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Sassari Sbarcano a frotte
in porti e aeroporti con I'ac-
quolina in bocca, pregusta-
no gia il vermentino e il can-
nonau, lucidano le fotocame-
re dei cellulari pronti a im-
mortalare il pranzo sardo da
postaresulnstagram oinvia-
re in tempo reale agli amici
suwhatsapp. L'estate in Sar-
degna & anche questo, il mo-
mento dell'enogastronomia
agognata dai turisti tanto
quanto il mare e la natura.
Milioni di personesi riversa-
nosull'isola alla caccia di sa-
lumi e formaggi, bottarga e
pesce, ravioli e maialetto ar-
rosto. Il problera ¢ orientar-
si in un'offerta variegata e
non sempre reale, che me-
scola fine dining e agrituri-
smo, cucina regionale e me-
nuturistici, produzioni certi-
ficate e maialewi olandesi.
«Un discorso molto compli-
cato che affrontiamo da an-
ni, eppureinquestomomen-
to possiamo dire che in Sar-
degna si mangia molto be-
ne» dice Salvatore Camed-
da, chef stellato qualche an-
no faconilsuolristoranteSo-
mueoraimpegnato nel pro-
getto del ristorante Uha a
San Pantaleo allinterno di
CascioniEco Retreat.

Simangiabene perché?

«C'e un ritorno all'essen-
zialita, sitende a togliere piti
chead aggiungere, sicercadi
sorprendere con piatti e gu-
stichesipossonocapiresubi-

Sardegna da scoprire e gustare
tra cucina raffinata e menu turistici

Lo chef Camedda: «Simangia sempre meglio ma deve guidarcila qualita»
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toinboccaal primomorso».

Un maestro della cucina
sarda come Cristiano An-
dreiniqualche tempofaave-
va detto alla Nuova che lui
colpassare del tempo conti-
nuavaa togliere, pitt che ad
aggiungere.

sLuie uno chefsempre ca-
lato nella realta e sa come
muoversi. Devo dire che io,
dopo la conclusione dell'av-

ventura di Somu, sono rima-
sto fermo un po’ di tempo e
guardande questo mondo
daldifuorisonorimastoaffa-
scinato. Abbiamo a disposi-
zione un vero tesoro: mare,
pesce, terra, norcini. Sta a
noiscoprirlie poitrasformar-
linel modo migliores.
Arrival'estate e per 'eno-
gastronomiasardaéunasfi-
daimportante.
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«Tutti insieme dobbiamo
fare uno sforzoe, che & quello
di educarela gente cheil no-
stro € un gusto diverso. Non
e semplice perché se la gen-
te & abituata a prodotti sca-
denti, non riesce ad apprez-
zare certe cose. Vale per tut-
to: un semplice uovo, per
esempio. Oppure la fregula
o gli spaghetti, trovarli fatti
bene deve essere lanormali-
1& e non l'eccezione. Biso-
gna spiegare che dietro quei
piattic’¢ unalfiliera».

Poi c’¢ il capitolo dei me-
nu turistici.

«Sia ben chiaro, la massa
vaaccontentata. Restadaca-
pire, davanti a certe propo-
ste, quale sia il reale guada-
gno. Non posso credere che
chi propone un menu a 12
curo vada in attivo, forse fa-
cendo un numero sproposi-
tato di coperti. La realta rac-
conta invece che in Sarde-
gna aprono locali a cinque
stelleec’@unaclientela alto-
spendente, una clientela
chenonconoscecrisin

La cucina sarda & troppo
monotona?

«Daunadecina di anni ¢’z
molto fermento, si vedono
moltilocali condotti in cuci-
na con belle interpretazioni,
da Abbamele a Mamoiada a
Su Carduleu a Ghilarza,
Arieddas a Sanluri Identita e
qualita sono le carte vincen-
ti. Certo, all'esterno siamo
sempreidentificati con ravio-
li, bottarga e maialetto arro-
sto, ma sappiamo anche co-
medeclinare inmanieramo-
derna la nostra terra e dob-
biamo insistere. Sui dolci,
magari, dobbiamo applicar-
ci perché partiamo svantag-
giatirispettoaLombardia, Si-
cilia 0 Campania, oltre a ri-
cotta, mandorle e miele ab-
biamo pocos.

Cosa consiglia al turista
che arriva e vuole realmen-
tegustarelaSardegna?

«Di entrare in tutti i locali
delle diverse fasce: agrituri-
smo, trattoria, ristorante tipi-
co, fine dining. E soprattutto
puntaresullaqualitar.




