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Da rider in bus al ristorante in centro
Ia “folle” corsadichef Abedin

La storia. Si & fatto le ossa nei ristoranti indiani a Lond(a e nej templi della cucina romana della capitale. Durante il Covid ha perso il lavoro
sul Renon: si @ messo a cucinare a casa e a consegnare i piatti spostandosi in Sasa e funivia. Poi i clienti hanno fatto una colletta per una cargo-bike

LUCA FREGONA
soLzano. Il telefono squilla ogni
trenta secondi. Un tavolo per sei
alle 20.30. Un take away vegano
traunquartod’ora. Untavolo per
due alle 13... Mohamemad Joynal
Abedin scorre con |'indice I'agen-
da rossa, ségna, cancella e correg -
ge. Il forno tandoori domina facu-
cina a vista dietro il bancone. Una
campana d’argilla che pompa ca-

lore fino a 480 gradi, «L'ho fatto
arrivare direttamentedall India -
spicga - le palline di cotto sul ton-
do danno il sapore della terra»,
Gli occhi brillano. Abedin molla
I'agenda e inforca due spiedid’ac
ciaio lunghi mezzo metra. Liinfi
la nella bocca del formo. «Vedi?
(Qua dentro ci cuoci tutto: il pane.
la carne, le verdure, E il cuore del
mio ristorante» . Che, non polteva
essere altrimenti, si chiama pro-
prio cosi, “Tandooti Home
Food". Lo ha inaugurato il 6 di
cembre scorso in via della Roggia
al posto diuna pizzeria pugliese.
Mohammad Joynal Abedin,
per tuttisolo Abedin, 43 anni, na-
toa Dacca, capitale del Banglade-
sh, chef con il fisico da maratone-
ta e la vocazione di un francesca
no. Che storia incredibile la sua.
Starebbe bene in un libro di Dic-
kens, Fatica, riscatto, sentimenti,

capacita dicoglicre un’ opportuni-

ta anche quando la vita ti dice ne-
ro. Tutto comincia nel 2002,
quando lascia Dacca per cercare
fortuna a Occidente. =Avevo
vent'anni. Parto per Londra con
un permesso di Soggiorno per stu-
dio». Corso di economia, marke-
ting e business, «I mici se lacava-
vano, ma non potevano mante-
nermi. Cosi, per pagarmi ret-
ta-vitto-e-alloggio, vadoafarela
cosa che mi piaceva di piil: cucina-
re. L'unico posto dove potevo
provare erano i ristoranti indiani.
La cucina € la stessa del Banglade-
sh: le differenze sono minime,
Nella dosatura delle spezie ¢ del
piccante. Il nostro gusto € pit: deli-
cator». Morale; per tre anni passa
eripassatuttiifondamentali Sifa
la mano sul forno tandoori. «Per
me € sacro come il monolite di
Odissea nello spazio, L'origine del
tuttox. Presoil diploma in econo-
mia, perde il permesso di soggior-
no. Sua maesta la regina gli piazza
un bel calcio nel sedere. «<Avevo
dei cuginiaRoma, salgo sul primo
aereo con un visto turistico». Si
ricomincia daccapo. «Parlavo
perfettamente inglese, ma in ita-
liano non sipevo nemmeno dire
¢iao, Non capivo nientes», Comin-
cia dal gradino piit basso: ambu-
lante sulle spiagge di Sabaudia e
Ladispoli. «Si, il vucumpra come
dite voi, parola orribile per altro,
gorsc ¢ g:th?bon fatti a regola

‘arte, roba digualita», Con quat -
tro parole in croce nella “n;;at di
Dante, & comungue un abilissimo
venditore, «Guadagnavo bene,
Ma non é durata a lungo: la con-
correnza era spietata, il lavoro
precario, e poi lamerce, gradual-
mente, € scaduta, un taroccame
dilivello bassissimo. Lagentenon
comprava piti»,

MegliodellaSoralLella
Abedin riparte dai ristorantiin-
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» Mohammad oyl Abedin, originario del Bangladesh, nelta cucina del suo ristorante in via della Roggia

diani della capitale, «Dopo Lon-
dra, non avevo pil niente da im-
parare», Ungiorno lochiamano a
sostituire 1"aiuto cuoco in uno dei
templi della cucina romana, “Zi
Gaetana”, vicino al Vaticano,
«Dovevo starci una settimana, ci
sono rimasto otto anni». Lo chef
Aldo Venturi vede che ci sa fare
lo prende sotto la sua ala, «Lavo-
ravo fi e anche in un altrosuo loca-
le alla Portuense, dove si faceva
solopesce. Ho affinato tantissimo
la teenica», Chef Venturi se o
porta dietro anche all'Hilton di
Roma. «Lavoravo 14 oreal giorno
ma la paga era quel che era. Arri-
vavo al massimo a 1,500 euro al
mese. Ma a me andava bene, Quel-
lo che non guadagnayo in euro, lo
guadagnavo in esperienza, ricet-
te, abilita nel trattare le carni ¢ il
pesce», Cannellond, pasta alla gri-
cia, cacio e pepe, bucatini alla
amatriciana,... Nel giro di pochi
mesi, maneggia la cucina romana
meglio della buonanima della So-
raLella.

Knbdel al coriandolo

Nel 2013 altro cambio di rotta,
«Michiama Alessandro, un ragaz-
zo che faceva il cameriere di sala
nel locale alla Portuense, e che si
era trasferito quassia. “Abedin -
mi fa -, vieni a Bolzano, c’eun sac-
co di lavoro e pagano molto me-
glio™, Maiononne voievo sapere.
Sei pazzo? Al freddo? L) nevica,
Manco mortos, Ma Alessandro in-
siste. «Un giorno suonano alla
porta. Era luicol biglietto inmano
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di andata e ritorno. “Adesso - mi
dice - tu vieni con me, ¢ non fin-
ziona tomni indietro, ole?”. Ok, e
che potevo dirgli?». Obtorto col-
lo, sale sul Pendolino del pomerig-
gin. «La mattina dopo lascio il
curriculum al “Gasthaus Bapsi”
di Soprabolzano. Alle due del po-
meriggio mi chiamano per il collo-
quio, Alle sette sono gia in cucina
a lavorare», Si ricomincia dacca-
po: sia con la lingua, sia con la cu-
cina, «Cosa yuoi ne sapessi di
piatti tirolesi e deutsche Sprachet
Zerow, Per sei mesi affianca la

Frau Melanie, che gli spiega tuttii
segreti, dal Grost] agli Schilutzkra-
pfen. «Il secondo giorno facevo
gia i kntdel alla perfezione, Poi,
nel tempo, ho aggiunto le mie va-
riazioni, Nei canederli. coriando-
lo al posto del prezzemolo. Nello
Strudel, cardamomo invece della
cannella. Se fai le cose uguali agli
altri, perché la gente deve venire
dateamangiare?s.

| clienti apprezzano. Il presi-
dente della Repubblica Federale
tedesca Steinmeder & un aficiona-
dos. «Lostipendio finalmente era
da chef, e poi mi sentivo rispetta-
to=, Tutto fila liscio per sette an-
ni, fino al dannato covid.

Riderein... Sasaefunivia

« Dalla sera alla mattina, mi ri-
trovo a casa senza lavoro, Avevo
due figli piccoli, E oltre a mante-
nere la mia di famiglia, dovevo
aiutare i mie genitori e mio fratel-
lo a Dacca». Per non parlare
dell'orfanotrofio che, sempre a
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« La cargo-bike regalata da un gruppo di clienti: «Mi ha camblato la vita»

Dacca, finanzia con altri amici
che hanno fatto fortuna in Euro-
pa, € che sfama 120 bambini.
«Non potevo star [ a piangermi
addossoe,

L'idea gli arriva da Giinther Co-
bﬁm (dirigente di Eurac Resear-
ch), un cliente fisso del Bapsi. «Al
suomatrimonio gliavevo fattoun
catering di cucina tandoori per

ta ne. Era rimastoen-
m‘ mﬁﬂma al telefono €
mi dice: Abedin, fai il delivery.
(Cucinaa casa e consegna a domici-
lio». Boom. La voce gira in un ba-
leno. Abedin attrezza la cucing,
compra contenitori ¢ borse termi-
che, 1a moglie Anamika gli da
una mano con le ordinazioni ¢ i
dolei. Lui si sdoppia: falo chefell
rider. Si, perché le consegne le fa
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semnpre lul. In funivia ¢ bus. «Non
avevo ka patente, gli ordini fiocca-
vano anche dalla citta, C'era chi
venivaa prendersii platti diretta-
mente smzianel:: valle, madla

dei pastila portavonel-
wi luoghi di lavoro. Rag-
giungevo ogni angolo di Bolzano
conla Sasax».

Tra gli estimatori pit fedeli,
conta una ventina di medici ¢ in-
fermieridal San Maurizio, che or-
dinano regolarmente la schiscer -
ta tandoori durante i turni massa-
cranti dettati dalla pandemia. 1l
business gira bene. Traiclient, ci
sono commercialisti, architetti,

iche noto immobiliarista, Gli
ﬁnoum mano. «Trovo un pic-
cololocaleinvia Brennero. Nons!
poteva ancora servire ai tavoli,
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ma era perfetto per "asporto e il
delivery». | clienti ormai amici si
rendono conto che quella storia
delle consegne in Sasa non pudan-
dare avanti. Abedin fa tutto da so-
lo. Unritmo da stroncareuntoro,
Lanciano un crowdfunding, una
colletta su Facebook per regalar-
gli una cargo-bike elettrica da 6
mila euro che lui non poteva per-
mettersi. I soldi vengono raccolti
nel giro di pochi giorni. «Quella
bici mi ha cambiato la vita». In-
tanto, le misure anti-covid si al-
lentano. Puo servire anche ai ta-
voli, Ma il locale a Rencio, un ex

bettola di dubbia fama, € proprio
unt buco. Abedin rilancia ancora

una volta. «Volevo un ristorante
tutto mio, Di vera cucina tandoo-
rinella preparazione e nellascelta

degliingredienti»,

Chilometrozeroda... Dacca

Il resto € storia recente, Rileva
I'ex Muflone Rosa di via dellaRog -
gia. Eaperto da tre settimane ed &
gia sold out. La sua idea di cucina
& rigorosa, Con Una curiosa appli-
cazione del chilometro zero, «Nel
senso - spiega - che la materia pri-
ma indiana la faccio arrivare diret-
tamente da casa mia, a Dacca. Ci
pensano mio padre e mio zio»,
Spezie, miele, il mango per la sal-
sa chutney, fiori, sciroppi, l'e-
stratto di mostarda, il chai (il t&).
«ll coriandole che trovi qui non
ha lo stesso aroma, cosi come il
curry, che non sa di niente, o fa
cannella, lo zenzero, il peperonci-
no. | sapori sono completamente
diversi», Anche la birra ei distilla-
ti sono rigorosamente “made in
India”. «llginé “vegano”, coner-
be molto aromatiche particolari
del distretto di Rampur=, Poic'e
I'altro chilometro zero, quello al-
toatesino. «Carne biodai contadi-
ni del Renon e latte da un maso di
Tires. 1l latte deve esserericco™,
moito gm per fare lo
rteil o Paneer con
%;?iluudno Perché, sia chiaro, fac-
cio tutto io, dagli antipastial dol-
cew, Con i Bauern va che e una
meraviglia, «Apprezzano la mia
scelta etica di servirmi s:lo dn::‘;
ro». [l prossimo passo € una saka
dove mangiare seduti sui cuscini
e con le mani. «Cambia tutto: il
' , la percezione dei profumi
e dei colori. La cucina indiana va
mangiata con le dita, utilizzando
il Naan, il pane, come una pinza
perafferrareil cibo. Le maniriem-
piono labocea, stuzzicanoil pala-
to. Le posate svilisconoil gustoeil
piacere della condivisione».
Abedin non dimentica da dove
viene ¢ il significato della parola
riconoscenza, Chi ha contributo
alla cargo-bike hadirittoa una ce-
na per due o a un corso di cucina.
Non manca mai di fornire pasti
per le persone in difficolta che
chiedono aiuto ai centri di pre-
ghiera islamica della citta, come
quello diviale Trento. E, oopll_so-
lito Alessandro, ha gia in piediun
nuovo progetto: un forno comu-
nitario, «dove chiungue potraan-
dare a cuocere pane, pizzaedoics,
risparmiando sulla bolletta di ca-
sa», Ma adesso ¢ ora di tornare in
cucina. Stasera ci sono 1 medici
del San Maurizio. E altrisei dase-
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