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Presentata la pasta “Galeotta”
e 1 detenuti diventano artigiani

€€ aleotta fulapasta”. Anzi &,

perché proprio cosi si

chiama quella prodotta
artigianalmente da un collettivo di
detenuti nel pastificio della Cr Paler-
mo “Ucciardone - Calogero Di Bona”,
rimesso a nuovo e riattivato grazie al
progetto Past-Art.

La citazione dantesca, adattata al
caso, ha accompagnato lo svelamento
della confezione numero zero per
mano degli stessi protagonisti: 15 per-
sone coinvolte in un percorso di for-
mazione professionalizzante che con-
senteloro di gestire le varie fasi, dalla
realizzazione alla distribuzione di un
prodotto ottenuto da farine di grani
100% siciliani certificati e pronto, a-
desso, per arrivare sulle tavole di case
eristoranti. E per cinque partecipanti
selezionati nel percorso formativo e
gia pronto anche un contratto di lavo-
ro part-time.

Past-Art e un’iniziativa di inclusio-
ne sociale per il reinserimento lavo-
rativo delle persone recluse, promos-
sa dalla cooperativa Asterisco con il
sostegno economico di Fondazione
Conil Sud, Fondo di beneficenza Inte-
sa Sanpaolo ed EnelCuore Onlus. 1l
progetto € attuato con la collabora-
zione di Cesam, pastifico Bia, Reatti-
va, Coreras e Ri-genera. Le attivita
andranno avanti fino a dicembre
2027.

Nel corso della presentazione Salvo
Terruso “Il Pastaio matto” ha tenuto
un cooking show utilizzando la pasta

Inclusione sociale. Progetto direinserimento

fresca preparata dai detenuti.

Aintrodurre l'incontro e stato il di-
rettore del carcere, Fabio Prestopino.

«Dietro a questo progetto c’e la vo-
glia di raccontare che la seconda
chance é possibile - ha sottolineato
Maria Cristina Arena, direttrice della
cooperativa Asterisco - e noi partia-
mo dal lavoro: produrremo la pasta
Galeotta, che vuole arrivare nelle case
come un messaggio che sa di buono, i
detenuti verranno assunti con l'ap-
plicazione del contratto collettivona-
zionale delle cooperative sociali e po-
tranno cosi anche contribuire al so-
stentamento delleloro famiglie. Past-
Art & un progetto che unisce mondi
professionali diversi, profit, no profit
e componente pubblica, perché rite-
niamo che questa forma di co-gestio-
ne sia presupposto essenziale per il
buon risultato».

Erano presenti, ’assessora regiona-
le delle Politiche sociali e del lavoro,
Nuccia Albano, e 'assessora comuna-
le all'Assistenza sociale, Domenica
Calabro, la deputata Valentina D’Or-
so,1parlamentariregionali Valentina
Chinnici e Antonello Cracolici, il di-
rettore del dipartimento regionale
Attivita produttive, Dario Cartabel-
lotta,l’assessore comunale alle Attivi-
ta produttive, Giuliano Forzinetti, ela
direttrice dell’'Ufficio di esecuzione
penale esterna, Gabriella Di Franco.

Presupposto del progetto Past-Arte
una convenzione che il Dipartimento
amministrazione penitenziaria (Dap)
e la direzione dell'Ucciardone hanno

lavorativo per quindici personerecluse

stipulato, in base alla specifica nor-
mativa, con l'associazione tempora-
nea guidata da Asterisco, che haavuto
affidato in comodato d’uso gratuito il
pastificio esistente all'interno del
carcere, con tutti gli impianti in esso
contenuti. Le attivita sono partite
proprio dal ripristino del laboratorio,
indisuso datempo, anche conl'inseri-
mento di nuove attrezzature e tra
queste, per esempio, nuove trafile per
poter produrre 7 formati di pasta di-
versi. Il pastificio e dotato, fra l'altro,
diimpastatrice, essiccatoi e macchina
per la pesatura finalizzata al confe-
zionamento.

Sia nella versione classica che nelle
varianti integrale e aromatizzata, la
pasta Galeotta ha la particolarita di
essere realizzata esclusivamente con
farine da grani siciliani 100% certifi-
cati,mal'obiettivo ¢ ottenere la stessa
certificazione per l'intera filiera del
prodotto. Sull’accattivante confezio-
nein cartone presentata ierisera, l'al-
tra particolarita: impressa sul retro
c’e sempre una frase firmata da uno
dei detenuti che lavorano nel pastifi-
cio.

I detenuti inseriti nel progettosono
stati selezionati dal team dell’area e-
ducativa-trattamentale dell'Ucciar-
done. Il percorso di formazione, in
parte gia svolto, comprende 80 ore di
addestramento pratico on-the-job
(impasto e formatura della pasta, pro-
cesso di produzione, essiccazione e
confezionamento), 40 ore in aula in
tema di sicurezza sullavoro, 30 ore sul
marketing, e ancora 36 ore sull’utiliz-
zo dei macchinari per l'essiccazione.
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11 gruppo dei detenuti coinvolti nel progetto del pastificio all'interno
del carcere dell’Ucciardone. La pasta si chiama “Galeotta”, & prodotta
con grano siciliano al 100% in 7 formati, e sara venduta anche on line
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