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Il riconoscimento - Ha conquistato la fiducia dei cuochi italiani

A gennaio la prima colatura di alici di Cetara Dop

A gennaio del prossimo anno
la prima colatura di alici di
Cetara Dop. Un evento per la
gastronomia e l'economia di
unintera area, dopo che
I'Unione Europea ha ricono-
sciuto la Denominazione di
origine protetta, la prima Dop
di mare in Italia sulla scia del-
l'acciuga ligure Igp o della
cozza Dop, che perd non
sono prodotti trasformati. Ad
annunciarlo, la presidente
dell’Associazione per la valo-
rizzazione della colatura di
alici di Cetara Dop Lucia Di
Mauro, venerdi della scorsa
settimana, a Genova nello
stand della Regione Campa-
nia a Slow Fish 2021. La co-
latura di alici di Cetara nella
Costa di Amalfi & un presidio
slow food dal 2003 e a otto-
bre 2020 ha ottenuto la Dop.

La colatura di Alici di Cetara
ha conquistato la fiducia dei
cuochi italiani. Consenso
unanime per il prodotto di-
ventato ormai simbolo della
Costa dAmalfi nel mondo,
protagonista allo Slow Fish
2021 in corso di svolgimento
a Genova. La degustazione a
cura di Giovanni Civitillo del-
I'Alleanza Cuochi di Slow
Food enorme successo per la
colatura di alici di Cetara: “Ho
preparato la ricetta utiliz-
zando prodotti provenienti da
quasi tutte le province della
Campania — afferma Civitillo -
. Oltre alla gia citata Colatura
espressione della Costiera
Amalfitana; per la pasta sono
andato in provincia di Napoli,
per la precisione a Gragnano.
Dall'Irpinia arriva l'olio extra-
vergine mentre il Sannio ci ha

dato il tartufo ed abbinato ad
un biancolella simpatica-
mente selezionato proprio dal
funzionario regionale
D'Aponte”,

«Il percorso per la Dop & du-
rato a lungo ed & stato abba-
stanza complesso =
testimonia Di Mauro -. Il pro-
dotto deve essere trasfor-
mato immediatamente, entro
otto ore da quando € stato
portato in azienda, di conse-
guenza non & possibile lavo-
rare dei quantitativi enormi.
Inoltre abbiamo dovuto disci-
plinare almeno nove mesi di
‘stagionatura’, la prima pro-
duzione € iniziata ad aprile
2021 e la porteremo a ter-
mine a gennaio 2022".
Lobiettivo dellassociazione &
diventare un consorzio con
Iipotesi di destinare una

quantita di alici catturate
nell'area marina antistante la
provincia di Salerno, pari a
circa 150 tonnellate. In base
ai possibili rapporti di produ-
zione (20-25% di liquido a
fronte della materia prima
impiegata), si possono sti-
mare livelli di produzione di
colatura di alici di Cetara Dop
oscillanti fra i 20 mila e i 30
mila litri all'anno. Ad oggi si
stima che il prezzo di colloca-
mento del prodotto sul mer-
cato, stagionato 9 mesi,

potra raggiungere come mi-
nimo 100 euro al litro (10
euro per una bottiglia di 100
ml). Per trasformare oltre la
meta della guantita di alici
catturate nell'area di pesca
della Dop, si stima un poten-
ziale volume d'affaritrai 2 e
i 3 milioni di euro all'anno.
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