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Fonte: Google Earth; immagini © 2026 Airbus, Landsat/Copernicus. Perimetri UdP Patrimonio Università degli Studi di Udine. 
Elaborazione V. Polizzi, I. Visalli.

L’Azienda Agricola Liliana è una realtà di mon-
tagna situata nel territorio del Comune di 
Gosaldo interno al Parco Nazionale Dolomi-
ti Bellunesi. L’Azienda è insignita del Marchio 
Campanula d’argento / Carta Qualità del Par-
co e ha ottenuto il riconoscimento del marchio 
“Prodotto di montagna” per l’intera produzio-
ne. Questi elementi collocano l’Azienda in un 
contesto di forte attenzione alla qualità am-
bientale, alla sostenibilità e alla valorizzazione 
delle produzioni locali.

Si tratta di un’azienda agricola di piccole di-
mensioni, insediata in un’area caratterizzata da 
forti pendenze, che rendono impossibile una 
coltivazione estensiva e meccanizzata. Questa 
condizione, anziché rappresentare un limite, 
diventa un tratto identitario: l’intero territorio 
aziendale viene curato e utilizzato, comprese 
le aree boscate, secondo una visione integrata 
del paesaggio agricolo e naturale. L’Azienda si 
configura così non solo come luogo di produ-
zione, ma come spazio di gestione complessi-
va dell’ambiente montano.

La conduzione, interamente nelle mani di Li-
liana e suo marito, è fortemente improntata 
a un coinvolgimento personale in tutte le fasi 
del lavoro: coltivazione, raccolta, trasformazio-
ne, attività didattica e trasmissione delle cono-
scenze. Il sapere agricolo è strettamente lega-
to all’esperienza quotidiana, alla manualità e a 
una relazione valoriale, umana e continua con 
il territorio.

AZIENDA AGRICOLA 
LILIANA
via le Feste, 6 - Gosaldo (BL)

A TU PER TU CON LILIANA DE NATO
Titolare

Ubicazione territoriale rispetto alle Dolomiti Patrimonio Mon-
diale. L’Azienda si colloca in prossimità  del Sistema 3 - Pale di 
San Martino, San Lucano, Dolomiti Bellunesi, Vette Feltrine.

Asini al pascolo di Skandoler. Azienda Agricola Liliana. Foto L. De Nato.
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Produzione agricola, 
trasformazione e valori  
di riferimento 

Uno degli elementi centrali dell’esperien-
za aziendale è l’integrazione tra produzione 
agricola, trasformazione artigianale e valoriz-
zazione culturale. L’Azienda produce latte e 
formaggi di capra, confetture a base di frut-
ta antica, miele ed erbe aromatiche, oltre a 
diversi Prodotti Agroalimentari Tradizionali 
(PAT), tra cui il caciocapra, la zucca santa bel-
lunese e le conserve di mele essiccate (kodin-
zon e kodinze). Queste produzioni non sono 
concepite come specialità commerciali, ma 
come espressione di una continuità territo-
riale e di pratiche tradizionali reinterpretate 
nel presente.

La cura del territorio e la biodiversità rappre-
sentano un valore fondante. Le coltivazioni 
sono esclusivamente estensive, viene pratica-
ta la rotazione colturale e non vengono uti-
lizzati fitofarmaci. Il controllo delle infestanti 
avviene manualmente, privilegiando il lavoro 
umano rispetto all’intervento chimico. Que-
sta impostazione riflette un’idea di agricoltu-
ra lenta, rispettosa dei cicli naturali e compa-
tibile con le fragilità dell’ambiente montano.

Accanto alla produzione, la dimensione edu-
cativa riveste un ruolo centrale: l’Azienda ope-
ra come fattoria didattica e organizza attività 
rivolte a bambini e adulti, dedicate alla pro-

duzione del formaggio, alle erbe aromatiche, 
alle piante antiche e alla gestione del miele. 
La trasmissione del sapere è parte integran-
te dell’identità aziendale e rappresenta uno 
strumento fondamentale per mantenere vivi 
saperi che rischierebbero altrimenti di scom-
parire.

Cambiamenti ambientali e 
adattamento

Il cambiamento climatico incide in modo 
diretto sull’attività agricola. Le stagioni risul-
tano sempre più imprevedibili, con inverni 
poveri di neve e primavere caratterizzate da 
nevicate tardive che compromettono semine 
e fioriture. Le piogge estive, spesso violente, 
causano il dilavamento del terreno, la scoper-
tura delle piantine e la marcescenza dei semi 
interrati, in particolare dei legumi.

Di fronte a queste criticità, l’Azienda ha adot-
tato strategie basate sulla flessibilità e sull’a-
dattamento: ripetizione delle semine, accet-
tazione di ritardi nella maturazione e gestione 
consapevole delle perdite di raccolto. 

La risposta non è tecnologica né industriale, 
ma fondata sulla flessibilità e l’adattamento, 
sulla diversificazione colturale, sull’osserva-
zione costante e sulla capacità di reagire ai 
cambiamenti anno per anno.

Specie coltivate, raccolte e 
pratiche di trasformazione 
Coltivazioni agricole (varietà antiche e locali)
L’Azienda coltiva diverse varietà antiche e ri-
producibili, tra cui:
•	 Fagioli di Davedino
•	 Fave di Larzonei
•	 Fagiolo nero della Valle di Cadore
•	 Mais rosso di Carnia

Queste varietà sono state prese dall’Associa-
zione Orti Rupestri di San Tomaso Agordino 
con l’obiettivo esplicito di garantirne la conser-
vazione. La coltivazione assume quindi un va-
lore di custodia genetica oltre che produttivo.

Accanto ad esse vengono coltivati anche or-
taggi comuni, come cavoli verdi e viola, cavol-
fiori, cavolini di Bruxelles, porri e cipolle, inseri-
ti in un sistema agricolo misto e diversificato.

Fiori eduli
•	 Monarda
•	 Calendula
•	 Fiordaliso

Erbe aromatiche coltivate

Salvia, rosmarino, alloro, timo, erba cipollina, 
erba aglina, pimpinella, maggiorana, melissa, 
erba pepe, santolina, prezzemolo, menta, ba-
silico e origano.

Le erbe vengono raccolte manualmente nel 
periodo balsamico ideale ed essiccate a bassa 
temperatura (inferiore ai 40 °C), per preservar-
ne le proprietà aromatiche e organolettiche. 
Questa attenzione ai processi di trasformazio-
ne riflette una conoscenza approfondita delle 
piante e dei loro principi attivi.

Raccolta di fiordaliso di montagna. Foto L. De Nato.
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Coltivazioni in serra

La serra, di piccole dimensioni e realizzata 
adattandosi alla morfologia del terreno, vie-
ne utilizzata per prolungare la stagione pro-
duttiva. Ospita varietà locali e riproducibili di 
insalata e prezzemolo, oltre a coste colorate, 
basilico e barbabietole. Sono stati condot-
ti anche tentativi sperimentali con cren e 
zenzero, che non hanno dato esito positivo, 
evidenziando un approccio aperto alla spe-
rimentazione ma sempre ancorato al conte-
sto ambientale.

Raccolta spontanea
•	 Timo serpillo
•	 Gemme di pino mugo
•	 Gemme di abete rosso
•	 Cumino dei prati
•	 Foglie di noce

Da queste raccolte derivano tisane e prepa-
razioni come la tisana di fiori di sambuco e 
menta e il “tè Oswego alpino”.

Essicazione di fiori eduli di Monarda e Calendula. 
Foto L. De Nato.

Preparazione bomboniere per cerimonia di laurea con sale 
integrale biologico alle gemme di abete. Foto L. De Nato.

Piante coltivate con cartellino descrittivo a fini didattici.
Foto L. De Nato.

Fagioli di Davedino. Foto L. De Nato.

A destra, in alto:
Piante di fagioli di Davedino in fiore. Foto L. De Nato.

In basso:
Baccelli di fagiolini. Foto L. De Nato.
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Integrazione  
tra biodiversità coltivata  
e trasformazione casearia 

Un aspetto distintivo dell’Azienda Agricola 
Liliana è l’integrazione tra coltivazioni, rac-
colta spontanea e produzione dei formaggi 
di capra, considerati tra i più particolari delle 
Dolomiti Bellunesi. Erbe, fiori e piante spon-
tanee vengono utilizzati per aromatizzare e 
caratterizzare i formaggi, creando un legame 
diretto tra paesaggio, qualità nutrizionale, 
biodiversità e prodotto finale.

Le scelte aromatiche sono fortemente sim-
boliche e territoriali: la polvere di barbabie-
tola richiama il fenomeno dell’enrosadira, 
mentre l’impiego di pino mugo e abete rosso 
rimanda direttamente all’ambiente boschivo 
circostante. Anche il sale integrale alle erbe 
alpine si configura come un prodotto che sin-
tetizza il rapporto tra coltivazione, raccolta e 
trasformazione.

Memoria locale  
e saperi comunitari 
La pratica agricola è profondamente intrec-
ciata alla memoria delle comunità locali. Le 
erbe spontanee venivano tradizionalmen-
te raccolte non solo per l’alimentazione, ma 
anche per usi medicinali e rituali: l’arnica per 
la grappa, l’ortica per le fustigazioni contro i 
dolori articolari, la malva per infusi e impac-
chi, la piantaggine per la cura delle ferite. Al-
tre piante erano parte integrante della cuci-
na quotidiana, come il tarassaco con lardo e 
uova, il crescione nelle insalate o il raponzolo 
di monte nelle minestre.

Queste pratiche restituiscono l’immagine di 
comunità fortemente autosufficienti, in cui 
il confine tra cibo, medicina e ambiente era 
fluido e fondato su una conoscenza diffusa e 
condivisa del territorio.

Conclusioni 
L’Azienda Agricola Liliana rappresenta un 
esempio di agricoltura di montagna profon-
damente integrata nel contesto ambientale e 
culturale delle Dolomiti Bellunesi. Produzione 
agricola, trasformazione artigianale, attività di-
dattica e memoria locale costituiscono un si-
stema coerente orientato alla cura del territo-
rio e alla trasmissione dei saperi.
In questa prospettiva, l’Azienda si configura 
come un presidio di resilienza agro-ecologica, 
capace di affrontare i cambiamenti climatici 
e sociali non attraverso l’intensificazione pro-
duttiva, ma mediante l’adattamento locale, la 
diversificazione e il mantenimento di una re-
lazione viva tra persone animali, piante e pa-
esaggio.

Zìgher di capra Pat bellunese tipico dell’agordino. Foto L. De Nato. Caciotta di capra aromatizzata con 
gemme di abete rosso. Foto L. De Nato.

Formaggio caprino Dolomia sfumato con polveri di barbabie-
tola per ricordare il fenomeno dell’Enrosadira. Foto L. De Nato.

Formaggio caprino Dolomia. Foto L. De Nato.




