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Prefazione


 


Il titolo a effetto Arrosti domiciliari nasconde uno strano collettivo di autori, venutosi a formare negli ultimi mesi per aggregazioni successive, quasi tutte comunque attinenti al mondo della giustizia nelle sue varie articolazioni. 


Il motore di tutto è stato un magistrato in pensione, Maria Rosaria Sodano, autrice infaticabile ed eclettica, che, appesa la toga al chiodo, si è messa a scrivere gialli, saggi di educazione civica, opere di formazione per i futuri magistrati, e alla fine è approdata alla cucina. 


Il problema era: come caratterizzarsi rispetto al mare di libri enogastronomici che io stesso mi trovo a segnalare ogni settimana, al termine di Tg2 Eat Parade? 


Maria Rosaria ha trovato una soluzione a suo modo geniale: coinvolgere come autori tanti protagonisti della sua vita precedente, e dunque magistrati, avvocati, rappresentanti della polizia di stato, dei carabinieri o della polizia penitenziaria, e anche volontari impegnati nelle carceri, fino agli stessi detenuti che in tanti luoghi di pena del nostro paese portano avanti il loro reinserimento sociale proprio grazie ai mestieri collegati al cibo e al vino. 


Ne è uscito fuori un mix interessante e curioso, uno spaccato di vita italiana pieno di aspetti che, in passato,ho avuto il piacere di far conoscere in numerose puntate di Eat Parade: del carcere di Bollate abbiamo parlato spesso, ma anche degli analoghi esperimenti condotti in Piemonte o a Padova, a Velletri come in Campania. Anche un capitolo del mio libro Eat parade, uscito una decina d’anni fa per Vallardi e RaiEri, parla del cibo nelle carceri, tanto che la prima presentazione pubblica del volume, bella e commovente, avvenne proprio fra i detenuti di Bollate. 


Non è tutto: pensate che uno dei più assidui collaboratori di Eat Parade, lo chef napoletano Raffaele Cardillo, ha chiamato il suo bel locale “Ristorantino dell’avvocato” proprio perché nella sua vita precedente, prima di passare alle… aringhe e agli altri pesci che prepara sapientemente ogni giorno, si è occupato per decenni di arringhe e sentenze!


Io stesso ricordo alcuni esempi di commistione fra il mondo della cucina e l’universo della legge, a cominciare da un lontano episodio avvenuto nel primo anno di Eat Parade. Era il 1998 e, per la breve fase di lancio del settimanale televisivo, l’allora direttore del Tg2 Mimun mi regalò due collaboratori di prestigio: il compianto Stefano Bonilli, fondatore del Gambero rosso, ed Edoardo Raspelli, uno degli antesignani della critica gastronomica in Italia. Fu proprio Raspelli a raccontarmi due casi curiosi collegati alla Guida dei ristoranti dell’Espresso, di cui era influente collaboratore. Il primo caso, poi divenuto di dominio pubblico grazie ad articoli e libri, è quello del fondatore (e a lungo direttore) della Guida, Federico Umberto D’Amato, la cui vera professione era quella di funzionario di polizia ma anche spia, dalla seconda guerra mondiale fino alla strategia della tensione. Capo dell’ufficio “Affari Riservati del Ministero dell’Interno” fra il 1971 e il 1974 e iscritto alla P2, è stato implicato nella strage di Bologna dell’agosto 1980! 


Sempre dall’entourage della Guida, ma con tutt’altre caratteristiche, proveniva l’altro abbinamento fra passione per l’enogastronomia e amministrazione della giustizia: Ignazio De Francisci. Magistrato antimafia costretto per anni a una vita sotto scorta, riusciva a concedersi pochi hobby, fra i quali la recensione di ristoranti per quella prestigiosa pubblicazione. Ha continuato a farlo anche dopo aver lasciato la Sicilia. Non più adesso, da procuratore generale di Bologna. Ebbene, la sua strada e quella della Guida (o meglio, del fondatore della Guida) si sono incrociate ancora una volta: è stato proprio il suo ufficio, nel 2020, a coinvolgere D’Amato nella strage della stazione… 


 


Bruno Gambacorta, inviato speciale del Tg2 e ideatore della rubrica di enogastronomia e alimentazione Tg2 Eat Parade.
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Cibo e carcere 


di Maria Rosaria Sodano
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Riavvicinarsi al mondo carcerario per me, che pensavo di conoscerne tutto o quasi tutto, non è stato facile. Giocavano a sfavore tanti fattori, non ultimo il fatto che, dopo aver trattato nel corso della mia lunga carriera in magistratura tutta la materia penale, i miei interessi personali e culturali erano, ormai, passati altrove. È però bastato chiamare qualche amico, scelto tra le persone con le quali avevo lavorato bene e con entusiasmo, per sentirmi subito a casa.


Il carcere per i più è un luogo chiuso e lontano, un qualcosa che deve esserci ma che è bene non conoscere. Un po’ come gli ospedali e le malattie. Li si incontra e li si conosce o per lavoro o per necessità.


Il carcere ha anche il grande svantaggio di non essere accessibile a nessuno e di custodire, per ragioni di sicurezza, persone che hanno sbagliato e con le quali non si ha nessuna empatia. Per me è stato diverso. L’estraneità propria del mondo carcerario è diventata, nel tempo in cui ci ho lavorato come giudice di sorveglianza, quasi familiarità. Vi ho conosciuto persone di grande umanità e ho scoperto, attraverso il loro dire, che l’universo carcerario non è affatto statico come i più potrebbero pensare, perché le persone che vi sono ristrette continuano a soffrire e a sperare, in una parola a vivere, persino a nostro dispetto.


In questo contesto il cibo gioca un ruolo importante perché costituisce un’evasione dalla reclusione e, se cucinato bene, consente adeguata socializzazione avviando il sofferto cammino all’accettazione della condanna.


Questo concetto mi è stato chiaro solo ora che ho affrontato il tema “cibo e carcere”. Prima non avevo mai ragionato a sufficienza di come il mangiare bene potesse influenzare il carattere di chi è in carcere e di chi ci lavora al suo interno.


La conclusione che ne è venuta fuori è a dir poco sconvolgente. Me l’ha fatta venire in mente l’incontro con Gianni Mazzarelli, ispettore di polizia penitenziaria presso la Casa Circondariale di Milano - San Vittore, quando ha affermato in prima battuta all’inizio dell’intervista, e quindi senza neanche pensarci troppo, che i detenuti “poveri” (quelli, per intenderci, che non possono permettersi di acquistare 	prodotti	alimentari in carcere attraverso “lo spesino”), pur mangiando male, mangiano meglio della polizia penitenziaria.


Ho così appreso che il cibo in carcere è una questione molto importante e influisce gravemente sull’aggressività sia di chi è ristretto sia di chi è deputato a sorvegliarlo.


I detenuti che non possono permettersi di acquistare prodotti alimentari per cucinare in cella mangiano quello che i loro colleghi lavoranti passano ogni giorno sul carrello e che viene cucinato da altri detenuti cuochi nominati trimestralmente in base a una classifica che mette al primo posto l’anzianità di permanenza in carcere. Questi detenuti imparano a cucinare per i loro colleghi sul campo, tanto che è prevista una formazione pratica fra quelli che lasciano l’incarico e quelli che vi subentrano. Lo staff, come in tutte le cucine, è rigidamente ordinato (cuoco, vicecuoco, aiutanti, lavapiatti) ed è continuamente sorvegliato da un numero consistente di uomini e donne della polizia penitenziaria che controllano per ragioni di sicurezza il loro operato. Tutti i giorni esponenti di una commissione-cucina, costituita da detenuti, assaggiano il cibo che verrà distribuito nelle singole celle ed esprimono il loro gradimento.


La polizia penitenziaria mangia invece alla mensa situata all’interno del carcere. I pasti sono preparati in un’altra cucina e la ditta appaltatrice che li prepara provvede anche all’acquisto dei generi alimentari; ciò, diversamente da quello che accade per i detenuti cuochi che sono forniti da un’altra ditta appaltatrice organizzata su base nazionale.


Quindi, cucine rigidamente divise e menù differenti, organizzati dai cuochi sulla base di prodotti alimentari acquistati da altri.


Gianni Mazzarelli - su mia specifica domanda - ha riferito che, sebbene la qualità del cibo che viene somministrato in carcere debba complessivamente giudicarsi scarsa, tutti lo consumano lo stesso, tanto che “oggi i carrelli tornano indietro vuoti”. Gli agenti vanno alla mensa e mangiano i pasti che vengono loro offerti perché, dato il forte stress dovuto alla pesantezza dell’orario di lavoro e all’attività di controllo all’interno del carcere, è assolutamente necessario prendere le distanze dalle celle e incontrarsi con i colleghi in un luogo	neutro per un’adeguata socializzazione; i detenuti non rifiutano più il cibo perché	le loro condizioni economiche peggiorano di anno in anno sempre di più, e la detenzione, alleviata dall’acquisto di prodotti, anche non alimentari, che vengono dall’esterno attraverso “lo spesino” (un detenuto incaricato di gestire la lista dei prodotti richiesti e di distribuirli nelle celle dopo l’acquisto), è diventata, da questo punto di vista, sempre più “dura”. 


«Dottoressa, tutti classificano i detenuti in un’unica categoria e invece ci sono detenuti e detenuti. Principalmente ci sono quelli ricchi, perché aiutati dalle famiglie o dal crimine o perché lavoranti all’interno del carcere, e quelli poveri. Questi ultimi, in genere extracomunitari, sono i più arrabbiati; perché non hanno nessuno fuori e, se non lavorano, non possono permettersi di acquistare niente. Per loro il lavoro all’interno del carcere è una conquista, mi creda. Sono certo che se avessero un po’ di denaro se lo consumerebbero per acquistare prodotti alimentari e cucinare nella cella.»


Sulle modalità e qualità del cibo cucinato in cella, Gianni Mazzarelli ha detto: «A giudicare dall’odore che si sente quando si passa nei corridoi dei vari bracci, mi sembra si tratti di piatti saporiti. I detenuti sono provvisti di fornelletto e frigorifero comune e, talvolta, riescono a cucinare anche al forno. Lo costruiscono foderando di carta stagnola cassette della frutta. Fanno gli sportellini di cartone e li rivestono di stagnola. Al di sotto praticano dei buchi per far passare il calore dei loro fuochi. Purtroppo, trattandosi di arnesi nella stragrande maggioranza dei casi pericolosi per la sicurezza interna, siamo costretti spesso a sequestrarli.»


E veniamo alla cucina “al fresco”, cioè in cella.


Sono riuscita a saperne di più incontrando il “Gruppo della trasgressione” di Angelo Aparo, una realtà rieducativa che opera nelle carceri lombarde da un trentennio e che segue i detenuti nel loro difficile percorso detentivo iniziandoli al ragionamento e all’introspezione, attraverso sedute settimanali che si tengono in composizione mista. Al gruppo, guidato dallo psicoterapeuta Aparo, aderiscono infatti anche esponenti della vita civile quali studenti della facoltà di psicologia dell’università di Milano in tirocinio.


Il gruppo dà anche lavoro ai detenuti che escono dal carcere per fine pena, fornendo loro l’opportunità di lavorare all’interno di una cooperativa dedita alla vendita al dettaglio di frutta e verdura.


Ho incontrato il gruppo in tempi di Covid a distanza.


Ho chiesto ai detenuti e al loro psicoterapeuta il significato che aveva per loro il cibo in carcere e che tipo di piatti usavano preparare per loro stessi e per i loro compagni di cella. Adriano, napoletano, per lungo tempo ristretto a Poggioreale, ha innanzitutto riferito che i piatti al forno vengono preparati in uno sgabello (una sedia di legno dai contorni quadrati che si fodera di carta stagnola e che viene alimentato dal calore dei fuochi dei fornelletti); lì, si approntano tutte le “delizie” napoletane (zeppole di San Giuseppe, crocchè di patate, frittatine di pasta, arancini di riso, pasta al forno). Le materie prime vengono acquistate dallo spesino due volte alla settimana. Cucinare piatti di casa, e quindi di stretta provenienza regionale, è un modo per condividere il cibo a distanza con la propria famiglia e per passare il tempo. 


«Dottoressa, il carcere ti fa sentire impotente; se cucini, ti senti meglio e ti senti potente. Il cibo nutre e ti permette di sentirti ancora genitore. È una specie di cura genitoriale!» ha esclamato.


Il medesimo concetto di Adriano è stato espresso da Roberto, catanese, che ha esordito affermando la sua esigenza di cucinare in cella “per far passare il tempo”. Per lui sperimentare piatti che in libertà non aveva neanche pensato di cucinare (esempio: parmigiana alla siciliana) ha significato evadere con la mente dalla propria condizione di detenuto e impiegare del tempo utile per sé e per gli altri. Ci metteva perciò una cura particolare nel cucinare e nel consumare il cibo da lui preparato con i compagni di cella. In questa maniera passavano velocemente tre o quattro ore al giorno durante le quali dimenticava di essere in carcere e si sentiva un uomo libero.


Angelo Aparo, nel riportare i propri gusti alimentari, ha fatto anch’egli riferimento alla genitorialità e alla famiglia. Ha evocato il proprio amore per i cibi rustici e autentici e ha ricordato in un lampo di tenerezza molto vicino a quello che era passato negli occhi dei detenuti un piatto ragusano - la scaccia - che era solita preparargli sua madre. Angelo ha raccontato che si tratta di una specie di focaccia all’interno della quale sua madre approntava di tutto, stando bene attenta ad assecondare i gusti dei membri della sua famiglia.
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Sono i medesimi concetti espressi, seppure con diverse parole, da Gianni Mazzarelli che, pur riferendo di amare qualsiasi tipo di buona cucina ancorché non necessariamente sarda, non ha potuto fare a meno di ricordare gli spaghetti con le vongole preparati ad Alghero con tanta passione e cura da sua madre.


E così il buon cibo abbatte le barriere tra le persone, accontenta tutti nello stesso modo, scatena la nostra creatività e ci fa sentire veramente liberi. Anche nei posti più impensati. Come il carcere.



 

Cibo e ambiente: la lotta allo spreco


di Maria Rosaria Sodano e Marco Matacena
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Acquisire delle buone abitudini alimentari non serve soltanto alla nostra salute e alla cura della nostra immagine: è diventato un imperativo categorico per la tutela dell’ambiente che ci circonda.


Il presupposto di ogni buona cucina antispreco è innanzitutto la buona spesa. Siamo abituati a dedicare a questo momento un tempo limitato, affrettato e sbrigativo limitandoci ad andare al supermercato e a comprare il cibo che ci sembra più gradevole e che ci piace. Non pensiamo mai di fare una spesa ragionata ed equilibrata scegliendo non solo quello che ci piace ma anche quello che ci serve. Infatti uno degli errori frequenti che commettiamo è quello di non effettuare, prima di uscire, una ricognizione preliminare di quello che abbiamo già a casa.


Inoltre scegliamo il cibo che vogliamo cucinare sulla base di quello che vogliamo mangiare in quel momento specifico senza pensare a una seria programmazione della nostra dieta, magari per tutto l’arco della settimana. 
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