Nella citta emiliana

un gruppo di giovani
autistici frequenia

un singolare laboratorio
per il passaggio all'ela
adulta. Dove producono
lortellini aiutati dalla
sapienza delle nonne,

Il tutto con un testimonial
di tutto rispetto: lo chef
Dluristellato Massimo
Bottura
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ascono direttamente dal laborato-
N rio dell’associazione Aut Aut Mo-

dena «i tortellini pitt buoni del
mondo». Parola (convinta) di Massi-
mo Bottura, chef e anima dell’Osteria
Francescana, tre stelle Michelin, nume-
ro uno al mondo nella classifica World’s
50 Best Restaurants e, recentissima, una
laurea ad honorem in direzione azienda-
le dall’Universita di Bologna. Riconosci-
menti per una cucina tanto innovativa
quanto ben radicata — per cultura e af-
fetto — nella tradizione: tecnica e cuore,
architettura e creativita.

C’¢ dunque da fidarsi se lo chef stel-
lato sostiene il lavoro dei “tortellanti”,
una ventina di giovani con disturbi del-
lo spettro autistico, che seguono il la-
boratorio dell’associazione modenese,
nato come progetto-pilota gestito dai
genitori e pensato per sostenere i ragaz-
zi nel passaggio all’eta adulta. Una pro-
posta che da subito ha avuto un grande
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successo. «Tutti i ragazzi che hanno
partecipato al primo laboratorio hanno
confermato l'iscrizione e altri tre si sono
aggiunti», racconta Silvia Panini, men-
te pensante, insieme alla presidente Eri-
ka Coppelli, dell’iniziativa. Per Panini,
poi, si tratta di una passione che arriva
dalontano: «<Da bambina, quando anda-
vo al ristorante, ordinavo sempre i tor-
tellini e quindi per me il ristorante era
il tortellante».

La maggior parte dei ragazzi ¢ in
grado di lavorare con buona autono-
mia, qualcuno ha bisogno di un accom-
pagnamento e crea “tortellini a quattro
mani”, ma anche chi ha piu difficol-
ta riesce a seguire la produzione, «per-
ché e un’attivita per tutti». Sono partiti
con tre linee di lavoro (e materie prime
donate): tirare la sfoglia, confezionare i
tortellini e metterli a seccare. Ma oggi i
tortellanti sono pronti a seguire I'inte-
ra filiera: dall’impasto al ripieno. Com-



