOB  É HIJOS

Saludables, sabrosas y senci-
llas de preparar, las pastas no 
solo son el estandarte gas-

tronómico del país peninsular, sino 
también uno de los alimentos más 
universales y favoritos de la gran 
mayoría. ¿Cuáles son las razones 
para ello? 

A propósito de la celebración de 
la Fiesta de la República de Italia, 
conversamos de ello con dos des-

tacados chefs de comida italiana, 
Ennio Carota, jurado de MasteChef 
y dueño de Pastamore, y Alfredo 
Cruells, propietario del emergente 
restaurante local Mi Pasta Fresca.

Para Ennio Carota, originario de Tu-
rín, es difícil generalizar los secretos 
de la pasta italiana, porque si bien 
“la pasta se come en toda Italia, y es 
un plato nacional, que está presente 
en todas las regiones,  cada región 

tiene su particularidad, su especiali-
dad, su forma de cocinarla”, porque 
a juicio del destacado profesional 
“la comida italiana es justamente 
una cocina regional”.

Para Alberto Cruells, quizás con la 
distancia territorial, es más senci-
llo encontrar una respuesta, la que 
tiene que ver con la afectividad que 
acompaña a las pastas. “La pasta es 
fundamental no solo por el sabor, 

la Pasta es fácil de PreParar, 
barata y rica. además, gusta 
Prácticamente a todos. Pero ¿la 
estamos disfrutando como es 
debido? dos destacados chefs 
nos indican las diferencias en el 
consumo de los chilenos y los 
italianos.
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No hay que confundirse, la 
pasta no es un ingrediente o un 
acompañamiento. En Italia es un 
plato por sí solo.

Primero la pasta, después la salsa. 
Debe existir un equilibrio entre la 
salsa, el condimento y la pasta. 

Al momento de consumir 
pastas rellenas, lo importante es 
precisamente el relleno, no la masa 
ni tampoco la salsa.

Como en cualquier receta, para 
elaborar un buen plato de pasta lo 
primero que se necesita es elegir 
ingredientes de la máxima calidad.
La recomendación es comprar pasta 
fresca artesanal o prepararla en 
casa, y si se va a usar pasta seca, 
comprar la auténtica hecha en Italia.

o por su evolución gastronómica, 
sino porque nació en el pueblo, de 
la gente necesitada de Italia, en 
todas las casas había huevo, hari-
na, y entonces vamos preparando 
pasta, porque además es un plato 
que satisface mucho. Como decía 
mi madre, la pasta tiene que ver 
mucho con la cocina de guerra, en 
que se agarra lo que hay y vamos 
alimentando a la mayor cantidad de 
personas posible, eso es la esencia 
de la pasta en Italia, que del pue-
blo necesitado nace la pasta, este 
alimento que en el mundo es tan 
reconocido”, afirma el chef.

Para el cocinero de MasterChef, lo 
más didáctico a la hora de caracteri-
zar la cocina italiana es dividir a Ita-
lia en tres partes: norte, centro y sur. 
La cocina del norte es mucho más 
grasa, con importante presencia 
de carnes, mantequilla y crema. La 
pasta se come rellena, no tan al den-
te, con condimentos pálidos y poca 
presencia del tomate. Al avanzar 
hacia el centro-sur, la cocina cam-
bia completamente. Menos pasta 
rellena, más pasta larga. La pasta ya 
no lleva huevo, se hace solamente 
con sémola de grano duro y agua. 
La mantequilla se reemplaza por el 
aceite de oliva. Hay mucha verdura, 
pescados y mariscos. La salsa de 
tomate es reina. “Son platos que 
hoy se consideran sofisticados, pe-
ro que en su momento fueron el 
resultado de una cocina pobre. Hoy 
yo diría que esa pobreza se ha trans-
formado en una riqueza no menor, 
por un montón de razones, como 
el sabor y la salud”, explica Ennio 
Carota.

CHILE VS. ITALIA
Sobre las diferencias en el consumo 
de la pasta en Italia y Chile, el chef 
y propietario de Mi Pasta Fresca, 
Alberto Cruells, es enfático en se-
ñalar que mientras en nuestro país 
muchos ocupan la pasta como un 
acompañamiento, en el país euro-
peo “la pasta en si es lo importante 
del plato. Lo fundamental para los 
italianos es la pasta.”

El cocinero señala que, si bien el 
consumo nacional ha ido evolucio-
nando en los últimos años, incor-
porando de a poco las pastas fres-
cas, que hasta no hace mucho eran 
privativas de las familias italianas, 
todavía se siguen cocinando mayo-
ritariamente pastas secas y salsas 
de tomate de retail, los cuales no 
son un buen reflejo de la cocina ita-
liana, y que distan mucho de la dieta 
de los peninsulares, en que la pasta 
y la salsa son frescas, hechas en 
casa y con ingredientes de la mejor 
calidad posible. “En Italia las salsas 
se preparan, la salsa de tomate base 
se prepara del día anterior, con por 
lo menos tres horas de reducción. 
Nosotros nuestra salsa boloñesa, 
la tenemos 3 horas reduciendo en 
el fuego lento, porque uno de los 
secretos es justamente ese”, afirma 

Chef chileno, propietario del restaurante italiano Mi Pasta Fresca, 
ubicado en Avenida del Mar 2496, La Serena. Abierto de lunes 
a domingo, de 12:30 a 23:30 horas. Destacan sus pastas, pizzas, 
postres, y el menú del chef para almorzar en la semana.

AL PREPARAR LA PASTA: A la hora de cocinar, y 
a diferencia de lo que muchos hacemos en casa, 
hace falta una olla grande y con abundante agua. 
Cuando el agua empieza a hervir solo se le agrega 
sal, no pimienta ni laurel y nunca aceite, y en el 
momento que vuelve a iniciar el hervor se echa la 
pasta.

AL COMERLA:  Según Massimo Bottura, 
considerado actualmente el mejor chef de Italia, 
la pasta se come con un tenedor. No se debe usar 
cuchillo. “Recojan y enrollen los espaguetis con el 
tenedor. Si necesitan cortarla, hacerlo con el tenedor.”

Chef, figura de televisión y empresario italiano, radicado en Chile. 
Es propietario del restaurante italiano Pastamore, ubicado en Las 
Tranqueras 1471, en Vitacura, Santiago, que atiende de lunes a sábado 
de 13:00 a 23:00 horas. Además, cuenta con un Mercantino Italiano 
que ofrece productos, fiambres y pastas frescas para llevar.

ENNIO CAROTA
ALBERTO CRuELLS

Alberto Cruells.

Para Ennio Carotta, al consumir 
pasta, “los chilenos buscan sentirse 
un poco como en Italia, respirar un 
aire de ‘italianidad’, y tratar de que 
la comida sea lo más auténtica po-
sible”, pero que todavía funcionan 
mucho desde el estereotipo, “pien-
san que el italiano come solamente 
pasta, pero la cocina italiana es muy 
variada pero a eso nos dedicamos”.

Por su parte, Alberto Cruells recal-

ca que los italianos tienen normas 
estrictas respecto de la pasta, por 
ejemplo, ellos no mezclan la pasta 
con mariscos y queso, “es pasta y 
marisco, o pasta y queso, pero los 
tres no se usa, cosa a que nosotros 
acá nos encanta”, precisa. Y agrega: 
“La idea es ir aprendiendo, pero no 
solo imitar la cocina italiana, hay 
que adecuarla de lo que es el con-
sumo de los chilenos, porque se la 
vendemos a los chilenos, es ellos a 
los que tiene que gustarles”.

PASTAS PREFERIDA DE LOS 
CLIENTES
Consultado por cuáles son los platos 
preferidos por los comensales de 
Pastamore, Ennio Carotta, destaca 
dos platos: el ‘agnolotti del plin’, pla-
to típico del Piamonte, que consiste 
en una pasta rellena de carne mixta 
de cerdo y vaca, verdura y risotto, 
con aceite de trufa; y el ‘spaghetti 
ai ricci di mare’, un plato típico de 
Sicilia, que es un spaghetti con erizo.

Por su parte, Alberto Cruells, desta-

ca que los comensales de Mi Pasta 
Fresca siguen prefiriendo platos tra-
dicionales como lasaña boloñesa, 
fetuccini o spaghetti con boloñe-
sa. “Pero hemos querido introducir 
otros productos, que han tenido una 
muy buena recepción del público 
como la lasaña de mariscos, con 
jaiba, o con salmón- camarón. La 
idea es ir todos los días variando las 
pastas y las salsas del Menú para 
que la gente pueda probar platos 
diferentes e ir ampliando su pala-
dar”, indica.
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El  juego de bochas existe 
desde hace siglos y lleva 
décadas practicándose en 

nuestro país.  Para muchos es con-
siderado un “deporte de los nonos”, 
que se reúnen todos los jueves en el 
Complejo Italo-Trentino, ubicado en 
la Parcela 11 del sector Vegas Sur, en 
la Scuola Italiana Alcide De Gasperi 
de La Serena se hacen esfuerzos 
para mantener viva en la región la 
práctica de esta disciplina.

Este año, son veinticinco los alum-
nos de Primero Básico a Tercero 
Medio que practican este deporte, 
una hora y media a la semana, en 
jornadas diferenciadas entre lunes, 
martes y miércoles, como parte de 
la academia deportiva a cargo del 
profesor Cristian Araya Zarricueta.

“El objetivo de la academia es man-
tener viva la tradición de las bochas 
en la comunidad, lo cual es un re-
flejo tanto del interés de la Scuola 
como de las familias, y la verdad 
es que, aunque no es el deporte 
más popular, la bocha ha prendido 
harto, y cada vez vienen más niños. 
Este año, por ejemplo, tenemos a 
uno de primero básico”, comentó 
el profesional.

Cristian, quien lleva 12 años a cargo 
de la academia, explica que en la 
región la Scuola Italiana es la única 
en donde se practica esta disciplina, 
por lo que deben competir solo a 
nivel nacional, trasladándose gene-
ralmente a Santiago y Villa Alema-
na, zonas donde más se juega este 
deporte.

“En general, no es un deporte po-
pular, pues crece mayoritariamente 
al alero de las instituciones de raíz 
italiana, pero que sin duda ha ido 
creciendo en el país”, puntualiza el 
académico. De hecho, se trata de 
un deporte federado, que cuenta 
con 28 asociaciones, clubes, y tres 
instituciones de todo Chile afiliadas. 
En la región figuran como federados 
la Asociación de Bochas de La Sere-
na y el Club Trentino de La Serena.

En el caso de la Scuola Italiana, par-

ticipan permanentemente en los 
tres campeonatos que se realizan a 
nivel nacional, a los que concurren 
siempre los 9 colegios italianos que 
hay en Chile, y en que compiten 
en las categorías Sub14 y Sub18. 
Y los resultados los acompañan, 
“siempre estamos en los tres pri-
meros lugares en los campeonatos 
a nivel nacional”, precisa Cristián 
Araya. Quien resalta entre los prin-
cipales logros cosechados por su 
Academia, el haber asistido con 
dos alumnos al Mundial Escolar de 
Ankara 2011 y haberse coronados 
Campeones Nacionales en 2011 y 
2012, y la clasificación al Mundial 
de Francia de 2013, al que finalmen-
te no pudieron asistir.  

Con estos resultados en mano, el 
profesor de la Academia de Bocha 
de la Scuola, afirma que, pese a que 
lo llaman “el juego de los nonos”, 
la bocha ha logrado traspasar en 
la zona la brecha generacional y 
ha logrado entusiasmar también a 
cultores fuera de la colonia. Donde 
sí han fallado, reconoce, es en incor-
porar a las mujeres. “Ellas ven que 
hay solo niños y prefieren la gimna-
sia, el basquetbol o el voleibol. Pero 
eso no pasa en todo Chile, tenemos 
destacadas deportistas de bocha 
femenino a nivel nacional”, advierte 
el profesional.

¿QUÉ ES Y CÓMO SE JUEGA LA 
BOCHA?
La bocha es un deporte de la fa-
milia de los juegos de pelota, que 
se practica desde los tiempos de 
la Grecia Antigua y el Imperio Ro-
mano, teniéndose incluso registros 
arqueológicos de que 5.200 años 
a.C. se practicaba un juego similar, 
pero con bolas de madera.

En la actualidad, sigue siendo un 
deporte muy popular en Italia y 
España, a nuestro país llegó de la 
mano de los inmigrantes italianos y 
a La Serena lo trajeron los colonos 
trentinos. Si bien se espera que pue-
da ser incorporado como disciplina 
olímpica para los Juegos de París 
2024, una variedad inspirada en las 
bochas, la ‘boccia’ es considerado 

BOCHAS En LA SCUOLA ItALIAnA: 
AL RESCATE DE uN DEpORTE TRADICIONAL

Pese a que lo llaman “el juego de los 
nonos”, esta disciPlina ha logrado 
trasPasar en la zona la brecha 
generacional, conquistando a 
niños y jóvenes de 6 a 17 años, y 
obteniendo destacados resultados 
a nivel nacional. la tarea Pendiente, 
reconocen, es incorPorar a las 
mujeres.
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como deporte paralímpico desde 
1984 y es esperanza de recupera-
ción para las personas discapaci-
tadas.

Aunque existen distintas modali-
dades en la práctica de la bocha, 
la más tradicional, conocida como 
zerbín, se practica de una a tres per-
sonas por equipo con bochas de 
distinto color que pesan alrededor 
de 900 gramos cada una. Se lanza 
un balín (o bochín) del tamaño de 
una pelota de golf, para luego el pri-
mer competidor arrimar la primera 
bocha. El objetivo es quedar lo más 
cerca del balín. Luego el contrario 
debe tratar de superar la marca del 

equipo anterior. De no ser así, lanza 
todas las bolas hasta lograrlo. 

Para el profesor Cristian Araya Za-
rricueta, es importante destacar el 
esfuerzo que realiza la Scuola Italia 
de La Serena para mantener vigen-
te la bocha en las nuevas generacio-
nes de italianos, y por introducirla 
entre los chilenos. 

 “En la región la bocha es una tra-
dición que mantienen viva los ‘no-
nos’ del Club Trentino y hay que 
valorar el esfuerzo que hace la 
Scuola para interesar a las nuevas 
generaciones, porque aquí no hay 
competencia, tenemos que salir a 

jugar afuera. Además, es un de-
porte que requiere de implemen-
tación, por ejemplo, un balón de 
futbol cuesta entre 5 mil a 10 mil 
y con él pueden jugar hasta 22 ni-
ños en cancha, mientras que un set 
de 4 bochas, para un solo jugador, 
cuesta más de 100 mil pesos”, ex-
plicó el profesional.

Es por eso que destacó el respaldo 
permanente de la Federación Chi-
lena de Bochas, de la Fundación 
Scuola Italiana Alcide De Gasperi 
y del rector del establecimiento, 
Carlos Slomp para mantener vida 
la tradición de las bochas en la re-
gión de Coquimbo.

LA SCUOLA ITALIANA 
INVITA TUTTA LA COMUNITÀ 
LOCALE A CELEBRARE CON 
SINCERA FELICITÀ LA FESTA 
DELLA REPUBBLICA D'ITALIA.

72 AÑOS DE LA PROCLAMACIÓN DE LA REPÚBLICA DE ITALIA

AÑO 2018

BOCHISTAS DESTACADOS
A la espera que el Comité Olímpico Internacional defina el ingreso del 
“arte del arrime” a la máxima competencia deportiva, le preguntamos 
a Cristian Araya Zarricueta, profesor de Bocha de la Scuola Italiana 
de La Serena, si nuestro país tiene deportistas destacados en esta 
disciplina.

El profesional destacó a las hermanas Melita y Sabrina Polito,  origina-
rias de Quilpué, que han sido campeonas panamericanas y sudameri-
canas y tienen varios récords a su haber. En el Sudamericano realizado 
en Chile en 2015 obtuvieron 5 medallas de oro, en el Mundial Juvenil 
de Marruecos de 2015 fueron terceras y en los últimos Juegos Mun-
diales de Polonia 2017, Sabrina alcanzó el cuarto lugar en la categoría 
“tiro de precisión”.

Asimismo, el profesor de la Scuola Italiana resaltó también a Franco 
Barbano.



ANIVERSARIO DE ITALIA08 2 DE JUNIO DE 2018

Enrico Rossi Brugnara, pro-
pietario de las Cabañas Tra-
monto del Sol, llegó a Chile el 

año 1951, cuando tenía apenas cin-
co años de la mano de sus padres 
y dos hermanos, como parte de la 
migración trentina organizada por 
los gobiernos de Chile e Italia entre 
los años 1951 y 1953, después de la 
Segunda Guerra Mundial. Hoy su 
principal satisfacción es ver a su hijo 
Pier continuar trabajando con éxito 
en el mismo negocio que él mismo 
levanto hace casi treinta años, cuan-
do tomó el riesgo de dejar atrás la 
agricultura -actividad que trajo a 
su familia hasta nuestro país y les 
permitió echar raíces en este territo-
rio- y apostar por el turismo, en una 
Avenida del Mar que por ese enton-
ces era poco más que un proyecto, 
en un terreno rodeado de dunas y al 
que se accedía a través de un camino 
de tierra, ubicado a pocos metros del 
Faro Monumental de La Serena.

A sesenta y siete años de la llegada 
de los inmigrantes italianos origi-
narios de Trento a la región de Co-
quimbo, la historia de Enrico y su 
familia es un ejemplo más de cómo 
la colonia trentina ha logrado conse-
guir no solo un alto nivel de cohesión 
dentro de la sociedad local sino ins-
talarse además como un importante 
motor económico y productivo para 
la zona. 

Porque esas 120 familias que entre 
los años 1951 y 1953 llegaron hu-
yendo de la pobreza y el desempleo 
consecuencia de la Segunda Guerra 

Mundial en el norte de Italia, toca-
ron tierra en el puerto de Coquimbo, 
para enfrentar aquí un conjunto de 
nuevas adversidades: el clima, el to-
tal desconocimiento del idioma y las 
costumbres chilenas, pero principal-
mente el que las promesas que los 
trajeron hasta aquí no eran del todo 
ciertas. Llegaron para dedicarse a la 
actividad agrícola en terrenos que 
hasta entonces eran poco producti-
vos, verdaderas vegas que les tomó 
tres o cuatro años si quiera empa-
rejar para cosechar, prácticamente 
una década para lograr sacar de ellos 
utilidades. 

hace casi treinta años enrico 
rossi aPostó Por Pasar de la 
agricultura, que trajo a su 
familia italiana a chile, al 
turismo. emPezó a construir 
cabañas en la avenida del 
mar antes de que fuera el 
ePicentro de las vacaciones, 
y su visión de negocios ha 
dado buenos resultados. 
hoy tramonto del sole es un 
exitoso comPlejo turístico 
con 25 cabañas, canchas 
de baby futbol y voleibol y 
Piscinas Para niños y adultos, 
que ha quedado en manos de 
su hijo Pier rossi.

FAMILIA ROSSI-nEttLE: 

uNA ApuESTA ARRIESgADA pOR EL TuRISmO 
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Pero, pese a todo, no se rindieron 
y con el paso de los años lograron 
dominar no sólo este rubro u otros 
afines, como el agroindustrial o el 
vitivinícola, sino además ingresar a 
muchos otros, como la mueblería, la 
zapatería, el comercio, el automotor, 
etc. todas especialidades que no es-
taban cubiertas en la región.

LAS DIFICULTADES EN LA NUEVA 
TIERRA
Enrico Rossi llegó a Chile el año 1951. 
Su familia fue una de las primeras 21 
que llegaron al puerto de Coquimbo 
en el barco Américo Vespucio, y a las 
que instalaron en Peñuelas. 

“Yo era chico, pero me recuerdo de 
todo, del viaje hasta ahora. Se lle-
gó a la Parcela 28 de las Vegas Sur. 
Mi papá se llamaba Mario Rossi y 
mi mamá Ida Brugnara y veníamos 
tres hermanos: uno mayor, yo el del 
medio y uno menor. Acá nacieron 
otros dos hermanos, llegamos acá. 
El problema que hubo de partida era 
que las parcelas eran arena, dunas, 
totorales. No había luz para extraer 
agua, ni siquiera herramientas. Se tu-
vo que empezar de a poco”, explica.

Y agrega, “los diez primeros años 
fueron difíciles. Mis papás pensa-
ban estar aquí cinco años, ‘hacerse la 
América’ y volver a Italia, pero no fue 
así, solo después de 10 o 12 años fue 
mejorando la situación, y entonces 
se preguntaron para qué se iban a ir. 
Después de empezaron a casar los 
hijos, echaron raíces, se quedaron 
acá. Mi papá y mi mamá murieron 
acá, a pesar de que siempre soñaron 
con ir a morir a Italia, a su patria”.
En un testimonio en video grabado 
hace una década, antes de su falle-
cimiento, y hoy conservado en la vi-
deoteca de la Scuola Italiana Alcide 
de Gasperi, la propia Ida Brugnara 
contó las dificultades de esos pri-
meros años. “Siempre dicen que ‘el 
pan del inmigrante es muy caro y 
muy doloroso’, porque la verdad es 
que al principio faltaba de todo. Los 
italianos comimos harto burro los 
primeros años, porque no se podía 
comprar carne. Fue difícil, pero hoy 
día estoy contenta de tener a mi fa-
milia aquí, me falta mi marido que 
era mi compañía, pero estoy satisfe-
cha de ver a mis hijos bien puestos, 
porque ellos también trabajaron mu-
chísimo”, sostuvo.

CAMBIO GENERACIONAL EN 
LOS NEGOCIOS
En la actualidad, el propio Enrico 
Rossi ha dejado la administración 
de su propio negocio a las nuevas 
generaciones. Hoy el complejo tu-
rístico Tramonto del Sole, ubicado 
en Avenida del Mar 970, conforma-
do por 25 cabañas, con canchas de 
baby futbol y voleibol, piscinas para 
niños y adultos, zona de quincho y 
un servicio personalizado que los ca-
racteriza, está en manos de su único 
hijo varón, Pier Rossi, quién en los úl-
timos años ha asumido formalmente 

como gerente del negocio familiar.

Algo necesario concuerdan padre e 
hijo, porque hoy en día gran parte del 
trabajo se realiza a través de las pla-
taformas virtuales -con booking vía 
internet, boletas virtuales y licitacio-
nes de eventos - y en el manejo de la 
tecnología Pier Rossi le saca ventaja 
a su padre. Además, el ingeniero me-
cánico de profesión viene a aportar 
con nuevas estrategias para hacer 
frente a la enorme competencia, 
con numerosos hoteles, cabañas, 
hostales, pero sobre todo los cientos 
de departamentos particulares que 
se dedican casi exclusivamente a 
arriendos para turistas.

“Las cabañas están aquí desde el año 
1992 y para mantenerlas vigentes es 
fundamental hacer mantención, ir 
renovanwdo el mobliario y el equi-
pamiento, pero también tratando de 
hacer cambios, ir modernizándonos, 
porque tenemos casi siempre los 
mismos clientes, no puede ser que 
vengan hace 10 años y encuentre 
todo igual. Además, cuando uno via-
ja quiere estar igual o más cómodo 
que en su hogar, y ese es nuestro 
objetivo”, señala Pier Rossi.

El Complejo Tramonto del Sole, que 
en italiano significa ‘atardecer del 
sol’, es fundamentalmente un nego-
cio familiar, que se caracteriza por el 
trato personalizado a sus pasajeros 
y la atención de los propios dueños 
24/7. “Eso es lo que buscan nuestros 
clientes, y ellos mismos se pasan el 
dato. La mejor publicidad que tene-
mos somos nosotros y el servicio; 
porque muchas veces los mismos 
clientes me refieren a sus amigos y 
a veces pasa que en la misma fecha 
tenemos 5 pasajeros de una misma 

ciudad, principalmente argentinos, 
que son por lejos nuestra mayor 
clientela, donde en enero, por ejem-
plo, corresponden a más del 95% 

de nuestros pasajeros”, explica el 
ejecutivo.

Lejos han llegado Enrico Rossi y su 
familia, que a fines de la década de 
los ochenta construyeron una casa 
en la playa para estar más cerca de 
la costa y que posteriormente llamó 
primero la atención de una escrito-
ra norteamericana que la arrendo 
durante todo un año para trabajar 
en ella mirando al mar, y que luego 
quisieron arrendar los turistas ar-
gentinos.

“Como Enrico es muy visionario para 
los negocios y al darse cuenta lo que 
había ganado en un verano, obvia-
mente pensó en construir una se-
gunda cabaña para el año siguiente. 
Y así fue creciendo, cada año cons-
truyendo una nueva cabaña, hasta 
llegar a las 25 que tenemos hoy en 
día, en que tenemos canchas y pis-
cinas, está realmente bien completo 
el complejo”, puntualiza Angélica 
Nettle, esposa de Enrico y madre 
de Pier.

Para Angélica la clave del éxito ha 
sido el trabajo duro, sin horario y la 
capacidad de ahorro que sus padres 
le inculcaron a Enrico y sus herma-
nos. “Mi papá decía el que trabaja 
8 horas diarias y se mantiene, pero 
para crecer hay que tener mucho 

ahorro y más trabajo. Y la ecuación 
es sencilla, si se trabaja 12 o 13 horas 
el resultado será distinto”, ratifica 
Enrico Rossi.

En la misma línea, Pier Rossi sostie-
ne que de su padre aprendió con el 
ejemplo a estar siempre presente 
y ser resolutivo, a trabajar las horas 
que sea necesario. “La diferencia es 
saber el costo de la plata, si te llega 
fácil, fácil se gasta también, pero si 
sabes el valor de la plata, se es más 
cuidadoso. Hay un sentido de aho-
rrar e invertir, de mantener, de no 
tener horarios”, afirma el gerente de 
Tramonto del Sole.

Un consejo para tener en cuenta, si 
se considera el exitoso desenlace 
que ha tenido la arriesgada apuesta 
de Enrico Rossi por pasar de la agri-
cultura al turismo. Que hoy, con su 
negocio en manos de su hijo, puede 
compatibilizar de mejor manera el 
trabajo y la familia, junto a su esposa 
Angélica, sus tres hijos, dos mujeres 
y un varón, y sus 9 nietos.

“Cada hijo se ha construido su 
propia casa, porque estamos jun-
tos, pero no revueltos. Pero es muy 
bonito, porque tenemos este estilo 
bien achoclonado de los italianos 
para hacer familia”, precisa sonriente 
Angélica Nettle.



Ven a conocer nuestro local ubicado en
mipastafresca@gmail.comAvenida del Mar 2496 

Mi Pasta Fresca
Un rincón de Italia en Avenida del Mar...

Saludamos a la colonia residente, en la conmemoración 
del 72 aniversario de la República de Italia.

Pastas frescas, pizzas 
artesanales y mucho más... 
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y sabor a la bella Italia.
¡¡Ahora!! almuerzo de 
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Según consta la historia, 
tras su muerte su cadá-
ver fue sometido a todo 

tipo de ultrajes. De hecho, al-
gunos estudiadores, indican 
que lo que pasó con el cuerpo 
de Mussolini influyó en la deci-
sión de Hitler de hacer desapa-
recer su propio cuerpo.

El arresto de Benito Mussoli-
ni se produjo en 1943, con la 
invasión Aliada de Sicilia. Pe-
ro ese mismo año, el Duce fue 
rescatado de la prisión de Gran 
Sasso por fuerzas especiales 
alemanas. Hitler le entregó el 
liderazgo de la República Social 
Italiana, instalada en el norte 
de Italia, en la ciudad de Salo. 
Sin embargo, ésta estaba ame-
nazada no solo por los aliados, 
que avanzaban desde el sur de 
Italia, sino también por grupos 
de ciudadanos italianos anti-
fascistas.

Los aliados tomaron Roma y 
después Florencia. Para el ve-
rano de 1944, la República So-

cial Italiana ya no podía sos-
tenerse, por lo que Mussolini 
viajó hasta Milán en búsqueda 
de refugio.

En abril, el “Comitato di Libe-
razione Nazionale Alta Italia” 
(CLNAI), declaró un levanta-
miento general en las ciudades 
del norte. Las fuerzas nazis se 
retiraban y el CLNAI tomó el 
control de Milán. Mussolini in-
tentó escapar a Suiza. Sin em-
bargo, fue interceptado por los 
antifascistas italianos.

En la instancia, viajaba con su 
amante Claretta Petacci y otros 
líderes fascistas que fueron 
arrestados y llevados poste-
riormente a Dongo, en Lombar-
día. Sandro Pertini, líder socia-
lista del norte de Italia, anunció 
la captura por radio.

No hay certeza de quién dio 
la orden de ejecutar a Mus-
solini. Pero la mañana del 28 
de abril, los cuerpos del Duce 
y de Petacci fueron cargados 

en un camión y transportados 
nuevamente a Milán. El 29 de 
abril, los agentes del CLNAI los 
tiraron en el piso de la Piazzale 
Loreto, donde un considera-
ble grupo de gente se acercó 
al lugar.
 
En la instancia, el cuerpo de 
Mussolini  fue brutalmente 
apedreado, orinado, y pateado. 
Después de un rato de golpiza 
y disparos, Mussolini fue col-
gado de los pies del techo de 
una estación de servicio cerca 
de la plaza.

El hecho fue registrado fílmica 
y fotográficamente. 

El comandante de la Luftwaffe 
Hermann Göring afirmó luego, 
durante los juicios de Núrem-
berg, que Hitler vio con él una 
foto de cómo quedó el cadáver 
de Mussolini. Algunos histo-
riadores piensan que la imagen 
impactó al Führer, que luego 
tomó la decisión de hacer des-
aparecer su propio cuerpo.

este 2018, se 
cumPlieron 73 años 
de la muerte de 
benito mussolini, el 
líder fascista que 
gobernó italia desde 
1922 hasta 1943. su 
fallecimiento se 
Produjo el 28 de 
abril de 1945, luego 
de ser caPturado 
Por la resistencia 
italiana, dando Pie, 
un año más tarde, 
al referéndum 
constitucional 
donde Por sufragio 
universal los 
ciudadanos 
italianos fueron 
llamados a decidir 
qué forma de 
gobierno querían 
Para su País.

CÓMO FUE EL ASESInAtO 
DE BEnItO MUSSOLInI
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