Selargius. La prima sperimentazione «commerciale” durante 'Antico Sposalizio.

‘oraggiosa Sco!

* Ha due diplomi (perito agra-
"I rio e agrotecnico) per lavo-
rare nel campi. Non fra i fi-
“lari ¢’uva, ne negli oril che
~ un tempo abbondavano ol-
e la circonvallazione, 0ggi
coltivati per hobby da impie-
# gati e pensionatl. La scelta di
-~ Marco Maxia, 24 anni, & ca-
e duta sulla lavorazione dei
“ capperi. Una iradizione che
- ha resistito alle trasforma-
“+ zioni del territorio, mante-
" hendo la forma strana di
“: una pianta silvestre che re-
" gala “frutti” da cogliere con

pazienza. 1 capperl vanno
+ spillat & uno & uno: un lavo-
o massacrante, di precisio-
-+ pe chirurgica. Prima di pro-
1 yarei Marco Maxia ha dovu-
"% to guardarsi attorno. «Sono
e andato in Sicilia, che detiene
i 95 per cento della produ-
zione a Lvello nazionale. A
~ Pantelleria, dove i capperl
“sone un business: si parle di
farturati miliardari, con cen-
‘naia, i posti di lavoro fra
t e indott. 1 mio sogno
reare un centro di confe-
rimento e di lavorazione, che
nssa proiettare le produ-

" zioni di Selargius nelle reti di
- distribuzione COI merciale
) onali». Per ora Maxia ha
nto investito: sul duro
ro nei campi e sulla spe-
azione di aleune ricet-

5ol

:e a hase di cappero. Locca-
sione per farle conoscere sie

ta durante I'Antico
7io: negli stand alle-
<t dalla Pro Loco, ha espo-
sto mille vasetii confezionatl
sotto aceto e softo sale, di pa-

ta e paté di capperl. «Devo
ringraziare mio padre, ami-
{ & familiari che mi hanno
iain A iniziare questa att-

vith che mi auguro di-tra-
sformare in tun lavoroy, spie-

a il giovane. «Abbandonare
e campagne significa rasse-
gnarsi al degraao ambienta-
[e. non & giusto perders per

sempre una cosa che e no-.

stra, Uidentita. Le campagne
devono ripopolarsi. 1l mio
obiettivo & quello di creare
un punto di raccolta, remu-
nerativo anche periconfert-
tori, se & vero che 1 capperi
freschi vengono pagati 7-10
mila lire. Non & bello vedere
asposti nel banconi dei su-

permercati prodotd maroc- |

chini, spagnoli o siciliani,

macari di qualith inferiore a |

quecﬂi nosiri. Vorrel prose-
guire anche nella sperimen-
fazione delle erbe aromati-
che e officinali». Ma sono
capperi la scommessa pit

ande. [n cittd sono Wl cen-
finaio le famiglie che ancora
Ii cotivano, introdotti nella
gastronomia verso la metd

el Ottocento grazie all'ini- |

ziativa di una famiglia radi-
cata a Selargius. i Dentoni.
Spolitanto Maxia, in un terre-
no preso in affitto, ne lavora

naranta. Ma ¢'g chi ha an-
che 200 piante. In ogni caso,
Selargius ¢ fra i pochi ceniri

in Sardegna dove guesio

particolare tipo di coliuira re-

sigte. E 1 “fruttl” sono di alta
qualith se € vero chie una

confezione di un chilo pud
costare oltre 50 mila live.

«Ho puntato sui capperi pre- |

vedendo anche qualche ge-
losia», concliude Maxia. «Ma
se L'ho fatto vuol dire che
credo su un tipo di coltura

che tra le alirs cose & anche |

biglogica».

Lo. Pi.

La campagna rifrovaia. Sie.

Warco Maxia tra due pianie di cappéru: una scommessa da sosien



