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MASSIMILIANO RAMBALDI
SAVONA

La  preannunciata  
chiusura della cen-
trale operativa del 
118 di Savona ac-
cende il dibattito po-

litico e sanitario in Liguria. 
Già da tempo le associazioni 
di assistenza (le «Croci») ave-
vano fatto cpaire di non esse-
re contentissime della deci-
sione di accorpare tutto a Ge-
nova. Questo per evitare che 
venga  mandato  qualcuno  
che non conosce il territorio, 
con il rischio di tardare nei 
soccorsi. Ora a lanciare l'al-
larme è il consigliere regio-
nale del Partito Democrati-
co Roberto Arboscello, che 
ieri ha annunciato l’apertu-
ra di una petizione online ri-
volta alla Regione per scon-
giurare quello che definisce 
«un errore gravissimo».

Secondo Arboscello, depo-
tenziare o chiudere la centra-
le savonese significherebbe 
indebolire la capacità di ri-
sposta dell'emergenza sani-

taria in un territorio articola-
to e complesso. Una preoccu-
pazione condivisa anche dal 
presidente  dell'Ordine  dei  
medici di Savona, che nei 
giorni scorsi si è espresso nel-
la stessa direzione. «Savona 
non può perdere un presidio 
che rappresenta un pezzo di 
storia della sanità ligure. Pro-

prio qui è nato il 118. L’emer-
genza-urgenza non si gover-
na con logiche burocratiche 
o con semplici operazioni di 
accentramento.  Servono  
prossimità, conoscenza del 
territorio, capacità di coordi-
namento», spiega. La petizio-
ne appena partita ha raccol-
to 1150 sottoscrizioni. È di-

sponibile sulla piattaforma 
Charge.org: “No alla chiusu-
ra del 118 di savona”.

Il valore storico non è l'uni-
co argomento portato sul ta-
volo:  la  centrale  savonese 
viene descritta come un pun-
to operativo strategico, indi-
spensabile nei momenti di 
criticità o sovraccarico del si-
stema. A fare da contropro-
va, secondo il consigliere, è 
l'esperienza della centrale di 
Imperia,  dove  l'accentra-
mento dei servizi starebbe 
già mostrando le prime criti-
cità, tra problemi organizza-
tivi e carenze di personale. 
Arboscello chiama a raccol-
ta un fronte ampio: «Voglia-
mo  coinvolgere  cittadini,  
operatori sanitari, ammini-
stratori locali e associazioni 
in una battaglia che riguar-
da la sicurezza e il diritto alla 
salute. La Giunta regionale 
apra  immediatamente  un  
confronto vero con i lavora-
tori, i sindacati, i professioni-
sti sanitari e i territori, inve-
ce di procedere con decisio-
ni calate dall’alto che rischia-
no di compromettere un ser-
vizio essenziale». —
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Ieri al palazzo della sibilla del priamar una giornata di studio

Savona, sono oltre 5 mila
a soffrire di dislessia 

dopo nemmeno due anni chiude la pizzeria chic della galassia briatore

Varazze, addio Crazy Pizza
arriva il San Carlo Bistrot

STEFANO PEZZINI

Che la “cucina dei 
fiori” sia una ten-
denza moderna è 
una verità a metà. 

Da una parte c’è, sicuramen-
te, l’uso dei fiori eduli utiliz-
zati per il gusto e non per de-
corazione,  dall’altra,  però,  
c’è la tradizione, ligure in pri-
mo  luogo,  
che i fiori li 
utilizza da se-
coli, a comin-
ciare dai peta-
li di rosa, uti-
lizzati  per  
una lunga se-
rie di prepara-
zioni, ma so-
prattutto pro-
tagonisti del-
lo  Sciroppo  
di rose. Già in epoca medie-
vale l’acqua di rosa si utiliz-
zava come disinfettante (ad-
dirittura  si  consigliava  di  
mettere alle finestre stracci 
imbevuti di aceto e acqua di 
rose per combattere la pe-
ste…), e per secoli (in verità 
ancora oggi) l’acqua profu-
mata è utilizzata in cosmesi. 
E’ con il Rinascimento, con 
relativa esplosione di cuochi 
e zucchero in maggior misu-
ra che in passato, che le rose 
passano dagli speziali ai pa-
sticceri, almeno a Genova. 

Non si sa bene perché pro-
prio a Genova si sia sviluppa-
ta questa rinomata tradizio-
ne della lavorazione dei peta-
li di rosa, con cui non si fan-
no solo sciroppi ma anche 
confetti, conserve, canditi,  
zucchero  rosato  e  altro.  
Qualche bottega di Genova 
li vende ancora ai rarissimi 
genovesi che si cimentano in 

sciroppi casa-
linghi e,  nel 
mese di mag-
gio, è possibi-
le trovare ce-
sti pieni di pe-
tali rossi e ro-
sati accanto a 
cassette  di  
carciofi  e  a  
mazzi di aspa-
ragi.  Lo  sci-
roppo di rose 

(servono 3 etti di petali per 
fare 800 cl di sciroppo) è una 
delizia per tutte le stagioni, 
d’estate si allunga con acqua 
fresca, per dissetarsi, in in-
verno si usa con acqua calda 
per lenire la tosse, viste le 
proprietà antibatteriche del-
le rose. La tradizione vuole 
che le rose migliori siano le 
varietà antiche, quelle sele-
zionate e ibridate tra 1700 e 
1800, coltivate ovviamente 
senza utilizzo della chimica 
nelle Valli Scrivia e Vara. —
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RAFFAELE DI NOIA
SAVONA

Nella provincia di Savona so-
no 5.300 le persone affette 
dal disturbo da deficit di at-
tenzione e iperattività. Un 
dato impressionante - con-
fermato anche dall’Istat - e 
che mostra un fenomeno di 
cui ancora oggi non si ha una 
conoscenza approfondita an-
che in virtù dei tanti tabù 
che restano forti nella nostra 
società. È uno degli aspetti 
emersi ieri nel corso del con-
vegno «Adhd: dalla valuta-
zione clinica agli interventi 
basati sulle evidenze» orga-
nizzato dal’Associazione Ita-
liana Famiglie Adhd e che si 
è svolto nella Sala della Sibil-
la, sul Priamar. Sovente affi-
ne alla dislessia perché spes-
so i due disturbi del neurosvi-
luppo si manifestano insie-
me, il disturbo da deficit di 
attenzione/iperattività non 
riguarda solo l’età più «ver-
de» delle persone. Se, nella 
nostra provincia, sono circa 
1200 le stime di prevalenza 
dei casi nella fascia di età 
compresa tra i 6 e i 17 anni, 
quelli riguardanti gli adulti 
tra i 18 e i 67 anni si attesta-
no intorno ai 4100. Tra i sin-
tomi, nei bambini, la scarsa 
attenzione ai particolari, la 
facilità di perdita dell’atten-
zione, la difficoltà ad orga-
nizzarsi o a seguire attività 
che richiedono uno sforzo 

mentale protratto oppure il 
procrastinare continuamen-
te ogni avvenimento, diven-
tano, se non curati in tempo, 
fattori  potenzialmente  
«esplosivi» in età adulta.

«Tra i rischi maggiori ci so-
no l’obesità oppure la iperali-
mentazione o l’autolesioni-
smo con una forte esposizio-
ne alla possibilità del suici-
dio – ha spiegato molto chia-
ramente Pietro De Rossi, psi-
chiatra del reparto di neuro-
psichiatria  dell’infanzia  e  
dell’adolescenza  dell’ospe-
dale ‘Bambino Gesù’ di Ro-
ma – se, invece, il disturbo 
viene trattato prima dei 15 
anni, si evita il 70% dell’uso 
di sostanze in età adulta». Co-
me  confermato  anche  da  
una testimonianza diretta e 
strettamente personale, ieri, 

diventa fondamentale il ruo-
lo della scuola, sovente però 
esposta ai continui tagli dei 
fondi destinati  all’istruzio-
ne. «Se gli insegnanti non so-
no formati in tal senso – con-
ferma Monica Conversano, 
referente  per  la  Liguria  
dell’Aifa - diventa difficile ri-
conoscere un Adhd». Com-
pleta il discorso Patrizia Stac-
coni,  presidente  nazionale  
di Aifa: «C’è anche un proble-
ma di cultura sociale perché 
esiste ancora in molte fami-
glie un tabù come la paura 
della diagnosi – il soggetto 
con Adhd, inoltre, non viene 
percepito come avviene con 
l’autismo. Le risorse servi-
rebbero per il sostegno, l’o-
biettivo è l’autonomia delle 
persone con Adhd». —
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MASSIMO PICONE
VARAZZE

Anche un imprenditore del 
lusso di successo come Fla-
vio Briatore, ha avuto una 
battuta di arresto. Il «Crazy 
Pizza» che aprì alla Marina 
di Varazze il primo giugno 
2024,  nell’inverno  scorso  
ha chiuso i battenti. Il loca-
le, che offriva circa 80 posti 
a sedere su una terrazza af-
facciata  direttamente  sul  
porto turistico, era il dodice-
simo ristorante aperto dal 
brand a livello mondiale. La 
pizza del network di Briato-
re proposta ai clienti a cifre 
da capogiro dai camerieri 
dopo un autentico show e 
che resta protagonista, fra 
le varie città, a Monte Carlo, 
Roma, New York, Milano, 
Londra, St. Moritz ha dovu-
to arrendersi a Varazze. Do-
po i primi mesi di curiosità 
dei  frequentatori  locali  e  
dei turisti, oltre che degli ar-
matori, lentamente il locale 
ha iniziato una parabola di-
scendente fino alla cessazio-
ne dell’attività. 

Il listino prezzi delle piz-
ze, nel tempo, ha scoraggia-
to anche il più affezionato 
dei frequentatori. Ed al po-
sto del «Crazy Pizza» aprirà 
a breve i battenti il nuovo 
«San Carlo Bistrot». L’inau-
gurazione è prevista sabato 
13 giugno, a partire dalle 
11. L’attività fa parte di un 

progetto più ampio svilup-
pato da alcuni imprenditori 
torinesi che comprende an-
che «San Carlo Osteria Pie-
monte», il ristorante sorto 
nel 2016 a New York e che 
proprio quest'anno compie 
dieci anni di vita. Si tratta di 
un locale che, nel tempo, ha 
saputo proporsi come amba-
sciatore e bandiera della cu-
cina piemontese nella Gran-
de Mela statunitense, diven-
tando per i newyorkesi un 
punto di riferimento non sol-
tanto gastronomico, ma an-
che turistico e culturale per 
scoprire la Liguria e le sue 
tante eccellenze. Sull'onda 
del successo ottenuto negli 
Usa, nasce quindi il «San Car-
lo Bistrot» alla Marina di Va-
razze mantenendo il medesi-
mo format del "fratello" mag-

giore americano: atmosfere 
eleganti e sofisticate, servi-
zio riservato e puntuale e 
una cucina rispettosa delle 
tradizioni piemontesi che si 
incontreranno e si fonderan-
no con alcune proposte pro-
venienti anche dalla cucina 
ligure per ribadire una volta 
di più il grande valore che la 
cucina piemontese e ligure 
rappresentano per il nostro 
Paese, un vero e proprio van-
to da promuovere, sostene-
re e tutelare. In questi giorni 
fervono gli ultimi preparati-
vi. Il cantiere edile è ancora 
aperto per gli ultimi ritoc-
chi, ma le immagini dell’ipo-
tesi  progettuale  (rende-
ring), fanno già facilmente 
capire che si tratterà di un lo-
cale accogliente. —
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SAPORI LIGUSTICI

La copertina della petizione on line disponibile su Charge.org

Nel giro di mezza giornata la sottoscrizione pubblica ha raccolto circa 1100 firme

“No alla chiusura del 118”
la petizione di Arboscello

IL CASO

Sciroppo con i petali di rosa
una delizia targata Genova

Un momento del convegno Il progetto del San Carlo Bistrot
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