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La palestra MILANESE

di Carmilfla Hecea

I NUOV FORMAT DELLO
STREET FOOD SCELGOND
MILANO PER TESTARE LE
PROPRIE AMBIZIONI DI
REPLICABILITA E IL TREND
PREMIA I PRODOTTI DI FASCIA
PREMIUM, IN GRAIDO I
ASSICURARE UNEXPERIENCE
CONDIVISA NELLE STORIES
DI INSTAGRAM.
ECCOALCUNE TRA LE
NOVITA PIU SIGNIFICATIVE
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Milano oggi & possibile assappizee le specialith di ognt territorio
d'lezlia Passeppiando nel centro, st pud inizizre idealmente un
viaggrio dall’ Aleo Adige zlla Sicilia, ;:lrm".*_"sdn sostanzialmente
utte le Forme dello street food rtgiuna]t della prn'uclla.
riducendo un percorso di alore 1.500 km a pochi civid di distanza, 11
fiorire di aperture risponde zlla necessith, per chi intende consolidare
un format, di utilizzare Milano come palcoscenico per prosentare la sus
idea al mondo: & un primo step per intercettare potenziali investitori
/o partner in chiave nazionale e internazionale. “Milano & la sede
per svolgere |oeest sui format che erescono in Ializ e 2ll'estero, qui
si sperimentano le uldme tendenze di mercato”, osserva Giacomo
Racugno, ceo di Contract, general contractor specializzato
nellz realizzazione ‘chiavi in mane’ di locali di dstorazione commerciale.
Il punto & orz capire quali sarenno i prossimi ingressi sulla scena, | formar
monoprodotto che verrznno.

UN VINTAGE LIGHT
“Le tendenze pil necentl — condnua
Rzcugno — ci rivelzno una neta
ropensione per uno screet food premium,
Eatm di ricerca nelle foetre @ di selerione
di ingredienti £ matene prime di qualicy”.
Il trend dell'ulimo anno infatt, dopo il
boom dello street food asiatico, dei poke
& del salutismo esasperatn, puards al Bel
Paese e torna a giocare in casa: si riscopre
il cibo tradizionale imlizno & con eso
tornzna di moda quelle rdeetee che, dalla
enerzzinne baby boom ai centennials, sono
E-:n present nei deordi e nell'immagrinzrio
callettivo di chi ha passato un'intera
domenica tra parend, chizochiere e la buona
cucinz locale. “Tra 1 nostri case history pil
recenti compaiono Romeoletto Streetfood
con due punti vendita, in Pora Ticnese ¢
Porta Romanz. i orarta di un'evoluzione
del classion street food romano realizzarn
con e zrenzione alla digeribilics
a un zmpiz sclerione di materie prime”
racconta Racupgno. (Questo brand esprime
una tendenza piuctosto evidente 2 Milano
lepara alla riscoperta dellz cudna capitolina,
che ha avuto come apice proprio ad ottobre
I"apertura in zona Cordusio di Open
Colonna, ristorznte che propone i piatei del
noto chef stellato Antonello Colonna
I "mangian di strada” della cucina rgionale
italtanz sono cermmente allepperit dspeno
al passato ¢ selezionat in base allz loro
replicabilit € alla loro czpades di genemre
margini di profitwo. 1| nuove “vinage” he
uno stile pil crtadino, puntz 2 rioean: una
“food experience” il pii possibile immendva
ed & soprattutio un prodotto da condividere
via social. Una pizza, un panino o un
daolce oggri deve essere instagr ile,
fotogenico, condiviso, sodalizzam. Perché
tzlvolta a fare la forrunz di un locale &
il pamsaperaola mediarion. 1 formar di
nrﬁ&nﬂndnf stiamo rezlizando sono
principalmente lvczli di pjccul-: dirmensioni,
can grande esposizione visiva del prodocto
e valorizzazione dellz catena produttiva: il
protagonisca & lz proposta food, che viene
aoquistata & CONSUMAta on the go, in un
contesto informzle, con un servizio velooe™

spiege Racugno.

IL PANING INSTAGRAMMABILE
Un'evoluzione dal dbo da strada, oosi
radicato nel territorio dz secoli, i modemi

sireet food regionalt: il nuovo dbo “vintage”
ha uno stile pil cittadino, s & artend

a ricreare una “food experenee” il pit
possibile immersiva e che il prodoto sia
in_m;g':mn'mbﬂt. adatio a essere forografato,
condiviso, socializzato, Perche mlvola a

fare la fortuna di un locale & il passaparola
mediatico. Eceo quindi il forire di moee
insepne tpicamente regionali, pronte 2
diventare (se economicamente sostenibili)

ded case history per murea Iralia. Le bombetre
pugliesi di Mannarine sono allorm destinate
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2 raddoppiare, dopo la EEJ'I.dJnE ovation dd
puH:lhcu milanese di frontee all apermura del
primo locale in Pizzzz De Angeli. Il succeso
non & soltznto la consepuenza della bonti ded
prodotto, ma anche della modalicd con cui
i clienti effetrnana 'ardinarione, scegliendo
diretramente dal banco della macellerta, a
poso. Gnoko on the road in v'ia'l"u:p-:lln
¢ un monolocale su strada, emilizno nel
cuore: solo gnocoo frito (rgoosmente da
nominare con ['ardoalo “i1", come da buona
madizione) accompagnato con salumi e
formagp; del parmense, che nasce proprio
come un piccolo tuck ambulante. E sempre
restando sul tracdiato emiliane, ha apero da
poco l'ins Dolece Emilia in via Sevona
2l 59, con la formula di laboratorio con
cucina, specizlizzato sullo gnocoo frino «
altre specialict piacentine, anche da asporto,
Ma |z via Emilia inizia a Milano e terminz 2
Rimini, non a Bologna.. . e zllorm compaiono
anche piami romagnoli nella carea di Via
Emilia-Bott gastronomica in via dellz
Maoscova, F:-J:n?lal: ODIMprese, Clire at platti,
orgenizzano anche corsi di cudna con un
focus sulla pasta sfoglia drara alle maniera
emiliano-romagnola
f:-]:rnstandcln:t verso il Duome, troviame
un'insegna gii affermata, ma non per questo
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MEND EPPIerata: si et di Manuelina,
che offre lz tipice focaccta di Recoo,
spectalitd lignee da assegpiare in pieno
centro, 2l inrerno di Annex Rinascente

in via Santa Radegondz. Direttamente

dall Umbria, P-nrta.ruﬂn la dpica torta 2l testo
farcitz, Testone ha aperto ['undicesimo
locale 2 Milano sui Navi.gﬁ. il primo fuori
dallz rerione, e presto si preparaz

nellz capimle; sempre di Umbria s parlz

da Pretesto - bistrot&bottega, ritrovo
per gli 2mansi dell’aperitive verace con
dauscolo o affetzaro di dnghiale, Puro
veneto per Tramé, con ben e locali a
Milano (Brera, Vimor Pisani e Assagn), che
rivendiczno |2 paterniti del ramezzino,
venezizno per tradizione, 2 lungo dibattue
con i piemontes. “Original venetizn
sandwich” rmccontzno ai turist di passagpio
per spiegars | morbidi triangeli di pane
imbotrit & da divorzre su bott di JI:EL'I.CI

in ecoompagnamento a uno spritz. Porco
Brado ]Jrrm:l-:: il panino i cinez senese,
merenda tpica del butterd maremmani,
facendolo diventzre un must da passeygio
per tuitt gli affarnari hipster dellz zona ol
olere 2 un Porco Brado 2 due ruore, food
mruck che partecipa alle principali ressegne
dedicate allo street food.

Lo strdsiey, (roin on tha [Wood fo oesceniing a solumi
orniland & o speciciia sciano di Connaia

LOGALE E NON
Un'alera novith approdata sotto il Duomo
dalla vicina Pavia ¢ Miccone, che ha
scaldato 1 muscoli proprio nella citth
originaria del suo monoprodotro: si trasta di
una semplice e | ferra di ripiepam
ol s i S
appunto miccone, tanto minimal quaneo

prezzaa. Ed ecco allora un altro trend
Ecm tener conto, quello dellz fscoperta
della tradizione lom In Criza Stud:
ha aperto Michetta's, una vasta selezione
di farcirure che fscoprono il pane tpico
meneghino, quasi dimenticato
panetrerie loczli per lz lungz lovorazione e
il peso irrisorio, “come fosse una nuvola”,
che lo hanno reso pooo commerciale ¢
anni. Spostandoci olere il confine
lombardo, ¢'# |z tendenza baversse del
brarwurst, un classico dello strest food
mondiale, che incontra una radizions

ica altnaresing, quedla della carne suina

a.ﬁ'_l.l.rrw:atn con legno di faggrio: il dsulearo &
il panino d'aurore di Oddo - Italian Finest
Hot Dog in zona San Ciottardo, format
che stz fscuntendo un grande successo. E
a proposito di ‘mangian di srads’, <& chi
ha masformato questa definizions in un
brand: si tratta, namuralmente, di Mangiari
di strada, che offre molieplid soluriont di
street food: dalle bombette di Alberobello
ai gnumareddi, dal friteo di cervella al
pane ca meusa (il panino con la milza
di origine palermitana), GGiuseppe Ir_n &
il primao paladmu della riscoperta degli
antichi sapori di tutea Italia 2 Milzno e per
|2 suz cultura popolare ha scelto la periferiz
milanese di Lorenzegpio. Cannata, storico
paniﬁl:in e tavola calda di Cataniz arrive
con il suo carretto sidliano df arancind,
mozzarelle in carroeza e introvabile
{fuori dall'area dello strettn) focaccia
alla messinese in Corso Indipendenza. E
raccomnta &l mer ini dellz tuma ;
I'unico fumﬂ@lﬁﬂ“& tradizione E::T:ria
siciliana usaro per la fomeocia madizionale
di Mesina, la cul produzione si & quasi
estinta. E come dimenticare la pizza- street
food, 2 poraafoglio, rigorosamente fricta di
Zia Esterina in Duomo del napoletane,
pizzaiolo da generazioni, Gine Sorhillo
(con la ricetez originale risalente 2l 1935)
o il successo di Trapizzine, |2 tipica pizea

romana farcita erizngolare, pratica da

morders ¢ che presmo da Via Marghera
duplicher: aI‘v‘[Pilanu-. E proprio con il
format di Trepizino si torna negli Scates

& il pizzaiolo che ha inventam quests tasca
farcita, Seefano Callegar, insegna a colpi di
suppli a New York il concetto di street food
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