CONSUMA E SPENDI CALABRESE [attivita dell axienda Salpa di Petrona (Cz)

Porcini sott’olio, secchi e surgelati

Itesoridel bosco: funghi divario tipo, tra cuiisuc- ]
culentiericercati Forcini, elecastagne. Sonoque- g
sti i due principali prodotti lavorati dall’azienda
Salpa di Petrona, paese della Presila catanzarese.
La Salpa opera da circa una quarantina d’anni e
si & specializzata anche nella conservazione di or-
taggl, tra cuiil calabresissimo peperoncino. “Con-
sumae s(;)endi calabrese”, superatoil significativo
traguardo delle cinquanta aziende presentate,
prosegue il proprio cammino teso a valorizzare i
prodotti agricoli e alimentari della regione.
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“Consuma e spend calabrese” presenta l axienda Salpa di Petrona, operante da circa quarant anni

Sorge a Petrona (Cz), in mezzo ai
fitti boschi di castagni, la Salpa,
azienda alimentare di trasforma-
zione di Carmine Capellupo & C.,

che ormai da circa quaranta anni
opera nel campo dellalavorazione
di funghi e castagne. Nata come
dittaindividuale negli anni '60, de-
dita all’attivita di vendita all'in-
grossodei funghiraccoltisututtoil
territorio regionale e delle casta-
gne, la Salpassi trasforma a partire

agli-anni '80 e si allarga, per co-
stituire |'attuale societa incontrata
gucst'nggi con la campagna

‘informazione “Consuma e spen-
di calabrese”. E' rimasta, negli an-
ni, legata principalmente a due dei
prodotti pit caratteristici della no-
straterra, lecastagneeifunghi, per
I'appunto, un tempo trasformati
con metodi artigianali ed oggi la-
vorati con tecnologie avanzate.
Con il passare del tempo & perd
cambiato il mercato, soprattutto
quello legato ai funghi. La loro di-
sponibilita sul territorio regionale
& minore rispetto al passato e, pur
continuando la produzione in pic-
cole quantita, si cede il passo ai
sempre piu prolifici Paesi dell’Est.
Chi passeggi nei boschi scampati
alle iamme, di Petrona come del-
I'interaregione, soprattuttoin que-
stoperiodoe dopo e attese iogge,
ma anche nei restanti mesi dell’an-
no, pud ancora trovare il classico
fungo porcino, dal gambe compat-
to e dalla profumata cappella: la
bellezza di una passeggiata coro-
nata da pazienti ritrovamenti, in-
somma, non & perduta. Chi, perd,
opera nella trasformazione e com-
mercializzazione di questi prodot-
ti a livello industriale preferisce,
nella gran parte dei casi, rifornirsi
per i grossi numeri sui mercati dei
paesi dell’Europa orientale, affac-
ciati sul mare Adriatico o internati
fraiboschi dell'entroterra, mante-
nendo la produzione interamente
regionale solo in piccola parte. La
maggiori quantita prodotte ¢ la
qualita, comurﬁuc ottimale, gra-
zie ai terreni e al sole, permettono

1 Tesori di bosco: funghi e castagne

di mantenere concorrenziali i
prezzi, senzarinunciare ad un’otti-
ma materia prima. Continua a
mantenersi interamente regiona-
le, non senza difficolta, invece, il
mercato della castagna, come rac-
conta il signor Capellupo: «Ancora
oggi acquistiamo castagne da tutti
i piccoli produttori di castagne del
circondario (Sersale, Petrona, Me-
soraca), ma anche dal Lametino
(San Pietro Apostolo, Serrastret-
ta), per un totale di 25.000 guintali
I'anno, ottenendo un otto di
ottima qualit2, che pol, una volta
giunto in azienda, viene calibrato,
essiccato, selezionato, sceltoeven-
dutoall'industriaoaimercatidior-
tofrutta». La produzione di casta-

e & talmente fiorente da richie-

Capellupo: le po

della lavorazione di questo frutto,
nella nostra regione che di idee e
progetti imprenditoriali di succes-
so avrebbe molto bisogno, non &
sfruttato che in minima parte: «So-
no molti i ragazzi che vengono dal
circondario a lavorare in questa
azienda, anche giovani molto qua-
lificati: vengono in visita nella no-
stra struttura i ragazzi delle scuo-
le, si interessano della lavorazione
di questo frutto cosi tipico; della
nostra attivita, insomma, si parla
di frequente. Non posso dire che
questomidispiaccia-prosegue Ca-
pellupo - ma sarei davvero conten-
toseungi issedameadir-

tenzialita di questo settore sarebbero enormi

Salpassi ¢ allargata anche ai sotta-
ceti e ai preparati abase di ortaggi:
melanzane, peperoni, olive e po-
modori arrivano semilavorati dal-
la Puglia e in piccola parte dal Ci-
rotano per essere trasformati in
conserve. Anche nel caso degli or-
tagginon & possibile mantenere in

abrial'intera filiera, come spie-
Fa il signor Capellupo, pervia del-
e non elevate quantita prodotte e
dei costi di conseguenza piu alti:
«Noi serviamo grosse catene di su-
permercati, siamo fornitori uffi-
cialidellasocietainternazionale di
catering La Marra Calabria: per

mi che vuole aprire un'azienda per
fare gli snack a base di castagne, o
qualcosa del genere. Vorrei vedere

ere, neimesi daottobre
a dicembre, I'impiego straordina-
riodi circaunacinquantina di per-
sone (per lo pit donne) addette al-
la lavorazione. Eppure, secondo
I'anziano ed esperto fondatore del-
I’azienda di Petrona, il potenziale

Lazienda Salpa di Petrona produce
oggiunagrossaediversificataquan-
tita di funghi sott'olio, secchi o sur-
gelati che, su richiesta del consu-
matore, possono essere lavorati in
maniera differente. Funghi porcini
diprima daqualita, veng

conservaticon olioa'oliva,congela-
ti o essiccati. Nei diversi formati (in-
teri, tagliati, a cubetti o lamellati),
vengono confezionati in busta, in
vassoio o in vasetti. Il signor Capel-
lupo mostra orgoglioso i vassoi di
funghi porcini secchi, punta di dia-
mante della produzione: «Abbiamo
raggiunto un elevato livello di pro-
duzione, grazie alla materia prima
diottimaqualita, agliinvestimentie
alle innovazioni tecnologiche pos-
siamo offrire un prodotto ai primi
postialivellonazionale». Oltreal “re
dei funghi”, I'azienda produce an-
che conserve a base di rositi, funghi
di muschio, champignon o funghi
misti di bosco in olio di semi di gira-
sole o d'oliva. Grazie all'innovazio-

intraprend e proposte, cosi
davvero l'indotto rg una piccola
impresa come questa e der nostri
prodotti tipici potrebbe essere si-
ificativo e diventare risorsa, pitt

i quanto gia non lisia, per!'intero
territorio». Oggi la produzione di

e competitivi i prezzi ci
riforniamo in Puglia, dove & possi-
bile acquistare un prodotto di qua-
lita, mantenendo concorrenziale il
prezzox. In passato i prodotti arri-
vavano freschi e venivano essicca-
ti direttamente in azienda, ma do-
Po un grosso danno subito con la
perdita di un’intera annata di rac-
colto di pomodori per via di una
stagione piovosa, che ancora il so-

Nella foto grande a sinistra Carmine
Capellupo nei locali della Salpa di Petrona,
paese presilano catanzarese. Accanto a
Capellupo numerose confezioni di funghi
porcini. Nella foto piccola qui in aito
confezioni di funghi porcini sott'olio, secchi
e surgelati

ciofondatoredell'aziendaricorda,
si & preferito cambiare tipo di lavo-
razione. Lamerce, oggi, arriva dai
diversi fornitori pronta per essere
lavorata: grazie all'utilizzo di mac-
chinari specializzati e alla mano-
doperadi 15 operai, i prodotti ven-

ono preparati con aromi natura-
i, secondo le ricette della tradizio-
ne calabrese, e invasettati, senza
I'utilizzodialcun conservantee av-
valendosi delle sole tecniche di
conservazione naturale. Tutte le
conserve, infine, grazie ai macchi-
nari, vengono pastorizzate, garan-
tendo un alto livello di sicurezza
per il consumatore. In piccole
quantita il prodotto viene venduto
ancheall’esteroe al nord Italia, ma
1'80% dell'intera produzione vie-
ne, per scelta dell’azienda, com-
mercializzato nel sud Italia ¢, in
I)am'colnr modo, in Calabria, dove
a Salpa ¢ presente fra gli scaffali
dei grandi supermercati.

Rosalba Paletta

Diversi i farmati disponibils: inters, taghats, a cubetti o lamellati. Confezion in busta, in vassoio o in vasetti

Porcini sott'olio, secchi o surgelati

neealle nuove produzioniintrodot-
tenegliultimianni, sugliscaffalidel-
la grande distribuzione calabrese &
possibiletrovare conil marchio Sal-
pa anche pomodori secchi in olio
d’oliva o in olio di semi di girasole,
melanzanealfilettiinoliod'olivaodi
semi di girasole, crema di funghi
orcini, condimento piccante ai
ghi, pate¢ ortolano ai funghi.
Sempre trasformate dall'azienda di
Petrona secondo le tipiche ricette
calabresi sono, poi, le olive schiac-
ciate e denocciolate, conservate in
olio disemi di girasole, in vasi e vas-
soi. Fralespecialita, infine, dellatra-
dizione conserviera regionale non
poteva mancare il peperoncino pic-
cante, ‘laloin iinoli
midigirasole. Per!'industriaeimer-

La campagna d’informazione “Consuma e spendi calabrese” puo essere seguita anche su internet 3

www.ildomanionline.it

Consulta le apposite sezioni dedicate a:

Finalita - Aziende - Notizie e Iniziative - Commenti e Adesioni

catidiortofruttalocalivengonoven-
dute le castagne, raccolte dai picco-
liproduttoricalabresie, grazieame-
todi perfezionati in anni e anni di
esperienza e a macchinari sempre
pitt avanzati che permettono di ri-
durre al minimo lascheggiature del
frutto, trasformate nelle classiche
“pastille” (castagne secche): «Ogni
ﬁ'uttoénonsolo&ono-aﬂerma a-

ellupo-maanchebelloeintegroal-
‘esternon.

CONSUMA E SPENDI CALABRESE
ADESIONI

Per aderire alla campagna
d’informazione “Consuma e
spendi Calabrese” si puo invia-
re un messaggio di posta elet-
tronica al seguente indirizzo:
redazione@ildomani.it
scrivendo nell’oggetto della
mail: “Adesione alla campagna
d’informazione Consuma e
spendi Calabrese™. Oppure si
_puo inviare un fax at numero:
fax: 0961-903801

Le Aziende possono richiedere
di essere contattate per poter
presentare i loro prodotti agri-
coli e alimentari.




