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Cos’è Cibo Agricolo Libero

Nella periferia di Roma esiste una realtà complessa, controversa, spesso dimenticata e abbandonata che è il carcere di Rebibbia. Noi di DOL abbiamo tentato a nostro modo di entrare in contatto con le detenute dando vita alla realizzazione di un caseificio che abbiamo chiamato Cibo Agricolo Libero, per produrre formaggi di alta qualità.  

Il progetto, avviato a dicembre del 2015, è stato realizzato all’interno della Casa Circondariale Femminile di Rebibbia. Un caseificio nato dove già c’era un’azienda agricola, sconosciuta ai più, e diventato fonte di speranza per le detenute: una speranza tangibile e concreta, che ha messo queste donne nella condizione di apprendere competenze, di imparare un lavoro, di realizzare qualcosa di concreto per il proprio futuro al di fuori delle mura carcerarie.
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Ma Cibo Agricolo Libero non è “solo” un progetto di solidarietà: si basa sulla formazione certosina che proprio Vincenzo Mancino ha messo in campo - attraverso un lungo periodo formativo sulle tecniche casearie - che ha permesso alle detenute di organizzare la produzione in autonomia e costruire una vera e propria filiera corta, in grado di portare i formaggi realizzati nel carcere sulle tavole romane. Da Proloco Dol, locale di Centocelle dove le specialità di Cibo Agricolo Libero sono sempre disponibili, questi straordinari formaggi sono arrivati nelle migliori gastronomie e nei ristoranti capitolini; sono stati scoperti dai gruppi di acquisto e dai mercati locali e sono sempre più apprezzati dai foodies e dai consumatori.

Il Contesto

Pochi sanno che all'interno della sezione femminile di Rebibbia c'è una vasta parte di terreno coltivata con metodo biologico e allevamenti di animali come pecore, conigli, polli e tacchini. In questo contesto, in cui le mura di recinzione sembrano lontane, è diventata realtà il nostro progetto di caseificio. In questa vera e propria azienda agricola lavorano già 18 donne. Con l'apertura del caseificio hanno trovato un impiego retribuito altre 3 donne: Berenice, Alina e Renata.
La cosa di cui più necessitano queste donne è un'occupazione che le tiri fuori dalle celle, che dia dignità al loro tempo sottratto alla libertà e non le faccia cadere nella depressione che l'alienazione del carcere produce.
Crediamo che questa esperienza possa contribuire a buttare giù un pezzo di muro di incomunicabilità tra chi è dentro e fuori il carcere, dando a queste donne un'altra opportunità di vita e una speranza per il futuro attraverso l'acquisizione di un mestiere e la possibilità di una più reale integrazione sociale.
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Cosa si produce all’interno del caseificio: i formaggi di Cibo Agricolo Libero

Ma quali sono i prodotti di Cibo Agricolo Libero e che caratteristiche hanno? La prima e più importante è l’alta qualità della materia prima, il latte, rigorosamente crudo, che permette a questi formaggi di sviluppare caratteristiche organolettiche specifiche, acquisendo sfumature di sapore e note aromatiche uniche. In particolare, per i vaccini le detenute utilizzano Latte Nobile certificato acquistato dall’azienda La Frisona di Segni.
Come il LatoXlato, un formaggio a pasta semi-dura dal color avorio, che sprigiona al naso profumi di latte e burro fuso che si mescolano a un sentore vegetale o il Candidum, formaggio dalla pasta morbida che restituisce una sensazione piacevole al palato, con i suoi sentori vegetali e di frutta secca. O ancora il Fico Nobile, una pasta semi-dura prodotta con caglio vegetale, avvolta in foglie di fico, che al palato libera i profumi tipici regalati dall’affinatura e Hathor, formaggio a pasta semi-dura, con il suo sapore dolce e allo stesso tempo tendente al salato, che emana profumi fungini propri del penicillum candidum che ricopre la sua crosta.
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Ma qui si producono anche ottimi pecorini, come il Conciato di San Vittore, formaggio quasi estinto letteralmente salvato da Vincenzo Mancino: un prodotto unico nel suo genere, dalla storia antichissima, conciato con 15 spezie diverse fra cui ginepro, lauro, timo serpillo, finocchio selvatico, coriandolo, salvia, pepe nero e bianco, basilico, rosmarino e anice. E il pecorino in vinacce - dall’evocativo nome Na Vitaccia - conciato con le vinacce dell’azienda agricola Marco Carpineti, che regala un gusto sapido e leggermente piccante, dalla forte persistenza, che sfuma nei caratteristici sentori vinosi e persiste al palato.
Potete trovare i formaggi di Cibo Agricolo Libero presso le nostre botteghe con ristorante: Proloco Dol, nel quartiere Centocelle (via D. Panaroli 35) e Proloco Pinciano (via Bergamo 18), ma anche a Rebibbia, grazie al banco di vendita di via Bartolo Longo, gestito da una delle ex detenute inserite nel progetto. 



Le protagoniste del progetto

[bookmark: _GoBack]Abbiamo raccolto alcune considerazioni delle detenute che lavorano al progetto
Renata: "Fare la ricotta è una passione che mi fa vivere. Lavorare in carcere mi fa dimenticare il carcere, grazie ai nostri amici che ci hanno dato questa opportunità"
Berenice: “Lavorare qui e poter vedere la trasformazione del latte mi fa pensare alla trasformazione della vita in sè, mi permette di mettere alla prova le mie capacità e tenere sempre viva la voglia di imparare”
Alina: “Grazie a tutti coloro che mi hanno offerto questa opportunità di lavorare ed imparare tante cose belle e utili per la vita"
 
Contatti

Dol – Di Origine Laziale
via Domenico Panaroli 27, 00171, Roma
tel. 06 90235269
dol@dioriginelaziale.it

contatti comunicazione e ufficio stampa
comunicazione@dioriginelaziale.it

Social:
Facebook: Cibo Agricolo Libero

Cibo Agricolo Libero
Casa Circondariale Rebibbia femminile
via Bartolo Longo


 

image1.jpg
CIBO
AGRICOLO
LIBERO

REBIBBIA FEMMINILE




image2.jpg




image3.jpg




image4.jpg




