
S e non è semplice realizzare un 
film sulla vita in carcere, è quasi 

impossibile farlo in bianco e nero do-
cumentando il progetto di una ma-
dre impegnata nel recupero sociale 
attraverso la ristorazione carceraria.  

     Ci riesce bene Michele Rho, regista 
di “Benvenuti in galera”, opera cinema-
tografica che documenta con una giu-
sta dose di leggerezza, la vita quasi de-
cennale, del ristorante InGalera nel car-
cere di Bollate. Un progetto ideato e 
portato avanti da sua madre, Silvia 
Polleri, imprenditrice della ristorazio-
ne. “Il carcere è scomodo e fa paura” 
dice il regista, “ho scelto di raccontare 
le storie di chi sta cercando di riprende-
re in mano la propria vita lavorando, 

perché per queste persone il lavoro si-
gnifica redenzione, vita e futuro”. Il ri-
storante InGalera non è solo un luogo 
di lavoro per i detenuti, ma è soprattut-
to un modo innovativo per la comunità 
esterna di entrare in contatto con la 
realtà carceraria in un modo nuovo e 
differente. InGalera non è solo un risto-
rante aperto al pubblico (su prenota-
zione) ma rappresenta anche un ponte 
tra il carcere e il mondo esterno. 

     Quando il recupero alla vita sociale di 
chi sta scontando una pena detentiva 
unisce la creatività all'imprenditorialità 
il risultato merita di essere documentato. 
 

“Oggi il sistema carcerario rappresenta 
un problema enorme per la nostra so-
cietà” dice Silvia Polleri, “…in Italia la 
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MICHELE RHO E LA CHEF POLLERI 
Dalla Comunità Locale Wigwam di Bollate (Milano), il film su una madre 
impegnata nel recupero sociale e civile attraverso la ristorazione carceraria 



recidiva di reato si attesta 
attorno ad una quota 
spaventosa compresa tra il 70 
e l’80 %. Un dato terribile che 
evidenzia il fallimento sociale 
del carcere inteso come luogo 
di recupero. Nel carcere di 
Bollate però, grazie anche al 
progetto di ristorazione il 
livello di recidive si attesta al 
di sotto del 17%”. Una bella 
notizia che evidenzia come le 
attività di recupero ispirate da 
un "regime trattamentale di 
natura avanzata” come quello 
dell’Istituto Penitenziario di 
Bollate (dove è attivo anche un 
progetto di cooperativa 
sociale “Cascina Bollate” nel 
quale sono impegnati detenuti 
e giardinieri) possono 
rappresentare un momento 
fondamentale di 
socializzazione, condivisione e 
inclusione sociale. 

     Il docu-film, realizzato in 
tre anni di paziente lavoro, 

2019-2022 compreso il 
periodo pandemico, mostra 
la vita, il lavoro e le difficoltà 
di creare un progetto di 
ristorazione all’interno di un 
carcere. Il film ha l’indubbio 
merito di riuscire ad 
avvicinare la sensibilità del 
pubblico verso il problema 
della carcerazione italiana. 
Ci riesce grazie al cibo e alla 
sua preparazione che rende 
il progetto de InGalera unico 
al mondo (nono esistendo 
nessun altro esempio di 
ristorazione carceraria 
aperta al pubblico).  

     Nella pellicola gli ospiti del 
penitenziario (Davide, Said, 
Jonut, Domingo…) racconta-
no le loro vite. Storie di soffe-
renza e di riscatto sociale gra-
zie al lavoro di brigata svolto 
quotidianamente nella cucina 
del ristorante. I protagonisti 
del film sono tutte persone 
che con un lavoro 
(regolarmente retribuito) ri-
prendendo il controllo, e la 
fiducia, della loro vita impar-
ando una professione in grado 
di  qualificarli e reinserirli nel 
mondo civile.”     

     Silvia Polleri, esperta di 
catering e ristorazione, oltre 
ad essere stata premiata co-
me imprenditrice con il 
WEmbrace Awards 2023 di 

Bebe Vio (per una storia es-
empio ispirante legato alla 
diversità), è stata definita 
dal New York Times una 
“visionary”, diventando così 
un esempio per tutti gli Isti-
tuti di detenzione del mon-
do.  

     Racconta Silvia: “Quando 
ho accettato di avviare questo 
modello di ristorazione, ho 
detto chiaramente alle autorità 
che me lo proponevano che 
avrei accettato solo se non si 
fosse trattato di un modello di 
beneficenza, un “vuoto a per-
dere”. Volevo che fosse un’i-
dea imprenditoriale virtuosa in 
grado di essere utile e auto-
sufficiente, con un modello 
formativo adeguato e gratifi-
cante, capace di stare sul mer-
cato sviluppando reddito 
(necessario per pagare i di-
pendenti, sia ospiti delle car-
ceri che professionisti esterni). 
A chi le domanda quali siano  
le tipologie di reati commessi 
dagli ospiti del carcere,  Silvia 
Polleri risponde in modo 
chiaro: ”non  sono mai stata 
interessata ai reati commessi, 
ma unicamente alla voglia del-
le persone di mettersi in gio-
co, lavorare per costruirsi una 
nuova vita e riaffermarsi social-
mente. In carcere una persona 
deve essere giudicata per co-
me è oggi non per quello che 
ha commesso ieri.” 

     Per il suo progetto di re-
cupero sociale Silvia è parti-
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Il carcere di Bollate 

Ingresso del ristorante La tovaglietta del ristorante 
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ta dalle cucine, scegliendo 
personale, femminile e ma-
schile, con tempistiche di 
fine pena medio lunghe in 
modo da poter avviare una 
adeguata formazione e un 
corretto percorso rieducati-
vo. 

     “Cerco solo di portare un 
po’ di bon ton in cucina e in 
carcere; se il catering è occa-
sionalità, un ristorante è quoti-
dianità, lavoro e impegno tota-
le. Vita e lavoro in un ristorante 
sono molto prescrittivi, ci sono 
regole da rispettare, che non 
si possono mai ignorare o tra-
sgredire; si tratta di una attività 
molto funzionale alla rieduca-
zione in carcere” conclude. Al 
ristorante InGalera, dopo la 
formazione, i detenuti lavora-
no sotto la regia di chef e maî-
tre professionisti, realizzando 

ricette della tradizione lom-
barda e italiana che la Guida 
Michelin ha recensito in modo 
lusinghiero: < sono allineate, 
per modalità e risultati, a quel-
le di altri professionisti del set-
tore. > 

     Il ristorante InGalera è ca-
ratterizzato da un arreda-
mento semplice ma di gran-
de efficenza scenica (anche 
per i poster a tema carcera-
rio appesi alle pareti come 
“Fuga da Alcatraz”) con un 
modello di ristorazione sta-
gionale, un’offerta ristretta 
e selezionata che abbraccia 
l’intera offerta del patrimo-
nio culinario italiano con al-
cune felici innovazioni dello 
Chef Davide Sobacchi, Deus 
ex machina de InGalera. 

     Oltre al risotto, immancabi-
le a Milano, il menu de InGale-
ra propone anche piatti mo-
derni come:  “Shawarma di 
bresaola, pane arabo, Babaga-
noush e scaglie di grana”, 
“Zuppa di pane, coquillage al 
profumo di rosmarino”, 
“Tagliata di bufalo campano in 
giardino olio e limone”, 
“Bollito di mare in essenza di 
prezzemolo, spuma al pepe 
ed emulsione di taggiasche (in 
base al pescato del giorno)”. 
Ingalera è un ristorante (50 
posti) aperto al pubblico a 
pranzo e cena, dal martedì al 
sabato. Un luogo unico da vi-
sitare almeno una volta nella 
vita, sia per una bella espe-
rienza gastronomica, sia per 
supportare un progetto socia-
le che riguarda il benessere di 
tutta la collettività 

 

Film “Benvenuti in galera” 
Durata: 1h13; Sceneggiatura e 
Regia: Michele Rho; Distribu-
zione: indipendente 

Ristorante InGalera  
Via Cristina Belgioioso 120, 
Bollate Milano 

Dal martedì al sabato, pranzo 
e cena; menu fisso al sabato. 

Info prenotazioni:  

Tel. 334/3081189     

ristoranteingalerabollate@gmail.com 
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Vino Ricercato Cappuccino di zucca 

Articolo sul New York Times Lo Chef Davide 




