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1 - Il prologo: Le origini
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Il Cagaranzu cresceva dappertutto: tra le crepe dell'asfalto, sui nuraghi, persino tra i tergicristalli delle auto ferme da un mese.

Glebionis coronaria cresce in Sardegna da sempre e ovunque. In tempi di povertà gli abitanti del paese, non avendo altro, lo mangiavano crudo o lesso insieme al formaggio; forse qualcuno continua a mangiarlo, forse. È una comunissima verdura verde scuro, un po' ruvida al tatto, dal sapore amaro come tante erbe di campo; ha un fiore giallo. Le anziane del posto la usano per "andare di corpo".

Giorgio Bagau, Sindaco del comune di Monte Tulo, ha letto che una nota comunità veneta ha appena concluso la pratica presso la Comunità Europea per rendere il cavolo verde un prodotto DOP e STG. L'operazione ha portato tanti contributi in denaro al consorzio di produttori e un incremento dei prezzi del 500%. Chi mangiava da sempre il cavolo verde ora non se lo può permettere; chi non lo conosce paga un cavolo come fosse filetto.

Giorgio pensa che ci sia da fare i soldi; peccato che il suo comune sia interamente coltivato a pascolo. L'unica pianta autoctona è proprio il Cagaranzu, una specie infestante che invade i campi, i fossi e i cortili. Cresce tra le tegole dei tetti, negli interstizi dei muri a secco e sui nuraghi. Se non sposti la macchina per un mese, si sviluppa tra il parabrezza e i tergicristalli.

Il business è business, così il primo cittadino, determinato, affittò un campo per coltivare la preziosa verdura. Vegetale che lo farà diventare ricco; il suo paese diventerà famoso nel mondo, un po’ come il radicchio per Treviso. Le foglie giovani e i germogli di questa specie possono essere integrati in un’insalata o in una zuppa ma, ad essere sinceri, non sono niente di che. Ma è una mia opinione.

Giorgio, che ha capito tutto di questo mondo, per prima cosa cambia il nome dell’erba infestante: la chiama “Cuore di Tulo”. Inizia la coltivazione e avvia le pratiche per rendere la pianta un prodotto tipico e certificato dall'Unione Europea:
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•  DOP (Denominazione di Origine Protetta).



•  IGP (Indicazione Geografica Protetta).



•  STG (Specialità Tradizionale Garantita).



•  Biologico: certifica che il prodotto è ottenuto senza sostanze chimiche di sintesi.







La pubblica amministrazione lo segue nell'operazione con dibattiti, conferenze e una prossima sagra in cui si potranno mangiare gratuitamente gli gnocchetti al “Cuore di Tulo”. Giungono nel paesino chef di rango ed esperti del settore. Il vegetale che cresce nei fossi viene segnalato come prodotto dell'anno dalla famosa associazione “Foodloose”. I ristoratori, un tempo titubanti, si ricredono sul Cagaranzu e lo inseriscono nei menù. “Se è nato tutto questo clamore, un motivo ci sarà”, si domandano.
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