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LA STORIA LA FAMIGLIA RONG

«Bergamo Kitchen»
A Taiwan la pizza
con polenta e taleggio

FABIANA TINAGLIA

evoletefarviunapizza
in questo locale pre-
ventivate un volo in-
tercontinentale: Ber-
gamo Kitchen si trova esatta-
mente a 9.671.41 km dalla no-
stracitth, a Toucheng, localita
sulla costa settentrionale di
Tatwan. Ad aprirequesta pizze-
ria che é fortemente collegata
allanostraterra—e nonsoloper
ilnome—éstato Jiang Zhi Rong,
che hainaugurato il suo risto-
rante nel 2017 con la moglie
Tsai YaChin,ifigliJiangChen

Lafamiglla Rong con Tizlano Caslilo

Hane JiangChen En, insiemealla
nuora. «Bergamo Kitchen rappre-
sentapermelarealizzazionediun
sognochededicoallagenerazione
futuradelmio Paese»spiegaJiang
Zhi Rong, 55 anni ». E lui che ha
avviato il progetto grazie a Otto
Chang,imprenditoredi Taiwanin-
namoratodel ciboitaliano tantoda
aprire una scuola per pizzaioli:
«Abbiamolasciatoallespallelavita
checonducevamoelanostraatti-
vitalegataal settoredel commercio
elettronico, e abbiamo investito
tutte le nostrerisorsesul ciboita-
liano. Perquestomotivo abbiamo
deciso, tuttalafamigliainsieme, di

venireinItaliapercompletare
ilnostro percorsodiformazio-
nex». Lafamiglia Rong e quindi
atterrata a Bergamo lo scorso
2016edequichehaconosciuto
Tiziano Casillo, formatoredel-
I'Accademia del Gusto, scuola
diAscom:«Bergamo halastes-
sabellezzadellamiacittanatale
Toucheng, in Yilan:miéentrata
nel cuore — racconta mister
Rong—.Inunasettimanaabbia-
mofattounafullimmersiondi
formazioneall’Accademiadel
Gusto». Unaformazionecheha
dato le basi per I'apertura del
localea Taiwan: «Che abbiamo
chiamato Bergamoinonoredi
guestaesperienza, perché equi
chesiamoripartiticonlanostra
nuova vitas. La famiglia di
Taiwaneé rimastanel cuoredei
formatoribergamaschi: «Sono
arrivatiinsieme al maestro Ot-
toChangconunincredibileca-
ricodi aspettative —spiegaTi-
ziano Casillo che da sempre
portaall’Accademiadel Gusto
di Bergamo delegazioni stra-
niere —. La formazione ¢ stata
prevalentemente tecnica ma
abbiamoanchesoddisfattouna
lorogrande curiositi:la“pizza
art”, intaglio della mozzarella
per disegnare sulla pizzavolti
enomi». Manonsolo:«Hanno
anche preparatolapizzaberga-
masca, con polenta, taleggioe
porcini» hadettoDaniela Ne-
zosi,direttoredell’Accademia
del Gusto. Oramancasoloche
lainseriscano nel loro ment.




