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2ngono appesi su Im rg;dl Iegno ed essicati al
@ aria artica. Alla fine di questo processo di co §r-

ale, il pesce vie Importato in Italia per esse

prodotto duro vsecm iti alimento commestibile,
iss : nel meridione dTtalia

na Iavorazlone escluslvamente artigianale consistente
lizia e nella messa in‘ammollo per diversi giorni in
prrente di buona qualita. E' evidente

bianco, grosso e molto saporito. E’ questa la ragione p'ﬁ
insieme alla professionalita di chi lo lavora, che determina da
secoli la produzione di un ottimo “Stocco”. Nel tempo, in cudina,
combinato con ingredienti della dieta mediterranea e prepa
in maniera antica, & diventato un piatto tipico tra i pil impor
tanti del meridione. Il pesce ha un alto valore alimentare, se si
pensa che 1 kg di “Stocco” corrisponde, infatti, a quasi 5Kg di N
merluzzo fresco.

CardulefiStCHEOIgaBIEWICHERS
Carni bianche tenere ben apprezzate. Commercializ
congelato, affumicato essicato, salato ed essicato.



