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SULLA STRADA

Piu che una moda, in Italia € un ritorno
I figli riprendono le tradizioni dei padri

O inventano il nuovo ma fondato sull’

EGLE PAGANO

ALL’ESTERO, dove € gia moda, lo
definiscono street food. Per gli ita-
liani ¢ il cibo di strada: pizze croc-
canti, calde farinate, profumati car-
toccidipesce o diolive ascolane ap-
penafritte, generose piadinefarcite
di salumi. Cibi golosi, da acquistare
e consumare in strada, seduti su
una panchina o sul rustico sgabello
di un chiosco o di una friggitoria.

Il cibo di strada é una delle nuove
tendenze che incontrano il favore

dei consumatori. Effetto
della crisi economicache
orienta verso una risto-
razione a prezzi conte-
nuti, ma anche dell'in-
traprendenza di una
nuova generazione di ar-
tigiani del cibo, che alla
tradizione affiancano
nuove proposte.

In Italia, del resto, lo
street food, piu che una
novita, € in realta un ri-
torno. Basta tornare in-
dietro di mezzo secolo,
infatti, per ritrovare tra-
dizionilocali a volte mol-
to antiche, dai fritolini
veneziani che servivano
pesce fritto con la polen-
ta, ai castagnai che un po’

ovunque offrivano per stradale cal-
darroste, dai trippai che a Firenze
vendevano il loro prodotto sulle
bancarelle, ai gelatai del Cadore che
d’estate scendevano dalle valli coni
loro carrettini. Nel dopoguerra
queste forme di ristorazione popo-
lare erano ancora presenti. Emble-
matica, ad esempio, 'immagine di
un’esuberante Sophia Loren, che
nel film “L’Oro di Napoli”, dispen-
sava pizze e sguardi maliziosi da un
banchetto in unavia della citta vec-

chia. Maconilboomeconomicoela

crescita della ristorazione moder-

“Street Food
all’italiana”
(Giunti, euro
14,90) sara
presentato do-
maniad Arma
di Taggia

na, i chioschi, i carretti e le friggito-
rie hanno via via chiuso i battenti.
Persino in una citta, come Genova,
dove pure I'abitudine di mangiare
instradaé stata preservata grazie al
rito dellafocaccia, moltilocali tipici
nel tempo sono scomparsi. Solo re-
centemente, grazie anche al diffon-
dersi di una cultura gastronomica
che invita a salvaguardare la tradi-
zione, la cucinadistradaé tornataa
vivere. Al Salone del Gusto e a Slow

Fishl'areariservataallo
street food, dove solita-
menteéinprimalineala
focaccia col formaggio
di Recco, viene ormai
presa d’assalto dal pub-
blico. In Romagna, a Ce-
sena, ogni due anni si
svolge un affollato Fe-
stival internazionale del
Cibo di Strada. E a que-
sto fenomeno, nelle sue
connotazioni storiche e
sociali oltre che gastro-
nomiche, ¢ ora dedicato
un libro, “Street Food
all’italiana - Il cibo di
strada da leccarsi le di-
ta”, scritto da Clarae Gi-
gi Padovani per Giunti
Editore (14,90 euro),

che domani alle 17 sara presentato

all'Istituto alberghiero Eleonora

Ruffini di Arma di Taggia.
«Ilnostro-raccontano gliautori-

antico

giani della cucina ma anche im-
prenditori moderni che vedono
nello street food il business del fu-
turo: economico e di qualita». Gio-
vani coraggiosi come Paolo Priano,
che, dopo la maturita classica, ha
cominciato a far pratica nel forno
del padre e dello zio a Voltri. Ora
con la moglie Claudia, laurea in
Economia, manda avanti P'attivita
difamiglia. Sialzaalle 2 del mattino
e accende il forno alle 4. «Vado
avantifino amezzogiorno - raccon-
ta - perché devo seguire la lavora-
zione. Lafocaccia di Voltri non si fa
nelle teglie come quella genovese,
ma si allunga sulla pietra del forno,
da 50 centimetri fino a 4 metri, co-
sparsadifioretto di mais. Eunlavo-
ro duro, malasoddisfazione & gran-
de».

E giovani intraprendenti, come
Fabio Fauraz,chefdivalore, chedo-
po essersi affermato nella ristora-
zione (con il “Violino Rosso”), ha
aperto a Genova una scuola di cuci-
nae orasi cimenta anche conla cu-
cina di strada. Insieme a un paio di
amici, Paolo Gargano (importatore
di wine & spirits) e Alessandro Co-
smelli, commerciante, ha creato
Bestreet, un Apecar che haesordito
all’'ultimo Slow Fish, dove ha pro-
posto unaraffinata cucina di strada
aprezzipopolari. «<Ho cominciato a
lavorare al progettonel 2009 - spie-
gaFauraz - I'idea era di fare la cuci-
nadi casa conunaformula pit snel-
la e veloce. Ho studiato nuove pro-
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Bestreet, I’Apecar di Fabio Fauraz che ha debuttato a Slow Fish

da Nord a Sud

FARINOTTI LIGURI

Sono un’istituzione. Visi acqui-
stano o consumano anche torte di
verdura e “frisceu”di baccala

PIADAIOLE ROMAGNOLE

La piadina, simbolo della Roma-
gna, é farcita con salumi o for-
maggi come lo squacquerone

r"'l'.r

BACARI VENEZIANI

Con un’ombra di vino si possono
gustare i cicheti: uova sode, polpet-
tine, baccala, sarde in saor, polpetti

PANELLARI PALERMITANI
Focaccerie ma anche bancarelle:
offrono pane e panelle, cazzilli di
patate, sfinciuni, pani ca’ meusa

Il Fusillone Felicetti Wrap

LA RICETTA é dello chef Davide Scabin, Combal.Ze-
ro, Rivoli Torinese: tagliare a julienne rucola e insala-
ta ghiaccio, affettare ad anelli la cipolla di Tropea,

PER GLI italiani traicinquantaei
sessant’anni, Tony Musante & I'in-
dimenticabile protagonista ma-
schile di “Anonimo Veneziano” in
coppia con Florinda Bolkan. Un
film del1970, diretto daEnrico Ma-
riaSalerno, stroncato dallacriticae
premiato dal botteghino. Musante
aveva capelliricci e neri, uno sguar-
do ribelle e malinconico al tempo
stesso e quel neo sulla guancia che
lorendeva inconfondibile. L’attore
Tony Musante haavuto una carrie-
rapiuimportantediquelfilmchelo
ha consacrato alla memoria popo-
lare in Italia. E morto martedi scor-
so a New York, a 77 anni, dopo un
intervento chirugico.

GliStati Uniti eranolasuapatria.
Eranato in Connecticut da una fa-
miglia di immigrati italiani e aveva
31 anni quando si fece notare nel
1967 in un film di Larry Peerce
“New York ore tre: 'ora dei vigliac-
chi”. Nel ‘63 David Susskind lo ave-
va reclutato per una miniserie tv,
“Ride  with
Terror”, ribat-
tezzata per il
cinema “The
Incident”.
L'Ttalia siinte-
resso a lui nel
momento di
massimo suc-
cesso  degli
spaghetti-we- L
stern. Inter-
preto “Il mer-
cenario” di Sergio Corbucci, ma fu
ildebuttante Dario Argentoadargli
la prima chance diversa con “L’uc-
cello dalle piume di cristallo”. La
famaitaliana di Musante decollada
un giorno all’altro nel 1968 quando
Marina Cicogna lo impone a Giu-
seppe Patroni Griffi come protago-
nista maschile di “Metti una sera a
cena” in coppia con Florinda
Bolkan.Idueinsieme fannoscintil-
leelaproduttrice intuiscele poten-
zialita di quel matrimonio cinema-
tografico.

Cosi, nel 1970 il ragazzo del Con-

Toriy Musante

& stato un viaggio, dall’Alto Adige
alla Sicilia, alla scoperta dei veri fo-
odmaker italiani: donne e uomini
che ogni giorno friggono, impasta-
no, infornano, arrostiscono lonta-
no dai riflettori della Tv. Veri “eroi
del quotidiano” che con passione
portano avanti un mestiere spesso
tramandato di padre in figlio. Arti-

info@eglepagano.com

PREVIDENZA FACILE

poste: per esempio, una piadina
aperta che sostituisce il piatto, maé
morbida e buona. Le ricette sono
quelle della tradizione genovese,
come la Pasqualina o il baccala, ria-
dattate. E come dolce, la Zena, un
omaggio alla mia citta».

©RIPRODUZIONE RISERVATA

di ANDREA ZERBO - previdenza@ilsecoloxix.it

LAVORI USURANTI,
I BENEFICI RESIDUI

Buongiorno signor Zerbo,
le chiedo se i lavori usu-
ranti hanno ancora quache
beneficio previdenziale
dopo la riforma Fornero
(lavoro notturno) e quale
documentazione bisogna
produrre.

LETTERA FIRMATA e-mail

Il messaggio Inps n. 876 del
15 gennaio 2013, chiarisce le
modifiche riguardantiil d.
lgs. n° 67 del 2011 in seguito
alla riforma Fornero. Se lei
presta servizio notturno per
un numero di giorni pari o
superiore a 78, nell’arco
dell’anno, matura i requisiti
pensionistici con quota 97,3.
Deve avere almeno 61 anni e
tre mesi d’eta e almeno 35 di
contributi. Se lei presta servi-
zio per un numero di giorni
compreso tra 64 e 71 matura

1 requisiti pensionistici con
quota 99,3. Deve avere al-
meno 63 anni e tre mesi d’eta
e almeno 35 di contributi. Se
lei presta servizio per un nu-
mero di giorni compreso tra
72 e 77 matura i requisiti
pensionistici con quota 98,3.
Deve avere almeno 62 anni e
tre mesi d’eta e almeno 35 di
contributi. Il beneficio si ap-
plica per Uattivita svolta per
il periodo di tempo pitt lungo
nell’ambito del periodo dei 7
anni negli ultimi 10 anni di
attivita lavorativa. Il comma
17 bis dell’art. 24 della citata
legge Fornero n. 214 del
2011, prevede per la decor-
renza pensionistica, la fine-
stra di 12 mesi per i lavora-
tori dipendenti, cosi come da
legge 122,/2010. Quando pre-
senta domanda deve pro-
durre documentazione rila-
sciata dalla sua Direzione
del Personale attestante il
suo status di lavoratore not-

turno con la specifica del nu-
mero di giorni notturni
annui in cul presta questo
servizio.

L’AMIANTO
E I MILITARI

Ho appena ricevuto
dall’Inail, in riscontro ad
una mia domanda di rico-
noscimento di esposizione
all’amianto ai fini della
concessione dei benefici
previdenziali, da me inol-
trata nel 2005 (!), una “Co-
municazione di non acco-
glimento” ai sensi art. 47
D.L.269/03. In maniera
molto sintetica e con toni
impersonali, ivi si dichiara
che, in base agli accerta-
menti effettuati e tenuto
conto del curriculum pro-
fessionale rilasciato dal da-
tore di lavoro (Ministero
Difesa - Marina Militare), il
dipendente (io!) non &

stato esposto all’amianto.
Le chiedo pertanto: posso
impugnare tale determina-
zione? Nella comunica-
zione non viene fatto alcun
cenno a questa possibilita!
In tal caso, chi sarebbe il
giudice o I'autorita compe-
tente? Occorrera l’assi-
stenza di un legale? Ne vale
la pena? Intendo dire, i be-
nefici attuali, modificati
dal citato art. 47, consi-
stono in una “supervaluta-
zione” del periodo contri-
butivo svolto in costanza di
contatto con I’asbesto, che
viene di fatto aumentato di
un quarto, limitatamente
all'importo della determi-
nazione della pensione,
mentre non rileva ai fini
del raggiungimento del pe-
riodo minimo pensiona-
bile. Poiché io appartengo
ancora a quella categoria di
lavoratori che vedra la pro-
pria pensione calcolata con

friggere i capperi dissalati, lessare al dente i fusilloni
e condirli con le verdure e straccetti di burrata. Pre-
parare una cialda croccante di grana su una padelli-
na antiaderente, sbriciolarla con crostini di pane, ba-
silico e prezzemolo fritti. Preparare una salsa arrab-
biata con pomodori, aglio, cipolla, olio e peperonci-
no. Scaldare mezza piadina, farcirla con insalata di
fusilloni, crostini sbriciolati, salsa, e ripiegare a cono.

necticut si veste da intellettuale,
imbracciaunoboe, cheimparadav-
vero a suonare, e si trasforma nel
musicista morente di
veneziano”. Il film sbanca. Ormai &
undivoinItalia,mal’Americalori-
chiama e al suo ritorno danoi, negli
anni ‘80, il successo non lo bacia
pil.. Lo lascia quasi con lastessara-

“Anonimo

pidita con cui era arrivato.
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il metodo “retributivo” (al-
meno fino al 31 dicembre
2011, tenuto conto dellari-
forma “Fornero”), e poiché
il periodo di cui discuto &
pregresso di oltre 10 anni,
mi pare che dall’eventuale
riconoscimento non trarrei
alcun beneficio economico.
Infatti, secondo le nuove
regole, quando avro conse-
guito il diritto a pensione
(fissato, per la mia catego-
ria, nelle more dell’emana-
zione del provvedimento di
“armonizzazione” alla
Legge Fornero, per ora a
40 anni contributivi), avro
anche raggiunto la mas-

sima aliquota pensionabile
(80%) e quindi ogni ulte-
riore periodo pensionabile
ante 2012 non mi porte-
rebbe alcun beneficio eco-
nomico, né di altra natura.
O sbaglio?

ROBERTO VACCARO Genova

La comunicazione ricevuta é
motivata dal fatto che i mili-
tari non sono assicurati
presso U'Inail che, di conse-
guenza, non e tenuto al risar-
cimento di alcuna indennita.
In compenso, il parere n.
01693/2010 della Terza Se-
zione del Consiglio di Stato
(immediatamente recepito
dalla Marina Militare) ha ri-
conosciuto il diritto ad un ri-
sarcimento economico a fa-
vore di coloro che abbiano
subito, per causa di servizio,
danni per esposizione ad
amianto. Presenti una sem-
plice richiesta, credo che non
ci saranno problemi.

COME CONTATTARE
GLI ESPERTI

lunedi

ATTENTI
AL PORTAFOGLIO

risparmio@ilsecoloxix.it

martedi

TAX CORNER

taxcorner@libero.it

mercoledi

LA CASELLA
DELLA SANITA

salute(@ilsecoloxix.it

giovedi

A QUATTRO
ZAMPE

animali@ilsecoloxix.it

venerdi

PREVIDENZA
FACILE

previdenza@ilsecoloxix.it

sabato

L’AVVOCATO
DI FAMIGLIA

giovannacomande@fastwebnet.it

domenica

BIMBI IN FORMA

pediatri@ilsecoloxix.it



