L'UNIONE SARDA

PROVINCIA DI CAGLIARI

selargius. Una ventina i coltivatori, ora si cerchera di esportarli anche oltremare
' 0 N Y

La capitale sarda dei capperl € qui

Nei campi hmgb la 554 si-prOducono 200 qujntaﬁ_l_’ anno |

‘1 a Selargius il regno dei
capperi. Nelle campagne di
Su Coddu, Cuccuru Sonnu e

Serra ‘e Forru, una venting.

di eoltivatori produce ogni
anno pin di duecento quin-
tali del prelibato “fiore”. Le-
oltre cinguemila piante, dis-
seminate per lo pil nei ter-
reni a ridosso della statale
554, fanno del centro del-
I'hinterland il -pin grande

produttore dell'lsela sular-.

ga scala. A breve si dard il
via alle esportazioni per far
conoscers & apprezzare il
cappere selargino al di 1a
della Sardegna. A |

IL COLTIVATORE. Nel terrent
di Su Coddu & Cuceurna Son-
nu, Marco Mascia colliva
ruasi 250 plante. Ogni anno
riesce & metters insieme
una produzicne di tre-quat-
tro quintali. «Basta un terre-
no fertile e il gioco & fatton,
spiega il giovane agricolto-
re, «Selargiug ha 1 campl
adatti per questo tipo di col-
tivazione, che purtroppo si &
persa nel tempo. [ guadaﬁni
troppn bassi garantiti dal
prodotto  hanno portaie
molti agricoltori ad abban-
donares.

L gaccoiTo. Le plante di
cappero fioriscono a fine
maggio, Da quel momento
iniziz la raccolta, che conti-
nua, a scalare, fino alla fine
di agosto. T capperi si rac-
colgono infatti ogni due tre
giorni, perché ogni piania
produce in media un fore al
siorno. «Bisogna siare mol-
fo attenti», aggiunge Ma-
scia, ¢ raccogliere il cappe-
ro prima che cresca, perché
i pin richiesti sono guelli
piceslini, Quande diventano
troppo grandi, spesso st get-
1ano viasr.

LA TECNICA. Il cappera nd-
sce da piante perenni, di
yenti, trenta ¢ anche cento
anni. Linnaffiamra non &
obbligatoria, basta estirpare
le erbacce secche. Il satiivo
tempe di guesta primavera

ha un po’ ritardato la rac-

zolta. «L'abbiamo injziata
venti giorni fa», conferma

Rinaldo Salis,- «i capperi

. hanno hisegno di alte tem-

perature, basii pensarc che
resistono anche a guaranta
gradi. Lannafa sembra co-
mungue buonax. Salis pro-
duce cingue guintali di cap-
peri nel terreni di Serra ‘e
Forra, a ridosso della 554,
‘Una passione ereditala dal-
la famiglia. «Ho conoscintd
questa coltura, aftraverso 1

mis nonni: sitramanda da

molle generazioni». Qual-
che problema nelle coltiva-
zioni si soffre alla fine di
agosto: in quel periodo una
mosca attacca le plante.
«Ho sperimentato che, in-
naffiandole, si riesce a ritar-
dare Larrive del parassitax,
gostiene Salis, «e questa pud
egsers una soluzione per
pvitare che il raccollo subi-

“gea troppi dannis.

ESPORTAZIONE. Adesso s
rmira all'esportazione. Selar-
ius & Punico centro nelll-
sola a produrre una cosi
%rande guantiti di capperi.

er questo, a fine mese al- -

cuni dgricoltort inizieranna
il confezionamento in vaset-
ti e la ricerca di un marchio
tipico, «Dray, precisa Ma-
scia, «i capperi di Selargius
si vendono sfusi nel merca-

- i, La speranza @ di rinscire

presto o varcare il mare con
I nostre esporiazionis.
| cosTi. Prefibati in cucina
per arricehive e 1n5a{mrire i
pialti e immancabili nella
pizza, i capperi hanno un
costo piutiosto basso: non
it dli cinque-set ewro al chi-
o, w(puello che manca, co-
me in genere accade per
qualsiasi altro prodotios,
concludono gli agricoltor,
«i Un alo concreto per la
valorizzazione del prodot-
tow. Al di la dei grandi pro-
duttori (¢'® chi ha anche cin-
gquecento piante), quasi ful-
1 i selargini che hanno un
orto hanno anche gualche
pianta di capperl. & anche
cogl che ik paese ediventalo
la capitale sarda in gquesis
collivazione.
Gioraia Daca




