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VALENTINA CAROSINI

La sanità in Liguria e i 
tempi di presa in cari-
co  dei  pazienti  nei  
pronto soccorso anco-

ra al centro dell’agenda politi-
ca ligure, insieme ad ambien-
te e sicurezza in Valbormida.

L’ultima seduta del Consi-
glio regionale di ieri ha acce-
so i riflettori su una serie di 
temi cruciali tra l’entroterra 
e le strutture dell'emergen-
za-urgenza  negli  ospedali  
del territorio.

Il focus a 4 mesi dall'avvio 
della riforma sanitaria del go-
vernatore Bucci passa per il ta-
glio del cosiddetto 'boarding', 
il tempo d'attesa dei pazienti 
in barella prima di essere de-
stinati ad un letto in reparto.

E' della capogruppo di Avs 
Selena Candia l'interrogazio-
ne alla Giunta per chiarire se 
le disposizioni previste a livel-
lo nazionale risultino effetti-
vamente attuate in tutti i presi-
di di emergenza ligure, con ri-
ferimento al rispetto del limi-
te massimo di 8 ore di perma-

nenza in attesa di un letto in re-
parto per chi è preso in carico 
da un pronto soccorso. Sul te-
ma ha risposto l'assessore alla 
Sanità, Massimo Nicolò dopo 
un'analisi approfondita sui 10 
presidi ospedalieri liguri, da 
Ponente a Levante.

«Abbiamo analizzato i dati 
di tutti i nostri ospedali e ab-

biamo costruito un piano con-
creto con un obiettivo preci-
so: portare l'attesa in Pronto 
Soccorso sotto le 8 ore per al-
meno il  90% dei pazienti».  
Ogni  reparto  ospedaliero  è  
chiamato  a  garantire,  ogni  
giorno, almeno un posto letto 
ogni dieci per i pazienti prove-
nienti dal Pronto Soccorso in-

troducendo una programma-
zione certa e uniforme. Per il 
Savonese invece arrivano ga-
ranzie per quanto riguarda la 
caserma  dei  carabinieri  di  
Cengio, sulla quale ha presen-
tato un’interrogazione il con-
sigliere di Noi Moderati Ales-
sandro  Bozzano.  Problema  
che dal 2024 ha visto in bilico 

la presenza dei  militari,  da 
quando è scaduto il contratto 
di locazione dei locali di via 
Mazzini per la sede attuale del-
la caserma. Sul tema ha rispo-
sto l'assessore all'Edilizia del-
la Regione Marco Scajola, che 
convocherà insieme al gover-
natore Bucci e al sindaco di 
Cengio un tavolo tecnico en-

tro la fine del mese di aprile. Il 
Comune ha già manifestato la 
disponibilità a realizzare una 
nuova caserma riqualifican-
do un immobile inutilizzato.

Spostandosi a Cairo, il clima 
si fa più teso attorno al procedi-
mento a carico della ditta Eco-
cem, relativo allo stoccaggio 
di ceneri nel capannone di Bra-
gno. Il consigliere di Avs Jan 
Casella ha presentato un'inter-
rogazione per chiedere alla Re-
gione di costituirsi di parte civi-
le nel procedimento a carico di 
Ecocem. Un "atto dovuto", per 
Casella, dato che il Tribunale 
ha indicato l’ente regionale tra 
le parti offese. L'esponente di 
Avs ha sollecitato anche accer-
tamenti tecnici per verificare il 
rispetto dei parametri ambien-
tali nell'area. A rispondere l’as-
sessore all’Ambiente Giampe-
drone, spiegando che "al mo-
mento la Regione non si è co-
stituita parte civile, ma che c’è 
ancora tempo perché l’udien-
za è rinviata a luglio". Giampe-
drone ha precisato che la veri-
fica dei parametri ambientali 
è una questione che va posta, 
per competenza, all’assessore 
Ripamonti. —
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Chiediamo alla 
Regione di 
costituirsi parte 
civile nel processo
alla EcocemIn Consiglio regionale si è discusso dei tempi di attesa al Pronto Soccorso

Interrogazioni (di Avs e Noi Moderati) anche sulle ceneri in un magazzino a Bragno e sullo sfratto dei carabinieri a Cengio 

Tempi di attesa nei Pronto soccorso liguri
si accende il dibattito in Consiglio regionale
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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

FIORENTINA

filetto

controfiletto

001-185 Universo BBQ CC2018.indd   114001-185 Universo BBQ CC2018.indd   114 31/01/19   15:1931/01/19   15:19

41LASTAMPA

MERCOLEDÌ 15 APRILE 2026LIGURIA

SV IM




