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InGalera Michelin

Recensione (quasi) professionale
del ristorante del carcere di
Bollate, “il piu stellato d’Italia” |
- Llingresso ¢ da una porta di
« metallo bianco, a fianco di un

(B ¥ 34 gabbiotto custodito. Dall’altra

'Igl"‘ parte del parcheggio e della

‘;g strada, oltre una recinzione,
stanno finendo di smontare

Rira pEL NAVIGLIO

I'Expo. Il confine tra Bollate, Milano e
Rho & una magnifica periferia post-
industriale che si avvia alla sua invisibile
gentrification. Oltre la porta di metallo un
ragazzo gentile vi condurra attraverso un
cortile, potrebbe essere una fabbrica.
Siete nel carcere di Bollate, la seconda
Casa di reclusione di Milano. Raro
(rarissimo per I'Italia) modello di istituto
di pena votato al reinserimento e non solo
al castigo, da tempo studiato con
attenzione in Europa e anche piu in la.
Una porta, sempre di metallo bianco, vi
spalanca una sala ampia ma ben
suddivisa, cinquanta coperti, illuminata e
chiara, nel gusto moderno e minimalista
dei ristoranti che piacciono oggi. I1 maitre
di sala & un professionista, non residente,
vi accompagna tra i tavoli ben distanziati.
Colori naturali, prevalenze di bianchi e
grigi. Alle pareti 'ironia non insistita dei
poster originali di film come “Fuga da
Alcatraz” o “Le ali della liberta”. Vi
offriranno subito una piccola spuma e una
flute di prosecco, mentre indagate il
menil.

InGalera é “il ristorante del carcere piu
stellato d’Italia”, quello di Bollate, recita il
claim. Il primo e unico per ora. |
camerieri e gli addetti alla cucina sono
una dozzina, detenuti, assunti dalla
Cooperativa sociale ABC che da dieci anni
gestisce anche un servizio di catering da
oltre cinquecento eventi I'anno all'esterno
delle mura di recinzione. La sezione
carceraria dell'Istituto alberghiero Paolo
Frisi di Milano permette ai detenuti-
studenti di svolgere nel ristorante lo stage
obbligatorio per conseguire il diploma. La
proposta spazia tra carni e pesce con
I'immancabile attenzione alle materie
prime e un tasso di alleggerita
elaborazione, come si addice al gusto
italiano-internazionale che va per la
maggiore. Il bel colpo d'occhio
dell'impiattato & all’altezza di cio che si
sta per assaggiare. I Tentacoli di piovra
croccante con tagliatelle di verdure sono
croccanti davvero, non induriti come
talvolta capita. I finferli del Risottino con
quenelle di gelato di robiola ed erba
cipollina sono profumati, Mauro li
apprezza silenzioso. La Crostatina di frolla
salata con confettura di cipolle rosse ha
forse una punta di dolee in eccesso. La
Pasta di grano kamuth con ragout
d’anatra, marsala e pistacchi é perfetta,
leggera senza tradire I'essenza di un gusto




