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CEVO. Gli or'géhizz.atbri'deil'évento'_é-fhb'gvr-éf_i'cordi Andrista hanno voluto a{lafgéFé il discorsa

Tradizioni, il Badalisc diventa
una occasione gastronomica

Arriva la polenta del «<mostro»:
farina biologica e macinata a pietra
Ma il progetto sara completato
colrilancio di un mais montanaro

Lino Febbrari

5i chitama «Badalisc», e per
Andrista di Cevo & insieme un
personaggio mitologico e un
appuntamento con latradizio-
nechevainscenaogniannola
sera precedente I'Epifania. 11
mostro, che secondo la tradi-
‘zione & vestito con pelli di ani-
mali e ha gechi fiammeggianti
eun’enorme bocca, dopo aver
girovagato (e infastiditoi citta-
dini) per giorni nef boschi
adiacenti il piccolo borgo, edo-
ponumerositentativiandatia
vuoto, sul far della serain que-
stione finalmente viene cattu-
rato daalcuni coraggiosi giova-
nil.
Legato strettamente viene
trascinato in piazza dove, at-
- traverso una persona che co-
nosce i suoi suoni gutturali e
gli fa da interprete, racconta
in rima quanto di bello e di
brutto & accaduto in paese ne-
gli ultimi dodici mesi, e che ha
avuto modo di ascoltare o di
vedere stando nascosto a po-

chi passidalle case. Lamanife-

stazionesichiude il giorno suc-
cessivo, dopo la consumazio-
ne della cena del Badalise,
quando il mostro viene sciolto
datle corde e, quindi, lasciato
Libero di tornare nel suo am-
biente naturale. E'anno dopo
siricomincia.

Fin quii contenuti dell’even-
to etnografico. Sull'onda del
crescente successo di questo
appuntamento, gli organizza-
tori hanno deciso di trasferire
Tidea anche nel settore della
valorizzazione delle tradizioni
gastronomiche locali, e hanno
ideato la «polenta del Bada-

- lisen.

«Da sempre la cena post fe-
sta & abase di polenta - spiega
MarcoMaifezzoli, uno degli in-
ventori -. Sentiamo dire da pi
parti che il futuro del nostro
territorio & nella valorizzazio-
nedel turismo e nellariscoper-
ta delle nostre consuetudini.
Cosi abbiamo ragionato qual-
chesettimana, edeciso di met-
tere insieme le due cose per

pubblicizzare la nostra mani-

festazione e il nostro territo-
rio. Da qui idea della polenta

fatta con farina di maisbrama-
ta e macinata a pietra. Siamo
appena partiti, per cui il pro-
dotto quest'annoloacquistere-
mo da produttori biologici det
Nord Halia e lo metteremo in
vendita in una caratteristica
confezione che riproduce lasa-
goma del mostriciattolo. All’
interno Pacqiirente trovera
- anche un pieghevole che de-
seriverd le nostre tradiziont, i
gusti e Yospitaliti non solo no-
stra ma della Valcamonica»:
I primo passo & stato fatio, &
verrd ufficializzato venerdi 9
aprile alle 21 nello «Spazio fe-

-

La «cattura del Badalisc ad Andrista di Cevo

ste» di Andristacon unadegu-

-stazione in anteprima della po-

lenta del Badalisc. Il progetto
prevede perd ancheun’altra fa-
se: «Abbiamo individuato
una particolare semente adat-
ta alle nostre quote - chiarisce
Maffezzoli - e stilato un detta-
gliato protocollo di coltivazio-
ne. Eadesso, insieme achi vor-
rd aderire alla nostra iniziati-
va, VOoITemmo recuperare i
moiti terreni incolti seminan-
do questo mais per poi macina-
re e confezionare da noi il rae-
colto», + 2
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