La pesca con la menaide è tipica e tradizionale della marineria di Pisciotta. E’ un mestiere, un tempo assai diffuso nelle marinerie del basso tirreno, ormai scomparsa ovunque.

Le reti vengono messe in pesca nelle ore notturne , senza l’ausilio di fonti luminose e di apparecchiature per l’individuazione dei banchi. Le imbarcazioni restano collegate ad una estremità della rete e scarrociiano con la corrente. In una nottata vengono effettuate più cale, salpando la rete a mano. L’equipaggio in genere è composto di tre pescatori.

Le reti utilizzate variano entro le seguenti dimensioni:

lunghezza: 150-350m

altezza: 10-20m

lato maglia: 1,25-1,3 cm

rapporto di armamento 0.8-0.85

Sulla lima dei gallegginti sono collegati attraverso cordini di nylon lunghi 1,5-2m dei galleggianti rettangolari di sughero che forniscono una spinta di circa 20 KG. In questo modo le catture pur appesantendo la rete non ne compromettono il funzionamento in acqua.

Tutte le barche della piccola pesca praticano la pesca delle alici con la menaide. 

La flotta è composta da barche che rientrano nelle seg. dimensioni:

tonnellaggio: 1,01-5,87 TSL

potenza motore: 9,5-95 Hp

lunghezza: 6-10m

Le alici sono presenti nelle acque costiere cilentane più superficiali nei mesi tardo primaverili e all’inizio dell’estate, all’inizio del periodo riproduttivo. Si tratta quindi per lo più di individui sopra la taglia di prima maturità

Il tratto di mare fuori Pisciotta, tra le 2 e le 4 miglia è il più sfruttato.

Il periodo di pesca si concentra in due tre mesi. In genere va da fine aprile a giugno. In questo periodo i banchi di alici sono presenti in acque più superficiali e costiere e diventano pescabili con le reti da posta.

Le rese di pesca sono estremamente variabili da notte a notte. I quantitativi pescati di alici nel corso di una nottata di pesca possono superare il quintale. Assieme alle alici vengono pescate sardine S.pilchardus e giovanili di Trachurus spp.

Le alici di menaide sono molto apprezzate sul mercato locale e spuntano prezzi elevati, sono in genere di grande taglia e prive di testa. Infatti tirandole dalla rete i pescatori le decapitano automaticamente. In questo modo perdono sangue diventando ottimali per il consumo fresco (insalata di alici: cotte 10’ nel limone e consumate) e per la salatura.

Parte delle alici vengono conservate sotto sale, non esiste comunque un’industria di trasformazione del prodotto.

