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LANUOVA Xuova Bardegna

BUON b GUSTO

Immerso nelverde
del Cascioni Eco
Retreat

di Baja Sardinia

il ristorante vede
allaguida

lo chef Salvatore
Camedda
«Abbiamo un orto
dal quale ricaviamo
quasiil 70 per cento
delle materie prime
vegetali che usiamo
Ma non mancano
lacarneeil pesce»

Una cucina guasi

Nelle foto Salvatore Camedda, la
salael’orto delristorante di Baja
Sardinia

diPaolo Camedda

mmerso nel verde del Ca-

scioni Eco Retreat di Baja

Sardinia, tra ulivi, orti e pro-

duzioniaziendali, Uliaha ot-
tenuto asettembre € entratanel-
la selezione della Guida Miche-
lin. A guidarlo, da ormai due an-
ni, lo chef cabrarese Salvatore
Camedda. «Eunabellasoddisfa-
zione, soprattutto perché pre-
mialacostanza, illavoroelaqua-
lita-racconta Camedda - . Cre-
diamo fortemente in quello che
facciamo e questo riconosci-
mento ci da ancora pili voglia di
continuare a spingere in questa
direzione». Il ristorante e parte
di una struttura immersa in 16
ettari di campagna, con 19 suite
dotatedi piscina e circa2.800al-
beri di ulivo. «Abbiamo un orto
dal quale ricaviamo quasi il 70
per cento delle materie prime ve-
getali che utilizziamo. Non fac-
ciamounacucina esclusivamen-
te vegetale, anche se abbiamo
un occhio di riguardo per essa,
malavoriamo ancheil pesceela
carne. Utilizziamo inoltre 'olio
chefacciamo noi, usiamo esclu-

sivamente il nostro. In questo
periodo, viste le conseguenze
del cambiamento climatico, ab-
biamogiainiziatolaraccoltadel-
le olive». Non solo: «Proprio af-
fianco anoi c’e un’altra azienda
agricola, con un allevamento di
suini e un piccolo allevamento
di bovini di razza Limousine.
Cerchiamo prima di tutto di va-
lorizzareil prodottolocale, quel-
lo che puo rappresentare mag-
giormenteil territorio». Unafilo-
sofia che coinvolge anchele pre-
parazioni quotidiane: «Vale per
la pasta fresca e per le semole.
Facciamo ancheil pane disemo-
laconilgrano Cappelli che colti-
viamo noi». La ricerca sulla ma-
teria prima si accompagna a
una filosofia precisa ai fornelli.
«Cerchiamo di fare una cucina
che vada a togliere, non piatti
con mille ingredienti. Questo
non vuol dire che siano sempli-
ci: in alcuni casi dietro c’e¢ un
pensiero di tecnica e creativita.
Vogliamo pero farli sembrare al
palato e all’occhio pili compren-
sibili alle persone. Per noi & im-
portante che quello che leggono
nel mentisia quello che poivan-

no a mangiare». A tradurre que-
sto approccio nel piatto sono al-
cune delle proposte pili rappre-
sentative di Ulia: «Abbiamo il ri-
sotto all’acqua di peperone con
muggine marinato e bottarga —
racconta —. Poi c’e il maialino,
cheeunnostromustechecipor-
tiamo dietro da tanto tempo: lo

facciamo arrosto laccato al mie-
ledilavanda, con albicocche ar-
rosto e gel alla Vernaccia». Non
possono poi mancare i dessert:
«In questo periodo abbiamo la
pescamarinataal mirto consor-
betto alla verbena, che e I'erba
Luigia, e una chantilly al limo-
ne», aggiunge lo chef. Il lavoro

della cucina si inserisce in un
progetto che coinvolge I'intero
Cascioni. «Facciamo tuttoin ca-
sa e questo riguarda anche una
buona percentuale delle colazio-
ni. Albergo e ristorante abbrac-
ciano un’unica filosofia, sia per
gli ospiti della struttura sia per
gli esterni», spiega Camedda.
Tanto chelapropostahaottenu-
to un riconoscimento anche sul
fronte dell’ospitalita, conla con-
ferma della Chiave Michelin per
il Cascioni Eco Retreat. E se Ulia
ha raggiunto questo traguardo,
grossi meriti vanno assegnati al
suo chef. Camedda, 43 anni il 5
ottobre, pud contare su un per-
corso professionale moltoricco.
«Hoiniziato all’alberghiero diAl-
ghero e ho fatto le prime espe-
rienze lavorative in Sardegna, in
Costa Smeralda. Una volta fini-
talascuola, d’inverno viaggiavo
elavoravo neglialberghipitipre-
stigiosi, da St. Moritz a Cortina».
Poi la decisione di rientrare
nell’isola. «Sono tornato a casa
nel 2016 e ho aperto Somu. Nel
2022 abbiamo conquistato la
stella Michelin e da due anniso-
no chefquial Cascioni».
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