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C’e una nuova classifica che circola sui portali americani e che conferma, ancora una volta, quello
che a Palermo sanno benissimo da sempre: qui si mangia come da nessun’altra parte. A stilarla e
Yahoo Creators, che ha selezionato le 10 citta italiane dove il cibo da solo giustifica il viaggio
, da Nord a Sud e viceversa. Tra queste, una si trova in Sicilia: € Palermo, che viene anche definita
la citta italiana con la cultura dello street food piu esaltante d’ltalia.

Non una new entry, non una sorpresa: la conferma di un primato che il capoluogo siciliano
rivendica da secoli, tra mercati storici, street food senza eguali e un’identita gastronomica che
affonda le radici nella dominazione araba e normanna.

Palermo, “the most exciting street food culture”

Tra le dieci citta selezionate, Palermo € stata scelta con una motivazione che lascia poco spazio ai
dubbi: la selezione internazionale la descrive come la citta dalla cultura di street food piu
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entusiasmante ed elettrizzante d’ltalia, sottolineando come la storia sicula, fatta di influenze
arabe, normanne e mediterranee, abbia generato un’identita culinaria piu audace, speziata e
composita di quella del resto del Paese.

| mercati di Ballaro e Vucciria vengono citati come tra gli ambienti gastronomici piu autentici e

vibranti d’'Europa, mentre arancine, panelle, pesce alla griglia e sfincione sono indicati come le

tappe street food imprescindibili. Il consiglio degli autori € chiaro: visitare i mercati al mattino,

guando prodotti, pesce e street food sono piu freschi e 'atmosfera € al suo apice, arrivando con
appetito e mangiando passeggiando tra le bancarelle.

Un riconoscimento che per Palermo non € una novita, ma I'ennesima conferma di cio che i
palermitani vivono ogni giorno tra i banchi del mercato: qui il cibo di strada non € un semplice
pasto, maun vero e proprio rito quotidiano.

Le altre 9 citta premiate

La classifica internazionale, comunque, offre uno spaccato interessante delle diverse anime
gastronomiche italiane:

e Bologna viene indicata come la capitale gastronomica indiscussa d’ltalia, patria di tagliatelle
al ragu e tortellini, con 'Emilia-Romagna che produce Parmigiano Reggiano, Prosciutto di
Parma e aceto balsamico tradizionale.

e Napoli e celebrata come luogo di nascita della pizza, con la Margherita cotta nel forno a
legna descritta come una delle grandi esperienze gastronomiche al mondo.

e Firenze rappresenta la semplicita toscana portata alla sua massima espressione, con la
bistecca alla fiorentina come piatto simbolo.

¢ Roma viene raccontata attraverso quattro paste diventate riferimento globale: carbonara,
cacio e pepe, amatriciana e gricia.

e Venezia propone la sua cucina nei bacari, i tradizionali bar del vino con i cicchetti.

e Modena viene valorizzata per I'aceto balsamico tradizionale invecchiato in botti di legno.

e Parma e citata per Parmigiano Reggiano e Prosciutto di Parma, tra i prodotti pit imitati al
mondo.

¢ Genova viene indicata come patria del pesto, preparato con basilico ligure a foglia piccola.

e Torino, infine, chiude la classifica come culla dell'aperitivo e patria del cioccolato e del tartufo
bianco d’Alba.

Una conferma, non una scoperta

Che la stampa internazionale continui a guardare a Palermo come a una delle capitali del gusto in
Italia non stupisce chi la Sicilia la vive o la conosce davvero. E la riprova che la cucina di strada
palermitana, con la sua energia, i suoi colori e i suoi sapori netti e decisi, ha ormai un posto stabile
tra le grandi tradizioni gastronomiche riconosciute a livello globale.
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