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VALENTINA CAROSINI 

La Liguria si prepara al 
lungo weekend di Pa-
squa, primo stress-test 
per la nuova sanità re-

gionale, e punta sui servizi 
territoriali  per  alleggerire  
eventuali  picchi  d’accesso  
nei  pronto  soccorso.  Tutte  
aperte le nuove Case della Co-
munità, 24 in tutta la Liguria 
di cui 11 nel perimetro della 
Città metropolitana di Geno-
va più altre 5 in Asl 2 per la 
provincia di Savona e altret-
tante per l’Imperiese. Servi-
ranno ad assorbire la richie-
sta di prestazioni sanitarie di 
media e bassa complessità, 
con l’obiettivo della tenuta 
degli ospedali. 

Il banco di prova arriva nel 
periodo dei primi ponti di Pri-
mavera,  storicamente  uno  
dei momenti di maggiore cri-
ticità per la tenuta del siste-
ma sanitario regionale, tra 
l’aumento di presenze, l’af-
flusso turistico e la fisiologi-
ca chiusura degli studi medi-
ci  convenzionati  durante i  

giorni rossi sul calendario. 
Quest’anno, la risposta istitu-
zionale si sposta verso il terri-
toriale: le Case della Comuni-
tà rimarranno infatti operati-
ve per tutti giorni festivi e pre-
festivi come punto di riferi-
mento immediato per i citta-
dini e per i visitatori. Apertu-
ra garantita in doppia modali-

tà:  h24  per  le  strutture  
“hub”,  mentre  le  strutture  
“spoke” garantiranno apertu-
ra il sabato dalle 8 alle 20. «Il 
cittadino potrà rivolgersi per 
problematiche di bassa com-
plessità – spiega l’assessore 
regionale alla Sanità, Massi-
mo Nicolò – se il medico non 
è in grado di visitarlo le strut-

ture ricevono senza appunta-
mento. L’invito è a imparare 
a conoscere e utilizzare sem-
pre di più questi presidi di 
prossimità, ad accesso diret-
to e senza prenotazione». Si 
guarda alla tenuta generale 
del sistema e quello pasquale 
sarà «un buon banco di prova 
– prosegue Nicolò – anche se 

molte delle Case di comunità 
aperte sono state testate nel-
le scorse settimane. Siamo fi-
duciosi che queste giornate 
andranno per il meglio». 

Servirà ad offrire una rispo-
sta concreta a situazioni clini-
che che, pur non rappresen-
tando un pericolo di vita, ri-
chiedono un intervento: pic-

coli traumi, stati febbrili, me-
dicazioni, punture di insetto 
o dolori articolari, problema-
tiche che se riversate impro-
priamente sui Pronto soccor-
so finirebbero per mandare 
in crisi il sistema di emergen-
za. Nello specifico in Asl 2 a 
Savona saranno aperte la Ca-
sa della Comunità “hub” di Fi-
nale Ligure h24, così come 
quella di Albenga e Cairo. In 
versione “spoke” apertura a 
Pietra Ligure dalle 8 alle 20 
oggi e a Vado Ligure. In Asl1 
aperte h 24 le Case di Comu-
nità  di  Imperia,  Sanremo,  
Bordighera, mentre oggi sa-
rà di presidio quella di Tag-
gia e Pieve di Teco. Superato 
il periodo pasquale si passerà 
poi ad un altro tema legato al-
la sanità e alla prevenzione. 
Dopo il marzo dedicato alle 
patologie femminili tocca ad 
aprile con “Uomo in Salute”, 
campagna di sensibilizzazio-
ne sulla prevenzione. Porte 
aperte negli ospedali di Geno-
va agli  screening urologici  
nei fine settimana, puntando 
sulla prevenzione del tumore 
alla prostata e alle patologie 
testicolari. —
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Se il medico non è in 
grado di visitare il pa-
ziente le strutture 
ricevono senza ap-
puntamentoVentiquattro le strutture in Liguria: quella di Cairo è nel complesso ospedaliero

Genova, il sistema al banco di prova: aperte 24 ore Finale, Albenga e Cairo e nel ponente Imperia, Sanremo e Bordighera

Pasqua, il primo stress test per la sanità
“Tutte aperte le Case della Comunità liguri”

IL CASO
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I grill marks sono le righe di cauterizzazione che si formano dal con-

tatto tra la superfi cie della bistecca e le maglie della griglia rovente. 

Sono, in sostanza, delle microbruciature la cui funzione, oltre che 

estetica, è quella di apportare al morso una leggera nota amaro-

gnola, solitamente in contrasto con gusti marcati o volti alla ten-

denza dolce del grasso. Il metodo migliore è utilizzare una griglia 

in materiale ad alta conservazione di calore, come la ghisa, lasciata riscaldare per un tempo adeguato, non inferiore ai 

15 minuti. Si procede poi a posizionare la bistecca inclinata a 45°  FOTO 1  e, dopo un paio di minuti, a girarla di ulteriori 

90°, quindi di un quarto di giro, avendo però cura di spostarla leggermente a lato  FOTO 2 . Per quanto la ghisa mantenga 

bene il calore, l’eff etto dirompente sulle righe di cauterizzazione sarà inferiore sul tratto di griglia dal quale la bistecca 

ha già assorbito parte del calore: il rischio è ottenere una rombatura formata da righe più marcate in un senso rispetto 

a quelle in senso opposto. Procedete quindi a sollevare leggermente il bordo della bistecca per verifi care lo stato della 

cauterizzazione  FOTO 3 . Quando sarete soddisfatti del suo aspetto, rivoltate la bistecca su se stessa, riposizionando-

la nel punto precedente, che nel frattempo avrà recuperato calore  FOTO 4 . Dopo un ulteriore paio di minuti ripetete 

quindi l’operazione di giro di 90°, sempre spostando la bistecca lateralmente  FOTO 5 . Rilevate a questo punto la tem-

peratura e valutate come proseguire: se manca poco alla temperatura target attendete, se si tratta di una bistecca con 

osso dallo spessore suffi  ciente posizionatela in piedi oppure, ancora, se il target è molto lontano potete considerare di 

spostare la bistecca in indiretta o sul limite dell’azione dell’irraggiamento del combustibile o del bruciatore. Al raggiun-

gimento del grado di cottura desiderato  FOTO 6  togliete dalla griglia, lasciate risposare e servite.

C O M E  O T T E N E R E

grill marks
P E R F E T T I
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Tra tutti i tagli anatomici adatti alla cottura di una bistecca 
la fi orentina è certamente quello più complicato da gestire 
in griglia. La sua particolarità è data dalla presenza di due 
sezioni anatomiche molto diverse all’interno dello stesso 
taglio: il fi letto, di dimensioni più piccole, forma più rego-
lare e con una carne più delicata e magra, e il controfi letto, 
solitamente di forma più allungata e leggermente più gras-

so. È molto complicato, quindi, arrivare a una cottura fi nale che risulti davvero omogenea tra le due parti e, in ciascuna 
di esse, tra la parte più esposta al calore e quella più protetta dalla vicinanza con l’osso. Purtroppo, come avrete ormai 
capito, parlando di materia prima le mille variabili in gioco fanno sì che, contrariamente al pubblico pensiero, non possa 
esistere alcuna formula magica tipo il famoso “5 minuti per lato e 5 sull’osso”. Il metodo migliore è rilevare e monito-
rare l’andamento della temperatura in tre punti distinti: la punta del controfi letto, un paio di centimetri distante dal 
bordo (  PUNTO A  ), il vertice della L formata dall’attaccatura tra il fi letto e l’osso (  PUNTO B  ) e il vertice di quella tra 
controfi letto e osso (  PUNTO C  ). Se la massa è abbastanza omogenea, come avviene nella porterhouse, è possibile che 
la crescita della temperatura al cuore nei tre punti proceda di pari passo durante la cottura, ma generalmente non sarà 
così: il punto A sarà quello in cui la temperatura crescerà più velocemente, seguito dal punto B e infi ne dal punto C. La 
vostra bravura starà nell’adeguare le vostre azioni in funzione delle diff erenze di andamento. Se A avrà valori più alti 
e B e C valori simili tra loro, spostate la fi orentina con l’osso rivolto verso la fonte di calore, in modo che esso conduca 
calore. Se invece i tre valori saranno diversi, rispettando la scala descritta, mettete la fi orentina sull’osso con la parte 
del fi letto rivolta verso il limite della fonte di calore. Il modo diverso in cui l’osso si congiunge alle due parti anatomiche 
distribuirà il calore in modo da riequilibrare le temperature.
Infi ne, lasciate a bagno per alcuni minuti un piatto in acqua bollente (nel frattempo lasciate riposare nel forno spen-
to la vostra fi orentina per qualche minuto). Separate fi letto e controfi letto e tagliate entrambi a fettine. Asciugate 
il piatto e posizionate immediatamente l’osso al centro, riposizionando poi le fette di fi letto e controfi letto al loro 
posto. Con il dorso del coltello inclinate leggermente le fette, spargete qualche fi occo di sale di Maldon aff umicato 
sulla superfi cie, aggiungete, se vi piace, un fi lo di olio extravergine di alta qualità e servite.

L A  P A R T I C O L A R I T À
D E L L A  C O T T U R A

D E L L A
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