
A 
ccade che 
nell’andare o 
ritornare in luo-

ghi di viaggi da sogno, si 
scopra qualcosa di nuovo 
e necessario per il corpo 
e per l’anima. Nel mio 
ripercorrere le assolate 
strade del Cilento di que-
st’anno, ho trascorso 
giorni sempre nuovi, pie-
ni di speranze e ricchi di 
scoperte. 

     Qui, tra le altre cose, 
alla mattina mi sono fer-

mato ad ascoltare le voci 
e i discorsi degli abitanti 
mentre prendevo un 
buon caffè. Così dopo 
averli sentiti, ho chiesto 
qualche informazione sui 
fichi di Prignano Cilento, 
ma a dir la verità non ho 
capito molto di ciò che 
dicevano perché il loro 
dialetto era per me diffici-
le da comprendere per 
intero. 

     Però qualche notizia 
me la ero segnata e alla 

sera, dopo una giornata 
al mare, quel mare che 
tante volte si sogna di 
incontrare, ho chiesto a 
degli amici napoletani in 
vacanza a Prignano, mag-
giori dettagli sui fichi. 

     Così, con carta e penna 
sottomano, un buon bic-
chiere di vino bianco fre-
sco, seduto nel loro giar-
dino tra vecchi alberi di 
Ulivo e una vista sul mare 
dipinto dall’incantevole 
tramonto che qui d’esta-
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Ai fichi di 
prima scelta 
viene prima 

tolta da 
esperte 

lavoranti, 
tramite piccoli 

coltelli, la 
buccia una ad 
uno senza che 
a questo fiore, 
quale è il fico, 

resti una 
anche minima 

traccia di 
buccia che 

verrà poi 
usata per 

altre 
preparazioni 

LE NOZZE COI FICHI SECCHI? 
CON QUELLI DEL CILENTO SI PUÒ 
Nel Cilento, la patria della dieta mediterranea, un viaggio alla scoperta 
della tradizione della preparare dei fichi secchi e della loro melassa  
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te è qualcosa di indescrivibile, ho 
conosciuto la storia dell’Azienda 
Santomiele, che si trova a circa 
cinque chilometri da casa loro. 

     Una storia tanto avvincente da 
farmi tentare una visita per il 
giorno dopo anche se non l’ave-
vo prenotata, come da prassi 
aziendale. 

     In un  punto dominante il pae-
se fino al mare, ho suonato il 
campanello della Santomiele e ho 
chiesto se potevo visitare l’antico 
frantoio, sede dell’azienda, creato 
e capacemente restaurato per la 
lavorazione tutta manuale del fico 
bianco cilentano,  di cui queste 
zone detengono la denominazio-
ne e la garanzia d’origine. 

     Gentilmente il proprietario e 
una sua collaboratrice mi hanno 
accolto e portato a visitare que-
sto luogo di passione, sapienza e 
amore per questo fico, unico nel 
suo genere per le proprietà, la 
compattezza e la bontà. 

     Ai fichi di prima scelta viene 
prima tolta da esperte lavoranti, 
tramite piccoli coltelli, la buccia 
una ad uno senza che a questo 
fiore, quale è il fico, resti una an-
che minima traccia di buccia che 
verrà poi usata per altre prepara-
zioni. 

     Poi si passa all’essicazione al 
sole, un tempo effettuata su gra-
ticci di cannucce, oggi sotto delle 
teche in aria controllata dai tec-
nici della Santomiele in collabo-
razione con l’Università di Saler-
no,  per mantenerne le caratteri-
stiche di salinità marina e dolcez-
za collinare, ma garantendone 
l’igiene e renderla perfetta. 

     Per necessaria brevità accenno 
solo alle confezioni dove vengono 
messi questi fiori, fatte con carta 
riciclata    curate in ogni dettaglio, 

semplici ed eleganti allo stesso 
tempo. In un’altra sala visiono e 
ascolto  le spiegazioni per ogni 
prodotto colto e lavorato tutto  in 
modo ecosostenibile, che il pro-
prietario di questa attività artigia-
nale  racconta con passione, fino 
a portarmi ad assaggiare i fichi e  
le loro altre specialità uniche co-
me il carpaccio,  la melassa  o a 
loro abbinati come il cioccolato e 
il rum. 

     Per scelta aziendale, nono-
stante le numerosissime richieste 
da tutto il mondo, questa attività 
resterà di piccole- medie dimen-
sioni, così da poter vendere un 
prodotto unico e compatibile con 
l’ambiente circostante. Se passa-

te da queste parti non mancate 
una visita alla Santomiele, dove 
la cultura è piacere, dove le tra-
dizioni non sono falsate, ma re-
stano come patrimonio di tutti. 

     Finita la visita, seguendo poi 
una strada stretta priva di segna-
letica, con buche abbastanza pro-
fonde, ma nel complesso affasci-
nante ho visto dei cartelli che 
pubblicizzavano la “Sagra della 
Cipolla” di Vatolla, un paesino ar-
rampicato  nel nulla, dove si sa-
rebbero consumate pietanze 
tutte a base di questa ottima ci-
polla che vanta caratteristiche 
straordinarie, e sicuramente da 
gustare in quanto questo pro-
dotto viene coltivato in piccola 
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quantità solamente da cinque fa-
miglie del luogo, che ne difendo-
no uso e importanza. 

     Così, appena fatta sera sono 
ritornato a Vatolla, alla sagra del 
Paese per assaggiare questa fa-
mosa cipolla. Davvero una pie-
tanza eccellente, leggera, buonis-
sima sulla pizza fritta, nei taglioli-
ni, nella frittata, sul pane, il tutto 
cotto nell’olio della zona che van-
ta caratteristiche di alto livello 
come sapidità e bassa acidità. 
Bella anche la festa, molto senti-
ta dagli abitanti anche giovani tra 
luci multicolori, canti e musica 
popolare. 

     Il giorno dopo, il mio viaggio 
alla casuale scoperta di genuini 
prodotti cilentani mi ha portato, 
di ritorno da quel mare splendido, 
a pranzare in una trattoria dove 
mi è stato consigliato di prendere 
una pasta fatta in casa con ceci 
neri e una insalata con ceci neri. 

     Io di questi legumi non ne ave-
vo nemmeno sentito parlare, co-
noscevo quelli più comuni che si 
trovano quasi ovunque in Italia, 
ma quelli neri, un po’ più piccoli 
con caratteristiche nutrizionali 
migliori e molto ricchi di ferro di 
Cicerale erano una assoluta gra-
dita novità. Prima di mangiare la 

pasta il cameriere mi raccontava 
che i legumi neri del piatto li col-
tivavano nelle loro terre, appena 
dietro la trattoria, ed erano con-
siderati tipici di Cicerale. 

     Così tra una chiacchiera e l’al-
tra è scesa la sera con il suo im-
mancabile tramonto, la luna e poi 
le stelle mentre pensavo alle tre 
prelibatezze che avevo gustato in 
quei giorni ricchi di nuove cono-
scenze di un territorio complicato 
che cerca di preservare tradizione 
e umanità nonostante  il difficile 
vissuto di terre un po’ rubate  al 
loro mare trasparente. Mi faceva 
pensare a una vita bella, deside-
rosa di esprimersi ma, anche di 
nascondersi forse nel loro dialetto 

incomprensibile, per difendersi e 
continuare a esistere lontano dal-
le speculazioni che qui non si vor-
rebbero mai nemmeno immagi-
nare. 

     Tra questi cibi raccontati e il 
mare, rimane la storia antica de-
gli Dei che si possono sentire e 
far entrare nelle sensazioni 
straordinarie del loro respiro: 
brezza dal mare, refoli di vento 
dai monti e voce di Buccina di 
Tritone tra le colline. Il prossimo 
passo ci porterà verso Paestum, 
il luogo di resti greci, lucani, e 
romani che ci rapirà per altri 

viaggi ◼ 
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