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IL TORTELLANTE: UN LABORATORIO
PER LINCLUSIONE E LAUTONOMIA
DELLE PERSONE CON AUTISMO

Silvia Panini *, Sabrina Morgillo **, Elena Orlandi **

Modena & da sempre conosciuta
come luogo di eccellenze enoga-
stronomiche, dove convivono tra-
dizioni culinarie plurisecolari con le
piu moderne tendenze dell'alta cu-
cina. In questa realta, industriosa
ed energica, capace di coniugare
grandi pulsioni di generosita con lo
spiccato senso organizzativo de-
gli imprenditori padani, si vedono
spesso nascere iniziative di solida-

*] Membro del Direttivo di Aut Aut Modena dal
2014, ha ideato il Laboratorio Tortellante, curan-
done I'organizzazione, il layout e la raccolta de-
gli sponsor. E mamma di Paolo, ragazzo autistico
di 14 anni, che si iscrivera al Tortellante a parti-
re da quest'anno.

**] Psicologhe psicoterapeute, lavorano presso il
Servizio di Neuropsichiatria dell'nfanzia e dell'A-
dolescenza “Il Nespolo” dell'Ospedale Privato
Accreditato “Villa Igea™ di Modena. Presso Aut
Aut Modena sono coordinatrici di progetti rivol-
ti a giovani e adulti con autismo, tra cui il labora-
torio terapeutico-abilitativo “Il Tortellante"; han-
no condotto corsi di formazione sull'autismo per
le famiglie (parent training, sibilings training), per
operatori e volontari, per la Questura di Modena.
L'articolo si & inoltre avvalso della supervisione di
Franco Nardocci, Neuropsichiatra infantile e psi-
chiatra, si occupa di autismo e psicopatologia in
eta evolutiva. Past President SINPIA, membro del
Comitato Scientifico della Fondazione Tender to
Nave Italia. Presiede il Comitato Scientifico del-
la Fondazione Italiana Autismo. E responsabile
scientifico di Aut Aut Modena.

rieta che, partendo “dal basso”, si
intrecciano con il tessuto produtti-
vo sul territorio, dando vita ad una
costellazione di eventi a sostegno
del sociale.

Il Tortellante & un laboratorio te-
rapeutico-abilitativo realizzato da
Aut Aut Modena dove ragazzi au-
tistici imparano a confezionare pa-
sta fresca fatta a mano. Il proget-
to, avviato a gennaio 2016, si & di-
mostrato una buona pratica di in-

clusione, coinvolgendo tutta la co-
munita.

Da gennaio a giugno 2016 si e
svolto il primo progetto pilota, con
21 ragazzi tra i 15 e 27 anni, con
diversi livelli di abilita, che hanno
partecipato alle attivita per due ore
a settimana divisi su tre gruppi in
un laboratorio organizzato presso
la sede di Aut Aut Modena, I'as-
sociazione di riferimento per le fa-
miglie con persone autistiche del-
la provincia di Modena.
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L'esperienza del semestre ha di-
mostrato che si tratta di unattivi-
ta gratificante e funzionale per ra-
gazzi con autismo, anche nel ca-
so di soggetti che presentino un ri-
dotto livello di autonomia. In diver-
si casi i ragazzi autistici si sono ri-
velati piu abili e costanti dei loro
coetanei senza autismo, rivelan-
do anche un buon talento e pas-
sione nel lavoro. Dalle valutazioni
qualitative realizzate al termine del
percorso si € ricavato che i ragaz-
zi hanno potenziato la propria im-
magine di sé, aumentato I'autono-
mia e incrementato diversi aspet-
ti fino ad allora critici (lavorare in
team, rispettare le regole, gestire i
tempi di attesa, ecc.). | riscontri da
parte delle famiglie sono stati po-
sitivi, e cosi pure quelli di volonta-
ri e sostenitori.

COME SI ORGANIZZA
UN TORTELLANTE

Il Tortellante si propone di insegna-
re la confezione a mano dei tortelli-
ni, a partire da sfoglia e ripieno gia
preparati in precedenza. | prodot-
ti realizzati vengono poi distribui-
ti alla fine della sessione ai ragazzi
che li portano a casa per condivi-
derli con la famiglia. Non & prevista
la vendita né la cottura di prodotti.
Il Laboratorio si organizza in tre li-
nee di lavoro in successione: la
zona di preparazione e taglio del-
la sfoglia (attrezzata con taglieri,
macchine tira pasta e un mattarel-
lo taglia-pasta), la zona di confe-
zione dei tortellini (con tavoli da la-
voro e sedie) e la zona di seccatu-
ra dei prodotti (con vassoi secca-
pasta e ventilatori).

Il'favoro si svolge in ambito protet-
to, ma facilmente riproducibile an-
che fuori dal laboratorio, con fun-
zioni ben chiaramente suddivise
nei diversi ambiti. L'attivita & mol-

to ripetitiva, suddivisibile in singoli
passaggi molto semplici e questo
consente un insegnamento gra-
duale, con la possibilita di sfuma-
re progressivamente I'aiuto fino al-
la completa autonomia. Non & ne-
cessario che il livello di abilita dei
ragazzi sia uniforme, perché ognu-
no pud procedere pill 0 meno ve-
locemente senza ostacolare il la-
voro degli altri. Questo fatto, uni-
to alla caratteristica ripetitivita del
lavoro, concorre a ridurre I'ansia e
la frustrazione di chi non conosce
ancora il mestiere. Spesso i com-
portamenti problematici dei ragaz-
zi autistici sono originati dalla lo-
ro incapacita di adattarsi alle situa-
zioni impreviste; per questo una si-
tuazione routinaria - che per altri

sarebbe noiosa o addirittura alie-
nante — per un autistico & spesso
rilassante.

PER COMINCIARE

Prima di imparare a confezionare i
tortellini & utile cominciare con al-
cune sessioni “propedeutiche”: si
parte da strichetti (1) e garganel-
li (2), poi si passa alla pasta ripie-
na: ravioli (3), tortelloni (4) ed infi-
ne i tortellini. E importante arriva-
re a realizzare alla fine di ciascuna
sessione (della durata di due ore)
una congrua quantita di prodotto,
in modo che ogni ragazzo possa
portare a casa ogni volta almeno
3 0 4 porzioni da condividere con
i familiari.

[| 1= strichett;; 2 garganeti 3 - ravili; 4 - torteloni I
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aiuto (tortellino “a 4 mani").

IL TEAM

La presenza di un adeguato nu-
mero di operatori (tra terapeuti e

TORTELLINI FATTI A MANO: LINEE DI LAVORO

La sfoglia viene tirata nelle semplici macchine a manovella (1), organizzate per spessori progressivi (grossa, media, fine).
Successivamente viene tagliata a quadretti, detti pastelle, con uno speciale mattarello tagliapasta (2).

Aiutandosi con fogli di carta alimentare per gli spostamenti, le pastelle ancora fresche vengono portate ai tavoli di lavoro
(3), dove é stato precedentemente distribuito il pesto per il ripieno.
Per realizzare i tortellini si posizionano sulle pastelle piccole porzioni di ripieno, si ripiegano le pastelle in diagonale sigil-
lando tra loro i bordi, poi si ripiegano i tortellini con la caratteristica forma, riponendoli ordinatamente su speciali vassoi
traforati, detti seccapasta (4). Per ragazzi a basso funzionamento alcuni di questi passaggi possono essere svolti con

Una volta completi, i vassoi con i tortellini si dispongono nella zona di seccatura (5) attrezzata con ventilatori per ridurre i
tempi di asciugatura. Infine i tortellini si confezionano in contenitori per alimenti (6) e si consegnano ai ragazzi che i por-
tano a casa per condividerli con la famiglia.
Tutte le operazioni di trasbordo delle pastelle e dei vassoi da una zona all'altra vengono svolte in autonomia dai ragazzi,
cosi come le attivita iniziali (lavare le mani, indossare grembiuli e cappeliini, prendere pastella e ripieno nel frigo) e finali (ri-
ordinare e pulire, riporre grembiuli e cappellini).
Si é strutturato il progetto in modo da eliminare elementi di potenziale criticita, per cui non sono state inserite lavorazioni
che comportassero situazioni di pericolo (es. uso dell'impastatrice, cottura del ripieno) o attivita che richiedessero certi-
ficazioni troppo vincolanti (es. ristorazione, vendita dei prodotti).

1 - preparazione della sfoglia; 2 - taglio delle pastelle; 3 - tavoli di lavoro; 4 - piegatura dei tortellini a mano; 5 - seccatura; 6 — peso e con-
fezionamento

volontari) puo variare in base alle
competenze ed al livello di auto-
nomia di ciascun ragazzo: inizial-
mente puo essere utile mantene-

re un rapporto molto basso (1:1,
1:2), fino a quando la disposizio-
ne degli spazi, le regole di igiene
e le tecniche di lavorazione non
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siano sufficientemente consoli-
date.
Il team che ha seguito il laborato-
rio & costituito da personale forma-
to specificamente sull’autismo, af-
fiancato da volontari ed esperti nel
campo culinario. Piu in dettaglio,
per questo progetto pilota il team
& stato formato da:
— un team scientifico (un neurop-
sichiatra infantile e due psicolo-
ghe) che ha seguito e garanti-
to la qualita terapeutica del pro-
getto: valutazioni iniziali e fina-
li, rapporti con le famiglie, im-
postazione di attivita persona-
lizzate, formazione degli educa-
tori, coordinazione e formazione
del team educativo;
un team educativo (sei educa-
tori formati sull'autismo) che ha
affiancato i ragazzi durante i la-
boratori, in proporzione variabile
in base ai singoli casi (da 1:1 nei
casi con le maggiori compro-
missioni fino a 1:10 per i sog-
getti ad alto funzionamento);

— un gruppo di volontari (2 o piu
per ogni laboratorio) di cui alcu-
ni “qualificati” nel settore culi-
nario (nonne, chef, esperti, ecc.)
che hanno introdotto i ragazzi
all'attivita specifica dei tortellini
e garantito un alto livello quali-
tativo dei prodotti;

— un gruppo di supporto (spon-
sor, aziende ed esercizi del vi-
cinato), che hanno fornito i fi-
nanziamenti per I'acquisto delle
attrezzature e garantito la forni-
tura delle materie prime fresche
e controllate nell'arco di tutto il
semestre;

un coordinatore operativo per
seguire le forniture (attrezza-
ture e materie prime), tenere i
contatti con le famiglie, trovare
sponsor e aziende di supporto.

LABORATORI DI INCLUSIONE

Il Tortellante si ¢ rivelato una va-
lida esperienza di collaborazio-
ne con la comunita: sono nume-
rosi i volontari che hanno affian-
cato i ragazzi durante il laborato-
rio (tante nonne, ma anche abitanti
del quartiere, studenti in scambio
“scuola/lavoro”, o altri genitori),
creando un inedito clima di condi-
visione con i ragazzi. Esso costitu-
isce pertanto una duplice occasio-
ne di incontro tra la comunita e le
persone autistiche, in quanto inse-
gna ai ragazzi un'attivita qualifica-
ta che si pud svolgere anche all'e-
sterno (ad esempio in famiglia, in
comunita, in un contesto lavorati-
vo), e offre le condizioni per tante
persone - anche senza una spe-

cifica formazione - di rapportar-
si agevolmente con i ragazzi au-
tistici.

Straordinaria & stata anche la par-
tecipazione diffusa della realta
produttiva, con numerose azien-
de e privati che hanno aderito con
entusiasmo a sostegno dell'inizia-
tiva. Si va dagli esercizi del vici-
nato che ogni settimana offrono
le uova, la farina e I'uso dell'im-
pastatrice per realizzare la sfoglia,
fino a un folto gruppo di impre-
se gastronomiche modenesi che
hanno procurato il finanziamento
per avviare il progetto, donato ma-
teriali per il laboratorio (grembiu-
li e cappellini, contenitori e carta
per alimenti), oltre naturalmente a
fornire la carne e il formaggio per
i tortellini.

Infine la presenza di un testimo-
nial d’eccezione come il celebre




