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Congli scarpinocesi produce autonomia
A Parreil pastiticio che include lavorando

Aut-Lab. L'idea nata da una festa, spazio costruttivo per ragazzi con autismo. Ora sede piu grande a Ponte N0ssa

SABRINA PENTERIANI

m====m  Farina,latte, burro,uo-
va, formaggio, pane grattugiato:
nellaricettadegliScarpinoccche
arrivanodal pastificio Aut-Labdi
Parre cisono tuttigliingredienti
tradizionali, pili uno, speciale:
I'inclusione. Per due giorni alla
settimana, infatti, ci lavora un
gruppodiragazziautistici. Sioc-
cupano di tutte le fasi della pro-
duzione con competenzae cura.
Perloroéunveroe propriolavo-
ro, che li aiuta a crescere, a mi-
gliorare'autonomiaele capacita
direlazione.

«Tutto ¢ piu facile da dire in
unacucina-comescrive il fran-
cese Serge Joncour -, tutto e sfu-
mato da questa intenzione di
condivisione». Stare insieme, se-
guire i ritmi giusti, rispettare le
regole necessarie nel settore ali-
mentare, rappresentaunallena-
mentorigorosodal puntodivista
professionale e umano, un per-
corso chevalorizzale capacitadi
ognuno,unasfidacontinua. L’av-
ventura del pastificio di Parre,
iniziata due anni fa, & nata pro-
prio dal desiderio di creare una
«palestra» abbastanzaflessibile
eaccogliente dapoterrispondere
alle esigenze di persone con ca-
ratteristiche diverse.

Danilo Bossetti, socio efonda-
toredi Aut-Lab con Fabio Tresol-
di,hainiziato questastoriacome
volontario, dentrol'associazione
Idem (Insieme Dobbiamo Essere
Migliori),fondatanel 2014 daal-
cunigenitoridiragazziautistici,
conl’ideasemplicedidareaipro-
prifigliunpostodove stare dopo
lascuolaesvolgere attivitaricre-
ative stimolanti.

Nel dicembre 2023 tutto ha
cambiato direzione, quasiper ca-
so.Nellasededegli Alpinidi Parre
siéorganizzato un pranzo,esie
decisodifarlocucinandoinsieme
coniragazzidildem: come piatto
fortehanno sceltogliscarpinocc,
specialitadel paese.Ifamosira-
violi ripieni di pane, formaggio,
spezie earomi. «Avevamo prepa-
rato tutto - ricorda Danilo -, la
mattina cisiamo trovati, einsie-
me ne abbiamo chiusi circacin-
quecento».

Acolpire tuttiipartecipantié
statoquello che é successo attor-
noall’impasto,l'atmosferachesi
¢écreata, pit dei numerio del la-
vorodipreparazione: «Abbiamo
visto i ragazzi attenti e concen-
trati - spiega Danilo -. Ci siamo
accorticheperloro eraun’attivita
rilassante, erano molto serenie
sieracreataunabuonacoopera-
zionenel gruppo» Cosidall'espe-
rienza di un’occasione difesta e
natal’ideadifarnascere un’atti-
vitaverae propria, un pastificio.

Sei mesi dopo, nel giugno
2024, Bossettieil suosocio Fabio
Tresoldi-padre diun giovane au-
tistico, David - hanno fondato
Aut-Lab, non come costola del-
l’associazione, ma come vera
azienda,del tuttoindipendente:
«Il nostro intento - prosegue
Bossetti - & proprio di creare
un’attivitachesiain gradodiso-
stenersi da sola, dove questi ra-
gazzi possano lavorare, non un
laboratorio da frequentare a

tempo perso. Abbiamo scom-
messo, e abbiamo trovato partner
e aziende disposte a sostenerci,
perché credevano nellavalidita
della nostra idea». Nessuno dei
due soci veniva dal settore ali-
mentare -unodall’edilizia, ’altro
dall’elettronica- malasquadrasi
¢ costituita comunque, grazie a
uncreditodifiducia: cosisonoar-
rivati primaGiada, sorelladi Da-
nilo, poi Alfio Bizioli, pastaio.

Strada facendo

Anche GiadaBossetti primasvol-
geva un altro lavoro, che ha la-
sciato perunirsial progetto. Oggi,
adue anm didistanza,loracconta
cosi: «E una bella sfida, e sono
davvero contentadifarneparte.
All'inizioeroincerta, perché éun
settoredi cuinon sapevonulla, ho
imparato strada facendo».

Alfio Bizioli si & avvicinato a
questo progetto grazie aun pas-
saparolatraamici:lavoravanella
mensadiun’azienda, haun figlio
che ha affrontato un disturbo
dello spettroautistico,e quando
hasentitoche cerabisognodiun
pastaiohadecisocheerail posto
giusto perlui. Permotividisicu-
rezza € 'unico ad avere accesso
aimacchinari-l'impastatrice,la
trafilatrice,lamacchinachesten-
de la sfoglia e chiude il raviolo -
enonfascontisuregole e meto-
do: «A livello lavorativo sono
sempre preciso. Nel settore ali-
mentare é fondamentale seguire
le procedure corrette, per garan-
tire un’alta qualita».

Allabase, infatti, c’¢ un atteg-
giamentodirispettocheabbrac-
ciale persone maanchegliingre-
dientieiprodotti. «Laproduzio-
ne richiede precisione - spiega
Danilo -, proprio per questo di-
venta una palestra vera». Ai ra-
gazzi e affidatoil cuore artigiana-
le del lavoro: dare la forma allo
scarpinocc, inserire il ripienQ,
applicare le etichette. «E
un’esperienzachefacrescere tut-
te le persone coinvolte - com-
mentaDanilo -,anche noiabbia-
mo sempre qualcosadaimpara-
re».

Daniel ha 34 anni e viene qui
ognimartedieilvenerdidaquasi
due anni, arrivando, racconta,
«col pullman» insieme con i
compagni. Parladel propriolavo-
roconun pizzicod’orgoglio,dopo
averloimparato passodopo pas-
so: «Mipiace molto stare qui, se-
guire tutto il procedimento per
la pasta e i ravioli. All’inizio ho
fattoun po’ difatica, non & sem-
plice», ammette. Ma poi il gesto
édiventatoabitudine, eluiériu-
scitoasviluppare nuove compe-
tenze. Descrive ancheil suo tem-
polibero, fuoridal pastificio,con
la stessa naturalezza: I’associa-
zione Idemhadapocoacquistato
un camper, e lui & gia stato alla
festadegli AlpiniaGenovaconla
famiglia. «Un’esperienza emo-
zionante», dice, e oraaspettacon
gioiache qualcunosioffradi gui-
dareperlaprossimagita. Lavoro
etempolibero, mestiere e amici-
zia:quilalineache separaidiver-
siambiti e sottile, nelle giornate
trascorse insieme, in unimpegno
seriomaanche piacevole, cisono

;obiettivo dei
fondatori era
proprio creare
unattivita in grado
di sostenersi da sola

B Attivati tirocini
per le scuole,

il progetto inizia

ad accogliere anche
anziani delle Rsa

tutti questi aspetti.

Esperienze e finalita

Alfio posa sul laboratorio uno
sguardo attento e sensibile, te-
nendo contodiogniaspettodella
convivenza quotidiana, perché
vive esperienze simili anche da
padre: suo figlio maggiore, oggi
diciannovenne, haricevutouna
diagnosinello spettroautisticoin
seconda elementare, anche se
«ha compensato moltobene, cre-
scendo», siédiplomato e d’estate
lavoracomegiardiniere. Daque-
stovissuto e nataunaletturadel
mondo che portaognigiornonel
pastificio: «<Ognunohale proprie
qualitaelimiti, siesprime in mo-
do diverso, ed & giusto tenerne
conto, cercandodi mantenereun

buonequilibriotrale esigenze di
tutti, senzapenalizzarelaprodu-
zione». Nel gruppo c’e chi parla
moltoechiinvecevorrebbe pas-
saretuttoil tempoinsilenzio, chi
guarda ossessivamente l'orolo-
gio,attentoalle pauseeall'orario
dichiusura, e chiinvece non gra-
disceimomentidirelaxe meren-
dacheil grupposiconcedeafine
turno. «Naturalmente avolte puo
essere anchedifficile, non ¢ tutto
rose e fiori», ammette Alfio, ma
labellezzanasce anche daqueste
piccole e grandi fatiche.

Danilo sintetizza bene gli
obiettividell’attivita: «Aut-Lab e
unluogo dove i ragazzi possono
imparare ad affrontare il lavoro
inmodo autentico,non solo come
passatempo svoltoin modo “pro-

tetto”. Volevamo condurli fuori
dall’ambiente che conoscono,
dallaloro comfort-zone. Al pasti-
ficio passano fornitori, clienti,
studenti, elorohannolapossibi-
litd diimparare davvero un me-
stiere». Eladifferenza, sottile ma
decisiva, traaccogliere ed eman-
cipare.

Questo lavoro di formazione
erafforzamentodell’autonomia
viene portato avanti anche con
studentidelle scuoledel territo-
rio: dadue anni, infatti, Aut-Lab
collabora con la scuola Abf di
Clusone, attivando percorsidi ti-
rocinio.

1 progetti di crescita
Oggigliscarpinoccelapastafre-
scadiAut-Labsitrovanoneisu-
permercatieindiversipuntiven-
dita della grande distribuzione:
sono prodotti che stanno sul
mercato per laloro qualita, non
perlastoriache portano con sé,
ancheseilvaloresociale del pro-
gettopud cambiarelo sguardo di-
strattochelagente posadisolito
sulle confezioni in bella mostra
sugli scaffali.

Tlprogettodi Aut-Laboravor-
rebbeampliarsioltreiconfinidi
Parre. Ein cantiere unanuovase-
de a Ponte Nossa, piu grande,
pensata per accogliere un mag-
gior numerodiragazzicondisa-
bilita e tirocinanti, e offrire la
possibilita direalizzare nuovila-
boratori, che ampliano la voca-
zione sociale e comunitaria di
questo progetto: «Abbiamo ini-
ziato - racconta Giada-ad acco-
gliere gruppidianzianidelle Rsa
diClusone e Gromo. Impastare,
dare forma aunraviolo che ma-
garida giovani sapevano prepa-
rare in casa, € un gesto che puo
aiutare queste personearecupe-
raredeiricordi», e cosirallentare
il decorso di demenza e Alzhei-
mer, con 'aiuto diodorie sapori
familiari che riportano fram-
menti del passato. Nella nuova
sede, ancorain fase di progetta-
zione, nasceraanche uno spazio
dedicato ai laboratori con le
scuole medie del territorio, per
avvicinareipiugiovanial mondo
dellacucinaedelle tradizionilo-
cali.

Nelfrattempo,ognimartedie
venerdi, i ragazzi continuano a
lavorare, trascarpinocce taglia-
telle. Siritrovano fianco afianco,
neilocali del pastificio, persone
arrivate da mondi e situazioni
lontane, tenute insieme da un
impasto che aburro, uova, latte
e farina aggiunge ingredienti
«immateriali»,come solidarieta,
amicizia, fiducia. Una catena di
gestisemplici, concreti, sempre
uguali,compiuti con curaeatten-
zione, scandisce il tempo diuna
comunitachehasceltodioffrire
unapossibilitain pittancheara-
gazzi condisabilita. Glihadatoun
grembiule eun compitoserioda
svolgere, inun’aziendavera, ma
anche un tavolo dove allafine ci
sisiedetuttiinsieme,creandole-
gami capacidireggere al tempo
ealledifficolta, coltivandoil so-
gnodicostruireinsieme un futu-
ro migliore.
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