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RASSEGNE. Grande affluenza di pubblico per «StraGusto» che ha riunito sapori e odori da tutta Italia e dagli altri Paesi del Mediterranea

Trapani, si fafesta conil cibo da strada

© Dalla «fideua» spagnola al «lampredotto» toscano, alle «kbombettex pugliesi. Senza dimenticare la Sicilia

Per tre sere, In plazza Ex Mer-
cato del Pesce, si sono mi-
schiati odori e saporl. I cuo-
chi hanno cacinato le loro
specialith per centinaia di

p curiose e aff;

Rosi Orando

TRAPANI

wsee Avoliele parole non ser-
vono e cis'intende a perfezio-
ne anche con lingue differen-
ti. Cosi & stato a Trapani per
tre sere, in piazza ex Mercato
del Pesce, con un grande mo-
mento di aggregazione inter-
nazionale, grazie all'elemen-
to di condivisione per antono-
masia: il cibo. 5i & svolta infat-
tila edizione di «5tra-
Gusto - Festa del cibo da stra-
da del Mediterraneos.. Un'in-
distinta folata di odori ha in-
vaso la plazza, sapeva di spe-
zie e miele, aceto, arrosto e
pesce, e si caratterizzava solo
quando ci si avvicinava ai va-
ristand di Barcellona e Paler-
mo, Venezia e Alberobello,
Trapani, Pantelleria e Firen-
ze, & a parlar dei luoghi non
erano solo gli odori, ma an-
che i visi dei cuochi.

Cosi lo chef Jaquin Mar-

quez Duran con occhi vivaci
sorrideva come i suoi allegri
piatti: paella e fideua (pasta
al nero di seppia e salsa all'
aglio con poco aceto) come le
prepara nel suo ristorante «El
Qwinz, al Mercado de la Bo-
gueria a Barcellona: «Da me -
dice Jagquin - si consuma in
piedi e in alti banconi. La fi-
deua & un tipico piatto mari-
naros.
Poi si sentiva la «c» aspira-
ta che annunciava Luca Cai
con il suo lampredotio, pani-
no alla trippa fiorentina, del-
leinteriora, & il quarto stoma-
co: I'abomaso, composto da
due parti attaccate. «E una
pietanza in voga a Firenze dal
tempo dei Medici - spiegaLu-
ca - quando la cittd era chiusa
da mura e i nobili dall‘alto,
buttavano le interiora ai pove-
rl, che le cucinavano e consu-
mavano per sirada. Lo prepa-
ro anche nel mio ristorante in
Piazza della Passera».

E quindi l'odor di armosto
daStefania Papalinie France-
sco Biasi di Alberobello, che
proponevano le «bombettes
pugliesi: involtini di capocol-
lo di maiale ripieni di canne-

1 Il fiorenting Luca Cai con |Imudan-|pra-cll;ﬂtm, 2 Lospagn'nrolaquh Marque:Du-rm". 3 Lilli Santangelo, una delle visitatrici.4 Paolo Salemno, patron di «StraGustos. FOTO SAVALLI
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strato pugliese e aromi, cotti
alla brace e affiancati da pane
diAltamura. «Ela nostra tradi-
zione “del fornello” - precisa
Biasi - il modo di cottura che
esalta il valore del carbones.
Offriva il suo passito, Piero
Catalano di Pantelleria: «Gu-
statelo assieme ai baci
schi-T'invito di Piero - esenti-
rete che delizia. La clalda dei
nostri baci alla ricotta dolee,

& preparata con un Segreto

pantescos. Ha decantato que-
sta prelibatezza Lilli Santan-
gelo: «Pinn di titto ho apprez-
zato i baci panteschi, hanno
un solo difetto: uno non ba-
stan.
Ma trai presenti, anche chi
ha preferito le dolcezze «di ca-
sancome Emi Messina Orlan-
do: «lo mi sono tuffata nel
cannolo: che scorza, la no-
sira, di indescrivibile bontis.
«Io preferisco il tradizionale
parfait di mandorle, fresco e
gustosow, le parole di Desirée
Tumbarello. i
Colorato e profumato lo
stand di Annamaria Milazzo
di Bompietro, del Torronifi-
cio delle Madonie: «Il torrone
atraverso i sensi ci ricondu-
ce all'infanzia - assicura -
Noilo cospargiamo di plstac-
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VESPERTO. IcunsigﬁdiAntoﬁino Faillaci
«Alimenti non proprio salutari,
basta stare attenti agli eccessi»

re nazionale e responsabile dell'
Associazione italiana scentifica
che si occupa di nutrizione e pato-
logie relative all alimentazione e
al peso, illustra e caratteristiche
nutrizionali del ecibo da stradan.
u5i possono indicare due contrap-
poste interpretazioni, entrambe
suffragate da evidenze scientifi-
che: perla prima, il cibo da strada

‘& considerato “ad alta densita

energetica” ovvero tante calorie
perunita di peso (mediamente
oltre 400 per 100 grammi), conte-
nute elevato in grassi e poveroin

fibre, inadatto a chi soffre di alcu-
ne patologie (diabete, celiachia,
problemi gastrointestinali o car-
diovascolari), laborioso da digeri-
re. La seconda interpretazions,
positiva: il cibo da strada non con-
tiene colorant], né conservanti e
per la sua preparazione In genere
estemporanea, sono usati prodot-
ti locali, specifici del nostra terri-
torios. Parola d'ordine, quindi?
welonsume moderato & consape-
vole. Perché mai dovremimo prefie-
rireil fast food d'oltreaceanc alle
nostre tradizioni gastronomiche,
inalterate nei secoli?s, raow)

chio di Brontes, Immancabili
anche gli assaggi enologici
nello stand sAverna Experien-
cex & «Dry Zibibbo Tastinom,
di Agostino Parisi, dove ci si
poteva cimentare nell'analisi
sensoriale dei vini.

«ll festival del cibo da stra-
da & distante dall'omologazio-
ne - afferma l'organizzatore,
Paolo Salerno - sl consuma-
no vivande diverse che rispet-
tano tradizione e storia. E cid
& importante In questo mo-
mento in cui i giovani si im-
pinzanodicibiugualia Trapa-
ni come a Parigi e omologati,
che possono indurre a scor-
rettezze alimentari o creare
problemi come I'obesiti. 5i&
rottala catena alimentare me-
diterranea, quella iramanda-
ta dai nonnis. fror)
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