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La comunicazione, appunto: nelle sue mille declinazioni 
gioca e giocherà un ruolo sempre più centrale 
per lo street food. Così come diventa sempre più 
imponente il radicamento dello street food nel tessuto 
commerciale delle città: molto interessante, ad esempio, 
nell’ultimo decennio (la prima edizione di questa guida 
è datata 2013) l’evoluzione “gastronomica” di alcuni 
storici mercati italiani, da Testaccio a San Lorenzo, dal 
Mercato di Mezzo a quello delle Vettovaglie, raccontati, 
regione per regione, nelle pagine che seguono. 
Insieme a nuovi progetti gastronomici, sul modello 
internazionale, con spazi comuni per mangiare e diversi 
corner di somministrazione: era stato il Mercato 
Centrale di Umberto Montano, dieci anni fa, a intuire 
le potenzialità di questo format, oggi declinato da varie 
aziende in tutta la Penisola, dalla Catania di Piazza 
Scammacca al Sidewalk Kitchen di Milano.
Ma la rivoluzione passa anche dai piccoli e sconosciuti 
mercati rionali, quelli spesso fatti di pochi chioschetti 
con attività familiari: è qui che si rende sempre 
più evidente un fenomeno di diffusione del cibo di 
strada, con le proposte più disparate. Le empanadas 
al mercato di piazza Scotti a Roma, gli hamburger in 
quello della Montagnola, sempre nella Capitale, i ravioli 
cinesi di Zhang al Mercato Giornaliero di Trento: per 
quanto suoni esotico, sono insegne che non fanno 
che raccogliere l’eredità di attività antichissime, come 
quelle degli stigghiolari nella Ballarò palermitana 
e dei trippai di Firenze. Tenendo insieme 
in modo mirabile passato e futuro.
Pina Sozio

STREET FOOD: 
IL CIBO GIOVANE 
DAL GRANDE PASSATO
Il cibo di strada nella sua forma tradizionale era il cibo 
del popolo, cucina economica e nutriente che sfamava 
le masse, soprattutto nelle parti del nostro paese che, 
climaticamente, si adattavano meglio al consumo di 
pasti all’aperto. In alcune zone del mondo è ancora 
così: pensiamo alle strade asiatiche, dense di banchi con 
pentoloni e specialità di ogni genere, fonte principale di 
nutrimento per la maggioranza della popolazione. 
Da noi oggi le cose sono cambiate: il consumo di street 
food è visto soprattutto come un mangiare tipico 
(apprezzatissimo dai turisti internazionali) e “giovane”, 
anche se poi l’esplosione del delivery ha allargato alcune 
tipologie di fruizione all’ambiente familiare tout court.
In quanto cibo giovane, per i giovani, perché veloce, 
economico, privo di formalità, lo street food attrae anche 
un’imprenditoria di età piuttosto bassa: persone che si 
reinventano con la libertà di un food truck arrivando 
da tutt’altro mestiere, cuochi con formazione classica 
stanchi di fronteggiare costi e pressioni della ristorazione 
alta, le ultime generazioni di attività storiche, spesso 
centenarie, che decidono di imprimere alle proprie 
aziende una svolta nell’offerta e nella comunicazione. È 
il caso, ad esempio, della Salumeria Bianco di Putignano, 
campione regionale per la Puglia in questa edizione, 
o dell’Antica Salumeria Malinconico di Napoli, attività 
datata 1890, che con il claim retrò “Giovedì mezza 
giornata” ha conquistato migliaia di follower sui social. 
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i campioni regionali

street food 
da chef
Al cuoco che ha rivisitato in modo originale 
un piatto tipico dello street food

GIANFRANCO PASCUCCI
PANINO DA SPIAGGIA

Chef del mare, Gianfranco Pascucci da sempre 
apre i suoi menu con un golosissimo paninetto, 
prima cotto al vapore e poi fritto, farcito di 
un burger di palamita (o alalunga o alletterato, 
secondo pescato), maionese di macchia e salsa 
ponzu, ottenuta con un ristretto degli scarti 
del pesce. Un boccone imperdibile.

PASCUCCI AL PORTICCIOLO
VIALE TRAIANO, 85

FIUMICINO (RM)

WWW.PASCUCCIALPORTICCIOLO.IT




