LECO DI BERGAMO

01 Marzo 2018 - L'Eco di Bergamo

pag. 36

Rasci vola sul podio |

col caffe al profumo -~

ella «<sua» Africa

Sarnico.Allievaal <Riva» havintoil Trismoka Challenge
conuna bevandaispirataallaricettaa base diibisco
dellanonnaAminata, che vive ancorainBurkina Faso

SARNICO
MARIO IlOMF'I"I’I
s «E riuscita con asso-
luta dimestichezza ad amalga-
mare fra loro I'aroma del caffe
Panama, il gusto mediterra-
neo dell’arancio e i profumi
dell'ibisco, il fiore della sua
terra»: cosi il prof Gianni Fa-
nara ha descritto la bevanda
creata dalla quindicenne Ra-
ciratou Sambale (detta «Ra-
scin), studentessa all’istituto
Serafino Riva, nataeresidente
a Sarnico ma originaria del
Burkina Faso. A colpi di
espresso e cappuccino, havin-
to l'edizione 2018 di «Trismo-
ka Challange» disputatosi a
Montichiari dal 24 al 26 feb-
braio, nell’ambito dell’evento
«Golositalia».

Rasci si é cimentanella pre-
parazione, in 15 minuti, di un
espresso, un cappuccino e del-

H N Ilmiosogno?
Diventare
professionista
dell'espresso
edella Latte Art»

N N Questa
bevanda ¢ il modo
per onorare il
Paese dorigine
dei miei genitori»

la bevanda personalizzata a
base di caffé che ha realizzato
ricordande appunto la terra
d'origine dei suoi genitori. Ha
superato 11 concorrenti e por-
tato sulla riva bergamasca del
Sebino il trofeo.

Una vittoria che vuole dire
molto, non solo perché erala
pit piccola in gara, ma anche
perché la sua & unabella storia
di integrazione che ha inizio
vent'anni fa quando i genitori
arrivarono dall’Africa in cerca
di unavita migliore. Rascinon
ha mai dimenticato le sue ori-
gini e nel corso dei viaggi in
Burkina Faso, ha portato in
Italia i sapori di quella terra.
Da nonna Aminata, che vive
nella capitale del piccolo Stato
africano, haimparato aprepa-
rareunabevanda molto fresca
e tonificante chiamata «Bis-
sap», nome dato dagli abitanti
del luogo all'lbisco (karcadé)
pianta tipica del Burkina Faso.
Assaggiando l'infuso si coglie
immediatamente 'aroma del-
lespresso italiano, I'ingre-
diente base, poi il tocco del-
I'ibisco e, come persistentere-
trogusto finale, il sapore forte
e dolce della marmellata
d’arancia preparata in casa
dalla stessa Rasci. «Un modo
per onorare il Paese d’'origine
dei miei genitori, che ho visi-
tato solamente due volte ma
che mamma Setta e papa Ha-
rouna, operaio nelle guarni-
zioni ad Adrara San Martino,
mi ricordano spesso».

«Ora, grazie a questa vitto-

ria - dice la ragazza - inizierd
un corso di approfondimento
delle tecniche per diventare
una professionista del-
Iespresso. Mivorreiinoltre ci-
mentare nella cosiddetta
“Latte Art”, la tecnica per de-
corare i cappuccini, che per-
mette di realizzare disegni
sulla superficie e rendere an-
cor pil piacevole 'aroma. Rin-
grazio il mio prof Fanara, il
trainer Michael Boffelli, il tec-
nico Simone Esposito e 'ami-
ca Raffaella Belleca per i loro
preziosi consigli. Ringrazio
infine il dirigente scolastico
Salvatore Spagnolello e i miei
docenti, per avermi dato fidu-
cia mettendomi a disposizio-
nele strutture della scuola per
“allenarmi”. Per acquisire le
capacitapereccellereanchein
questo ambito, occorre eserci-
tarsi, provare e sperimentare.
Anche se in terza media ho
avuto qualche “problemino”
ormai dimenticato con qual-
che compagno poco compren-
sivo nei confronti del colore
dellamia pelle,al “Serafino Ri-
va” mi trovo benissimo».

Alla finale di «Golositalia»
Rasciéarrivatadopounasele-
zione all'interno della scuola.
Segnalata dall’insegnante alla
torrefazione di Paratico & sta-
tainseritafraimigliori 25 stu-
denti delle scuole ad indirizzo
alberghiero salabar, dellapro-
vincia di Brescia e del «Serafi-
no Riva» (unico istitutoberga-
masco presente).

CRIPRODUZIONE RISERVATA

e

La studentessa quindicenne Raciratou Sambale, detta «Rasci», sul podio del Trismoka Challenge

Gandino

Che buono lo «Scarfoglio»
Strega anche Bruno Vespa

Continuano i viaggi del Mais
Spinato di Gandino, che & sharcato
nella laguna veneziana. Lo scorso
weekend &statotraipr i

un cracker, ideato da Emanuele
Caleca del «Caffé Centrale» di
Candino, per la cui realizzazione

della 10* edizione di «Gusto in
Scena», kermesse dedicataal
mondo dell'alta cucina, andatain
scena nellesaledellascuoladi San
Ciovanni Evangelista. Per I'im-
portante appuntamento

sono i soltanto ingre-
dientia chilometrozero, che ha
fattoilsueingresso inscena
proprio a Venezia. Nell'impasto
vengono utillzzate farine dile
farine di Mais Spinato e di fru-

no laComunita del Mais Spinato di
Gandino havoluto proporre, oltre
ai classici prodotti, unadeliziosa

novita: lo «Scarfoglio». Si tratta di

mento nei campi

dell'Agricola Savoldelli Clemente,

il grano saraceno coltivato da
EmanuelaCalecaela birra Scar-
latta «ricettata» da Roberto

Caleca. ll prodotto, cherichiamaiil
nome della foglia del mais in
dialetto bergamasco, sposa
perfettamente lafilosofiadella
«Cucinadel Senza», teorizzatada
Marcello Coronini, ideatore della
rassegnaveneziana. «ll prodotto
@ stato molto apprezzato - rac-
conta Antonio Rottigni, presiden-
te della Comunita del Mais Spina-
todi Gandino -, e haricevuto i
complimenti daun ammiratore
particolare, |l glornallsta Bruno
Vespa, Abbiamo gla preparatoun
cartone da spedirgli=. Qualche
settimana fa sempre il Mais
Spinato & stato [a star indiscussa
della 26' edizione di «<Benvenuto
Brunello». MICHELAGATTI

PRESSToday (ufficiostampa@timmagine.it)
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