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chilometri
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Il c a s o

Cucinare
con l’energia
del Sole

I l Parco nazionale del-
l’arcipelago della
Maddalena è stato

istituito il 4 gennaio
1994, anche se la sua en-
trata in attività data da
appena un anno a causa
di una gestazione buro-
cratica più lunga del pre-
visto.

È il primo parco geo-
marino italiano e si
estende su una superfi-
cie, tra terra e mare, su-
periore ai dodicimila et-
tari, ma soprattutto con
ben ottocento chilometri
di coste.

All’interno del parco,
all’estremo settentrione
della Sardegna, sono
comprese tutte le isole
dell’arcipelago a Nord
della Costa Smeralda si-
tuate in territorio italia-
no. Tra esse, oltre all’i-
sola madre La Maddale-
na, vi sono nomi famo-
sissimi come Caprera,
l’isola in cui nella secon-
da metà dell’Ottocento
trascorse i suoi ultimi
anni di vita Giuseppe
Garibaldi, Spargi e Bu-
delli, nota per l’unicità
della spiaggia rosa.

Proprio per la sua col-
locazione a cavallo tra la
Sardegna e la Corsica,
tra l’Italia e la Francia, il
territorio del Parco della
Maddalena rappresente-
rà una parte significativa
dell’istituendo parco ma-
rino internazionale delle
Bocche di Bonifacio.

Il mare del parco, con-
siderato uno dei più sug-
gestivi al mondo, costi-
tuisce un elemento vita-
le nel progetto di tutela
dei mammiferi marini
conosciuto come «San-
tuario delle balene»,
frutto di un accordo in-
ternazionale in cui l’Ita-
lia ha svolto una parte
molto significativa.

Notissimo per le sue
acque, il parco è estre-
mamente interessante
anche per un territorio
granitico tra le cui rocce
ha potuto sbizzarrirsi la
fantasmagorica azione
dell’erosione dei venti e
delle piogge.

La tipica macchia me-
diterranea dominata da
ginepro, corbezzolo, len-
tisco, mirto ed erica
ospita una variegata po-
polazione di rare specie
volatili tra cui spiccano
la berta maggiore e mi-
nore, l’uccello delle tem-
peste, il gabbiano corso
e il cormorano dal ciuffo.
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O gni giorno milioni di
donne, nelle campagne
dei paesi poveri, ripe-

tono i gesti più antichi dell’u-
manità: la raccolta dell’acqua,
la ricerca di sterpaglie e rami
secchi per accendere il fuoco.
Circa la metà degli alimenti
consumati su scala mondiale
viene preparata con fuoco di
legna, in particolare nelle zo-
ne rurali del Sud del mondo.
Le conseguenze, sul lungo pe-
riodo, non sono certo positi-
ve: il fumo che si sprigiona
dai focolari domestici provoca
disturbi respiratori e visivi,
dai quali vengono colpiti an-
che i tanti bambini che affian-
cano le madri nelle loro attivi-
tà. Inoltre il lavoro di ricerca
aumenta il carico di fatica
quotidiana. Ed è una fatica
troppe volte infruttuosa: due
miliardi di persone, affermano
gli esperti della Fao, soffrono
per la scarsità di legna da ar-
dere. Senza contare che le
emissioni di anidride carboni-
ca contribuiscono pesante-
mente all’inquinamento at-
mosferico. Trovare una diver-
sa fonte energetica, sfruttabile
a costi contenuti, per la cottu-
ra dei cibi non rappresenta so-
lo una forma di solidarietà,
ma rientra nell’interesse di
noi tutti. E questa fonte po-
trebbe essere costituita dal so-
le. Del «Programma mondiale
sull’uso dell’energia solare
nella preparazione alimenta-
re» si è parlato recentemente
a Varese, nel corso di un con-
vegno organizzato dall’Acca-
demia solare mondiale e dalla
Fast, la Federazione delle as-
sociazioni scientifiche e tec-
niche. Un convegno che a pie-
no titolo ha potuto definirsi
internazionale: vi hanno par-
tecipato trecento esperti, pro-
venienti da 64 nazioni di quat-
tro diversi continenti. Si è di-
scusso dei mezzi con cui tra-
sferire le necessarie cono-
scenze tecnologiche dai paesi
industrializzati a quelli in via
di sviluppo. Per questi ultimi i
benefici previsti sono notevo-
li: la cucina solare contribui-
rebbe a ridurre di quasi una
tonnellata all’anno il consumo
di legna pro-capite. In India la
prima iniziativa promossa dal
governo data ormai da una
ventina d’anni e ha permesso
l’affermazione di un’industria
nazionale, in grado di produr-
re strumenti adatti alle speci-
fiche realtà locali. Sono già
stati installati 475.000 forni
solari e la domanda è in cre-
scita grazie alle dimostrazioni
e ai corsi d’addestramento per
la popolazione. Si stanno dif-
fondendo inoltre i sistemi di
cottura per gruppi e per comu-
nità anche numerose (dalle
mille alle diecimila persone).
Infine il ricorso al sole si va
estendendo all’ambito indu-
striale e a quello agricolo, con
la messa in opera di sistemi a
energia solare per l’essicca-
mento e la conservazione. In
Sud Africa un progetto pilota,
che ha visto il sostegno del
ministero tedesco per lo Svi-
luppo economico e sociale, ha
sperimentato sette diversi
prototipi per la cottura solare.
Una settantina le famiglie
coinvolte, insieme a 14 istitu-
zioni scolastiche. I risultati
sono incoraggianti: il 38% del-
le famiglie si è convertito al-
l’uso quotidiano della cucina
solare, nel 35% dei casi utiliz-
zandola per ogni tipo di cibo.
In tal modo alla nostra atmo-
sfera sono state risparmiate
45.000 tonnellate annue di
anidride carbonica. Ni.M.

Risultati positivi per l’arcipelago sardo
a un anno dalla certificazione di «area protetta»
Cifre al rialzo anche nell’occupazione
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Il b i l a n c i o

Maddalena, un terzo di turisti in più
L’effetto parco vince la sfida

.............................................................................................................................................................................................GILDO CAMPESATO

«L’ effetto parco? Abbia-
mo già avuto dei ri-
scontri positivi: tra il

25 e il 30 per cento di presenze
in più. In parte sarà dovuto alla
guerra del Kosovo che ha spo-
stato in Sardegna turisti altri-
menti in partenza per l’Adriati-
co, ma l’istituzione del parco
della Maddalena ha avuto la sua

influenza»:
Roberto Zan-
chetta, presi-
dente della lo-
cale azienda
di soggiorno,
è soddisfatto.
Proprio grazie
al parco, ad
esempio, sia
l’anno scorso
sia quest’anno

sono arrivati alla Maddalena ol-
tre 400 studenti italiani e stra-
nieri impegnati nel concorso di
«Vivere il mare» per il miglior
cortometraggio dedicato all’am-
biente marino. E si sa che, so-
prattutto se si guarda al futuro,
non c’è miglior «testimonial» di
un ragazzo.

«Per il primo compleanno
dell’entrata in funzione del par-
co della Maddalena non poteva

esserci regalo migliore di queste
cifre che dimostrano come la
tutela dell’ambiente può favori-
re l’attività turistica, non dan-
neggiarla. L’esistenza di un’a-
rea protetta favorisce l’allunga-
mento della stagione con un tu-
rismo più di qualità, diverso dai
visitatori mordi e fuggi di piena
estate», commenta ancora più
soddisfatto Ignazio Camarda,
professore di botanica all’uni-
versità di Sassari e presidente
del parco. Non si può ancora
dire che la scommessa sia vinta,
ma certo si è sulla buona strada.

Primo esempio di parco na-
zionale marino in Italia, La
Maddalena ha iniziato la sua at-
tività giusto un anno fa. Tra
mille polemiche, come spesso
avviene in questi casi. Protesta-
vano i diportisti che temevano
di doversene stare alla lontana
dalle magiche isole di Spargi o
di Budelli; protestavano i su-
bacquei che si vedevano scac-
ciati da alcune delle acque più
limpide del globo; protestavano
i pescatori dell’isola che teme-
vano di dover cambiare lavoro a
causa dei nuovi divieti; prote-
stavano i barcaioli che vedeva-
no ridotto il loro giro d’affari.

Oggi i mugugni non mancano,
ma almeno l’esistenza del parco
non è più contestata quasi da
nessuno. Ed è già un bel risul-
tato.

«Molte delle polemiche erano
strumentali – spiega Camarda
–. Si è ad esempio visto che nes-
suno voleva fare terra bruciata
intorno alla Maddalena, ma
consentire un uso intelligente
delle risorse ambientali. Ciò
non significa che non esistano
zone di rispetto assoluto. Come
ad esempio l’isola di Budelli
con la sua sabbia rosa. Lì non si
può nemmeno attraccare perché
la particolare colorazione della
spiaggia, contrariamente a
quanto si crede, non è dovuta
allo sfarinamento di rocce ros-
se, ma al gioco delle correnti
che portano a riva particolaris-
simi microrganismi prodotti
dalle poseidonie. Le ancore del-
le barche rischiano di mandare
in fumo questo delicatissimo
equilibrio».

Il parco sta ancora facendo
ancora i suoi primi passi («Il
90% del mio tempo lo perdo
con questioni burocratiche», la-
menta Camarda), ma i progetti
non mancano: «Vogliamo ripri-

stinare i sentieri, qualificare le
attività economiche tradiziona-
li, ristrutturare le molte struttu-
re ex militari degradate per re-
cuperarle a nuove funzioni, si-
stemare i porticcioli per gli or-
meggi. Pensiamo al parco non
come a una fabbrica di divieti,
ma come a una cosa viva, capa-
ce di mostrare che la protezione
dell’ambiente non solo non
danneggia le risorse economi-
che, ma le esalta favorendone
un uso più intelligente e profi-
cuo». Il tutto con introiti che
non verranno soltanto dallo
Stato, ma anche da risorse pro-
prio come, ad esempio, i contri-
buti che dovranno pagare le
barche che ormeggeranno nel-
l’arcipelago della Maddalena.

I risultati cominciano a sen-
tirsi anche i termini di occupa-
zione. Ad esempio, si sono già
formate sei cooperative di gio-
vani che vedono nel parco nuo-
ve opportunità di lavoro, alme-
no 150 persone sono state già
impegnate direttamente dal
parco, sia pur stagionalmente,
in varie attività ambientali,
mentre proprio in questi giorni
sono in formazione 50 guide del
parco, tra cui 6 disabili.
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TERRA COTTA

Il matrimonio nato per caso tra i gamberi e i ceci
STEFANO POLACCHI

T erritorio e contaminazioni. È
la chiave di questa rubrica che vuol
contribuire con l’analisi e la presen-

tazione della cultura - anche materiale - e
della geografia del gusto ad arricchire
«Ecologiae territorio».Affidiamoildebut-
todi«Terracotta»aunodei simbolidel ter-
ritorio in gastronomiaedellaapertura cul-

turale alle contami-
nazioni: Fulvio Pie-
rangelini, chef del
«Gambero Rosso» di
San Vincenzo Livor-
nese (tel.
0565.701021).

Il mare è protago-
nista dove vive Pie-
rangelini, ma prota-

gonista è anche una terra di grande tradi-
zione, che chiude la Maremma e dalla co-
sta la spinge naturalmente fino a Siena e
Firenze. Saranno dunque terra e mare i
protagonisti di uno dei piatti più «inconsa-
pevoli» epiùcopiatinon solo inItalia.Par-

liamo della passatina di ceci con crostacei.
«Unpiattochehaunastoriaquasi incredi-
bile e sicuramente divertente, in cui i livelli
di contaminazione s’intrecciano e gli ele-
menti di territorio sono talmente evidenti
da... Ma - si scuote Fulvio - iniziamo. È la
metà degli anni 80, un lunedì mattina, e io
sono chiuso.VadoalGamberoper unvelo-
ce sopralluogo, e passandoalmercato enon
sapendo cosa mangiare a pranzo, compero
dei ceci giàcotti.Nel frigodel ristorante re-
cupero dei bei gamberoni della sera prima,
pescati proprio qui e ancora freschissimi,
da accompagnare ai ceci. Mentre sto ri-
chiudendo il ristorante e pregustando la
fragranzadiquei gamberoni, arrivaunal-
to funzionario della Antinori insieme al
conte Niccolò Incisa della Rocchetta, pro-
duttore del Sassicaia. Devono discutere
problemi legati alla commercializzazione,
cose delicate, e mi implorano di farli man-
giare.Nonsocosafare,mapoidecido:“Ve-
nite a casa mia - gli dico - e qualcosa rime-
dieremo”. Loro si mettono a discutere in

pace, ma io mi ritrovo con un bel problema
da risolvere: cosa gli faccio mangiare?
Avevo solo ceci cotti e gamberi. Allora na-
sce l’ideadellapassatina. Idue, buongustai
oltre che intenditori di vini, rimangono en-
tusiasti, e così la passatina entra in menù.
Finoadiventare unodei piatti piùcopiati:
pensate che lo chef dell’emergente “Mer-
chant house”diLudlow, in Inghilterra, ha
inmenù lapassatinacon lacitazionedelri-
cordo di San Vincenzo. Ho contaminato
anch’io! Poi mi vengono in mente i piatti
degli antichi romani, dove questi ingre-
dienti a volte si sposavano. La difficoltà di
trasportare pesci e crostacei freschi era
grande, e si trattava di piatti di scambio,
frutto anche lorodi contaminazioni trachi
dall’entroterra andava a procurarsi il sale
verso il mare. Un po’ come la bagna caoda
piemontese con le alici. Ma ho scoperto
un’altracontaminazione, inqualchemodo
inconscia: anni dopo aver fatto la passati-
na, vado inLibano e trovo cheuna salsa di
ceci passati è una sortadi piattonazionale.

Non ne avevo la benché minima idea, ma
sonostatocontentodiscoprirlo».

Eorascopriteanchevoi lapassatina.

RICETTA.
Passatinadicecicongamberi
Ingredienti per 4 persone: 100 gr. di ceci

secchi; 800 gr. di gamberoni o mazzancol-
le;1 spicchiod’aglio;1 ramettodirosmari-
no;olioextravergined’oliva;saleepepe.
Esecuzione: mettere i ceci a bagno per una
notte. Cuocerli in abbondante acqua sala-
ta con l’aglio e il rosmarino. Scolarli e pas-
sarlial setaccio fine(oalpassaverdurefne).
Una volta ridotti in purea, aggiungere ai
ceci un po’ d’acqua di cottura fino a farne
una crema omogenea. Pulire i gamberoni,
sgusciarli e togliere il filamento nero sul
dorso. Cuocerli dunque a vapore per due
minuti. Disporre quindi sul fondo del piat-
to individuale lapassatinadi ceci.Adagia-
re sopra i gamberi. Servire ben caldo e
guarnire con un filo di olio extravergine di
oliva.Saleepepeapiacere.


