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Per quanto possiate non crederlo, ¢’ ancora una piccola compagine formata da ostinati esseri

umani che non hanno smesso di coltivare interessi diversi da quello gastronomico. Questi signori
Lt - - mangiano a pranzo  a cena proprio come noi ma non
hanno mai sentito 'esigenza di approfondire in merito a IL CIBO DI STRADA
materie prime, grandi cuochi, ricette. E qui entra in gioco NON E UN CIBO
Agrodolce. Dall'altro lato della barricata abbiamo un editor POVERO, NE
. del sito Motori. Conosce a memoria il listino di tutte le autoin ~ NECESSARIAMENTE
produzione dal 1950 a oggi, ma non ha idea di cosa sia un ECONOMICO O
I S r a a Trapizzino al Picchiapo. Non c'& occasione migliore per TRADIZIONALE
mettere alla prova la redazione di Agrodolce: spiegare il cibo
di strada a Roma con un itinerario gastronomico alla
scoperta di 3 prodotti d'eccellenza
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Per quanto possiate non crederlo, c’€ ancora una piccola compagine formata da ostinati esseri
umani che non hanno smesso di coltivare interessi diversi da quello gastronomico. Questi signori
mangiano a pranzo e a cena proprio come noi ma non

hanno mai sentito I'esigenza di approfondire in merito a IL C|BQ DI STRADA
materie prime, grandi cuochi, ricette. E qui entra in gioco NON E UN CJBO
Agrodolce. Dall'altro lato della barricata abbiamo un editor POVERO, NE 2

del sito Motori. Conosce a memoria il listino di tutte le autoin  NECESSARIAMENTE e

. . . . . tutto quello che gli viene in mente, a partire da farine biologiche macinate in pietra. C' il pane, di
produzione dal 1950 a oggi, ma non ha idea di cosa sia un ECONOMICO O ot p, i 5000 ol da o, | rlssan,anche salat, panetin nsagione @ i stagons,
. . . . Py 3 . . . magari con fragoline di bosco per I'estate, e poi la pizza. Pizza da forno, come si fa a Roma. La
Trapizzino al Picchiapd. Non ¢’ occasione migliore per TRADIZIONALE iferenza pi evidente tra questa ¢ queli in teglia & semplice: a prima viene cotta dretiamente
) ) . o sulla pietra e non allinterno del supporto di metallo. & una pizza fragrante, succosa e croccante,
mettere alla prova la redazione di Agrodolce: spiegare il cibo & sipud condirein qualsiasi modo i venga in mente, come insegna Gabriele. Mala regina della
. . . . pizza romana da fomo & senza dubbio la pizza bianca con la mortadella, che Bonci espone gia
di strada a Roma con un itinerario gastronomico alla farcita nella vetrina del Panifcio. Assaggiare questo prodoto & un primo passo per capire quale
meticoloso lavoro sule materie prime pud nascondere il cibo di strada, tutt'altro che sinonimo di

scoperta di 3 prodotti d’eccellenza. fretiooso, o povero o veloce.

I Trapizzino di Stefano Callegari. E cibo di strada non & sinonimo neanche di tradizione.
Partendo dal presupposto che ogni regione dello Stivale ha decine di ricette storiche
perfetiamente centrate sul concetto i street food, dai pani con la meusa a porchetta, arancini e
lampredotto, non & detto che qualcuno dotato di particolare creativita non ne possa inventare di
nuovi. Ed & il caso di Stefano Callegari e del suo Trapizzino. C0s' e come gli & venuto in merte
ce lo spiega ui: “La pizza a Roma si farcisce a libretto. Se avessi voluto condirla con gl stracott
tipici della nostra tradizione, come il picchiapo, la coda alla vaccinara o Ia trippa alla romana,
Iintingolo sarebbe necessariamente colato fuori. Quindi ho pensato di realizzare una pizza in
teglia piutiosto spessa e ritagliare i 4 angoli, ottenendo cosi delle vere e proprie tasche da
riempire dalla parte della mollica, chiuse invece dagli altri due lati". Cosi nasce il Trapizzino e le
idee di Stefano non si esauriscono certo qui. Il gioco & tutto nel condimento: dai classici della
tradizione alle pil ghiotte innovazioni, come il trapizzino doppia panna: stracciatella o burrata
sotto, alici nel mezzo, e ancora stracciatella in cima. Lo assaggiate in Piazzale Ponte Milvio 13. A
proposito, il Picchiapd & un piatto di recupero della tradizione romana per i lesso. Dopo averci
fatto il brodo, la carne viene tagliuzzata e ripassata in padella con pomodoro e odori,
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Il Trapizzino di Stefano Callegari. E cibo di strada non € sinonimo neanche di tradizione.
Partendo dal presupposto che ogni regione dello Stivale ha decine di ricette storiche
perfettamente centrate sul concetto di street food, dai pani con la meusa a porchetta, arancini e
lampredotto, non é detto che qualcuno dotato di particolare creativita non ne possa inventare di
nuovi. Ed ¢ il caso di Stefano Callegari e del suo Trapizzino. COs’é e come gli & venuto in mente

I Suppli di Arcangelo Dandini. Cibo di strada come innovazione quindi, ma cibo di strada anche

ce lo spiega lui: “La pizza a Roma si farcisce a libretto. Se avessi voluto condirla con gli stracotti come ricerca. Il suppli, per esempio. A Roma sono in moti a farlo davvero bene, gl stessi Bonci &
Callegari sono maestri della ricetta. Ma chi ha spinto piu avanti il concetto di storia, di recupero
tipici della nostra tradizione, come il picchiapo, la coda alla vaccinara o la trippa alla romana, dellewadizo, & Acangelo Dani, oo & un osperto i aniche e ebrefco romanesche

I'intingolo sarebbe necessariamente colato fuori. Quindi ho pensato di realizzare una pizza in saporl GGl per hon perdere | patimonio culurale, 19160 © regionale. | famoso Mace n aly
i cultanto pariano tut,preservato al massimo. I suppls01ico  quello i bianco, ealzato con
. . . . . . \ . le rigaje di pollo e lo si puo assaggiare insieme al pits moderno condito con ragu di came e
teglia piuttosto spessa e ritagliare i 4 angoli, ottenendo cosi delle vere e proprie tasche da mozzatea fant. Siamo arivat da Suppii, v di anchiVocehi 143, dovesirospia la
riempire dalla parte della mollica, chiuse invece dagli altri due lati”. Cosi nasce il Trapizzino e le ey o DT

idee di Stefano non si esauriscono certo qui. Il gioco & tutto nel condimento: dai classici della -
tradizione alle piu ghiotte innovazioni, come il trapizzino doppia panna: stracciatella o burrata
sotto, alici nel mezzo, e ancora stracciatella in cima. Lo assaggiate in Piazzale Ponte Milvio 13. A

Per maggiori informazioni e aggiornamenti su Alla scoperta del cibo di strada a Roma inserisci la tua
proposito, il Picchiapd € un piatto di recupero della tradizione romana per il lesso. Dopo averci omall el box qul s
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fatto il brodo, la carne viene tagliuzzata e ripassata in padella con pomodoro e odori. 7511 No Acoonseto al vatamentod ut alpunt 3 delinformativ slaprivacy



