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11 Covid ha gia modificato tradi-
zioni secolari. Il concetto ¢ ben
esemplificato dalla zuppa di
cozze in delivery in arrivo tra
una manciata di giorni. Dopo il
nulla di fatto della settimana
santa 2020, quando il lockdo-
wn e le restrizioni regionali
cancellarono la zuppa di mare,
per il 2021 i ristoratori specia-
lizzati nel celebre pasto del gio-
vedi pre-pasquale sono gia al la-
voro per le consegne a domici-
lio di cozze, vongole e freselle.
Nuovi packaging, borse termi-
che, food rider: questi i princi-
pali strumenti studiati per non
far «freddare la zuppa» e per
«non far ammorbidire troppo
la fresella nell’olio». Al quadro
si aggiunge la trattativa con le
grandi piattaforme del delivery
per «consentire il pagamento
in contanti al cliente». Che sa-
rebbe unavera svolta.

La pandemia ha riplasmato il
modo di fare ristorazione. Tra i
tant clementi di innovazione,
spiccano le consegne “glocal”
per il food. Tradotto: visto che
la zuppa di cozze va gustata cal-
da, tanti imprenditori annun-
ciano che consegneranno nei
dintorni del loro locale. Un deli-
very di prossimita. «Mi auguro
che lavoreremo bene durante
le festivita con i pranzi a casa —
esordisce Michele Giugliano di
Mimi alla Ferrovia — La zuppa
di cozze non pud arrivare fred-
da, e la fresella non pud am-
morbidirsi troppo. Ci siamo at-
trezzati con confezioni in sotto-
vuoto. Il giovedi Santo aprire-
mo e lavoreremo solo per la
zuppa di cozze. Mi auguro che
aPasqua si possa passare in zo-
na gialla: quei tre giorni ci con-
sentirebbero di recuperare sul-
le spese del mese e sui mancati
incassi di aprile, ma da quello
che sento ¢ improbabile». «I no-
stri ragazzi partiranno con bor-
se termiche chiuse ermetica-
mente - racconta Salvatore Tra-
vino, titolare di Totore a Mer-
gellina, locale che nacque in
piazza Sannazaro nel 1946 - Ci

La zuppa di cozze a domicilio
sfida per salvare la tradizione

stiamo organizzando alla gran-
de con zuppa di cozze, trippa,
taralli e birra, come nel giovedi
Santo della tradizione. Ade-
guandoci ai tempi, con la stessa
passione di sempre, abbiamo
realizzato un nuovo packaging,
con un contenitore termico che
mantiene temperatura € pro-
prieta nutrizionali dei cibi, evi-
tando di alterare la consistenza
della fresella, come gadgetalle-
gheremoil nostro olio forte».

Foria. Qui, Corrado e ‘A Figlia
d’o Marenaro sono pronti a
non mancare l'appuntamento
dell’anno con spedizioni di frut-
ti di mare e olio rosso. «Siamo
organizzati per 700 consegne
al giorno. Chiuderemo le zuppe
in un contenitore di alluminio
che trattiene il calore - spiega
Giuseppe Scicchitano della Fi-
glia del Marinaro e fondatore
della Figlia d’o innovative — Pri-
ma di far partire la consegna ri-
scalderemo la zuppa in acqua a
130 gradi. Con questa tecnica
possiamo consegnare  ovun-
que. Se larichiesta & lontana da
via Foria, metteremo le freselle
a parte. Avremo 9 ragazzi che
girano per noi. Siamo anche
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presenti su piattaforma, e spe-
riamo che attivino I'opportuni-
ta di pagare in contanti». «Ci
siamo — aggiunge Assunta Sca-
la, chef di Corrado — Stiamo stu-
diando un’alternativa per con-
segnarla anche a chi vive lonta-
no. Noi la prepariamo, poi il
cliente a casa la completa fa-
cendola bollire in acqua e sale,
la scola, e poi aggiunge la botti-
glia di olio piccante che avremo
mandato a parte. Di solito pren-
diamo 30 quintali di cozze, ma
vedremo quante richieste arri
veranno. Le telefonate per ora
non mancano». Gli ordini sono
gia partiti: «<Abbiamo 40 preno-
tazioni — conclude Francesco
Palermo, titolare di Antica Lat-
teria e Sugo a Chiaia — I nostri
camerieri si sono trasformati
in rider dotati di contenitori
termici. Serviremo solo Chia-
ia-Posillipo, entro il raggio di 5
km dai locali per mantenere al-
to lo standard di qualita. Era
una situazione impensabile fi-
1o a un anno fa. Prima l'aspor-
to non lo facevamo quasi, oggi
abbiamo investito nell’apertu-
ra di un ristorante in via Car-
ducci, Sugo, che lavora in deli-
very per pittdell’'80%».
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