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di Nereo Marzaro

Parola di...
In the opinion of...

Linea italiana, 
tecnologia tedesca
Quante volte abbiamo sentito questa frase. A me è capitato 

spesso e, ogni volta, mi sono chiesto se c’è un motivo che 
giustifichi questa seconda parte dell’espressione o se ci sia 
una tradizione di importanti conquiste tecniche o altro 

che sorregga la tesi della supremazia tecnologica tedesca. Ma non 
riesco in cuor mio a legittimare questo sostenuto predominio. Sono
andato anche alla ricerca di inventori che hanno segnato la storia 
delle scoperte umane, ma, a parte la stampa di Johann Gutenberg
nel lontano 15° secolo, le invenzioni non belliche che hanno segnato 
la storia recente sono quelle di Marconi, di Meucci e di Alessandro 
Volta senza le quali la vita attuale non sarebbe immaginabile. Vivo 
di ricordi? Non credo. Ripenso, con mezzo sorriso sulle labbra, all’at-
tacco alla nostra scarsa predisposizione alla tecnologia indirizzato-
mi dal Sig.Terraoka, in visita alla sua fabbrica giapponese di bilance 
in un momento in cui in Italia, per opinabili leggi protezionistiche,
non era permessa la cella di carico: “Siete rimasti a Leonardo da 
Vinci” - mi disse.
A parte che mi fa piacere che anche lui conosca la scienza del nostro 
conterraneo, gli ho fatto notare che la cella di carico non è stata 
inventata né da un tedesco né tanto meno da un giapponese. Chi,
come me, propone in Italia e all’estero un prodotto italiano, fabbri-
cato in Italia, progettato da italiani, costruito dalle mani di italiani,
quando si sente dire “Sai, sono molto contento del tuo prodotto, da
anni mi trovo bene e non ho problemi, ma il mio cliente mi chiede un 
prodotto non solo buono e bello, ma anche tecnologicamente avanza-
to... mi chiede un prodotto tedesco” permettete che stia un po’ male? 
Mi consolo allora guardando la storia più recente e vedendo i motori 
e la tecnologia vincenti nei campionati mondiali di motociclismo. In 
tutte le categorie, dalle 125  e 250 dominate dall’ Aprilia, alla Moto
Gp stravinta dalla Ducati, il Made in Italy è risultato vincente.
E la Ferrari non è stata da meno col primo posto in Formula Uno, 
dopo le vicissitudini che ben conosciamo. La supremazia italiana è 
stata evidenziata da vittorie totali in ogni categoria, sia nei campio-
nati mondiali costruttori, sia nei campionati mondiali piloti. Nella 
storia non era mai accaduto che una nazione, tra l’altro ammirata 
per il design, si aggiudicasse tutti i più importanti campionati 
di velocità! È una bella soddisfazione. Il resto ci pensano i fatti a 
dimostrarlo.

Italian line, 
German Technology
How many times have we heard that phrase? I have 
heard it often, and every time I have wondered if there 
is a reason that justifies the second part of the expres-
sion or whether there is a tradition of important techni-
cal achievements or something similar that supports 
the thesis of German technological supremacy. But in 
my heart of hearts, I cannot legitimise this supposed 
predominance. I did some research into inventors that 
have left their mark on the history of human discovery, 
but apart from Johan Gutenberg’s printing press in 
the far off 15th century, and leaving aside those for 
war-time aggression, the only inventions that have 
changed recent history are those of Marconi, Meucci 
and Alessandro Volta, without which present day life 
would be unimaginable.  Do I live on memories? I don’t 
think so. I remember, with half a smile on my lips, the 
attack on our scarce attitude for technology aimed at 
me by Mr. Terraoka, when I was visiting his weighing 
machine factory in Japan, at a moment when, because 
of questionable protectionist laws, the load cell was not 
allowed in Italy. “You still live in the days of Leonardo 
da Vinci.” Apart from the fact that I am pleased to 
note that even he recognises the science of our fellow 
countryman, I pointed out to him that the load cell 
was not invented by a German and certainly not by a 
Japanese. When those who, like me, offer in Italy and 
abroad an Italian product, made in Italy, designed in 
Italy, constructed by Italian workmen, hear people say, 
“You know, I am very pleased with your product, it has 
given me satisfaction for years and I have no problems, 
but my customer wants a product that is not only good 
and beautiful but also technologically advanced ... he 
wants a German product,” are we not justified in feeling 
slightly offended? I console myself on these occasions 
considering more recent history and the engines and the 
winning technology of world championship motorcycle 
racing. In all categories, from the 125 and 250 cc, domi-
nated by APRILIA, to the MotoGP won hands down by 
DUCATI, Made-in-Italy is a winner. And FERRARI 
is no less, with first place in Formula One, after the 
vicissitudes that we know well. Italian supremacy has 
been proven by total victory in every category, in both 
the constructors’ and the drivers’ world championships. 
In history no other nation, for that matter admired 
for design, has ever won all the most important speed 
championships! It is a great satisfaction. And for the 
rest, the facts speak for themselves.



“…
It is the higher soul of flowers.
Oh nectar, you have united these souls!
Those that taste 
you know not that they swallow
The golden spirit of lyricism
...”

Ode to Honey 
F. Garcia Lorca 

“…
È la superiore anima dei fiori.
Oh liquore che hai unito queste anime!
Chi ti gusta non sa che inghiotte
lo spirito d’oro di liricità.
…”

F.Garcia Lorca 
Il canto del miele
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