
Solo materie prime locali o 
in arrivo dal sud del mondo 
tramite il commercio equo 

e solidale (zucchero e cacao) per i frollini di farina di mais 
lavorata con burro della val d’Ossola e uova fresche, 
secondo l’antica ricetta dei biscotti di meliga (mais in 
dialetto). Imperdibili anche i baci di dama 
al farro

I “premiati artigiani 
del gusto” sono oltre 
quaranta: ogni giorno 

il laboratorio sforna deliziosi pasticcini, panettoni 
(sulla scia dei celebri “Giotto” del carcere di Padova)
più un’ampia selezione di praline, tartufi, dragée, 
tavolette monorigine, in abbinamento con frutta secca, 
cereali o caffè

Mimmo e Giuseppe 
Giglio, padre e figlio, 
storici pastai 

palermitani, hanno promosso l’apertura del Giglio Lab 
all’interno della quinta sezione del carcere. Ogni ora, 400 kg 
di pasta integrale corta prodotta con il grano duro locale 
Perciasacchi, essiccata lentamente e certificata 
dal Consorzio Ballatore

Il progetto di inclusione 
della onlus Semi 
di Libertà prevede 

la formazione dei detenuti come mastri birrai. La produzione 
si divide in fisse, estive, invernali e speciali. Originali 
e squisite la Chiave de Cioccolata con fave di cacao bio 
e bucce d’arancia e la Drago’n Cella con bergamotto 
e dragoncello

Pasta secca dell’Ucciardone 
Palermo

Sotto l’egida della 
cooperativa 
sociale siracusana 

L’Arcolaio, l’offerta di frutta secca biologica certificata, a 
partire dalle mandorle lavorate al naturale, pelate, tostate o 
declinate nelle ricette della tradizione pasticcera siciliana. 
Da provare anche il preparato per latte e granita 
di mandorla

“Quando stare 
dietro le sbarre 
diventa un 

impresa” recita il claim della cooperativa, che si traduce in 
quattordici detenuti regolarmente stipendiati per 
produrre dolcezze biologiche certificate Icea, dalla storica 
giuggiolena (croccante di sesamo) ai torroni con mandorle 
o pistacchi e mieli locali

©RIPRODUZIONE RISERVATA

Natale siamo tutti più buoni, dicono. In attesa di scoprire se è ve-
ro, sappiamo però per certo che diventiamo tutti più golosi. Re-
galare cibo è un modo affettuoso, speciale, di far felici anche gli 
incontentabili. Se il cibo arriva da un carcere, il cerchio magica-
mente si  chiude:  lontano dalla  carità  pelosa,  noi che stiamo 
dall’altra parte delle sbarre possiamo incidere beneficamente 

sul recupero di chi ha sbagliato. I numeri sono clamorosi: il 70% di chi sconta la pe-
na senza altro impegno che lasciar passare il tempo è destinato a tornare in prigio-
ne. Al contrario, chi affronta un percorso di ricostruzione di sé attraverso lo stu-
dio o il lavoro, ha percentuali di recidiva risibili (intorno al 2%). Dalle prime “cene 
galeotte” realizzate dentro il carcere di Volterra nel 2007, il mondo del food in jail 
ha fatto passi straordinari. In poco più di dieci anni, cuochi, pasticceri, pizzaioli e 
panificatori sono entrati in carcere per sviluppare laboratori e progetti di alto pro-
filo gastronomico. E quando il “dentro” non bastava più, è stato realizzato un “fuo-
ri”, attivando detenuti ammessi al lavoro esterno. Nulla di tutto questo sarebbe 
possibile senza la visione e la dedizione di uomini e donne speciali come Luciana 
Delle Donne, supermanager bancaria che ha lasciato Milano e la casa in zona Bre-
ra per andare a insegnare a fare borse e biscotti nei carceri pugliesi, o come Paolo 
Strano, fisioterapista arrivato a Rebibbia per curare i detenuti, che oggi presiede 
la onlus Semi di Libertà e sovrintende alla produzione della birra. L’elenco delle 
golosità carcerarie è lungo e variegato. Trovarle è semplice, tra siti web, supermer-
cati e negozi dedicati, dal torinese Freedhome al pub&shop romano Vale La Pena, 
passando per il nuovissimo Consorzio di Viale dei Mille a Milano e il veneziano 
Process Collettivo. Riconoscerle è divertente, perché i nomi suonano ammiccanti 
e autoironici. Mettere sotto l’albero le praline di Dolci Libertà o le focacce di Brut-
ti e Buoni non vi farà diventare automaticamente più buoni. Però aiuta.

Nel laboratorio interno 
al carcere Lorusso e 
Cotugno si tostano 

lentamente e a temperatura dolce i chicchi 
di Coffea Arabica, in arrivo dalle preziose piantagioni 
montane di Honduras e Guatemala (presidio Slow 
Food), sopra i 1200 metri slm., per un caffè vellutato e 
floreale 

Secondo il motto 
“Pane, taralli e 

libertà”, da vent’anni la cooperativa di Gravina dà lavoro ai 
detenuti e forma panificatori. I tradizionali taralli pugliesi — 
farina, olio extravergine e vino bianco — vengono arricchiti 
di volta in volta con pepe, semi di finocchio, origano, cipolle 
e peperoncino 

Nati grazie alla onlus 
Officina Creativa,
i biscottini vegani 

e biologici a forma di cuore arrivano dai carceri minorili 
di Nisida e Bari. Tra gli ingredienti, grano duro Senatore 
Cappelli, zucchero integrale, vino Primitivo di Manduria 
Dop, extravergine pugliese, lievito naturale e sale 
marino 

Polentine Banda Biscotti 
Verbania

Cioccolato Dolci Libertà
Busto Arsizio

Birra Vale la pena 
Rebibbia (Roma)

Si possono acquistare
Torino: da Freedhome (via Milano 2)
Roma: dal pub&shop Vale La Pena (via Eurialo, 22)
Milano: presso il Consorzio Viale dei Mille al numero 1 
del viale omonimo
Venezia: da Process Collettivo (Fondamenta dei Frari) 

Caffè Pausa Cafè
Torino

ella società post-indu-
striale  e  individuali-
sta in cui viviamo, an-
che l’agricoltura — a 

partire  dalla  rivoluzione  verde  
degli anni ’70 — ha via via perso 
le sue caratteristiche distintive: 
l’equilibrio con la terra e le risor-
se naturali come prerogativa, il 
rispetto delle stagioni, la multi-
funzionalità dell’azienda agrico-
la, il saper vivere e lavorare in co-
munità. Per questo motivo, quan-
do a febbraio a Treviso ho avuto 
la fortuna di conoscere la Coope-
rativa Agricola Topinambur e ho 
toccato con mano quello che l’a-
gricoltura sociale può fare e rap-
presentare, è stata una boccata 
di aria fresca. Una realtà in cui la 
sostenibilità economica non è il 
solo fine da perseguire, ma dove 
lavorare la terra ha un significa-
to molto più profondo del mero 
ottenere  prodotti  agricoli  per  
soddisfare i propri bisogni com-
merciali e/o nutrizionali. La pic-
cola cooperativa infatti, non solo 
coltiva con metodi biologici cer-
tificati i suoi preziosissimi quat-
tro ettari di terreno, ma soprat-
tutto dà la possibilità a persone 
in condizioni di svantaggio socia-
le — grazie alla  sinergia con la  
Cooperativa Solidarietà Onlus — 
di svolgere svariate attività: dal-
la  coltivazione  degli  ortaggi  
(sempre di  stagione),  passando 
per la loro trasformazione, fino 
ad arrivare alla vendita, che av-
viene,  su  richiesta,  a  domicilio  
dei cittadini trevigiani, ogni gio-
vedì, o in negozio durante la set-
timana (via 33esimo Reggimento 
Artiglieria 24).  Qui  ricordo l’in-
credibile savoir-faire di un ragaz-
zo senegalese che aveva scoper-
to una passione sfrenata e un ta-
lento innato per lo story-telling, 
la  vendita  e  il  rapporto  con  il  
cliente. Ricordo il suo sorriso e 
quello di chi gli ha dato lo spazio 
e  l’opportunità  di  scoprirsi  un  
venditore:  Mariangela  Bucciol,  
la vera anima della Cooperativa 
che  quotidianamente  si  impe-
gna tra orto, fattoria didattica ed 
educazione, dei suoi collaborato-
ri e dei clienti, che diventano co-
sì  co-produttori,  parte  attiva  e  
consapevole della comunità. Gra-
zie a queste persone meraviglio-
se l’agricoltura diventa così un 
modo per creare sinergie e per di-
fendere la biodiversità ambienta-
le  da  un  lato,  e  quella  umana  
dall’altro, dando spazio davvero 
a tutti. L’esperienza di Solidarie-
tà e Topinambur non è solo la 
prova che dimostra  che anche 
nelle zone urbane un’alternativa 
c’è,  ma è  anche  l’esempio  che  
traccia  la  strada  per  il  nuovo  
umanesimo di cui tutti abbiamo 
bisogno. 
www.slowfood.it

Nessun luogo meglio 
delle Langhe per la 
formazione in 

viticoltura, progetto condotto insieme all’Istituto Enologico 
Umberto I. I vitigni coltivati dai detenuti sono quelli 
tradizionali piemontesi: barbera, dolcetto, nebbiolo... 
Millequattrocento le bottiglie prodotte, tra vini base e 
affinati in legno 

Torrone Sprigioniamo Sapori 
Ragusa

di LICIA GRANELLO

Scappatelle Made in carcere 
Bari — Nisida (Napoli)

A

N

Vino Valelapena 
Alba (Cuneo)

Taralli al pepe Campo dei Miracoli 
Trani

©RIPRODUZIONE RISERVATA

La festa è anche qui

La cooperativa
che fa l’orto

bio e solidale

È a Treviso, i suoi prodotti
rispettano cibo e persone

Sotto l’albero/1

Galeotto
fu il cioccolato
Hanno nomi ironici come Dolci Libertà

o Sprigioniamo Sapori. Sono frutto del lavoro
dei detenuti. Così il regalo è più buono

di CARLO PETRINI

Mandorle di Sicilia Dolci Evasioni 
Siracusa
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lavorata con burro della val d’Ossola e uova fresche, 
secondo l’antica ricetta dei biscotti di meliga (mais in 
dialetto). Imperdibili anche i baci di dama 
al farro
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del gusto” sono oltre 
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il laboratorio sforna deliziosi pasticcini, panettoni 
(sulla scia dei celebri “Giotto” del carcere di Padova)
più un’ampia selezione di praline, tartufi, dragée, 
tavolette monorigine, in abbinamento con frutta secca, 
cereali o caffè

Mimmo e Giuseppe 
Giglio, padre e figlio, 
storici pastai 

palermitani, hanno promosso l’apertura del Giglio Lab 
all’interno della quinta sezione del carcere. Ogni ora, 400 kg 
di pasta integrale corta prodotta con il grano duro locale 
Perciasacchi, essiccata lentamente e certificata 
dal Consorzio Ballatore

Il progetto di inclusione 
della onlus Semi 
di Libertà prevede 

la formazione dei detenuti come mastri birrai. La produzione 
si divide in fisse, estive, invernali e speciali. Originali 
e squisite la Chiave de Cioccolata con fave di cacao bio 
e bucce d’arancia e la Drago’n Cella con bergamotto 
e dragoncello
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Sotto l’egida della 
cooperativa 
sociale siracusana 

L’Arcolaio, l’offerta di frutta secca biologica certificata, a 
partire dalle mandorle lavorate al naturale, pelate, tostate o 
declinate nelle ricette della tradizione pasticcera siciliana. 
Da provare anche il preparato per latte e granita 
di mandorla

“Quando stare 
dietro le sbarre 
diventa un 

impresa” recita il claim della cooperativa, che si traduce in 
quattordici detenuti regolarmente stipendiati per 
produrre dolcezze biologiche certificate Icea, dalla storica 
giuggiolena (croccante di sesamo) ai torroni con mandorle 
o pistacchi e mieli locali
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Natale siamo tutti più buoni, dicono. In attesa di scoprire se è ve-
ro, sappiamo però per certo che diventiamo tutti più golosi. Re-
galare cibo è un modo affettuoso, speciale, di far felici anche gli 
incontentabili. Se il cibo arriva da un carcere, il cerchio magica-
mente si  chiude:  lontano dalla  carità  pelosa,  noi che stiamo 
dall’altra parte delle sbarre possiamo incidere beneficamente 

sul recupero di chi ha sbagliato. I numeri sono clamorosi: il 70% di chi sconta la pe-
na senza altro impegno che lasciar passare il tempo è destinato a tornare in prigio-
ne. Al contrario, chi affronta un percorso di ricostruzione di sé attraverso lo stu-
dio o il lavoro, ha percentuali di recidiva risibili (intorno al 2%). Dalle prime “cene 
galeotte” realizzate dentro il carcere di Volterra nel 2007, il mondo del food in jail 
ha fatto passi straordinari. In poco più di dieci anni, cuochi, pasticceri, pizzaioli e 
panificatori sono entrati in carcere per sviluppare laboratori e progetti di alto pro-
filo gastronomico. E quando il “dentro” non bastava più, è stato realizzato un “fuo-
ri”, attivando detenuti ammessi al lavoro esterno. Nulla di tutto questo sarebbe 
possibile senza la visione e la dedizione di uomini e donne speciali come Luciana 
Delle Donne, supermanager bancaria che ha lasciato Milano e la casa in zona Bre-
ra per andare a insegnare a fare borse e biscotti nei carceri pugliesi, o come Paolo 
Strano, fisioterapista arrivato a Rebibbia per curare i detenuti, che oggi presiede 
la onlus Semi di Libertà e sovrintende alla produzione della birra. L’elenco delle 
golosità carcerarie è lungo e variegato. Trovarle è semplice, tra siti web, supermer-
cati e negozi dedicati, dal torinese Freedhome al pub&shop romano Vale La Pena, 
passando per il nuovissimo Consorzio di Viale dei Mille a Milano e il veneziano 
Process Collettivo. Riconoscerle è divertente, perché i nomi suonano ammiccanti 
e autoironici. Mettere sotto l’albero le praline di Dolci Libertà o le focacce di Brut-
ti e Buoni non vi farà diventare automaticamente più buoni. Però aiuta.
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lentamente e a temperatura dolce i chicchi 
di Coffea Arabica, in arrivo dalle preziose piantagioni 
montane di Honduras e Guatemala (presidio Slow 
Food), sopra i 1200 metri slm., per un caffè vellutato e 
floreale 

Secondo il motto 
“Pane, taralli e 

libertà”, da vent’anni la cooperativa di Gravina dà lavoro ai 
detenuti e forma panificatori. I tradizionali taralli pugliesi — 
farina, olio extravergine e vino bianco — vengono arricchiti 
di volta in volta con pepe, semi di finocchio, origano, cipolle 
e peperoncino 

Nati grazie alla onlus 
Officina Creativa,
i biscottini vegani 

e biologici a forma di cuore arrivano dai carceri minorili 
di Nisida e Bari. Tra gli ingredienti, grano duro Senatore 
Cappelli, zucchero integrale, vino Primitivo di Manduria 
Dop, extravergine pugliese, lievito naturale e sale 
marino 
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Caffè Pausa Cafè
Torino

ella società post-indu-
striale  e  individuali-
sta in cui viviamo, an-
che l’agricoltura — a 

partire  dalla  rivoluzione  verde  
degli anni ’70 — ha via via perso 
le sue caratteristiche distintive: 
l’equilibrio con la terra e le risor-
se naturali come prerogativa, il 
rispetto delle stagioni, la multi-
funzionalità dell’azienda agrico-
la, il saper vivere e lavorare in co-
munità. Per questo motivo, quan-
do a febbraio a Treviso ho avuto 
la fortuna di conoscere la Coope-
rativa Agricola Topinambur e ho 
toccato con mano quello che l’a-
gricoltura sociale può fare e rap-
presentare, è stata una boccata 
di aria fresca. Una realtà in cui la 
sostenibilità economica non è il 
solo fine da perseguire, ma dove 
lavorare la terra ha un significa-
to molto più profondo del mero 
ottenere  prodotti  agricoli  per  
soddisfare i propri bisogni com-
merciali e/o nutrizionali. La pic-
cola cooperativa infatti, non solo 
coltiva con metodi biologici cer-
tificati i suoi preziosissimi quat-
tro ettari di terreno, ma soprat-
tutto dà la possibilità a persone 
in condizioni di svantaggio socia-
le — grazie alla  sinergia con la  
Cooperativa Solidarietà Onlus — 
di svolgere svariate attività: dal-
la  coltivazione  degli  ortaggi  
(sempre di  stagione),  passando 
per la loro trasformazione, fino 
ad arrivare alla vendita, che av-
viene,  su  richiesta,  a  domicilio  
dei cittadini trevigiani, ogni gio-
vedì, o in negozio durante la set-
timana (via 33esimo Reggimento 
Artiglieria 24).  Qui  ricordo l’in-
credibile savoir-faire di un ragaz-
zo senegalese che aveva scoper-
to una passione sfrenata e un ta-
lento innato per lo story-telling, 
la  vendita  e  il  rapporto  con  il  
cliente. Ricordo il suo sorriso e 
quello di chi gli ha dato lo spazio 
e  l’opportunità  di  scoprirsi  un  
venditore:  Mariangela  Bucciol,  
la vera anima della Cooperativa 
che  quotidianamente  si  impe-
gna tra orto, fattoria didattica ed 
educazione, dei suoi collaborato-
ri e dei clienti, che diventano co-
sì  co-produttori,  parte  attiva  e  
consapevole della comunità. Gra-
zie a queste persone meraviglio-
se l’agricoltura diventa così un 
modo per creare sinergie e per di-
fendere la biodiversità ambienta-
le  da  un  lato,  e  quella  umana  
dall’altro, dando spazio davvero 
a tutti. L’esperienza di Solidarie-
tà e Topinambur non è solo la 
prova che dimostra  che anche 
nelle zone urbane un’alternativa 
c’è,  ma è  anche  l’esempio  che  
traccia  la  strada  per  il  nuovo  
umanesimo di cui tutti abbiamo 
bisogno. 
www.slowfood.it
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viticoltura, progetto condotto insieme all’Istituto Enologico 
Umberto I. I vitigni coltivati dai detenuti sono quelli 
tradizionali piemontesi: barbera, dolcetto, nebbiolo... 
Millequattrocento le bottiglie prodotte, tra vini base e 
affinati in legno 
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