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Il fico è un prodotto che si 
coltiva in molti regioni del 
Sud Italia. Ma è a Cosenza, 

con la varietà più pregiata, il 
Dottaro Bianco di Cosenza, 
che trova fama e diffusione 
maggiore grazie all’otteni-
mento della dop per il pro-
dotto essiccato. Oggi i Fichi 
di Cosenza dop sono pron-
ti a spiccare il volo verso gli 
scaffali della gdo nazionale 
e i mercati esteri, anche gra-
zie ad una campagna di pro-
mozione che vede coinvolto 
il Consorzio di tutela.
La certif icazione è sta-
ta la leva che ha strappa-
to la fichicoltura cosenti-
na dall’abbandono e pro-
babilmente da una scom-
parsa quasi certa, un amaro 
destino che invece è tocca-
to a molte aziende del com-
parto in aree meno vocate. 
Secondo i dati FAO, nell’ul-
timo trentennio la superfi-
cie coltivata a fico in Italia 
è diminuita di oltre l’80% ri-
spetto a 30 anni fa. Un de-
clino dovuto dall’abbando-
no di tante colture tradizio-
nali delle aree collinari cau-

Il Fico di Cosenza ha ottenuto la denominazione 
d’origine protetta con il prodotto essiccato 
e, con essa, la notorietà sul mercato. Nuove 
strategie di posizionamento e comunicazione 

Vittorina Fellin 
@vittorinafellin

Il prodotto che si fa 
strada con la dop

>2.000
ha areale dedicato

30	
aziende  
di lavorazione

7gg 
periodo  
di essicazione

sate dalla scarsa redditività 
del prodotto, una maggior 
attenzione del consumato-
re a prodotti preconfezio-
nati oppure realizzati dalle 
grandi marche e, da ultimo, 
ai cambiamenti nelle diete e 
negli stili di vita della popo-
lazione. 
Per la filiera del fico cosen-
tino la volontà e la determi-
nazione degli operatori è 
stata fondamentale. Attual-
mente almeno 30 aziende 
tra produttori e trasforma-
tori stanno lavorando se-
condo le regole del discipli-
nare. Si punta ad aumenta-
re gli areali di produzione e 
i quantitativi prodotti e so-
prattutto ad incrementare il 
numero di aziende aderenti 

al circuito della dop, obiet-
tivo a portata di mano, visto 
che sono molti i produtto-
ri che lavorano tradizional-
mente in conformità al di-
sciplinare anche per la par-
te di produzione “conven-
zionale”.
I frutti vengono raccolti a 
mano solo dopo un primo 
appassimento naturale sul-
la pianta, quando il colo-
re da verde-giallognolo di-
venta ambrato. L’essicca-
zione tradizionale avviene 
esclusivamente al sole di-
retto utilizzando le “canniz-
ze” sollevate da terra, per un 
periodo che va dai 3 ai 7 gior-
ni, sotto l’occhio vigile di chi, 
con sapiente pazienza, li ri-
gira regolarmente per una 
perfetta essiccazione. 
Il processo può essere rea-
lizzato anche in regime pro-
tetto ovvero in serre di ve-
tro a una temperatura non 
superiore ai 50°C per un pe-
riodo massimo di 5 giorni. 
Prima della lavorazione, se-
guono dei trattamenti con 
acqua che puliscono e steri-
lizzano i frutti.

ESTENSIONE 
DELLA 
CERTIFICAZIONE
Il riconoscimento dop si riferisce 
esclusivamente al prodotto essicca-
to. Le pezzature più grandi del frut-
to sono utilizzate per il fico ripieno 
con frutta secca, più facilmente noci 
e agrumi e per dolci classici come 
crocette e nocchette. L’uso di frutti 
certificati per la lavorazione è se-
gnalato sulla confezione. 




