JONE SARDA "ROVINCIA DI CAGLIARI

Nplle campagne della citta se ne raccolgono venti quintali 'anno. Via alle esportazioni

cappero selargino entra nell'olimpo

Ottenuta l'iscrizione nell’elenco nazionale dei prodotti tipici

¥ Limportante rico-
anoscimente  uffi-
ciale apre la stra-
da alle esportazio-
al nel mervcati in-
glese e tedesco.
Nuove impualso al-
is collivaxione.

(14 da tempo € possibile
irovarli nei mighori risto-
ranti della provincia, e ora
per i capperi di Selargius
& arrivato ibriconoscimen-
to pilt ivnportante: nel giu-
gno scorso sono stati in-
seriti ulficialmente nel-
l'eleneo nazionale dei pro-
dotlitipici, che raggruppa
le prelibatezze delle citta
plit importanti. Un vero
wplott per il flore selargi-
:oltivate nel terrend a
losso della 554, che si
sla a invadere an-
nercatl inglese e te-
[ avvio delle espor
il & ormal queslione
siorni @ ¢'é da scom-
o che anche gl

1appreszeranno il
pasta di capperi e
rond sotto acelo @
snlio sale

. PRODUTTORI. «Essero
il & far parte di que-
G0 & 11 traguardo
oriantes,
nno del maggiort produl-
i, Marco Maxia, «il cap-
pero selarging ha caratis-
ristiche uniche per le sue
diniensionl esiremalnen-
te piccole. Basli pensave
che 1 capperi pit piccoll 8
prelibadl della Sicilia corrd-
spondonc al nosiri pid
grandi, e questo dimostra
quanto gualitativamente j
nostri siano ighoris.

i TERRENL E nells cam-
pagne di Su Codduy, Cue-

fcstcggia---

curu Sonnu & Serra ‘e For-
ruche le coltivazioni van-
no alla grande, complice
anche la nalura def terre-
ni. Una ventina di produt-
tori raccolgono ogni anno

altrettanti quintal di cap-
peri da olire cinguernila
plante. A guesti bisogna
aggiungere 1 iand colliva-
tori che allestiscono I'ori-
cello dentro casa e porta-
no avanti la vendita fal da
ie. Cifre importanti, che
fanno di Selargius il mag-
gior produttore di cappe-
ri dell'lsola, alla pari or-
mai delle alire zone di col-
tivazione di Calabria, Pu-
glia e Sicilia, che con le
igole minori di Pantelleria
e Salina producona i no-
vantacinque per cento
iieHd produzione naziona-
e

promMozZIONE. «Ci stiamo
facendo conoscers nei ri-
storanti», aggiunge Ma-
xia, «e adesso siamo final-
mente pronti per andare
in Inghilterra e in Germa-
nia. Il nostro obiettivo &
anche quello di puntare
sulle proprieta farmacolo-
giche dei capperi, che s0-
no efficaci antiossidantis,
Propric Maxia & wno dei
maggiori produttori: circa
sei quintali 'anno da cin-
quecento pianie. Tra gli al-
iri, Rinaldo Salis fa un
buon raccolto a ridosso
della 554. Le piante flori- -
scono a fins maggio,
uando inizia la raccolta,

1 continua - a scalare -
fino & fine agosto. T cappe-
11 s raccolgono ogni dus o
tre glorni & ogni ramo
produce in media un fiore
al giorno, Proprio in que-
sti giorni i coltivatord stan-
no tagliando gli ultimi
capperl, che froveranno

osto nelle tavole non so-
o dei selargini.
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