LILIANA ROSANO

Ambasciatore della pasticceria

a cucina e quella della me-
L moria, degli affetti e, so-

prattutto, della famiglia. La
passione per i fornelli inizia sin
da bambino. E la nonna, genove-
se di nascita e siciliana di adozio-
ne, a coccolarlo con riso al for-
no e melanzane, cous cous e al-
tre leccornie preparate con amo-
re e sapienza. Bartolomeo Arrabi-
to, per gli amici Bart, viene da Ra-
gusa, in Sicilia, tem-
pio della cultura ga-
stronomica.
Dopo aver frequenta-
to listituto alberghie-
ro di Modica, Bartolo-
meo si forma in una
delle piut prestigio-
se scuole di cucina:
la Scuola internazio-
nale di cucina Alma a
Parma dove incontra
il maestro Gualtiero
Marchesi.
Lamore per la sua terra lo riporta
in Sicilia. Qui inizia ad approfon-
dire la pasticceria isolana reinter-
pretando le ricette di una volta,
senza mai tradire storia e tradi-
zione. Nel 2012 arriva, per caso,
ad Abu Dhabi, negli Emirati Ara-
bi, grazie a un amico e collega che
cerca un pasticcere e gelataio. Nel
Golfo scopre Taffinita culturale e
gastronomica tra la cultura sici-
liana e quella araba. Non una sor-
presa: gli Arabi hanno governato
l'isola per oltre 200 anni.
Oggi Bartolomeo vive a Riyad, do-
ve ¢ arrivato a fine luglio. Lavora
come pasticciere e maestro gela-
taio per Tamimi Group of Com-
panies. In Arabia Saudita la cu-
cina italiana e molto apprezzata.
Rispetto ai Paesi del Golfo, I'Ara-
bia Saudita si sta sviluppando con
piu ritardo. Le cose, pero, stanno
cambiando, dopo la fine dell'em-
bargo nei confronti dell'Tran. Am-
basciatore della pasticceria sici-
liana, Bart si sente a casa a Riyad.
«Quando attraverso il mercato,
mi sembra di stare a Palermo. Mi

sento integrato, ritrovo elemen-
ti della cultura siciliana in quella
araba: il senso dell'ospitalita, I'im-
portanza della famiglia. Lavorare
qui rappresenta una grande op-
portunita e una bella soddisfa-
zione economica che il mio Paese
non mi ha dato. Certo non ¢ tut-
to facile: devi adattarti e rispetta-
re la cultura locale. Gli arabi, all’i-
nizio, sono diffidenti. Poi, quando
riescia conquistarti la
loro fiducia, si rivela-
no accoglienti e pro-
fessionali».

Il piatto della me-
moria per Bart so-
no i cuddureddi, tipici
di Scicli, dove Bart &
cresciuto. Sono gnoc-
chetti cotti nel mo-
sto di uva e rifiniti
con granella di frutta
secca e cannella. Ma
anche il riso al for-
no con le melanzane della non-
na, che Bart ha ritrovato a Riyad
a casa di un amico arabo.

Il rigore, la precisione, la chimi-
ca, sono gli elementi che lo hanno
da sempre affascinato nella pa-
sticceria. «Per me creare un dol-
ce & come creare un'opera archi-
tettonica». In Arabia Saudita Bart
ha creato il gelato al gusto fior di
latte di cammello, con scirop-
po di datteri, spezie, frutta sec-
ca e cannella. «Continuo la ricer-
ca sulla pasticceria siciliana, che
raccoglie una tradizione millena-
ria, e sperimento la riscoperta di
antiche ricette rivisitate e adattate
al nostro stile di vita, dunque con
meno zucchero e meno grassi. C'e
poi un progetto: una gelateria-ri-
storante che sfrutti le potenziali-
ta del gelato in tutto il menu, da-
gli antipasti al dolce».

Ritornare in Italia? «Forse un
giorno, ma per ora non mi sen-
to di fare degli investimenti. Di-
co grazie agli arabi per la bella
possibilita che mi danno di espri-
mermi nel mio lavoro».
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