
In alto: lo chef Stefano Deidda 
A destra,

un esempio 
di zuppa di pesce

Avevano in
programma
una tranquilla
escursione sul-
la Sella del
Diavolo, ma
dopo il tra-
monto, sulla
via del ritorno,
si sono diso-
rientati e non
sono può riusciti a trova-
re il sentiero che li avreb-
be riportati al parcheggio
di viale Calamosca. Per

cercare due ra-
gazzi che ieri
sera, intorno
alle 22, si sono
persi in mezzo
alla macchia
mediterranea
del promonto-
rio, sono inter-
venuti vigili del
fuoco e carabi-

nieri.Alle 23 i soccorrito-
ri sono riusciti a ricon-
durli verso l’uscita del
percorso verde.

Nuova protesta dei do-
centi e del personale
amministrativo, tecnico
e ausiliario della scuola
per chiedere «il ricono-
scimento della specifici-
tà isolana», anche nel-
l’ambito dell’istruzione.

L’appuntamento è per
mercoledì alle 11, di
fronte al palazzo della
Regione in viale Trento.
A indire la mobilitazio-
ne, le federazioni della
scuola di Cgil, Cisl,

Snals, Gilda e Cobas, che
hanno organizzato
un’assemblea sotto il
palazzo della presiden-
za regionale, in occasio-
ne del giorno ufficiale di
apertura delle scuole
nell’isola. Alla manife-
stazione non partecipe-
rà la Uil. Tanto che le al-
tre sigle sindacali pole-
mizzano. «Spiace che un
solo sindacato si sia ti-
rato fuori, ce ne faccia-
mo una ragione».

SSVIALE TRENTOSS

Scuola, nuova protesta
Mercoledì sit-in

Il cuoco del ristorante “Dal Corsaro” ha ricevuto ieri il riconoscimento a Fano

È di Deidda la miglior zuppa di pesce
Lo chef cagliaritano premiato al “Festival del brodetto”

Alla faccia della semplici-
tà: «Tutte le cotture dei
pesci sono state diversifi-
cate, per calibrare meglio
il gusto», dice Stefano
Deidda, baby chef prodi-
gio del ristorante Dal Cor-
saro. Chissà quanti segui-
ranno gli stessi accorgi-
menti per cucinare una
zuppa di mare, uno dei
piatti della cucina popo-
lare per eccellenza, tra-
sformato in campo di sfi-
da per i cuochi di tutto il
mondo. Il “Festival inter-
nazionale del Brodetto e
delle zuppe di pesce” è
anche questo: la ricerca
della perfezione per una
ricetta della tradizione
mediterranea e non solo.

IL PREMIO. Deidda è sta-
to proclamato ieri a Fano
vincitore assoluto dell’ot-
tava edizione del premio,
organizzato da Confeser-
centi Pesaro e Urbino.

Il piatto dello chef ca-
gliaritano: un raffinato
“brodetto” aromatizzato
con menta, finocchietto e
maggiorana e guarnito
con un’originale “pralina”
di scampo è stato ritenu-
to impeccabile dalla giu-
ria tecnica presieduta da
Enzo Vizzari, curatore
della guida ai vini de
l’Espresso.

Il premio speciale, che
va allo cuoco più votato
dalla giuria popolare, è

stato invece assegnato a
Gianfranco Pascucci, del
ristorante Pascucci Al
Porticciolo di Fiumicino,
vicino Roma.

LE REGIONI. Al Festival si
sono sfidati i re dei for-
nelli di tutta Italia: a Fano
si sono incontrate le otto
delegazioni in gara nel
concorso, che hanno rap-
presentato le diverse tra-
dizioni delle regioni ma-
rinare di appartenenza:
oltre alle premiate Sarde-
gna e Lazio, Abruzzo,
Campania, Liguria, Mar-
che, Sicilia e Toscana.

Oltre alla cottura parti-
colare, Deidda spiega
qual è è stata la carta vin-
cente: «Ho voluto dare un
tocco di originalità e ar-
ricchire il piatto con un
elemento della mia terra
aggiungendo al brodetto
una pralina di scampo».

Deidda a novembre del
2009 aveva ricevuto il
premio come migliore
chef emergente dalla
“Guida ai ristoranti del
Sole 24 ore” insieme ad
altri quattro colleghi. Un
altro riconoscimento per
il giovane chef che ha ere-
ditato la passione per la
cucina dal nonno e poi
dai genitori. Deidda, 28
anni, dopo il diploma ha
frequentato l’Alma, l’ac-
cademia internazionale
della cucina diretta da
Gualtiero Marchesi. Poi
ha lavorato per molti ri-
storanti di primo piano:
dal Principe di Savoia di
Milano con Paola Budel
fino ai fornelli di Claudio
Sadler, sempre a Milano
a Villa Fiordaliso, per poi
passare a Lasarte con
Martin Berasategui (un
ristorante tre stelle Mi-
chelin) e a Villa Crespi
con Tonino Cannavac-
ciuolo.

Cagliaritano, 28
anni, Stefano
Deidda lavora da
anni come chef
ai fornelli del ri-
storante di fami-
glia “Dal Corsa-
ro”.

Con l’obiettivo di favo-
rire una ripresa del-
l’autostima assieme
alla capacità di ripro-
gettare serenamente la
propria vita, il Centro
antiviolenza dell’asso-
ciazione Donne al tra-
guardo organizza
gruppi di lavoro per le
donne vittime di vio-
lenza, maltrattamento
e abuso. L’accesso
all’iniziativa è libero e
gratuito. Per informa-
zioni rivolgersi al
centro antiviolenza
Donne al traguardo in
viale Merello 87/a nelle
ore d’ufficio (9-13 e
16-20) telefono
070/2080137, e mail
centroantiviolenza_dat
@hotmail.it.

SL’INIZIATIVAS

Gruppi di lavoro
per vittime
di violenza

Ricerca dell’Università
Dai fichi d’India
una nuova proteina
e fondi regionali
L’Università di Cagliari va-
le un fico d’India (nel sen-
so di “Opuntia ficus indi-
ca”). Forse non tutti lo
sanno ma questi prelibati
frutti esotici, che vediamo
in tutte le campagne del-
l’Isola, fanno gola anche ai
ricercatori cagliaritani che
li studiano e analizzano
nei loro laboratori. Con
successo, visto che i risul-
tati ottenuti nei due anni
di lavoro finiranno sulla
prestigiosa rivista “Food
Research International”,
che ospiterà la
ricerca sarda
all’interno di
un volume
speciale sui
frutti esotici.

LA SCOPERTA. 
Da anni l’équi-
pe di ricercato-
ri cagliaritani
(composta da
Rosaria Med-
da, Francesca
Pintus, Delia
Spanò e Ro-
berta Pes), gui-
data da Gio-
vanni Floris, ordinario di
Biologia molecolare, dà la
caccia alle proteine esi-
stenti nelle piante sarde
con ottimi risultati. E dopo
la soddisfazione avuta con
l’euforbia (da cui è stata
scoperta la molecola con-
tro la leishmaniosi) gli
scienziati hanno continua-
to con i fichi d’India a nu-
trire le loro speranze. Sco-
prendo, anche in questa
pianta, un’importante
proteina in grado di porta-
re a una maturazione dei
frutti in tempo breve e, di
conseguenza, a un au-
mento della produzione.
«Questa proteina - spiega
Floris - da noi completa-
mente caratterizzata e pu-
rificata, ha la peculiarità
di essere particolarmente

resistente alla temperatu-
ra fino a 70 gradi centi-
gradi. È stato un lavoro
lungo e impegnativo ma
alla fine il risultato ottenu-
to ci ripaga: non interes-
sandoci il brevetto, ogni
coltivatore potrà sfruttare
la nostra ricerca e cercare
di stimolare questa protei-
na in modo che il frutto ne
produca in quantità mag-
giore per accelerare la
maturazione. Sarà una
sperimentazione utile in
Sardegna ma anche sui

mercati, come
il Sud America,
dove i fichi
d’India rap-
presentano
una fonte di
sostentamento
per quelle po-
polazioni».

FONDI. La
scoperta - fi-
nanziata con
11 mila euro
dalla Fonda-
zione del Ban-
co di Sardegna
- conferma,

dunque, il valore della ri-
cerca di base condotta da
tempo sulle piante sarde
presso il Dipartimento di
Scienze applicate ai biosi-
stemi (sezione di biochi-
mica e biologia molecola-
re dell’Università di Ca-
gliari): sotto questo punto
di vista la Sardegna viene
considerata una fonte ine-
sauribile e le scoperte po-
trebbero trovare applica-
zione sia nella sanità che
nell’agricoltura e nelle
biotecnologie. «Adesso
con i 117 mila euro che ci
arriveranno dalla Regione
che ha premiato la nostra
attività continueremo i no-
stri studi sulle piante sar-
de: c’è ancora tanto da
scoprire».

CARLA RAGGIO

Un fico d’india

DIPL   MA?

I soccorsi [G.U.]

SSSELLA DEL DIAVOLOSS

Due escursionisti trovati
dopo un’ora di ricerche
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