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Sono una persona che sostiene il valore del "buono".
Sono anche molto fortunato in quanto nato in una Terra dove ho sempre “respirato ed assaporato” il significato di qualità alimentare,
considerato un valore reale della vita. La Terra ed il Sole sono i doni forniti da Madre Natura, il resto viene dalle mani di uomini e donne abili
e appassionati che hanno creato il Cibo che mangiamo e il Design che ammiriamo.
Ho lavorato per molti anni nel settore dell'ospitalità e del F&B dove ho sempre concentrato i miei sforzi per selezionare meticolosamente le
migliori materie prime prime e fresche.
Oggi mi sono reso conto che l'affermazione "Made in Italy" significa molto più che una semplice denominazione geografica, rappresenta
davvero un modo di vivere, una passione per il gusto, la qualità e il sapore che provengono da un luogo profondo nell'anima.
ALTO Artigianale offre un modo ... per provare quelle esperienze sensoriali. Promuoviamo e “trasmettiamo i valori del marchio” dei prodotti
eccezionali ed unici di alta qualità provenienti dall‘ Ager Campanus o dalla Campania Felix nel Sud Italia, noti fin dall'epoca romana.
La nostra storia ha dimostrato il rapporto ancestrale tra le persone e la loro terra, la naturale e grande bellezza che ha influenzato le nostre
vite nei secoli!
Collaboriamo con molti produttori artigianali che danno un significato profondo alla loro arte per creare prodotti eccellenti apprezzati e
conosciuti in tutto il mondo.
Per condividere le esperienze sensoriali, organizziamo anche workshop ed eventi di degustazione in ogni tipologi di location dove il
consumatore ha il beneficio di assaggiare ed ottenere tutte le informazioni opportune sul prodotto.
Tutto ha senso quando la vita mostra la sua essenza migliore.
Ecco perche’….In Good we trust!

In Good we trust!
by Salvatore Caputo
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Informazioni Generali

Lente emozioni

Per raggiungere il cuore, ci vuole un’e-Mozione.
E più a lungo persiste, più piacevole risulta!

Apriamo le porte e le finestre dei nostri prodotti alimentari di qualità a molti amanti dell'essenza e dell’eccellenza italiana
nel mondo, creando un collegamento diretto tra i produttori artigianali ed i consumatori.

Avremo sempre bisogno dell'agricoltura e dei suoi frutti.
Il mondo sta cambiando e anche i modelli di vendita cambieranno.

La catena di approvvigionamento sarà completamente superata e farà spazio a nuove.
In questo senso, Covid è stato un grande acceleratore di cambiamenti.

Il nostro modello è offrire prodotti regionali a consumatori privati o gruppi di persone che acquistano, oltre ad alcuni
rivenditori che devono aggiungere nuove offerte di prodotti per sopravvivere e salvare la propria attività.

Essendo generalmente pallet misti di prodotti, abbiamo bisogno del tempo appropriato per raccogliere l'assortimento di
merci ordinate e imballate dai vari produttori in Italia. Tuttavia, poiché tutti gli articoli hanno una produzione limitata ed il
nostro ruolo etico garantisce che i produttori vengano pagati immediatamente al momento dell'acquisto, qualsiasi ordine
di acquisto richiede una doppia verifica preliminare della disponibilità di magazzino della merce.
Ecco perché prevediamo una tempistica della consegna di "Pal-et Home" tra 10 e 15 giorni dall'ordine effettuato
ufficialmente all’avviso di rimessa.

Il sistema di pagamento applicato è PayPal / Carta di credito con tutte le garanzie derivanti dalle attuali regole del circuito
di credito.
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CETARA

Cetara è un villaggio in provincia di Salerno nella regione Campania

dell'Italia sud-occidentale. Si trova nel territorio della Costiera Amalfitana.
Il villaggio era originariamente un insediamento per un gruppo di musulmani
armati nell'880. Caratterizzato da un villaggio di pescatori (in particolare di
tonno), il suo nome deriva probabilmente dalla parola latina Cetaria (in
greco Ketèia), che significa almadraba (in italiano tonnara); o cetari, che
significa pesca di grandi pesci.

La Colatura di Alici di Cetara un prodotto alimentare

tradizionale campano, prodotto nel piccolo borgo marinaro di Cetara. La
fonte scritta più sicura del metodo di preparazione della salsa di acciughe si
trova nel Disciplinare della Regione Campania dal titolo "Disciplinare per la
produzione della salsa di acciughe di Cetara DOP".
La salsa di acciughe è una salsa liquida trasparente con un colore ambrato
che viene prodotta con un processo tradizionale di maturazione delle
acciughe in una soluzione satura di acqua e sale. Le acciughe utilizzate
vengono pescate vicino alla Costiera Amalfitana nel periodo dal 25 marzo,
che corrisponde alla festa dell'Annunciazione, fino al 22 luglio, giorno di
Santa Maria Maddalena.

Storia del prodotto
Le origini di questo prodotto gastronomico risalgono ai romani, che
producevano una salsa molto simile a quella odierna, chiamata garum. La
ricetta fu poi in qualche modo recuperata nel Medioevo dai gruppi
monastici presenti sulla Costiera Amalfitana, che in agosto conservavano
acciughe in botti di legno con doghe ribassate e poste al centro di due travi,
chiamate mbuosti; sotto l'azione del sale, le acciughe perdevano liquidi che
trapelavano tra le fessure delle botti. La procedura si diffuse
successivamente tra la popolazione della costa, che la perfezionò con l'uso
di berretti di lana per filtrare la salamoia.
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CETARA

Le fonti scritte risalgono al 1807 di Padre Nicola "Columella" Onorati, un
francescano lucano, che scrisse un libro di memorie intitolato "Memorie
sull'economia rurale e domestica che possono servire a integrare l'opera delle
cose rustiche, parte I, II", dove il quinto capitolo è intitolato "Della Pescagione
e il modo di salare le acciughe, ecc." che viene praticato dai "Cetaresi, popoli
del Regno di Napoli: dove sono esposte altre informazioni che possono
costituire la Statistica del Paese stesso". In memoria, il Padre francescano
descrive in dettaglio come hanno fatto la salsa di acciughe di Cetara ai suoi
tempi, una scrittura da cui si traggono ancora lezioni oggi.
Alla fine di settembre 1807, Padre Nicola Columella Onorati si fermò a
Cetara, una fattoria nella città di Cava, situata nel Golfo di Salerno, di circa
2800 abitanti, per studiare la salatura delle acciughe e la pesca in generale,
praticata anche nelle vicinanze posizioni. Ha appreso che gli strumenti
utilizzati da circa un migliaio di pescatori cetarii erano grandi e piccoli
pescherecci da traino, rezzolle, menaidi e palangari (tipo di reti), piccole
tartanelle e grandi tartanoni. Riferì i nomi volgari e la terminologia linnaea
dei pesci catturati nel Golfo di Salerno.
Descrisse la salatura delle acciughe utilizzate dai Cetaresi sia per quelli
catturati nei mesi freddi, chiamati vernotiche che per le maestose, catturati
nel periodo marzo-agosto. Per questa tecnica, che veniva praticata anche per
le sarde, venivano utilizzate botti, comunemente conosciute come cognette,
dove le acciughe, prive della testa e del "fiele e di qualsiasi altra cosa", ben
risciacquate con acqua di mare, venivano preparate a strati con abbondante
sale marino.
«Per rotoli 90 in 94 di acciughe fresche all'interno di una botte di rotoli 64
con l'intera vongola; hai bisogno di 20 rotoli e 33 once di sale. Una volta che
le botti erano state riempite, si riposarono sui loro pesi per alcune decine di
ore e si prese cura di rimuovere il liquido che usciva, noto come "gucco" o
"versando". Dopo il primo giorno, il versamento potrebbe essere usato come
condimento, combinando origano, fette di limone e olio, se lo desideri.
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CETARA

Preparazione
Le acciughe, appena pescate, vengono rimosse dalla testa e dalle viscere e
vengono quindi conservate per 24 ore in contenitori con abbondante sale
marino. Vengono quindi trasferiti in piccole botti di castagno o rovere
(chiamate terzigni), alternate a strati di sale, e ricoperte da un disco di legno
su cui vengono posizionati i pesi, gradualmente meno nel tempo. A seguito
della pressione e della maturazione del pesce, emerge liquido sulla superficie
che, nel caso della preparazione delle acciughe sotto sale, viene rimosso.
Questo liquido fornisce la base per la preparazione della salsa di acciughe.
Viene infatti immagazzinato in grandi contenitori di vetro ed esposto alla luce
solare diretta che, per evaporazione dell'acqua, ne aumenta la
concentrazione. Dopo circa quattro o cinque mesi, in genere quindi tra la fine
di ottobre e l'inizio di novembre, tutto il liquido raccolto viene nuovamente
versato nelle botti con le acciughe e lentamente versato attraverso un buco,
tra gli strati di pesce, in modo da raccogliere ulteriormente il suo sapore.
Viene infine filtrato attraverso le lenzuola di lino ed è quindi pronto per
l'inizio di dicembre.

Uso in cucina
La colatura di alici viene utilizzata principalmente come condimento per
spaghetti e linguine che devono essere cotte senza sale, poiché la colatura di
alici è molto salata; ma anche per condire piatti a base di pesce o verdure,
come la scarola per la pizza ripiena; anche con verdure saltate in padella con
olio, aglio e peperoncino, come bietole, spinaci, ecc. È anche apprezzato da
alcuni come condimento per pomodori, olive, anche per panini ripieni e uova
cotte in vari modi.
A Cetara questo ingrediente è tradizionalmente usato per il cenone della
vigilia di Natale.
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SAN MARZANO 

SUL SARNO
San Marzano sul Sarno è un comune della provincia di Salerno,

nella regione Campania dell'Italia meridionale, situato a circa metà strada
tra Napoli e Salerno. Si trova esattamente nella valle del fiume Sarno, in cui
sono state rinvenute tracce di presenza umana risalenti al IX-VI secolo a.C.
San Marzano viene menzionata per la prima volta nel 601 d.C. in una lettera
di Papa Gregorio I. Nel 1220 Federico II di Sicilia lo diede all'abbazia di
Montevergine, e nel 1234 fu acquisito dalla famiglia Filangieri, che lo
detenne fino alla conquista angioina del Regno di napoli. Le famiglie
successive che detennero il titolo di San Marzano includono il Del Tufo, il
Mastrili e l'Albertini.

Il Pomodoro San Marzano è una varietà di pomodoro di tipo oblungo.

Rispetto al tipo di pomodoro Roma, i pomodori San Marzano sono più sottili
e più appuntiti. La polpa è molto più spessa con meno semi e il sapore è più
forte, più dolce e meno acido. Le vite San Marzano sono indeterminate e
hanno una stagione un po‘ più lunga rispetto ad altre varietà di pomodoro in
pasta, rendendole particolarmente adatte ai climi più caldi. Come tipico
delle piante di cimelio, il San Marzano è una varietà ad impollinazione
aperta che si riproduce fedelmente di generazione in generazione, rendendo
pratico il risparmio delle sementi per il giardiniere o l'agricoltore domestico.

Storia del prodotto
I pomodori di San Marzano provengono dalla piccola città di San Marzano
sul Sarno, vicino a Napoli, in Italia, e sono stati coltivati per la prima volta in
terreno vulcanico all'ombra del Vesuvio. Una storia narra che il primo seme
di questo pomodoro arrivò in Campania nel 1770, in dono dal Vicereame del
Perù al Regno di Napoli, e che fu piantato nella zona di San Marzano sul
Sarno.
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SAN MARZANO 

SUL SARNO
Produzione
Amy P. Goldman definisce il San Marzano "il pomodoro industriale più
importante del XX secolo"; la sua introduzione commerciale nel 1926 fornì
alle lattine un "soggetto robusto e impeccabile e agli allevatori i geni che
avrebbero attaccato per decenni". Sebbene la produzione commerciale della
varietà San Marzano sia strettamente associata all'Italia, i semi della varietà
sono disponibili in tutto il mondo. È una varietà protetta. Il San Marzano in
scatola, se coltivato nella Valle del Sarno in Italia, può essere classificato
come Pomodoro San Marzano dell'Agro Sarnese-Nocerino e avere
l'emblema UE "DOP" sull'etichetta.

La maggior parte dei pomodori venduti come San Marzano sono coltivati in
Italia, sebbene siano prodotti commercialmente in quantità minori in altri
paesi. A causa dei prezzi premium di San Marzano, è in corso una battaglia
contro i prodotti fraudolenti. Ogni anno tonnellate di pomodori pelati in
scatola San Marzano vengono confiscati come prodotto etichettato in modo
fraudolento.
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SAN MARZANO 

SUL SARNO
Uso in cucina
Il Ragù Napoletano è probabilmente il condimento più noto della cucina
napoletana nonostante la sua scarsa diffusione nell'uso quotidiano, questo a
causa dell'alta complessità della preparazione dovuta anche alla lunghissima
tempistica di preparazione.
Per questi e altri motivi, il Ragù napoletano si rivela un piatto tipicamente
festoso costituito dall'unione del trancio di carne di manzo, cotto in salsa di
pomodoro San Marzano, a fuoco molto lungo.
I pomodori San Marzano, insieme al Pomodorino del Piennolo del Vesuvio,
sono stati designati come gli unici pomodori che possono essere utilizzati
per Vera Pizza Napoletana.
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CORBARA

Corbara (Cruvàrë in dialetto locale) è un villaggio in provincia di Salerno

nella regione Campania dell'Italia sud-occidentale.
Il comune è situato alle pendici dei Monti Lattari (Monte Albino), nell'Agro
nocerino-sarnese, vicino alla Costiera Amalfitana.
Confina con Angri, Lettere (NA), Sant'Egidio del Monte Albino e Tramonti,
Fino alla sua dissoluzione (2008), faceva parte della Comunità Montana della
Penisola Amalfitana. Da aprile 2013 fa parte dell'Unione dei comuni delle
"Terre d'Agro", insieme ai comuni di San Marzano sul Sarno e Sant'Egidio
del Monte Albino.
Le prime tracce di abitato risalgono al II secolo a.C., forse in riferimento alla
temporanea dispersione degli abitanti di Nuceria Alfaterna in seguito alla
distruzione della città da parte di Annibale durante la seconda guerra punica
(216 a.C.).
Corbara fu menzionato per la prima volta, con il nome "Corvara" nel 1010 in
un atto del Codex diplomaticus Cavensis. 1045 è un secondo documento che
menziona una strada tra Corbara e Tramonti.

Il Pomodorino di Corbara o Corbarino, fresco o

trasformato, è quello che si distingue maggiormente per le sue tipiche
caratteristiche organolettiche e qualitative. È un pomodoro caratterizzato da
piante a crescita indeterminata e da piccoli frutti di bosco a forma
prevalentemente "a pera", con spiccato sapore agrodolce. Diversi biotipi
sono assimilati alla tipologia Corbarino, la cui selezione è stata gestita negli
anni dagli stessi agricoltori. Molto probabilmente derivano da vecchie
varietà conservate, coltivate nella zona. L'area di origine di Corbarino è
quella delle pendici dei monti Lattari, sia sul lato costiero (Costiera
Amalfitana, Penisola Sorrentina) che sul lato interno (confine meridionale
della valle del Sarno), su quelle colline è sempre stata tradizionalmente
coltivato.
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CORBARA

Fino ad oggi, il pomodoro Corbarino veniva coltivato quasi esclusivamente
nelle zone collinari, senza alcun aiuto per l'irrigazione; le produzioni erano
principalmente destinate ai mercati locali per il consumo fresco o per la
produzione artigianale di conserve o come pomodori per lo stoccaggio,
conservati in grappolo (spunzillo) per il consumo invernale. L'aumento della
domanda, anche al di fuori del contesto locale o regionale, e un notevole
interesse da parte dei trasformatori locali, hanno portato a uno sviluppo
della coltivazione anche in zone di pianura intorno a dove l'ambiente con le
stesse caratteristiche del suolo e del clima consente di ottenere un
produzioni con qualità simili.

Origini
Il pomodoro (Lycopersicon esculentum, famiglia delle Solanaceae) è una
pianta erbacea, i cui centri di origine sono rappresentati principalmente
dall'area del Centro-Sud America e dalla parte meridionale del Nord
America, un'area oggi tra i paesi del Messico e del Perù.
Dal Messico e dal Perù, fu poi introdotto in Europa dai conquistatori spagnoli
nell'anno 1540 quando lo spagnolo Heman Cortes tornò in patria e portò gli
esemplari, ma non come verdura commestibile, ma come pianta
ornamentale, considerata persino velenosa per il suo alto contenuto di
solanina, una sostanza considerata a quel tempo dannosa per l'uomo.
Infatti, nel 1544 l'erborista italiano Pietro Mattinoli classificò la pianta di
pomodoro tra le specie velenose.
Arriva in Italia nel 1596 ma solo più tardi, trovando condizioni climatiche
favorevoli nel sud del paese, c'è un cambiamento nel suo colore
dall'originale e caratteristico colore oro Pomo d'Or, che ha dato il nome alla
pianta, al rosso attuale, grazie alle selezioni e ai successivi innesti.
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CORBARA

La Campania è sempre stata tra le aree in cui la coltivazione dei pomodori è
diventata più diffusa e costituisce quindi un importante serbatoio di preziosi
prodotti autoctoni locali formati nel corso degli anni per ibridazioni e / o
mutazioni spontanee e successive selezioni effettuate dagli stessi agricoltori.
Infatti, in un'area molto ristretta si possono identificare diverse colture
tipiche, frutto di interazioni, spontanee o mediate, uomo-ambiente tra cui i
pomodorini Corbara o Corbarino coltivati nell'omonimo comune.
Viene prodotto nei vigneti, ai lati delle dolci colline del paesino.
Il clima particolarmente mitigato dal mare e i venti secchi come lo scirocco
ne fanno un ecotipo autoctono che ha lasciato i confini delle sue terre solo
per alcuni anni per essere destinato a un mercato nazionale, pur rimanendo
un prodotto di nicchia.

Uso in cucina
Viene utilizzato principalmente per la cucina tipica napoletana, sia fresco
che conservato.
La sua raccolta inizia a luglio e dura fino a ottobre, nei mesi invernali si può
trovare sotto forma di conserve, purea o succo.
Dal punto di vista nutrizionale ha tutte le proprietà dei pomodori in
generale, ricchi di vitamina C e licopene.
Ciò che lo distingue dagli altri pomodori è il sapore dolce e la sua forma a
pera per cui è anche chiamato pomodoro fiasco.
Il particolare sapore di questo pomodoro ciliegia e il suo sapore leggermente
acre lo rendono un prodotto eccellente da consumare fresco, condito in
gustose insalate o per la preparazione di salse. Ottimo se cotto con pesce
perché è in grado di assorbire e trattenere gelosamente il forte sapore di
mare salmastro.
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CORBARA

I pomodorini di Corbara sono dolcissimi e pazientemente raccolti in ciocche
denominate "spunzillo", legate a grappoli per mezzo di una sottile stringa
che, oltre a tenerli uniti, consente di appenderli in una zona asciutta e
ombreggiata per poter conservali per mesi fino a quando non diventano un
concentrato di aromi e sapori, ingrediente fondamentale per i piatti di questi
luoghi.
I pomodorini maturano sulle terrazze soleggiate e, mantenendo il sapore di
iodio, permettono di dare alle gustose salse e zuppe di pesce un sapore
unico e inimitabile.
Il suo utilizzo varia dalla salsa di pasta alle tipiche salse napoletane, fino alla
pizza che l'ha eletta ospite d'onore per la sua unicità di gusto e sapore.
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VESUVIO

Il Vesuvio, il Monte Vesuvio, è un vulcano situato sul Golfo di Napoli in

Campania, in Italia, a breve distanza dal mare
È uno dei numerosi vulcani che formano l'arco vulcanico campano.

L'eruzione del Vesuvio nel 79 d.C. distrusse le città romane di Pompei,
Ercolano, Oplontis e Stabiae, oltre a numerosi altri insediamenti. L'eruzione
ha espulso una nuvola di pietre, ceneri e gas vulcanici ad un'altezza di 33
km, esplodendo roccia fusa e pomice polverizzata, liberando alla fine
100.000 volte l'energia termica rilasciata dai bombardamenti di Hiroshima-
Nagasaki.
L'unico resoconto testimone oculare sopravvissuto dell'evento è costituito
da due lettere di Plinio il Giovane allo storico Tacito.

Mitologia
Il Vesuvio ha una lunga tradizione storica e letteraria. Era considerata una
divinità del tipo Genio al momento dell'eruzione del 79 d.C.: appare sotto il
nome inscritto Vesuvio come un serpente negli affreschi decorativi di molte
lararie, o santuari domestici, sopravvissuti da Pompei.
I romani consideravano il Vesuvio devoto a Ercole. Lo storico Diodoro Siculo
racconta una tradizione che Ercole, nell'esecuzione delle sue fatiche,
attraversò il paese della vicina Cuma mentre si recava in Sicilia e trovò lì un
luogo chiamato "Pianura Flegrea" (Campi Flegrei), "da una collina che
vomito anticamente dal fuoco ... ora chiamato Vesuvio". Era abitato da
banditi, "i figli della Terra", che erano giganti. Con l'aiuto degli dei pacificò la
regione e proseguì. I fatti dietro la tradizione, se ve ne sono, rimangono
sconosciuti, così come il fatto che Ercolano abbia preso il suo nome. Un
epigramma del poeta Martial nell'88 d.C. suggerisce che sia Venere, patrona
di Pompei che Ercole furono venerati nella regione devastata dall'eruzione
del 79.
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Descrizione
Il Parco Nazionale del Vesuvio è un parco nazionale italiano incentrato sul
vulcano attivo Vesuvio, a sud-est di Napoli. Il parco è stato fondato il 5
giugno 1995 e copre un'area di circa 135 chilometri quadrati tutti situati
all'interno della Provincia di Napoli.
È incentrato sul vulcano attivo e sul suo cratere più antico (ora inattivo), il
Monte Somma.
Ospita 612 specie vegetali e 227 animali selvatici.

Per secoli l'agricoltura vesuviana è stata una delle più ricche in Italia, ma
cinquant'anni di selvaggia costruzione l'hanno relegata agli angoli della "città
vesuviana", rendendola quasi invisibile al turista che attraversa le pendici del
vulcano.
Ma l'agricoltura del Vesuvio è ancora lì, e il terreno lavico ai piedi del
vulcano è rimasto quello fertile esaltato da Plinio il Vecchio. Il rilancio dei
prodotti dei territori che circondano il vulcano è infatti tra gli obiettivi
primari del parco.
VINO - Delle cento viti tipiche del Vesuvio, il Piedipalomba o Piedirosso, il
Greco del Vesuvio, la Coda di volpe e il Caprettone sono ancora coltivati, a
cui sono stati aggiunti l'Aglianico e la Falanghina. Dall'uva si ottengono il
DOC rosso vesuvio, rosato o bianco e il famoso Lachryima Christi disponibile
nelle varietà rosso, rosato e bianco.
FRUTTA - Le albicocche varieta’ Pellecchiella del Vesuvio erano già famose
nell'antichità. Numerose varietà, come la boccuccia, la baracca, il vitillo, la
pollastrella e la cafona. Anche le ciliegie malizia e durona del monte, la
susina pazza di Somma e l'uva catalanesca, che matura tra ottobre e
novembre e possono essere utilizzate anche per la vinificazione, sono
eccellenti. Arance e limoni, onnipresenti nella vicina penisola sorrentina,
crescono sulle pendici della fascia costiera.
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VERDURE - Tipici della campagna vesuviana sono i pomodorini Piennollo del
Vesuvio, nel dialetto Spunzillo, che vengono lasciati stagionare anche al sole,
i friarielli, il cavolfiore gigante usato in molte ricette napoletane, e la cipolla
Regina, coltivata principalmente in i dintorni di Pompei.

NOCI - Anche la raccolta dei pinoli, particolarmente profumata qui, è
tradizionale nelle pinete ai piedi del Vesuvio.

FIORI - La coltivazione dei fiori è una delle risorse più importanti sulle
pendici del Vesuvio e dell'Agro Nolano e occupa un totale di 1.500 ettari.
Garofani, gladioli, crisantemi, rose, bocche di leone, iris e orchidee sono
prodotti principalmente.

Il Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP è coltivato in questa zona, un
ortaggio dalla caratteristica forma ovale o leggermente pruniforme; la parte
peduncolare presenta costole visibili nella pelle che sono spesse.
Il prodotto fresco ha una polpa rossa, una colorazione esterna tendente al
vermiglio e il sapore è intenso con note agrodolci.
Comprende gli ecotipi di pomodorini comunemente noti come Fiaschella;
Lampadina, Patanara; Principe Borghese e Re Umberto, simili per
caratteristiche morfologiche e qualitative.

Le peculiarità del "Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP" sono l'alta
consistenza della buccia, la forza di attaccamento al peduncolo, l'alta
concentrazione di zuccheri, acidi e altri solidi solubili.
Queste peculiarità sono profondamente legate al suolo e ai fattori climatici
tipici dell'area geografica in cui viene coltivato il pomodoro: terreni di
origine vulcanica costituiti da materiale piroclastico proveniente dagli eventi
eruttivi del complesso vulcanico Somma-Vesuvio.
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In questo habitat naturale, la qualità del pomodoro raggiunge picchi di
eccellenza. Proprio la ricchezza di acidi organici determina la vivacità o l
'"acidità" del gusto, che è il carattere distintivo del pomodorino del Vesuvio.
Questo, oltre a derivare da una peculiarità genetica, è un'indicazione di un
metodo di coltivazione a basso impatto ambientale e con un ridotto utilizzo
delle acque di irrigazione, che rende questa coltura particolarmente adatta
ad un'area protetta, come quella del Parco Nazionale del Vesuvio.
I pomodorini sono coltivati ​​esclusivamente in pieno campo. Le piante
raggiungono un'altezza di 80 cm, adeguatamente supportata da picchetti
che impediscono ai frutti di toccare il terreno. La vendemmia si svolge nel
periodo tra il 20 giugno e il 31 agosto, tagliando direttamente il grappolo.
Una volta raccolti, i grappoli sono disposti su un filo di fibra vegetale, in
modo da comporre un singolo grappolo, il piennolo, il cui peso può variare
da un minimo di 1 kg a un massimo di 5 kg.
Il Piennolo è appeso in luoghi asciutti e ben ventilati. Questo metodo di
conservazione porta ad una lenta maturazione dei frutti e consente di
mantenere le qualità organolettiche del prodotto fino a 7-8 mesi dalla
raccolta.
Per le sue qualita’, il Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP è un
ingrediente fondamentale della cucina napoletana e campana in generale e
ha una grande versatilità in cucina. Accanto agli spaghetti tradizionali con
vongole e altri frutti di mare, gli chef locali si impegnano a usarlo in molti
altri piatti, tra cui una variante della deliziosa pizza napoletana.
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Gragnano, una città collinare situata tra una cresta di montagna e la

Costiera Amalfitana, è un comune nella città metropolitana di Napoli, nella
regione Campania centro-meridionale, situata a circa 30 chilometri a sud-est
della città di Napoli.
Gragnano è la patria di alcuni dei migliori pasta secca in Italia. Nel 2013, la
pasta di Gragnano è stata designata come indicazione geografica protetta
(IGP) dall'Unione Europea.

Storia del prodotto
La produzione di pasta risale alla fine del XVI secolo quando apparvero i
primi pastifici a conduzione familiare. Fino al diciassettesimo secolo era un
alimento insolito ma, in seguito alla carestia che colpì il Regno di Napoli,
divenne un alimento fondamentale grazie alle sue qualità nutrizionali e
all'invenzione che consentiva la produzione di pasta, chiamata oro bianco, a
basso costo premendo l'impasto attraverso gli stampi.
I terreni ideali per consentire la produzione erano Gragnano e Napoli, grazie
al loro microclima composto da vento, sole e giusta umidità. In effetti, la
"strada principale di Gragnano è stata progettata espressamente per
catturare la brezza di montagna mescolata con l'aria di mare quando i
produttori di pasta appesero gli spaghetti su bacchette come la biancheria"
Solo gli abitanti del Regno di Napoli furono i primi a dare importanti punti di
svolta alla produzione di pasta, e nel 1861 al culmine della produzione di
pasta c'erano le fabbriche di Gragnano. I "Gragnanesi", a quel tempo, erano
i maggiori produttori di pasta al mondo, in particolare nella vendita di
maccheroni. Grazie alla sua leggendaria tradizione, Gragnano divenne la
casa della pasta celebrata da scrittori, storici e poeti. Uno dei tanti artisti che
hanno celebrato le qualità e le qualità gustative della pasta di Gragnano è
stato il poeta Gennaro Quaranta che ha composto Maccheronata, una
poesia in risposta al pessimismo del poeta recanatese Giacomo Leopardi.
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Il 12 luglio 1845, il re del Regno di Napoli Ferdinando II delle Due Sicilie,
durante un pranzo, concesse ai produttori gragnesi l'elevato privilegio di
fornire la corte di tutta la pasta lunga, e così per tutti, da allora, Gragnano
divenne il città dei maccheroni.

Formati
I formati che caratterizzano la produzione di Pasta di Gragnano IGP sono: :

Pasta Lunga quale
Liguine,
Spaghetti,
Vermicelli,
Bucatini,
Mafalde,
Ziti lunghi,
Candele,
Fusilli lunghi,

e Pasta Corta quale
Paccheri,
Calamari,
Penne,
Rigatoni,
Fusilloni,
Tortiglioni,
Caserecce,
Cannelloni,
Scialatielli,
Lumaconi,
Farfalle,
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A seconda del tipo di superficie, le paste sono ancora divise in due categorie:
Lisce, apprezzato per la sua leggerezza;
Rigate, apprezzato per la sua capacità di contenere salse.

In effetti, viene considerata la rugosità della superficie che aiuta la salsa a
rimanere attaccata e rende più piacevole il contatto in bocca. Cambia in base
alla tecnica e agli strumenti di produzione; pertanto sono apprezzati i più
rugosi e porosi: pasta fatta a mano, pasta trafilata al bronzo, pasta
arrotolata, pasta al forno e pasta al nido.
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L'olio extravergine di oliva Colline Salernitane DOP nasce nell'antichità e deriva da

varietà autoctone che sono sempre state presenti a Salerno.
Storicamente, Salerno ospitò le prime forme di olivicoltura fin dai Focesi. Furono proprio questi coloni
dell'antica Grecia a introdurre l'olivo nella pianura Alento.
Più tardi, grazie ai romani e alle prime terrazze sulle colline, l'olivicoltura si diffuse in tutta l'area
salernitana. L'olio extra vergine di oliva Colline Salernitane è uno dei prodotti campani tutelati dal
marchio DOP.
È il risultato del lavoro che coinvolge 86 comuni della provincia di Salerno. Le colture si estendono
lungo la Costiera Amalfitana, il fiume Sele Alto e Medio, le colline del Tanagro, i monti Picentini e
Alburni e una parte della Vallo di Diano.
La denominazione DOP risale al 1997, mentre il Consorzio per la protezione dell'olio extra vergine di
oliva Colline Salernitane è stato riconosciuto dal MIPAF nell'aprile 2005.

Le cultivar
L'olio extra vergine di oliva Colline Salernitane DOP è estratto da varietà autoctone presenti in
Campania da molto tempo; ciò ha permesso all'oro verde di mantenere inalterate le sue
caratteristiche originali fino ad oggi.
L'olio è ottenuto dai frutti delle olive delle varietà Rotondella, Frantoio, Carpellese o Nostrale, presenti
negli oliveti, da soli o insieme, in una misura non inferiore al 65% e delle varietà Ogliarola e Leccino in
una misura non superiore al 35%.
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Le caratteristiche orgnolettiche
A rendere facilmente riconoscibile l'olio extravergine di oliva Colline Salernitane DOP è innanzitutto il
colore giallo dorato con riflessi verdi. L'aroma fruttato di media intensità è arricchito da sentori
floreali e sentori di pomodoro. Il gusto è un raffinato olio vegetale, con sentori aromatici e di carciofo
che si chiudono in un leggero punto speziato.

Abbinamento
Sono proprio le note aromatiche che ne consigliano l'uso nella preparazione di piatti piuttosto
sostanziosi. Ad esempio, si ottengono ottimi risultati con piatti di vongole, calamari e patate, insalate
verdi e primi piatti a base di pesce tipici della Campania.
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MONTORO
Montoro è un comune nella provincia di Avellino vicino al confine con la provincia di
Salerno, Campania, Italia.

Abitato fin dal Paleolitico, fu popolato dai romani e successivamente sottoposto alla
giurisdizione di Abellinum; a metà del VI secolo d.C. fu anche teatro di una battaglia tra
Goti e Bizantini.
Tuttavia, le prime notizie certe sulla sua esistenza risalgono al periodo della
dominazione longobarda, quando viene menzionata tra i possedimenti del Gastaldato
di Sanseverino.
A seguito del referendum del 3 dicembre 2013, il comune di Montoro è stato
ufficialmente fuso tra Montoro Superiore e Montoro Inferiore.
Montoro, da "mons aureus" (monte d'oro), per la fertilità del suolo e la ricchezza delle
sorgenti, o da mons taurus perché sorgeva ai piedi della montagna, precedentemente
chiamata dai Tarì, cioè il Toro. Varie antiche pergamene leggono anche Montaureo, a
volte Montorio e raramente Mondoro.

Descrizione
La cipolla ramata di Montoro è una varietà autoctona proveniente dalla pianura
montorese, tra le province di Avellino e Salerno.
Viene seminato a fine estate-inizio autunno e raccolto all'inizio dell'estate. Se
mantenuto fresco in locali ventilati, può essere conservato anche fino a marzo
dell'anno successivo.
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Questo bulbo ha permesso alle generazioni affamate di sopravvivere ai conflitti
mondiali: "abbiamo mangiato il pane, quando era lì, con la cipolla ramata di Montoro".
Di forma globosa leggermente appiattita, la cipolla ramata Montoro è ricoperta da
catafilli di un colore viola interno sfumato e ramato all'esterno. Al palato è dolce e
intensamente aromatico al naso. È eccellente per qualsiasi preparazione alimentare,
ricercata e apprezzata dai buongustai per le sue qualità organolettiche. Può essere
consumato crudo, in innumerevoli insalate, cotto per la preparazione di zuppe, salse e
contorni o al forno, condito con un leggero velo d'olio e un pizzico di pepe per
esaltarne aroma e sapore. È ampiamente utilizzato per condire la pasta con sughi come
il Ragù alla Genovese, tipico della cucina campana.
La zona di produzione si trova tra le province di Avellino e Salerno, nel territorio della
valle dell'Irno, concentrata nei comuni di Montoro Inferiore e Superiore.
Oggi questa varietà rischia di scomparire a causa dell'industrializzazione
dell'agricoltura.

15/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione



G
A

IA
 –

G
B

 A
G

R
IC

O
L

A

6815/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione



F
&

V
e

g
c

a
n

n
e

d

6915/09/2020 Catalogo - ALTO Selezione



…siamo in cio’ che mangiamo!

70

CILENTO

Il Cilento è una regione geografica italiana della Campania nella parte centrale e meridionale della

Provincia di Salerno e un'importante area turistica dell'Italia meridionale.

Il Cilento è noto come uno dei centri della dieta Mediterranea.

Cenni storici
La regione è ricca di mitologia e leggende greche, come nei nomi di alcune città, che è anche visibile
nei resti delle colonie di Velia (antica Elea) e Paestum (antica Poseidonia). Velia fu anche la sede di
"Eleatics", una scuola di filosofi pre-socratici come Parmenide, Zenone di Elea e Melissus di Samos.
Il Cilento deriva dalla parola latina Cis Alentum, che significa "su questo lato dell'Alento", fiume che
attraversa le terre locali.

In gran parte del territorio del Cilento e Vallo di Diano fu istituito, nel 1991, un parco nazionale, per
condividere meglio il segreto meglio custodito dell'Italia sul mondo e incoraggiare un turismo di alta
qualità. Nel 1998 il parco è diventato patrimonio mondiale dell'UNESCO.
La Costa Cilentana è un tratto di costa situato nei golfi di Salerno e Policastro, che si estende in 16
comuni; da Capaccio-Paestum nel nord-ovest a Sapri nel sud-est.

La dieta Mediterranea
Fu a Pioppi, nel cuore del Cilento, che Ancel Keys, il padre della dieta mediterranea, una volta stabilì e
sviluppò le linee guida di questo modello nutrizionale ormai famoso in tutto il mondo, che si basa su
una dieta ricca e generalmente più sana.
Pane, pasta, verdure fresche e frutta, formaggio, pesce e olio d'oliva sono preferiti ai latticini e alla
carne. Anche il vino ai pasti è d'obbligo.
Ancel Keys venne in Italia per la prima volta nel 1944, incaricato dal Pentagono di provvedere alla
dieta della 5a divisione dell'esercito americano. Nel 1952, tornò in Italia e si stabilì nel piccolo villaggio
di pescatori di Pioppi.

Fu lì che iniziò il suo "studio sui sette paesi", che continuò per 20 anni. Keys ha esaminato le abitudini
alimentari di 12.000 persone tra i 40 ei 60 anni in Giappone, Stati Uniti, Jugoslavia, Grecia, Germania,
Finlandia e Italia. Ha scoperto che la maggior parte delle malattie cardiovascolari, come l'aterosclerosi
e il diabete, sono direttamente collegate alle abitudini alimentari. Il suo libro "Mangia bene e stai
bene, la via mediterranea" sostiene che il rischio di malattie cardiovascolari aumenta tanto più ti
allontani da una dieta mediterranea.
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Grazie a questo studio, la Dieta Mediterranea è diventata un nuovo stile di vita che non si basava sulla
riduzione dei pasti, ma sull'attribuzione di valore a una dieta sana. Secondo la dieta mediterranea, la
riduzione del colesterolo può essere migliorata da alimenti quali cereali, verdure, frutta, legumi, erbe
aromatiche e medicinali, pesce, carne (principalmente pollame e coniglio), olio e vino, questi ultimi
fanno sempre parte dei pasti. Tutti questi prodotti sono utilizzati nella cucina cilentana, che è rimasta
pressoché invariata dagli anni '50, un'epoca in cui la popolazione locale viveva esclusivamente di
agricoltura.

Gli ingredienti della dieta Mediterranea
Poiché ulivi e castagni sempre verdi sono importanti in tutto il Cilento, le prelibatezze più diffuse sono
i prodotti di olive e castagne. Pertanto l'olio d'oliva delicato soddisfa gli standard di qualità "D.O.C.", a
volte persino standard di qualità biologica. È possibile partecipare alla raccolta autunnale.
La raccolta di frutta e verdura nel Cilento avviene quattro volte all'anno; tra loro ci sono agrumi
(liquore al limoncello!), fichi (ricoperti di cioccolato!), mele (crostata di mele!), noci, funghi e così via.
Tuttavia, la prelibatezza più famosa è la mozzarella di bufala. Vari prodotti lattiero-caseari sono
realizzati con latte di mucca, bufala, pecora o capra. E anche i caseifici possono essere visitati.

Fico Bianco del Cilento
L'introduzione del fico nel Cilento sembra essere antecedente al VI secolo a.C. C. È attribuibile ai
coloni greci che avevano fondato diverse città in questa zona. Famosi autori di epoca romana hanno
elogiato le caratteristiche dei prodotti agricoli del Cilento tra cui i fichi secchi. In molti documenti,
infatti, è evidente che il fico secco è un'identificazione dell'area cilentana. Catone, e poi Varrone,
affermarono che i fichi secchi erano comunemente usati in Cilento e Lucania come base alimentare
per il lavoro impiegato nelle attività sul campo. È facile capire come questa millenaria convivenza
abbia influenzato fortemente la cultura locale, che traspare nelle espressioni idiomatiche, nelle storie,
nelle fiabe e in tutto ciò che è espressione dell'immaginazione umana. Tuttavia, a metà del 1400, nel
"Quaterno doganale delle marine del Cilento" (1486), l'esistenza di una fiorente produzione e
commercializzazione di fichi secchi, è iniziata sui principali mercati italiani come un alimento prezioso,
è documentata. Il "Fico Bianco del Cilento" si è quindi progressivamente evoluto, dal "pane per i
poveri", come una volta era definito, al cibo prezioso da consumare soprattutto durante il periodo
natalizio. I fichi, quindi, sono sempre stati una fonte significativa di reddito ma anche un alimento
base per le popolazioni locali in periodi storici difficili, grazie alla loro abbondanza e alla possibilità di
conservarli per tutto il periodo dell'anno con l'essiccazione. È infatti dovuto alla secolare tenacia e
capacità dei produttori cilentani se oggi abbiamo un prodotto di assoluta qualità. I fichi per millenni
hanno così contribuito a caratterizzare il paesaggio rurale del Cilento diventando, insieme all'ulivo,
l'icona della civiltà contadina locale.
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Descrizione
Il nome geografico protetto "Fico bianco del Cilento" si riferisce al prodotto essiccato della cultivar
"Dottato", una pregiata varietà di fichi sparsi in tutto il Sud. In particolare, il prodotto protetto è quello
derivato da uno specifico ecotipo della cultivar Dottato, che nel corso dei secoli ha continuato a
selezionare e diffondere nel Cilento: il "Bianco del Cilento".
Prodotto dalle caratteristiche uniche di assoluto valore, apprezzato anche all'estero, il "Fico bianco del
Cilento DOP" deve il suo nome al colore giallo chiaro uniforme della buccia dei frutti secchi, che
diventa brunastro per i frutti che hanno subito un processo di cottura La polpa ha una consistenza
tipicamente pastosa, con un sapore molto dolce, di colore giallo ambrato, con acheni principalmente
vuoti e un ricettacolo interno quasi interamente pieno.
Una preparazione tradizionale ancora in uso è quella che vede fichi "in salamoia", che viene inserito in
due bastoncini di legno paralleli per formare le "spatole" o "mustaccioli". Il "Fico Bianco del Cilento
DOP" è anche commercializzato ripieno di mandorle, noci, nocciole, semi di finocchio, scorze di agrumi
(ingredienti della stessa zona di produzione) o ricoperto di cioccolato, o addirittura immerso nel rum,
con l'obiettivo di ampliare la gamma dell'offerta, soprattutto durante il periodo natalizio. Anche i fichi
essiccati e poi rosolati in forno sono sempre più ricercati, soprattutto quelli ripieni. Preziosi, ma
sempre più rari per gli alti costi di preparazione, sono i fichi puliti e senza pelle, con un colore molto
chiaro tendente al bianco puro e con un sapore delizioso. Le preziose caratteristiche del prodotto
descritte sono dovute, oltre alle qualità intrinseche della varietà Dottato, anche all'ambiente di
coltivazione e lavorazione della frutta. In effetti, l'azione mitigatrice del mare e la barriera posta dalla
catena appenninica alle fredde correnti invernali da nord-est, insieme alla buona fertilità del suolo e
ad un regime di pioggia ottimale, rappresentano le condizioni pedo-climatiche ideali per la produzione
di fichi nel Cilento. La semplicità della coltivazione e la resistenza della pianta alle avversità
fitopatologiche, quindi, hanno permesso alla coltura di ottenere anche la simpatia del contadino
cilentano che ha sempre posto il fico nella sua azienda, in una coltivazione specializzata o affiliata.
Inoltre, la funzione svolta da questa coltivazione nel mantenere il paesaggio e lo spazio rurale, da cui
ora sembra quasi inseparabile, non dovrebbe essere dimenticata.
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