
«Mordi e vai », Roma mangia per strada
Dal filetto di baccalà al trapizzino alla vaccinara fino all'esotico kebab
Il cibo di strada fu inventato dagli antichi romani che banchettavano ai Fori
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• Si racconta che ogni città abbia un'odore
che la rende unica e riconoscibile. Neanche Ro-
ma sfugge a questa consuetudine così ai profu-
mi delle Ville e dei parchi si aggiungono quelli
del cibo. Quello di strada, oggi omologato come
street food. Un contenitore dentro il quale c'è
un po' di tutto e che quindi può confondere il
consumatore che mette sullo stesso piano dello
street food la pizza rotonda nel cartone a portar
via e un cartoccio da passeggio con fritti di bac-
calà, olive ascolane, supplì al telefono, aranci-
ne, anelli di cipolla. L'afflusso biblico di turisti
che «spizzicano» all'aria aperta durante il tour
nei Settecolli ha rafforzato una tradizione tutta
locale che risale agli antichi romani, quando i
cittadini dell'Urbe erano soliti gustare molto
spesso i pasti in piedi e velocemente, in locali
aperti in prossimità della strada.

Che gli antichi romani fossero un passo avan-
ti è cosa nota ma che probabilmente sono stati
gli "inventori" dello street food è una scoperta.
Dai Mercati Traianei brulicanti di botteghe fino
all'area dei Fori, durante i giochi nelle arene e
negli anfiteatri, gli antenati dello street food sa-
pevano scegliere e potevano variare grazie alle
spezie e ai «nuovi» sapori che giungevano fin
dai più remoti possedimenti dell'Impero. Forse
per questo Roma è il luogo migliore dove gusta-
re cibo da strada lasciando che sia la strada stes-
sa ad accompagnare il pasto con scorci irripeti-
bili e giusto disincanto. Nella città millenaria
l'apporto di tante culture ha metabolizzato an-
che la cucina, quella povera del quinto quarto,
di ispirazione giudaica e infine quella etnica
con il diffusissimo kebab. Una cucina che può
essere servita nella ritualità della tavola appa-
recchiata oppure consumata nell'informalità
della strada.

Ormai il pasto «mordi e fuggi» è un fenomeno
diventato più che consolidato nella routine
giornaliera, non solo dei romani e la crisi econo-
mica sembra spingere in questa direzione. Ad
esempio, nel 2013, è stato consumato da 35 mi-
lioni di italiani. È quanto emerge da un sondag-
gio della Coldiretti dal quale si evidenzia l'irresi-
stibile successo del cibo di strada dalle Alpi agli
Appennini. Da un lato è un'alternativa low cost
al classico e più impegnativo ristorante, dall'al-
tra rappresenta il piacere di andare alla scoper-
ta di un territorio e dei suoi prodotti più tipici
passeggiando in libertà. Comunque resta il fat-
to che lo street food è pratico, veloce e diverten-
te.

«Roma è forse la location più adatta per lo
streetfood - spiega Mauro Rosati, protagonista
del format su Italia 1 Street Food Heroes e diret-
tore generale della Fondazione Qualivita -. In-
tanto perché è una città splendida, con un cli-
ma fantastico, due elementi basilari per un
mangiare di strada appagante. E poi perché per
cultura e tradizione può mettere in campo una
serie di proposte street davvero interessanti.
Nella Capitale il "viaggiatore del gusto" può ri-
trovare sapori antichi come quelli della cucina
del quinto quarto, reinterpretata in modo fanta-
sioso e intelligente. Al tempo stesso hanno pre-
so piede proposte etniche di buona qualità, da
tanti Paesi e culture diverse. E poi il fritto, ama-
tissimo dai romani e proposto in tante versioni,
dai filetti di baccalà ai cartocci di verdure, fino
ai classici supplì. Ma forse lo street food più
rappresentativo è la pizza bianca, declinata in
tanti modi: con la mortadella, con salumi e for-
maggi, con prosciutto e fichi, persino con la ri-
cotta e cioccolata. Senza dimenticare che qui è
da sempre viva la tradizione di un buon gelato,
vero e proprio dessert da strada».

Nella città eterna i luoghi dove acquistare
questi cibi sono ovunque anche se ci sono zone
più vocate di altre ad interpretare questa cuci-



na realizzata da veri e propri street chef: Traste-
vere, Ponte Milvio, San Lorenzo, Pigneto e gran
parte del centro storico a partire da Campo
de'Fiori. Un fenomeno diffuso, di costume, da
meritare l'estate scorsa una manifestazione ad
hoc nel Parco del Torrione al Prenestino. Una
mappa vera e propria ancora non c'è, funziona
il passaparola anche sui social e la caccia alla
ricetta più originale senza dimenticare la quali-
tà. Tra queste «il trapizzino», una pizza a forma
di tasca da riempire con i piatti più celebrati
della cucina romana come la coda alla vaccina-
ra, la coratella d'abbacchio e il picchiapò. Della
geniale invenzione di Stefano Gallegari in quel
di Testaccio, ha scritto perfino il New York Ti-
mes.

Senza allontanarsi troppo, in via Marmorata
angolo Manlio Gelsomini c'è Tram Depot, un
chiosco dallo stile retrò con panini gourmet.
Un must quello alla curcuma e cipolla rossa,

Alternativa low cost
Secondo Coldiretti il 45% degli italiani

hanno scelto cibi venduti in strada

con fiordilatte, pomodori infornati e zucchine
marinate. I pigri hanno il tavolino a disposizio-
ne mentre i fedeli allo street food possono co-
gliere l'occasione per una visita al vicino cimite-
roAcattolico della Piramide Cestia dove riposa-
no Gadda, Shelley, Gramsci, Keats e molte altre
celebrità.

Entrando in centro storico vale la visita il bar
Er Buchetto 1890, in via del Viminale, tempio
del panino con la porchetta di Ariccia e il vino
dei Castelli, bianco e rosso, spillato da un vec-
chio frigo. Un esempio nostalgico di street food
che non teme la moda.

«Tra i tanti lati positivi dello street food c'è
anche quello del prezzo - spiega Stefano Carbo-
ni, esperto enogastronomico e autore di guide
sullo street food -. In un momento storico come
quello che stiamo attraversando credo che la
possibilità di concedersi un pasto di buona qua-
lità spendendo poco sia un elemento di cui tene-

re conto. A me piace definire tutto questo "ga-
stronomia operaia" perché davvero si può pro-
porre buona gastronomia a costi accessibili e il
consumatore può scoprire delle vere chicche
spendendo tra i due e i dieci euro al massimo».

Street food significa letteralmente cibo in
strada per questo c'è chi i clienti li va a cercare
proprio lì. Come l'apetta ambulante «pizza e
mortazza» (www.pizzaemortazza.it) tra le ulti-
me novità in fatto di street food. L'allegro auto-
mezzo trasporta fragrante pizza bianca da for-
no e mortadella di Modena da affettare al mo-
mento. Lo si può trovare a piazzale Ostiense
sotto il Palazzo Acea, a Saxa Rubra vicino la sede
Rai, sulla Tiburtina nei pressi dei palazzi degli
uffici direzionali. Per conoscere il calendario
degli appuntamenti settimanali basta cercare
su facebook e la più classica delle merende è
assicurata. Insomma l'appetito vien mangian-
do e con lo street food si conquista camminan-
do.
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Heroes: «Cultura e tradizione si «Tra i lati positivi il prezzo perché

fondono con proposte sorprenden- si può proporre buona gastrono-

ti come il quinto quarto» mia tra i 2 e 10 euro al massimo».

Classici intramontabili Newentry Istanbul kebab Passione «fritta» Cosmopolita
in alto un supplì al telefono da inviale Giustino Imperatore sotto, intermezzo di metà sotto il cibo da strada incanta
00100 sotto pane e porchetta sotto, il panino alla curcuma mattina con un'arancina di riso tutti turisti compresi che
D'Ariccia a Er Buchetto e cipolle rosse di Tram Depot pratica e gustosa scoprono ghittonerie locali
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