


RETRO

Cetara,

Il paese della colatura d

La ‘Zf-—"f th« fZ<f < &uno diqueiprodotti gastron
che risultano indissolubilmente legati a un luogo: Cetara un
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dall’'Unesco Patrimonio del’lUmanita. In questo borgo la pesca
ancor oggi un’attivita economica e sociale di rilievo
fondamentale.

Da sempre gli abitanti di Cetara, il cui toponimo deriva
probabilmente da cetarii (luogo di pescatori) o da
(luogo nel quale si esegue la lavorazione dei pesci), hanno
praticato quella che € una delle piu antiche attivita dell’'uomo.
La pesca delle alici, nel corso dei secoli,si & poi evoluta, e i
cetaresi, pescatori esperti, si sono tramandati un tradizionale
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conoscitori dei metodi di salagione del pesce azzurro, il govern
francese dell'epoca incentivo il trasferimento dei campani e dei
cetaresi, soprattutto verso I'Algeria, dove furono brillanti
armatori ed industriali nel settore della conservazione dei
prodotti ittici.
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attivita di salagione: da essa deriva la produzione della Colatur,
d’alici di Cetara, nobile discendente del Garum romano, menzionata

da Plinio, usato dal grande cuoco imperiale Apicio nei suoi banchetti.

Nella sua versione attuale la colatura differisce dal suo antenato
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‘Il godige Marchesi’ il grande gastronomo inserisce un piatto con l'uso
a}ll
e

iciDa tempo apprezzato in gastronomia grazie all’abilita dei

si presenta come un liquido ambrato, con aromi intensi, ottenuto
dal processo di maturazione delle~glici sotto sale, seguendo un
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praticato in molte famiglie del borgo costiero se ne trova traccia
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engrasicolus) pescate con la tecnica del ‘cianciolo’, con utilizzo de
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te in primavera ed in estate, vengono sottoposte a decapitazione &
eviscerazione (‘scapezzate’) a mano, e sistemate a strati alterni cg
il sale in un apposito contenitore in legno, detto ‘terzigno’, poi
sottoposto a pressione con dei pesi. Al termine del processo di
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dicembre, l'ultima fase del processo consente la raccolta del liquid
attraverso un apposito foro praticato sul fondo del contenitore con
un attrezzo detto 77" <f Z % 1.
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Tutto & pronto per condire il piatto forte delle feste natalizie (linguine,
spaghetti) a partire dalla vigilia della festa dellImmacolata.
Il prodotto attird 'attenzione di Gualtiero Marchesi. Nel celebre volume

g latura di alici di Cetara: Insalata di spaghetti alle alici scappate
iICalo al tema della leggerezza, ispirato dal tradizionale spaghettq
alla colatura, il piatto povero dei cetaresi.

ristoratori del territorio che lo utilizzano come ingrediente
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ed e ora usato da numerosi chef di chiara fama.
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trasformato di mare ad ottenere tale riconoscimento in Italia.
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sapidita che conserva intatto 'aroma della materia prima, le alici salate.
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environmental and architectural beauties in the context of the
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the colonization of the Northern Coast of Africa.
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and tradition, destined above all for the production of Cetara
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maturation of anchovies under salt, following an ancient method
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vegetables like chard, borage, escarole, broccoli and potatoes and
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sailors’ tradition, it is similar to the Roman garum and obtained

from the aging of salted anchovies during a long and
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tompagno, a wooden disk on which are laid stones from the sea.
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