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ieda, pida, pié o piada, secondo l'inflessione dialetra-
le, la piadina romagnola guida quest'estate la riscossa del cibo di strada
italiano, ma anche dei chioschetti, dei baracchini e di tutte quelle ricerte
casual, territoriali e low cost che uniscono fiSparmio, gusto ¢ Hpicitd.
Dotata di disciplinare di produzione e marchio Igp da » anno, la
piada ¢ celebrata a Rimini, da poco, anche da un portale-mappa (sul
web e come app da smartphone) con tutti i luoghi dove gustarla nella
provincia di Fellini (www. riministreetfood.it). Anche il superchef
Massimo Borrura ha fatto il tour dei chioschi per imparare i segreti del-
la piada da maestre come la Lella, la storica piadaiola Maria Gabriella

Magnani (per poi inventare la Piada Rimini Street Food 2013; pesto mo-

denese con lardo di Mora Romagnola, Reggiano 36 mesi, aglio, rosma-
tino ¢ pepe nero). Ci sono anche il Consorzio di Promozione della Pia-
dina Romagnola, che ne coordina la produzione semi-industriale e 'ex-
port, ¢ l'ultraortodossa Associazione per la Valorizzazione della Piadina
Romagnola, con sagre e corsi dedicati. E dietro la piada, feste ¢ iniziative
(riquadro a pag. 95) celebrano altre perle dello street food: arrosticini
abruzzesi, pani ca meusa siciliano, cartoccio di fritt, frutti di mare, pa-
nini ¢ macedonie... Un boom. Del resto due reality televisivi sono de-
dicari in questa stagione al cibo di strada italiano: Steet Food Heroes (su
Mediaset ltalia 2) e Unti e bisunti su DMax (canale 52 del digitale rerre-
stre), con le ricette dello chef Gabriele “Rubio” Rubini, mentre il Gam-
bero Rosso ha appena pubblicato una guida di indirizzi italiani on the
road, Stret Food, e Lonely Planet quella ai migliori “gastro-carretti” del
mondo, Food Lovers Guide to the World, partendo da una constatazione: i

ristoranti chiudono, i baracchini no. Dose ha assaggiato il meglio dei te-
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sori da chiosco da provare quest'estate. Partendo proprio dall’Adriatico.

Sulla costa riminese la piadina — a partire dalla classica con formaggio
squacquerone, pure lui da poco insignito del marchio Dop — ¢ solo il pits
celebre dei cibi proposti da baracchini, pulmini e ambulanti locali, Ci so-
no anche i crescioni, o cassoni (piadine farcite prima della cottura con er-
be, zucca, patare, formaggi), pesce fritto, spiedini, anguria, frura candira.
Sulla spiaggia di Cattolica, Cesare ¢ un'istituzione. Berretto, occhiali a
specchio, maglictta e bermuda bianchi, d'estate tira il carretto sulle passe-
relle. E I'unico a preparare ancora gli spiedini di frutta fresca caramellata:
fragole, ciliegie, uva, cocco, accanto a ciambelle fritte ¢ bomboloni alla
crema o cioccolato preparati dalla moglie. Sul porto, Zamaren ¢ il mi-
crochiosco — pochi tavolini di legno, sgabelli impagliati ¢ un bancone di-
pinto dal pittore locale Guido Di Carlo — dove Giovanna Bucci, ex igie-
nista dentale, prepara coni di piada con il fritto di gamberi, calamari o
verdure, ¢ originali spiedini. Matreo Pronti, imprenditore riccionese di 35
anni, ha ideato invece un catering di pesce a bordo di un Apecar: UApe-
scheria, inaugurata a Riccione in giugno. Dall'Ape (con piano cottura,
friggitrice, frigo, lavandino, cappa aspiratrice) escono fritdi di calamari nei
coni di carta, saraghine, sardoncini alla griglia ¢ menu di pesce (o di carne
su richiesta). Un ultimo dettaglio: I'Ape viaggia a biodiesel, ricavato dagli
oli esausti del fritto. Un fritto di mare fresco e croccante ¢ vanto di Kala-
maro, baracchino di legno bianco a strisce bordeaux sul Porto Canale di
Riccione, a meta tra takeaway ¢ osteria. Da asporto il fritto di calamarerti
¢ ghiaccetti, sardoncini alla griglia, spiedini di gamberi, di calamari, di sep-

pioline, con pane di San Patrignano a lievitazione naturale. A tavola ecco
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anche il risotto di mare come una volta, con raga rosso di pesce, o il ka-

laburger di calamaro fritto, verdure, cipolla fritta € pomodori, con patate
fritre tagliate grosse ¢ una ciotolina di squacquerone sauce (formaggio,
micle e senape). Solo materie prime a chilometro zero per la piadineria
NudeCrud, al Borgo San Giuliano di Rimini: kamur e farro del Mon-
tefeltro, carne della vaccheria di San Patrignano, sale dolce di Cervia, cru-
do di Carpegna. Oltre a tante piadine — larghe, sotili, rettangolari —, i
ordinano kit da picnic a base di piada e pidburger, con macinaro di chia-
nina dell Appennino Tosco-Romagnolo, guanciale di Mora Romagnola,
cipolla stufata e squacquerone di S. Patrignano. Inoltre, crescione o cas-
sone con erbe di stagione (bietole in estate, rosole in inverno). “Affronta-
re la crisi € non subirla” ¢ il motto di Massimiliano Astolfi, 44 anni, men-
te del progerto iPiad “per creare posti di lavoro per giovani”, Lo scorso
settembre ha aperto una piadineria, poi una gastronomia e, a marzo, una
trattoria dove la piada € la star “con un po’ d'innovazione™ tovaglierte
personalizzate, menu a forma di tablet, magliette ¢ colorati occhiali da so-
le iPiad ¢ prezzi contenuri. Specialita? Il Ke piad — pollo alla griglia, insa-
lara, pomodoro e salsa yogurt — ¢ la piadizza. Sempre a Rimini, L'Assas-
sino ¢ il ritrovo del vero riminese per mangiare frutta fresca fino all'alba:
il chiosco, sulla collina di Covignano, rimane aperto finché c'¢ gente. Tra
angurie e macedonie spuntano idee come il cocco con nutella o il coco-
mero con menta. Altro cult, da quarantanni, Dalla Jole & un baretto sul
Porto Canale. Ci andavano i pescatori, ora ¢'¢ lape-chic con piade, pia-
dizze, pata negra, ostriche ¢ champagne, cozze e fritto misto, spiedini di

pesce, formaggi di capra ¢ 120 vini dal mondo. Altre idee sul sito dello
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Baracchini del futuro

Baracchini di famiera e vecchi caravan? Non solo. Il futuro deffo street
food & high-tech, e molto glam. Basta dare un'occhiata alla Street Food
Mobile dell'architetto Andrea Carletti, Ape dif design multiaccessoriata
per creare tanti mininstoranti tematici. In vendita o in affitto su www.
streetfoodmobile.com. PastaMobile ¢ il nuovo franchising di Pasta &
Company, azenda artigianale piemontese i
pasta fresca: Ape gialle e nere diventano
minicucine per portare in strada piatti caldi o
pasta express (www.pastamobile.it). Intanto.
anche l'alta cucina si fa "street”. Mauro
Uliassi, 2 stelle Michelin al'omonimo
ristorante di Senigaflia, si é fatto progetlare
da Mirko Gabelini, designer di paddock per il
Moto mondiale, una supercucina mobile:
Uliassi Street Food Good, prototipo
awveniristico In acciaio di minicucina full
optional (figgitrice, cuoci pasta, piastra,
abbattitore, fomo, ecc.). “E un messaggio ai
giovani chef di talento — spiega Uliassi — che non possono permettersi un
rstorante stabile: un ottimo modo per risparmiare sulle infrastrutture
(servizio, stovigle, ecc.), ma non sulla qualita del cibo. E offrire pranzi a
prezzi anticrisi”, Ad agosto I'Uliassi-car sara sulla Rotonda a Mare di
Senigalia dove si mangeranno | piatti della tradizione marchigiana rivisitati
il panino di farina affumicata con porchetta e crunch di fardo, i

vincisgrassi e, soprattutto, i “trapizzini” (tramezzini alla pasta di pizza,
elaborali da Stefano Callegari) ripieni col brodetto, lo stoccafisso
all'anconetana, il pollo afla cacciatora (info: www.uliassi.it/streetfood.php).
La tendenza in realla é forte da tempo all'estero, specie negll Usa e in
Francia. Proprio ai food truck (pulmini) gourmand era dedicato a inizio
luglio Le Grand Fooding, gastro-kemmesse
trendly al Plastic di Milano (lefooding.com). Tra fe
star Bemnard Chesneau, giunto da Copenaghen
guidando il suo pulmino gourmand (foto a fianco),
g, soprattutto, Kristin Frederick, trentenne
californiana cresciuta nel ristorante dei genitor,
affinatasi all'Ecole Ferrandi di Parigi, che in Francia
ha varato Il progetto Le Camion qui Fume
~ (www.lecamionquifume.comy), furgoni dove, spiega
i lei, “I'hamburger diventa autentica esperienza
culinania”. “Uno dei miei primi amori gastronomici
§ ol viaggio é stata I'ltalia", ammette poi la chef.
“Dai francesi invece ho imparato il rispetto per la
terra e i suoi prodotti”. Il suo famoso Bbq Burger ha la camne tagliata
a coltello e il pane fatto in casa. La versione Campagne & con
champignon e cipolia caramellata, quella Giap con salsa teriyaki. |
suoi due camion in giro per Pangi sfornano 250 burger al giormo: il
successo é tale che Kristin ha anche scritto un libro con le sue ricette
(Ed. Tana). Elena Bianco
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- Arrosticino o lampredotto?

Dalla piadina ai frutti di mare, un giro d'ltalia con i piatti d’asporto pili tipici e gustosi. Con gli indirizzi per trovardi in strada

IL PIATTO

DOVE TROVARLO

#. Piadina

| alcune “maestre” ammettono miele
0 latte). Sottile, leggera, meglio se
B spianata a mano e cotta espressa.

| Queta Igp si trova da Piada e Cassoni Dalla Lella (vle Rimembranze

74a, Rimini, tel. 0541.38.946, www.dalialelia.it; orari: 12-22 tutti i giomi;

piada da 5 €). NudeCrud, dove tutto & a km 0 {v. Tiberio 27/29, Rimini,
tel. 0541.29.009, www.nudecrud.it; orari: 11-16, 18-2 tutti i giorni; piade

| da 4 €, menu da 10 €). Gii altri segnalati su www.riministreetfood.it. |

. Arrosticino

Carne ovina (pecora o castrato)
infilzata in tocehetti imegolari su
spiedini (detti cippe) altermando polpa

Al Bar Rosticceria Perilli, arrosticini al cartoccio (c.da Casabianca 20,
Castilenti, Te, tel. 0861.99.92.20, www. periliarosticini.it; orari: 20-24 tutt
i glorn; spiedini da 0,70 €. ’Assaggeria Km 431 ha anche bruschette

e formaggio fritto (SS Adriatica Nord km 431, Silvi Marina, Te, tel.
085.41.66.001; orari; 19-24 tutti i giorni, aosticino da 80 €). 1

Frisella

Dall'antica Grecia, pane biscottato

immerso in acqua (15 secondi se &
grano, 30 l'orzo, 90 l'integrale) con
pomedorini, ofio, Sale e origano.

A Frisara & un classico (lungomare Colombo, Capilungo-Alliste, Le, cell,
( 320.47.36.801; orari 19.30-1 tutti i giorni; frisa da 4,50 €). Al Muretto, w
in campagna (Pozzo Pasulo, Patu, Le, cell. 329.78.10.794; oran: 9.30-
| 21.30 tutti | giorni; frisa 3 €). Lido Pineta, sul mare (SP 91, loc. Fontanelie,
| Marina di Ugento, Le, tel. 0833.93.12.01; 8-20 tutti i giorni, 4 € la frisa).

Cocomero

La classica fetta d'asperto o la
macedonia rivisitata (con frutta Dog).
Un cult a Roma, ma anche nefie
maggiori localita di mare,

Dar Pistola, cocomero rivisitato sul Tevere (piazzale di Ponte Milvio I
43, Roma, cell. 339.47.79.318; oran: 6-3 tutti i giorni; bicchierone di
cocomero 2,80 €). Da L'Assassino, frutta fresca e cocomero {anche con
menta) fino all'alba (via Covignano 225, Rimini; orari: dalle 17 finché ¢’
gente tutti i giorni; fetta da 3,50 €). _j

| Pizza e mortazza

La pizza bianca, cioé la focaccia
romana, moito bassa, sfomata al
volo e farcita di mortadella. Un cult

| Pizza e Mortazza, un'Apecar con i color della mortadella che gira per
Roma e il suo litorale, nei parchi guando ¢'é un concerto o anche nelle
zone di uffici. Per incrociarla, cell. 366.20.86.876. Altre informazioni:
www.pizzaemortazza.it. |

Il cartoccio di mare

Il fritto-mito dell'estate, specie

se i totani, gamberetti o pesciolini
sono freschi, locali e fritti al
momento.

L'Apescheria, pesce fitto sul’ Apecar romagnola (cell. 393.00.30.813; ]
oran; dalle 18; fritto 5 €). Da Dino € il fritto nel cartoccio veneto (Campo. |
dei Consoli 3, Caorle, Ve, tel. 0421.81.010; orari; 11.30-15, 18-22 tutti |
giorni; da 6,50 €. Frito-Inn, il cartoccio di Laguna (rio terd San Leonardo, ‘
Venezia, cell. 333,59.79.819; orari; 10-22 tutti | giomi; fritto da 6 €).

Polpo da passeggio
Bollito, ai banchetti dei mercati
padovani (folperie). Insieme a foipi
== (moscardini) @ bovoleti (lumachine)
lessati, con aglio, olio e prezzemolo.

—
T
=

Alla Folperia, poipo boliito e altri frutti di mare sotto il Palazzo della
Ragione (piazza della Frutta, Padova, cell. 347.57.01.232, www.facebook.

comla.folperia; orari; 17-21, chiuso d'estate dom, e d'inverno lun.; piatti |

| da 3 €). Al Banco Pesce di Giuseppe (Pino per gl amici) del Mercato

Ballard di Palermo, polipo bollito direttamente dal pescivendolo a 3 €.

. del vitello, boliite nel pentclone e
messe in un pane imbevuto di sugo.
4 Un mito dei mercati di Palermo.

Franco U’ Vastiddaru offre arancini, pane e panelle, pani ca meusa
(v. V. Emanuele 102, Palermo, tel, 091.32.59.872; orari: 7.30-1 tutti i

giomi; da 5 €). Chiosco di Porta Carbone, pani ca meusa fra i migtori

in citta (v. Cala, Palermo, tutti i giorni; 3-5 €). Giovanni lo Stigghiolaro: ‘
intestino di vitelino da latte alta brace, una rarita (Zona Brancaccio, 2-3 €).

s Dai chioschi del centro (trippai), una
rosetta bagnata nel brodo di cottura
e imbottita di lampredotto, con pepe
e sale, peperoncino o salsa verde.

| Dal Trippaio di Porta Romana, lampredotto, bollito e insalate di trippa (p. ]

Porta Romana, Firenze, cell. 335.28.52.45; orani: 9-15.30 lun.-ven.; panini
da 1,50 €). Al Trippaio di via de’ Macci anche cacciucco del trippaio
(lampredotto, guancia, centopelle, nervetti), trippa fredda, musetto (cell.
334.77.82.350; orari: 9-15 mar.-sab., chiuso agosto; panino 3 €), l

Frutti di mare

| Ostriche e fasolari, lumachine di
mare e ricci. | frutti di mare a km zero
| freschissimi da mangiare al cartoccio
j davanti al mare (0 in Gitta).

i giorni; da 5 €). Puntarenas, il re dei ricci (it.a S. Cataldo - S. Foca, Le,
cell, 333.30.55.378; orari: 9.30-22.30 tutti i giorni; 10 € frutti di mare crudi,
5 €i crostini ai ricci). Al Chiosco di Morena, bombi in porchetta, ostriche,
fasolari, cozze, crudi e cotti (c. Mazzini, Ancona; tutti i giomi; da 3'€).

Da Calogero, ricci, frutti di mare, poipo (v. Torre 22, Mondello, Pa, tutti ’
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street food, e su quello, ricco della Provincia: wwaw.riviera.rimini.it.
“Mangiari di strada” doc anche in piena Milano. Lo street food di-
venta pausa relax “green” da Pippo, al limite dei Giardini Montanelli.
Tra fan del jogging e bambini, si pranza con primi, cotolette € insalate di
polpo, oppure si tira tardi a panini, granite ¢ anguria: & un chiosco cosi
glam che ci si festeggiano matrimoni e battesimi. Sui Bastioni di Porta
Venezia, Ivo cucina alla piastra vari pesci, gamberi e perti di pollo in un
clima pop-festaiolo. Piu chic laperitivo di ostriche e champagne propo-
sto dai fratelli Sergio ed Efisio, vicino alla torre Rai. Al loro chiosco si
incontrano vip e starlette, mentre sono i politici il tema di uno dei chio-
schi pit noti, in piazza Castello. Ogni panino di Claudio ¢ intitolato a
un parlamentare: il Carfagna (hamburger, cipolla, speck e fontina), il
Luxuria (tacchino, scamorza, pomodoro, salsa tonnata), il Brunetta
(gorgonzola, pomodoro, salsa piccante). Armarsi di pazienza: occorre
prendere il numero ¢ attendere di essere chiamari col megafono. Anche
Milano ha il suo Ape Bistrot: I'ha idearo Andrea Buccoliero mixando
gli Ape siciliani di frutra e verdura in Sicilia ¢ i banchetti di ostriche fran-
cesi, che qui si degustano con una flute di champagne (cell 331.20.33.788).
La moda a tre ruote dilaga. A Torino, I'’Ape Rivareno vende buon
gelato artigianale (www.aperivareno.it). A Roma, intanto, Pizza e
Mortazza & un Ape rosa a pois specializzato nella focaccia bianca farci-
ta con mortadella, mentre LApe-rnacchia, dipinto allegramente di
nero e giallo da Federico e Filippo Pegan, fratelli di 25 ¢ 30 anni, offre
aperitivi itineranti; il pitr suggestivo & il martedi vicino a Villa Pamphilj.
Davanti al tramonto sul Cupolone, si bevona spritz, Bellini, prosecchi,
vini al calice e birre artigianali, mentre sul cofano parte un buffet di piz-
7a, torte rustiche e paste fredde. Il vero cult romano & pero languria, da
mangiare in strada, magari a notte fonda. Dar Pistola a Ponte Milvio,

aperto dagli anni Trenta, oggi al posto della fetrona si offre il cocomero

hiosco

. Al'Muretto;

fempio della friéa -
salentina, a Pozzo
~Pasufo di Patii(Le);

fra'canipi,e mate.

gia tagliato a pezzi in un gran bicchiere di plastica con la forchertina. “La
gente nun se vole sporca”, spiegano al banco. Le angurie sono Dumara,
da Pomezia, oblunghe e con la buccia variegata, ma non mancano me-
lone, ananas e frutta esotica. C'é anche lo streer food gourmand. Da po-
co, nel quartiere Prati, ha aperto Haus Garten, chiosco con piccolo
giardino. Qui i giovani Davide D’Amico ¢ Flavio Consolini propon-
gono bagel con salmone e aneto, brie e pata negra, uovo ¢ tartufo, bbg
turkey con petto di tacchino, formaggio cheddar, miele e salsa barbe-
cue. A tutte le ore, si mangia al bancone o ai ravolini in ferro. Intanto,
o storico ristorante Settembrini ha appena presentato una linea d'a-
sporto a base di pollo fritto, fast come nelle catene industriali, ma mol-
to pitt buono (via Luigi Settembrini 21-25, www.viasettembrini.com).
Andrea Fusco, chef stellato del Giuda Ballerino, sulla Tuscolana, ha
inaugurato infine un Bistrot sull'argine del Tevere, all'lsola Tiberina,
dove tra sedie e tavoli colorati si godono cartocci di alici in tempura,
spiedino di gamberi o un cacio e pepe takeaway.

Tradizionale lo street food a Firenze, dove il panino col lampredotto
— uno dei quattro stomaci dei bovini, I'abomaso — ¢ un classico intra-
montabile. Ne sono baluardo inflessibile i “banchini dei trippai”, non pia
carrettini come un tempo, ma chioschi dove provare la classica rosetta con
lampredotto condito. Mario Albergucci da ventisei anni ha il banco a
Porta Romana, davanti all'lstituto d’Arte, e delizia, oltre che col classico
lampredorto, con ogni varieta di insalata ditrippe e bollito. A due passi da
Santa Croce, nel cuore del popolare quartiere di Sant’Ambrogio, stazio-
nano in via de’ Macci Sergio e Pierpaolo Pollini, per il lampredotto nel
panino o da asporto, ma anche la trippa alla forentina ¢, il martedi, il cac-
ciucco del rippaio. Sulla costa, domina il frittino. A Viareggio, sul cana-
le Burlamacca, Sandro Zani ha riadattato a friggitoria un piccolo pesche-
reccio, La Barchina Fish & Chips che. dal molo, propone fritti di pe-
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1. Maria Gabriella
Magnani, piadaicla
riminese, illustra i
suoi segreti allo chef
Massimo Bottura.

2, 4. Polpo lesso da
strada nel Mercato
di Ballaro, a Palermo.
3. Le piadinerie
riminesi hanno un
portale web: www.
riministreetfood.it.

sce, acciughe, gamben, baccala e, da quest’anno, i gamberetti di fondale.

La Sicilia fa dello street food un'arte. Che trionfa al Mercato del
Capo di Palermo. Qui Vincenzo Frittola prepara un cibo che risale
al Cinquecento con gli scarti del vitello, bolliti, fritti nello strutto € ac-
comodati bollenti in un cesto, con alloro, zafferano e pepe. Poco di-
stante, il banco di bollito di Gioacchino serve la quarumi: mussu
(muso), lingua, orecchie, piedini e rognoni. Al Mercaro di Ballaro, al
suo banco di pesce fresco, Pino prepara il polpo bollito, la Friggitoria
Chiluzzo sforna cazzilli (crocchetre di patate) e panelle (fritrelle di fa-
rina di ceci). Imperdibile, per chi ha coraggio gourmand, il pani ca
meusa (panino con la milza), antica specialita da strada: un panino pri-
vato nella parte superiore della mollica, farcito con milza, trachea e pol-
mone di vitello lessari e cotti nello strutto. In versione schietta (con so-
lo sale, pepe ¢ limone) e maritata (con ricotta e caciocavallo). Doc quel-
la di Franco U’ Vastiddaru, chioschetto in via Vittorio Emanuele e al
Chiosco di Porta Carbone, in via Cala. Va scovato invece in zona
industriale Brancaccio Giovanni lo Stigghiolaro, che sul fuoco di
brace prepara le stigghiole, intestino di vitellino da latee allo spiedo: ra-
rissimo. A Mondello, lido di Palermo, a 'Ombelico del Mondo si

mangiano ricette siciliane come la pasta al ragu al forno, oli arancini,
o o o

pane ¢ panelle, e da Calogero, in via Torre di Mondello, i ricci crudi,

i fruttd di mare ¢ il polpo bolliro.

Lo street food di Sardegna si puo provare anche a due passi dalle
spiagge pilr belle. Il Chiosco Bar P26 a Porto Mannu, il marina di
Stintino, prepara sacchetti per il pranzo per chi va in gita all'Asinara,
con panini e fresche insalate di verdure ¢ di frutea. 1l titolare, Alessandro
Gadau, organizza anche grigliate di carne e pesce su richiesta, o cene sar-
de, dai raglieri di formaggi e salumi locali, alle seadas (dolci fritti a base di
formaggio e miele). A sud, a Torre delle Stelle (Ca), sulla spiaggia di
Cann'e Sisa, il chiosco Café do Mar offre non solo lettini, ombrelloni e
canoe, ma anche insalate di polpo, riso con i gamberetti e malloreddus
con salsiccia fresca ¢, a richiesta, la grigliata di pesce o porceddu. Sull'l-
sola di San Pietro, la spiaggia della Caletta, vicino Carloforte, vanta sab-
bia bianca, mare trasparente ¢ due chioschi. Bisogna puntare a quello
vicino alla strada, che propone il pasticcio carlofortino con tonno e odo-
ri, panino al tonno ¢ insalata di tonno bollito.

In Puglia l'alternativa alla piada ¢ la frisa o friseddha, pane biscotta-
to rinvenuto in acqua e condito con pomodorini, olio, sale e origano. A
Frisara di Mimmo Adamo, a Capilungo di Alliste, ne ha 16 tipi, dal-

la Nonna Gina (crema di cime di rapa, pomodorini semisecchi e cappe-
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Festa mobile:

Glorificata da Rimini con il marchio Igp, la piada adriatica & pero diffusa
in tutta la Riviera. La festa pit famosa a lei dedicata & forse la La pis un
po’ ma tot - La piadina anima e tradizione di Bellaria Igea Marina
(Rn), tra piade e vini regionali (6-8 settembre, www.bellariaigeamarina.
org). Spuntano ovunque corsi per imparare a fare la vera piada. Come
durante il Festival della Cucina ltaliana, al Parco Terme Galvanica di
Rimini Alta (6-8 settembre, www.festivaldellacucinaitaliana.it). E tutta
I'estate, una volta a settimana, nei Ricci Hotels Family Resort di
Cesenatico (FC) si insegna ai bambini a realizzare I'HapPyadina (www.
riccihotels.it, soggiorni a 65 € al giorno a persona in pensione
completa). L'Associazione Streetfood, che dal 2006 seleziona,
certifica e porta in toumnée il meglio del cibo di strada italiano — dagli
arancini siciliani al borlengo modenese, dai filetti di baccala al migliaccio
toscano — il 26-28 luglio &€ a Marino (Roma), il 6-8 settembre al Pubblico
Prato di Arezzo (www.streetfood.it). Sara a Trapani quest’anno la quinta

gli eventi street food dell’estate

edizione di Stragusto, festa del cibo di strada mediterraneo (panelle,
arancini, sfincioni, focacce, crespelle, pani ca meusa, rianata trapanese,
kebab, cuscus), dal 25 al 28 luglio nell'antica piazza del Mercato del
Pesce, dove i cantastorie “canterano” I'origine dei piatti regionall (www.
stragusto.it).

In Salento, 1-5 agosto, d'cbbligo il tour del Mercatino del Gusto di
Maglie (www.mercatinodelgusto.it) con olitre 90 bancarelle di casari,
pastai, vignaioli, birrai e frantoiani. Fra cortili, giardini e piazze, vi si
troveranno anche bombette alla focaccia barese, pezzetti di cavallo ai
pipirussi, rustici alla zampina murgiana e molto aftro. Gran finale a
Cesena con il Festival del Cibo di Strada targato Slow Food,
quest'anno in chiave prettamente nazionale tra corsi, esibizioni e
banchetti doc (4-6 ottobre, www.cibodistrada.com). |l sito
www.sagreinitalia.it per trovare la festa gastronomica pit vicina a
dove ci si trova (anche come app iSagre, da scaricare a0,89 €). g

s
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ri) alla Vicé (paté di carciofi, pecorino e rucola), con patatine maison
Sieglinde fritte nell'extravergine. Si mangia ai pochi tavolini vista mare
sotto una tetto di canne. In localita Fontanelle, sul litorale di Ugento
(Le), Lido Pineta & un chiosco in legno con tavoli in una pineta seco-
lare e qualche ombrellone. Graziano dell'Accantera propone la frisa: po-
modori, alici ¢ rugherta o la puccia con verdure grigliate ¢ pomodori sec-
chi. Solo un muro a secco separa dal mare il piccolo chiosco bianco Al
Muretto, a Pozzo Pasulo di Pati (Le), tra Torre Vado e San Gregorio.
Pochi ombrelloni e tavolini sul prato, dove fermarsi a mangjare una frisa
o fare I'aperitivo, degustando i frisoccoli (minifrise al finocchio) con po-
modori secchi e olive, preparati dalla proprietaria Silvana Renna. Per chi
alla frisa preferisce i crostini ai ricci e un bel piatto di frutti di mare crudi,
accompagnati da provola e mortadella, il posto giusto ¢ Puntarenas, un
chiosco con ombrelloni, tavolini e sedie colorate tra San Foca e San Ca-
taldo (sotto la Torre Specchia). Per le fritturine e le grigliate di pesce si va
a Gallipoli, dove i gestori di Le Delizie del Mare pescano in diretra in
base alle ordinazioni da una fila di cassette di pesce e crostacei di giorna-
ta e friggono al volo, al centro di quella specie di luna park di baracchini
coloratissimi (dalla porchetta alla crépe), che diventa la sera il lungomare
lastricato. Per sapere tutto sulle abitudini gastronomiche dei salentini
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5. Lorenzo Giorgi ha
lanciato insieme alla
sua famiglia il pulmino
del cibo di strada
giuliano doc:

Street Food Trieste.
6. L'autentico
arrosticino
abruzzese & di sola
carne ovina locale, si
mangia con le mani e
costa meno di un euro
al pezzo.

sotto l'ombrellone, ¢ divertente leggere Unna frisella sul mare. Canzons, vi-
cordi e ricette da spiaggia, a cura di Fornelli Indecisi di Pierpaolo Lala e
Osvaldo Piliego (Lupo Editore, 12 €).

In Abruzzo il cibo di strada ha origini pastorali, € si chiama arrosti-
cino. Tipici del versante est del Gran Sasso — gli spiedini di carne ovina
sarebbero natia Villa Celiera, nel Pescarese —, oggi i migliori, per la qua-
lita della materia prima e la cortura che i lascia morbidi, si trovano
nell'entroterra, e si mangiano con fette di pane casereccio unto d'olio
extravergine e un bicchiere di Montepulciano (o il mix di rosso locale e
gassosa). Limportante ¢ usare solo le mani. Al top quelli del Bar Ro-
sticceria Perilli a Castilenti o, tra Pineto e Silvi Marina, sull'Adriatica,
allAssaggeria Km 431 per gli speciali, enormi arrosticini di fegato (an-
che piccanti). All'Aquila si prendono al volo sotto il gazebo di Agriser-
vice, punto di vendita diretta contadina nel cuore dei locali, perché ri-
mase aperto anche nei giorni del terremoto.

Risalendo I'ltalia, ad Ancona il Chiosco di Morena, in corso
Mazzini vicino alla fontana delle Tredici Cannelle, ¢ li dagli anni
Trenta. Propone tesori come i bombi (grosse conchiglie locali) e le
crocette (garusoli) “in porcherta” cioé un guazzerto con il finoc-
chietto selvatico, i moscioli (muscoli tipici del Conero) ripieni e cot-
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Kalaburger, crocche
e malloreddus

Dove mangiare

' Da Cesare

Canditi di frutta, ciambelle @ bomboloni.
Indirizzo: stabilimenti balneari dal 7 al 22,
Cattolica (Rn). Info: orari 9.30-12, 15-18.30
{chiuso oft.-mag.). Prezzi: canditi 2,50 €,
ciambelle e bomboloni 1,20 €.

Zamarén

Coni di piada con spiedini o fritto misto.
Spiedini (anche ai sardoncini), insalate,
sardaburger di sarde fritte e kalaburger
(calamaro fritto, salsa rosa piccante, rucola).
Indirizzo: piazzale Darsena, Cattolica (Rn).
Info: cell. 334.52,61.169; orari 11.30-15, 18.30-
23.30 (mai chiuso).

Prezzi: coni da 6,50 €.

Kalamaro

Fritto misto e kalaburger.

Indirizzo: via Parini 1, Porto Canale, Riccione
(Rn). Info: tel. 0541.69.05.62, www.kalamaro.it;
orari 12-15, 19-24 (mai chiuso). Prezzi: fritto da
3,80 €, accetta carte di credito.

iPiad

Tre indirizzi & la page della piadina.

Indinzzo: via Marecchiese 360, Rimini. Info:
tel. 0541.72.82.86, cell. 338.68.65.674; trattoria
12-15, 19-2, piadinerie 11-15, 17-22. Prezzi:
piada da 2 €, la trattoria accetta carte di credito.

Dalla Jole

Ostriche e champagne nel bar icona di Rimini.
Indirizzo: via Destra del Porto 27b, Rimini.
Info: cell. 338.81.89.290, www.dallaiole.com;
orari 14-24 (mai chiuso apr.-ott.).

Prezzi: aperitivo da 5 €.

Chiosco di Pippo

Dalla pasta, ai panini, dalle granite all'anguria.
Indirizzo: via Manin (Giardini Indro Montanelii),
Milano. Info: tel. 02.62.91.01.13, sempre
aperto d'estate dal mattino a tarda notte.
Prezzi: anguria 3 €, primo e secondo 12 €.

Chiosco da Ivo al Montemerio

Pesce anostito alla piastra sul momento.
Indirizzo: Bastioni di Porta Venezia, Milano.
Info: tutti i giomi d'estate. Prezzi: pranzo 10 €.

Chiosco Bar da Sergio ed Efisio

Il chiosco degli aperitivi da vip.

Indirizzo: corso Sempione 32, Milano.

Info: tel. 02.31.23.19; oran 11-2 (chiuso lun.).
Prezzi: ostriche a 2,50 € con i vini sardi,
spianata sarda (3-5 €).

Chiosco | Politici

Panini con materie prime di qualita e i nome
dei politici, sempre aggiormati.
Indirizzo: piazza Castello 5, Milano.

Info: aperto tutti i giomi fino a tarda notte.
Prezzi: panini da 4,50 €.

L'Ape-rnacchia

Break a torte salate e spritz nei parchi di Roma.
Indirizzo: il martedi presso Dadd Chalet (via
Sabiniano 30, Roma), per gli altri giorni, cell.
338.32.34.424, 328.96.58.497 e su Facebook.
Prezzi: spritz con spuntini da 4 €.

Haus Garten

Ottimi panini e dolci in stile bagel Usa.
Indirizzo: piazza Monte Grappa 1, Roma.
Info: tel, 06.32.12.00.73; orari 10-2 (mai
chiuso) (ferie 12-18 agosto).

Prezzi: bagel da 6,50 €.

Il Bistrot del Giuda Ballerino

| cartocdi di alici defio chef. Sul Tevere.
Indirizzo: piazza San Bartolomeo (presso
Isola del Cinema - Isola Tiberina, Roma).

Info: cell. 333.10.35.595, www.bistrotdelgiuda.
com; oran 19-24 (mai chiuso d'estate).

Prezzi: cartoccida 5 €.

Vincenzo Frittola

La frittola dagli scarti di macellazione del
vitello secondo una ricetta cinquecentesca.
Indirizzo: via Beati Paoli, Mercato del Capo,
Palermo. Info: sempre aperto quando c'é
mercato (8-14, chiuso dom.). Prezzi: senza
il panino, nel cartoccio costa 1 €.

La Barchina Fish and Chips

| frittini cfi paranza direttamente dal barchino-
friggitoria sul molo.

Indirizzo: Lungo Molo del Greco (vicinanze
passerella), Viareggio (Lu). Info: cell.
347.72.12.848, aperto tutto I'anno 12-15,
18-24 o fino alla fine del pesce. Prezzi: fritti
8 €, gamberetti di fondale 5 €, spiedini 3 €.

Banco Signor Gioacchino

Tutte le parti meno “nobili* del vitello, boliite.
Indirizzo: via Beati Paoli, Mercato del Capo,
Palermo. Info: sempre aperto quando c'é
mercato (8-14, chiuso dom.).

Prezzi: da 2 € il piattino di boliiti.

Friggitoria Chiluzzo

Crocche e panelie da mangiare al momento,
con O senza pane.

Indirizzo: piazza Kalsa, Palermo. Info: sempre
aperto. Prezzi: panelle da 3 €.

L’Ombelico del Mondo

Pasta al forno alla siciliana, arancini, pane

e panelie, direttamente sulla spiaggia.
Indirizzo: viale Regina Elena, Mondello (Pa).

Info: cell. 347.48.87.494; orari 8-20 (mai
chiuso). Prezzi: pasta al fomo alla siciiana o
con i ricci 7 €, arancini, pane e panelle (2,50 €).

Il Chiosco Bar P26

Dai sacchetti lunch alle grigliate, oftre a ricette
tipiche su ordinazione.

Indirizzo: Porto Mannu, Marina di Stintino
(Ss). Info: cell. 349.75.57.091; orari 6.30-23 |
tutti | giomi d'estate. Prezzi: sacchetto lunch
da 7 €, le ricette tipiche su ordinazione.

Café do Mar

Malloreddus, porceddu e ottimi pasti veloci.
Indirizzo: spiaggia di Cann'e Sisa, Torre
delle Stelle (Ca), cell. 335.79.74.088, aperto
dal mattino alla sera tutta I'estate. Prezzi: i
malloreddus alka campidanese 6,50 €,
insalata di polpo 7,50 €, porceddu a peso su
ordinazione.

Chiosco della Caletta

Pasticcio carlofortino e panino al tonno su una
delle spiagge pil belle dell'lsola di San Pietro.
Indirizzo: La Caletta SP 102 Km 8, Carloforte
(Ca). Info: aperto dal mattino alla sera tutta
I'estate. Prezzi: spuntini da 10 €.

Le Delizie del Mare

Il pulmino del pesce fritto all'istante.

Lmare Galilei, Gallipoli (Le). Info: tel.
349.80.55.813; orari 18-5 tutti i giomi, frittura
da 7 €, grigliata di pesce 10).

Agriservice

Arrosticini dal punto di vendita contadino.
Indirizzo: vle Croce Rossa 36, L’Aquila.
Info: tel. 0862.20.04.96; orari 10-24 (mai
chiuso). Prezzi: 10 arrosticini a 6 €, accetta
carte di credito.

Migliori

Olive con came, verdure, creme fritte.
Indirizzo: piazza Arringo 2, Ascoli Piceno.
Info: tel. 0736.40.37.87, www.miglioriolive.it.
Orari: 9-21 (mai chiuso in estate). .
Prezzi: spuntini da 4 €.

Chiosco da Lorenzo

Ottimo cibo “fast” e grighate sulia spiaggia.
Indirizzo: via G. Berton, Cavallino Treporti
(Ve). Info: cell. 347.28.20.314; orari: 12-15,
18-22 (mai chiuso). Prezzi: panini 4 €, frittura
12 € grigliata di pesce 16,50 €.

Street Food Trieste

Prosciutto in crosta, cevapcid, pleskavica di
formaggio, soppressa: sapori locali a km zero,
Indirizzo: piazza Duca degli Abnuzzi, ingresso
molo IV, Trieste. Info: cell. 328.84.24.711,
www.streetfoodtrieste.it; orari 10.45-15, '
18.45-23; lun.-mar. 10.45-15; sab.-dom.
18.45-23 (mai chiuso). Prezzi: 4,99 € un
panino che da solo vale un pranzo.
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1. Ape Rivareno porta
il gelato artigianale nelle
piazze di Torino.

Oggi si possono affittare
Ape gia modificati

per la ristorazione. 2.
Vino, porchetta e olive
ascolane al banco

di uno dei tanti eventi
dedicati quest'estate in
ltalia al cibo di strada,
3. Il cartoccio di pesce
fritto e crostacei

si incontra dal Veneto
alla Versilia.

ti al sugo, oltre alle ostriche freschissime a un euro 'una. Ad Ascoli | denti. Spicca quella di Max e Barbara Schiavon nella cenrrale piazza

Piceno non si prescinde dalle olive farcite e fritte. Un mito da ge- | della Fruna, che offre anche pesci in saor (marinati con cipolla e aceto),
nerazioni quelle di Migliori, storica gastronomia di piazza Arringo, | ova di seppia, cozze ripiene, gamberi, bovoeti (lumache di terra) e

provenienti dall'olivero di famiglia, conservate in salamoia dop e | masénéte, femmine dei granchi con il cordl (le uova). Pcr;lccompagna-

proposte insieme a fritto misto, creme fritte e mozzarelle fritte. re il piattino c'¢ il vicino Bar dei Osei, per lo spritz o un bianco.
1l Venero, da parte sua, ¢ il regno del fritoin, il cartoccio di pesce del- A Trieste, davanti al camion di Street Food, in piazza Duca de-
F & F I

le lagune di Grado e Venezia, che si acquista sui banchetti ¢ si mangia | gli Abruzzi, Lorenzo Giorgi offre piatti autenticamente “da strada”,
passeggiando. La tradizione & stata rinverdita a Caorle, dove Da Dino, | Possono infatti essere consumari solo sul momento per mantenere le
in campo dei Consoli, ha aperto una finestra sulla calle Lunga e frigge al | caraweristiche che li connotano: temperatura, friabilica, croccantezza,
momento gamberi, sarde, seppie ¢ calamari da cartoccio. A Venezia | morbidezza, 11 pane ¢ prodotto con olio extravergine d'oliva del Carso
cirta questa rradizione ¢ assediara dal junk food, ma Barbara Favaro, da | e sale di Pirano, il prosciutto cotto in crosta viene tagliato a mano co-
poco pitt di un anno, ha voluto rilanciarla con il suo Frito-Inn, sulla | me da tradizione, i cevapcici (polpettine speziate) cosi come la plieska-
strada Nova, fra la ferrovia e Rialto: un buchetto dove frigge a getro con- | vica (sorta di hamburger speziato al formaggio) sono specialita balca-
tinuo il pescato di laguna. Fra i tanti chioschi del litorale del Cavallino | niche adottate dai triestini da mangiare con laivar (salsa di peperoni,
un indirizzo sicuro ¢ Lorenzo Vallese, che insieme a mamma Graziel- | melanzane, aglio), il frico ¢ la classica frittella di formaggio ¢ patate
la, sulla spiaggia di Ca’ Ballarin, offre snack veloci come i giganteschiclub | friulana, le palacinke sono le tipiche crépe di queste zone.

sandwich, centrifughe di frutta e insalate a chi ha frerca, ma anche piat-

ti veneti di mare, fritture e, mercoledi, venerdi e sabato sera, grigliate di Inviata da Dove, Rita Bertazzoni. Hanno collaborato Elena Bianco,
carne o pesce. Padova ¢ nota per le folperie, gli ambulanti del polpo Mariella Piscopo, Miska Ruggers, Valeria Ronzani, Lovedana Tartaglia,

bollito con olio, limone e pepe, in pezzett da inforcare con lo stuzzica-

A cura di Gianfranco Raffaclli
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