
Gloria Feurra e Paolo Solinas (di Seneghe), Alice Masi (maddalenina) tra olio, latte, turismo

«Sardegna, terra da mangiare»
Laureati in Scienze gastronomiche: ecco le ricette per l’Isola

us

� Non tutto è MasterChef,
con annesse ruminazioni.
Certo, tra le stanze universi-
tarie dell’antica tenuta rea-
le dei Savoia, immersa nel-
le Langhe, hanno cucinato
alla mensa degli studenti
Carlo Cracco ma anche
Massimo Bottura e Genna-
ro Esposito, giusto per but-
tare tre nomi in cottura. Ma
non tutto (e non solo) è
pentole e distintivo. All’Uni-
versità di Scienze gastrono-
miche di Pollenzo, costola
di Slow food plasmata con
la terra dei tartufi e dei Ba-
rolo, si diventa accademici
del cibo. Una specie di sarti
dei sapori, architetti di pro-
fumi e letterati infusori di
eccellenze e alta qualità.
Con tanto di laurea magi-
strale e triennale. Proprio
come è accaduto venerdì
scorso a Gloria Feurra, Pao-
lo Solinas di Seneghe, e Ali-
ce Masi, gallurese di La Mad-
dalena.

IL CAMPUS. «Pollenzo è un
microcosmo fantastico. Ar-
rivano studenti da tutto il
mondo per imparare la cul-
tura del cibo e dell’enoga-

stronomia». Gloria Feurra,
ha 25 anni. Ed è finita tra le
ottocentesche architetture
neogotiche piemontesi do-
po una laurea triennale in
sociologia a Bologna. Per
due anni ha studiato Gestio-
ne e valorizzazione del pa-
trimonio gastronomico e tu-
ristico: laurea magistrale,
discutendo una tesi speri-
mentale su Latte Nobile. Per
una allevata a pane e casizo-
lu è come giocare in casa.
«Si tratta di un marchio re-
gistrato dall’Alni, associazio-
ne latte nobile italiano, e ha
come scopo quello di affran-
care il latte dalla condizione
di materia prima omologa-
ta», spiega. «Si tratta di lat-
te di alta qualità che provie-
ne da allevamenti bovini
nutriti all’80 per cento con
erba. Un latte dal profilo or-
ganolettico più interessan-
te, prodotto in allevamen-
ti più sostenibili, e dove
l’attenzione al benessere
animale è prioritaria».
Detto così sembra il pe-
digree del Montiferru,
terra di Bue rosso e di
latte della memoria,
quello che crea pro-
fumati formaggi.  

IL RICHIAMO. E la
voce della Isola è
sempre molto insi-
stente per Paolo
Solinas, 25 anni,
anche lui di Sene-
ghe. Ha discusso
una tesi sull’olio
extravergine.

«Per la precisione - dice - ho
analizzato la proposta di ri-
soluzione al Parlamento eu-
ropeo presentata a febbraio
di due anni fa da un parla-
mentare croato
per adotta-

re, in sintesi, criteri più rigo-
rosi di valutazione basati su
gusto, aroma e valori nutri-
zionali». Con la nuova cate-
goria di mercato Premium.
Il suo obiettivo? «La Sarde-
gna ha straordinarie ric-

chezze soprattutto nel set-
tore dell’agroalimentare, e
quello dell’olivicoltura ne è
un esempio. Manca invece
una capacità di marketing
adeguata. Qui c’è ancora
molto da fare». 

GLI EVENTI. Il nome è tutto
un programma: “Sarde-
gnam”. Qualcosa di più di
una semplice onomatopea.
È un evento enogastronomi-
co, ideato da Alice Masi, 23
anni, maddalenina sino al
midollo, per l’isola nell’Isola.
Ha discusso una tesi di lau-
rea su come valorizzare e
tutelare il patrimonio cultu-
rale ed enogastronomico
sardo. «Da questa idea è na-
to l’evento - racconta - che
avrà luogo a La Maddalena.
Un progetto nato nel 2015 e
che ora ha ottenuto il patro-
cinio dell’Università di Pol-
lenzo e del Comune di La
Maddalena». Nessuna anti-
cipazione al momento. Uni-
ca concessione: «Ruoterà su
cultura ed enogastronomia
sarda». Padre senese e
mamma sarda («nonno di
Orosei e nonna di Olbia»),
Alice ha le idee chiare in fat-
to di alimentazione, cibo e
turismo. «In questi tre anni
universitari ho avuto modo
di visitare molte aziende in-

ternazionali e diverse
produzioni in varie parti
del mondo. Un bagaglio
di esperienze su scelte
imprenditoriali e sulle

produzioni di qualità». 
POLLENZO. L’Università è

nata nel 2004 su un proget-
to di Slow food. Da allora si
contano oltre 2000 studen-
ti, disseminati in più di 80
Paesi. Il 10 marzo la sesta
edizione del Graduation
Day con la partecipazione
del suo fondatore Carlo Pe-
trini, Emma Bonino, l’ar-
chitetto Stefano Boeri e
l’economista Lucrezia Rei-
chlin: 56 neo dottori da tut-
to il mondo. Tra loro, le gio-
vani speranze di una Sarde-
gna di qualità.

Roberto Ripa
RIPRODUZIONE RISERVATA

NUOVI TALENTI SARDI | CRONACA

NATA A POLLENZO, IN PIEMON-
TE, NEL 2004 SU UN’IDEA DI

CARLO PETRINI DI SLOW FO-
OD, L’UNIVERSITÀ HA ACCOLTO

OLTRE 2000 STUDENTI DA TUT-
TO IL MONDO. VENERDÌ LA SO-
LENNE GRADUATION DAY.
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Da sinistra,
Alice Masi,
Paolo Solinas e
Gloria Feurra
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