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Al Taste, la rassegna fiorentina di Pitti Immagine, le ultime proposte gastronomiche realizzate nel laboratorio del carcere Due Palazzi di Padova

Giotto, biscotti e pasticceria: il dolce riscatto dei detenuti

biscotti dei detenuti nel salot-
to buono dell’enogastrono-
.. mia. Non € la prima volia che
la pasticceria -del laboratorio «I
dolci di Giotto»-del carcere Due
Palazzi di Padova fa bella e buona
mostra a Taste, la rassegna fioren-
‘tina, creata da Pitti Immagine e
animata da Davide Paolini, que-
st’anno alla -settima edizione
(10-12 marzo, alla Stazione Leo-
polda). «Noi puntiamo sull’eccel-
lenza — nota il presidente di Pit-
ti, Gaetano Marzotto — e la pro-
duzione dolciaria della casa di re-
clusione lo &. Per questo & stata
scelta. Ma ora abbiamo deciso di
stringere maggiormente i rappor-
ti, favorendo cosi una causa im-
portante», Fatto sta che quel che
si & visto, ieri, dentro le mura del
carcere padovano appare un mira-
colo gastronomico (e umano)

che merita di essere segnalato:
maestri pasticceri famosi come
Giancarlo Perbellini, per citarne
uno, che supportano la squadra
interna dei detenuti-apprendisti,

Al lavoro La preparazione

guidati di Lorenzo Chillon, ex ca-
po chef del Pedrocchi, nell’objetti-
vo di preparare dolciumi di alta
qualita. Facendo centro. Prova ne
¢ che le due linee di dolci da for-
no (panettoni, colombe, biscot-
ti) e la terza dedicata al «fre-
sco» hanno trovato un
mercato di tutto rispetto.
«Innescando un circuito
virtuoso per i carcerati
che imparano un mestiere
e guadagnano» spiega Nico-
la Boscoletto, appassionato
presidente del consorzio Rebus,
che coordina le attivita lavorative
per i Due Palazzi di Padova.

Ma qui vogliamo entrare nel

merito di alcune specialita, pre-
parate, con oftime materie pri-
me e maestria, da coloro che han-
no scelto la via del dolce, mentre
scontano le lunghe pene detenti-
ve. I laboratorio, il cui marchio
fa riferimento a Giotto, il pittore
che affresco la Cappella degli

Scrovegni, di recente ha creato .

una nuova linea di pasticceria da

forno, dopo aver condotto ricer-
che e sperimentazioni sugli in-
gredienti di tradizione medioeva-
le. Ed ecco i Dolci di Antonio, dal
nome del santo patrono di Pado-
va, conosciuto in tutto il mondo.
Si comincia dalla «Noce del San-
to», dalla «Corona» e dal «Gi-
glio», per arrivare a tre tipi di bi-
scotti dai nomi suggestivi: i Cava-
Heri, i Monaci, i Contadini. Un
trionfo di farine integrali, lieviti,
spezie (cannella, cardamomo),
sapori (nocciola, castagna, birra)
che danno caratteri diversi e
croccantezza a questi prodotti.
Infine, la novita, presentata in
carcere alla stampa, come ante-
prima di Taste: la partnership
Dolci di da
cui nasce il panettone al Kabir,
moscato di Pantelleria: nell'impa-
sto, ¢’é anche il passito di Zibib-
bo con le uvette macerate nello
stesso vino. All'assaggio: profu-
moe leggerezza.

Marisa Fumagailli
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