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Pontino della Braia la Regio-
ne mette a disposizione i soldi 
per il ripristino. Era la notte 
del 10 settembre 2024 quan-
do sul pontino che attraversa 
il ruscello che porta alla bor-
gata di Cairo, si apriva una 
grossa voragine, con l’impal-
cato che aveva poi continua-
to a franare. Inevitabile chiu-
dere il ponte, isolando una de-
cina di famiglie che vivono 
nella piccola frazione dove è 
presente anche una nota lo-
canda. Per evitare l’isolamen-
to, il Comune aveva quindi 
realizzato un guado, con il ru-
scello incanalato all’interno 
di una mega condotta Finsi-
der da 3,5 m di diametro, il 
tutto coperto da ghiaia pressa-
ta. Doveva essere una soluzio-
ne temporanea, appunto in at-
tesa del ripristino del ponte, 
costo del progetto, oltre 400 
mila euro. Ma la prima richie-
sta di finanziamenti non era 
andata a buon fine e le polemi-
che dei residenti si sono fatte 
sempre più pressanti.

Ora, però, i soldi arriveran-
no (inizio lavori previsto in au-
tunno): il Comune sarà il sog-
getto attuatore dei lavori di 

consolidamento con un finan-
ziamento regionale di 390 mi-
la euro - 156 mila per l’anno 
2026 e 234 mila per l’anno 
2027 - a cui si aggiungono 
20.550  euro  di  cofinanzia-
mento da parte del Comune. 
Commenta l’assessore regio-
nale Giacomo Giampedrone: 
«Le risorse del fondo strategi-
co sono indispensabili per ri-
spondere  a  un’esigenza,  in  
mancanza delle risorse nazio-
nali di protezione civile per i 
danni emergenziali. Credo sia 
un segnale forte da parte della 
Regione, è il modo migliore di 
lavorare al fianco dei Comu-
ni, facendo sistema».M.CA. —
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Due settimane di lavori, a Ca-
lizzano, per la posa della nuo-
va infrastruttura in fibra otti-
ca a servizio del territorio co-
munale. Sono stati avviati que-
sta settimana una serie di nuo-
vi interventi mirati a migliora-
re l’infrastruttura che serve il 
capoluogo e le frazioni.

«In questi giorni riprende-
ranno i lavori per il completa-
mento della rete in fibra ottica 
sul territorio comunale – spie-
gano dall’amministrazione -. 
Un intervento importante che 
consentirà di rendere ancora 
più effettivo ed efficiente il 
collegamento dati, amplian-
do la copertura anche alle fra-
zioni e completando la rete su 
tutto il territorio calizzanese. 

Grazie  alla  collaborazione  
con FiberCop, siamo riusciti a 
ottenere anche interventi mi-
rati che, speriamo, contribui-
ranno a ridurre i problemi di 
malfunzionamento e le inter-
ruzioni del servizio, soprattut-
to in occasione degli eventi 
meteo avversi».

Proprio i collegamenti inter-
net e telefonici, infatti, sono 
stati negli ultimi mesi (come 
già accaduto in passato) al  
centro di vari disservizi, se-
gnalati  soprattutto  dalle  
aziende del territorio. Lavori 
attesi, dunque, che tuttavia 
comporteranno anche una se-
rie di temporanee modifiche 
alla viabilità su via Roma e via 
Matteotti, in particolare nelle 
giornate di oggi e domani, e la 
prossima settimana, dal 27 al 
30 aprile, sempre in orario 
compreso  tra  le  8  alle  17.  
«Sempre con l’impresa esecu-
trice abbiamo concordato tut-
te le misure possibili per conte-
nere al massimo i disagi, sia al-
la circolazione che alle aree in-
teressate dai lavori» concludo-
no dal Comune. L.MA. —
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MAURO CAMOIRANO

Emergenza nelle  aree 
interne e il problema 
di carenza di volonta-
ri. Negli ultimi anni, 

mentre lo scontro politico lo-
cale e l’opinione pubblica, si 
concentravano quasi esclusi-
vamente sulla necessità – con-
testata nei numeri da Regione 
ed Asl - di una seconda auto-
medica o di un PPI a Cairo 
h24, è aumentato contestual-
mente il problema della ca-
renza dei volontari, soprattut-
to nelle pubbliche assistenze 
più piccole, e soprattutto ne-
gli  interventi  di  emergen-
za/urgenza dove si sono po-
sti, giustamente, con la nuova 
normativa,  parametri  più  
stretti per i militi, ad esempio 
riguardo l’età massima.

Ad evidenziare la situazio-
ne, la provocazione del presi-
dente della Croce Bianca di 
Giusvalla, Falco, che ha propo-
sto un’autotassazione dei cit-
tadini per costituire una rete 

di stazioni  operative dell’e-
mergenza,  sul  modello  del  
progetto regionale del 2021 
mai decollato, con operatori 
di ambulanza stipendiati. 

L’Anpas (Associazione na-
zionale pubbliche assistenze) 
regionale l’ha stigmatizzata 
appunto come provocazione, 
rimarcando  che  «le  risorse  
per  sostenere  il  sistema  di  
emergenza devono essere in-
dividuate nell’ambito del ser-
vizio sanitario, senza preve-
dere ulteriori oneri per la po-
polazione». Ma, al contempo, 
pur sottolineando che «biso-
gna evitare letture generaliz-
zate e il sistema dell’emergen-
za in Liguria funziona», am-
mettono che «negli ultimi an-
ni si sono intrecciati fattori di-
versi – evoluzione normativa, 
cambiamenti sociali e difficol-
tà nel ricambio del volontaria-
to – e il tema della sostenibili-
tà del servizio di emergenza, 
in particolare nelle aree inter-
ne, è reale e va affrontato. L’in-
tegrazione tra volontari e per-
sonale dipendente è già oggi 
una realtà necessaria, che raf-
forza il sistema e consente di 

garantire continuità al servi-
zio». Chiarendo che «la rispo-
sta a queste criticità deve es-
sere di sistema: il progetto di 
organizzazione delle posta-
zioni di emergenza, già ipotiz-
zato a livello regionale, non è 
mai stato pensato per singoli 
territori, ma come parte di 
una pianificazione complessi-
va del servizio».

Pianificazione  che,  però,  
non è ancora stata messa a ter-
ra concretamente, mentre le 
problematiche, e Giusvalla è 
l’esempio  più  eclatante  ma 
non l’unico, sono già reali.

E, sempre a proposito di en-
troterra, si è svolta martedì, 
su richiesta dei Comuni di Bar-
dineto, Calizzano, Massimino 
e Murialdo, un incontro con i 
vertici Asl 2 (direttore Distret-
to, Luca Corti, e Coordinatrice 
Area 2, Monica Cirone). In ta-
le sede l’annuncio di un poten-
ziamento dei servizi in Alta 
Valle, già a partire dal mese di 
maggio, tra cui l’attivazione 
di un ambulatorio di riabilita-
zione,  e  l’implementazione  
dei servizi di ecografia. —
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Lavori per la fibra ottica

calizzano

Due settimane
di interventi
per la fibra ottica
Nuova viabilità

Per l’Anpas “questo non può essere un costo per i cittadini
perchè alle necessità deve provvedere il servizio sanitario”

“Emergenze, servono
risorse e volontari
per tutto l’entroterra”

La voragine sul ponte della Braia

Le aree interne della Valbormida sono in emergenza per il problema della carenza di volontari

IL CASO

Migranti  a  Vispa,  scoppia  
nuovamente  la  polemica.  
“Insieme per Carcare” accu-
sa il  sindaco:  «Continua a 
non informare la popolazio-
ne, ma soprattutto è eviden-
te che si chiudono i centri in 
Riviera per dirottare gli ospi-
ti in Val Bormida». Replica 
Mirri: «Da questa minoranza 
solo  disinformazione,  ma  
adesso basta, valuteremo se 
adire vie legali». Ad accende-
re la miccia è il capogruppo 
di  minoranza,  Alessandro  
Ferraro, che afferma: «Nei 
giorni scorsi abbiamo avuto 
notizia che la Prefettura di 
Savona ha comunicato al Co-
mune  che  a  seguito  della  
chiusura del Centro di acco-
glienza di Pietra Ligure, 10 ri-
chiedenti protezione interna-
zionale saranno trasferiti a 
Vispa, frazione di Carcare. 
L’amministrazione Mirri, pe-
rò, non ha dato alcuna infor-
mazione ai cittadini, come 
aveva invece promesso». 

Ma soprattutto, la mino-
ranza chiede al sindaco «che 
opinione abbia sul fatto che 
negli ultimi mesi due Cas ubi-
cati in Riviera hanno chiuso 
(il primo era quello di Ceria-
le), e i migranti sono stati tra-
sferiti in entrambi i casi a Vi-
spa, in una distribuzione sul 
territorio che sembra orien-
tarsi verso uno squilibrio a 
svantaggio dell’entroterra»

Replica, il sindaco Rodolfo 
Mirri: «La minoranza diffon-
de notizie false, o non sa nem-
meno leggere gli atti. I 10 tra-
sferimenti  complessivi  da  
Pietra Ligure sono suddivisi 
in 4 a Carcare, 4 ad Altare, e 2 
a Dego. Ad oggi nel Cas di Vi-
spa sono presenti solo 2 ospi-
ti: anche con i nuovi arrivi si 
arriverebbe a 6, in una strut-
tura che può ospitarne fino a 
20. Diffondere numeri falsi si-
gnifica una cosa sola: creare 
paura tra i cittadini in modo 
irresponsabile.  Per  questo  
motivo ci riserviamo di agire 
per le vie legali». E ricorda 
che «ad oggi il Cas non ha 
creato nessun tipo di proble-
ma».  Mirri,  però,  evita  di  
esprimersi su quella che sem-
bra una politica di “liberare” 
la Riviera con una ridistribu-
zione  dei  richiedenti  asilo  
verso la Val Bormida.M.CA. —
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carcare

È polemica
sui migranti
Il sindaco Mirri
“A Vispa solo 4”

cairo

Lavori al ponte
della Braia
dalla Regione
390 mila euro
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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
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