Progetto gli Chef e la ricerca : La frutta secca

Nel passato, la frutta secca era sempre associata alla convivialità in quanto si consumava essenzialmente in compagnia, soprattutto nelle sere d’inverno, tutti insieme attorno al fuoco. Nella tradizione contadina essa costituiva una preziosa fonte energetica “a portata di mano”, magari per arricchire un semplice pezzo di pane.

In Campania il comparto della frutta secca è molto sviluppato: la filiera conta produttori di assoluta eccellenza a livello nazionale; tuttavia il grosso della produzione in vendita ha una qualità medio-bassa, anche a causa della ricerca esasperata di un basso prezzo. 

Per le produzioni di eccellenza si punta sulle denominazioni protette della Campania, ovvero la Noce di Sorrento e la Nocciola di Giffoni. E’ importante sottolineare fin da subito come in molti casi i prodotti presenti sul mercato con questa denominazione in realtà non contengano frutta secca prodotta effettivamente nella penisola Sorrentina o nell’areale di Giffoni (monti Picentini). 
Tipologie e caratteristiche dei prodotti a base di frutta secca
In questo capitolo tratteremo di mandorle, noci e nocciole che sono sicuramente le tipologie di frutta secca più diffuse come consumo e produzione industriale in Campania e che più spesso entrano a far parte anche delle ricette dell’alta cucina, sia nei dolci che nella preparazione di molti condimenti. Quali sono i fattori che devono guidare gli chef, ma anche tutti i consumatori, nella scelta del prodotto migliore per un piatto di qualità? Per rispondere a questa domanda è necessario approfondire la conoscenza di una tipologia di prodotti che è solo apparentemente semplice.
La produzione industriale di frutta secca si concentra su tre diverse tipologie merceologiche: 

· Prodotto in guscio. L’azienda produttrice si limita ad effettuare una selezione ed in alcuni casi (vedi scheda tecnica) un lavaggio del guscio.
· Prodotto sgusciato spellato o non spellato. E’ un prodotto di facile consumo e utilizzo in cucina, ma è proprio per questa tipologia merceologica che comincia a presentarsi il problema della conservabilità e soprattutto del rischio elevato di irrancidimento rapido dei grassi nello spellato.
· Prodotto tostato. Si procede con una cottura industriale per fornire prodotti pronti all’uso, con caratteristiche diverse per le diverse occasioni di consumo.
Recentemente, al fine di differenziare i segmenti di mercato e ampliare proprio le occasioni di consumo, vengono lanciati in commercio snack a base di frutta secca, salata, tostata o candita, magari mescolando mandorle, noci e nocciole con frutta disidratata (albicocche, datteri ecc) o anche con legumi tostati (ad esempio i ceci), abbinamenti molto apprezzati su alcuni mercati esteri e dai consumatori giovani.

Caratteristiche nutrizionali della frutta secca 

In generale, il mondo della frutta secca sta beneficiando della riscoperta del valore nutrizionale e salutistico che la ricerca scientifica è andata evidenziando negli ultimi dieci anni. Per lungo tempo la frutta secca è stata considerata un prodotto ipercalorico ricco di grassi e quindi da evitare; oggi, invece, tutte le raccomandazioni dietetiche consigliano il consumo regolare di moderate quantità di frutta secca. Si è dimostrato, infatti, che grazie al favorevole profilo lipidico, ovvero elevata presenza di grassi monoinsaturi, combinato alla presenza di molti antiossidanti, i consumatori regolari di mandorle, noci e nocciole hanno un minor rischio di malattie cardiovascolari ed infarto. Vediamo in dettaglio.
La frutta secca lipidica, nuts per gli anglosassoni (traducibile con il termine generico di noccioline), è ricchissima di grassi, dal momento che ne contiene una quantità dal 50% al 65%, e quindi di calorie (più di 500 kcal per 100 grammi). Occorre quindi valutare sempre con attenzione le quantità assunte, per non compromettere il bilancio calorico giornaliero. Tuttavia, come dicevamo, è importante assumere una piccola quantità di frutta secca lipidica ogni giorno in quanto i grassi in essa contenuti sono in prevalenza mono e polinsaturi e quindi utili per il benessere del sistema cardiovascolare. 
La frutta secca lipidica non va invece considerata una buona fonte di proteine, né di minerali o di altre vitamine (esclusa la vitamina E). Infatti, anche se 100 grammi di frutta secca contengono quantità discrete di proteine e di alcuni minerali e vitamine, bisogna considerare che una porzione ragionevole non supera i 20 grammi al giorno, il che ridimensiona di molto le quantità di proteine, vitamine e minerali assumibili, di fatto, da questi alimenti. 
Per quanto riguarda le diverse possibilità di utilizzo della frutta secca, come riflessione di carattere generale si può affermare che le caratteristiche qualitative della frutta secca sono molto legate alla varietà. Per questo è possibile stabilire delle correlazioni abbastanza precise tra tipologia del prodotto e sua destinazione finale. Per esempio, un’ottima mandorla da confetto non è quella migliore per fare la pasta di mandorle per dolci; una varietà di nocciola perfetta per il gelato non è la migliore da usare nella granella tostata e così via. 

Questa differenziazione materiale di partenza-destinazione d’uso trova la sua massima espressione nell’alta cucina: alcuni chef sono molto legati alle varietà tradizionali della Campania, come la noce di Sorrento o la nocciola di Giffoni, ed alcuni piatti famosi sono stati proprio costruiti partendo dalle particolari caratteristiche organolettiche di alcune varietà del territorio.

L’obiettivo di questo studio è quello di definire il rapporto che esiste nelle diverse tipologie di frutta secca tra le caratteristiche della materia prima, il livello di trasformazione prescelto e la destinazione d’uso.

MANDORLE

Le varietà 

[image: image1.emf][image: image2.emf]Solo in Italia ci sono decine di varietà di mandorle. Differiscono innanzitutto per i parametri agronomici quali fertilità, periodo di fioritura, produttività (parametri fondamentali per il mandorlicultore), ma anche per gli aspetti qualitativi macroscopici come grandezza e consistenza del seme, tendenza a dare semi doppi, conservabilità. 
Nelle figure sono mostrate le varietà “Tuono” - in alto - e “Genco” - in basso-, due tra le varietà Italiane conosciute. Sono riportate in guscio, intere e spellate proprio a rappresentare le tre diverse tipologie di prodotto commerciale. 
Altre varietà di mandorle italiane descritte sono:

Falsa Barese , Fascionello, Fellamasa, Ferragnes, Fragiulio, Francolì, Glorieta, Masbovera, Moncayo, Pepparudda,Pizzuta d’Avola, Sannicandro, Supernova,  Trianella. Diffusissime sul mercato nazionale sono anche le mandorle Californiane, in particolare la Carmel, la Mission , la Neplus Ultra, la Nonpareil e la Price. 

Le mandorle si riconoscono già dalla forma del guscio, dalla sua porosità e dalla sua grandezza: quelle italiane sono più morbide e più schiacciate - a differenza di quelle americane, più tondeggianti e dure - e presentano un’ampia gamma di varietà e sapori, che mutano considerevolmente da regione a regione. Le pugliesi, ad esempio, sono ottimi prodotti, molto ricercati per il loro intenso aroma, e riconoscibili  soprattutto nel finale, al termine dell’assaggio; è in quel momento che si percepiscono le differenze tra le diverse varietà e si riconosce indiscutibilmente la mandorla davvero buona, che fa la differenza con il caratteristico retrogusto che lascia in bocca. 
Prima di parlare del loro impiego da parte degli chef vediamo quali sono i prodotti in commercio e i possibili utilizzi industriali.

I prodotti in commercio

Al momento dell’acquisto della frutta secca lipidica, andrebbe preferita quella in guscio. Il guscio, infatti, è un’ottima confezione, ma il frutto deve risultare aderente al guscio stesso e, in generale, dare un’idea di “pesantezza”. L’acquisto dovrebbe orientarsi sempre verso confezioni sottovuoto, o comunque sigillate in modo opportuno, soprattutto nei casi in cui, per vari motivi, invece del prodotto in guscio viene prescelto il prodotto sgusciato. In questi casi è comunque sempre da preferirsi il prodotto “con pelle”. La pelle, infatti, è ricca di sostanze antiossidanti che favoriscono la conservabilità del frutto, oltre a preservarne l’aroma, proprio come nel caso del pomodoro. Il prodotto venduto spellato, invece, in genere è quello di qualità inferiore; spesso si tratta di scarti di altre selezioni (soprattutto prodotti fuori calibro o frutti con semi doppi), nella maggior parte dei casi proveniente dall’estero (America, ovvero Cile e California). La bassa qualità delle mandorle si evince chiaramente dal sapore senz’anima, dolciastro, piatto. Quindi, già di partenza la mandorla che va alla vendita come “spellata” è nella maggior parte dei casi un prodotto di scarto. Inoltre, la mandorla confezionata da spellata perde aroma durante la conservazione, anche perché si secca per poi riprendere umidità all’apertura della confezione e diventare gommosa. 
Per aumentare la facilità d’uso si trovano in commercio anche prodotti già molto lavorati, come granella di mandorle, mandorle a lamelle o farina di mandorle, ma torniamo a dire che il procedimento migliore è quello di trasformare al momento, a partire dalla mandorla intera e con la pelle, perché in ogni passaggio si perde aroma e si aumenta il rischio di irrancidimento con la conservazione successiva.
Le destinazioni d’uso nell’industria

Una fetta importante della produzione di mandorle viene usata nella manifattura dei confetti. L’industria confettiera, che ha in Campania alcune tra le principali aziende a livello nazionale, predilige mandorle grandi e morbide quando esse devono essere ricoperte solo da un velo di zucchero (ad esempio i confetti nuziali), ma se invece deve realizzare confetti al cioccolato va alla ricerca di mandorle più piccole che consentano di mantenere dimensioni idonee pur effettuando il doppio rivestimento, di cioccolato e di zucchero. Per i confetti è estremamente importante la qualità fitosanitaria della mandorla; infatti, con mandorle non perfette è più elevato il rischio che si sviluppino parassiti anche dopo il rivestimento con lo zucchero.

Altre aziende che utilizzano grandi quantità di mandorle sono quelle che producono il “Latte di Mandorla”. Questa antica bevanda è l’unico prodotto di origine vegetale per cui possa essere usata la denominazione “latte”. Infatti il legislatore, tenuto conto della consuetudine d’uso del termine, ha stabilito questa importante deroga che conferisce alla mandorla uno status particolare. Per fare il latte di mandorla si pongono le mandorle finemente triturate in acqua. Ovviamente in questo caso la forma della mandorla di partenza non ha alcuna importanza mentre diventano determinanti altri parametri, come l’aroma della mandorla e la resa nell’estrazione di materiale solubile (ovvero quanto rimane nella soluzione acquosa alla fine  della preparazione). Poiché della mandorla di partenza resta nel latte solo la frazione solubile in acqua, il residuo insolubile viene utilizzato per fare olio. La qualità della frazione oleosa è anch’essa molto rilevante e fa dell’olio di mandorle un prodotto particolarmente apprezzato nell’industria cosmetica per le proprietà emollienti e per la cura della pelle.

Terzo utilizzatore della produzione di mandorle è l’industria produttrice di pasta di mandorle, prodotto che può venire fatto anche artigianalmente e che costituisce la base di molte preparazioni dolciarie. Anche per fare pasta di mandorle non è importante la forma delle mandorle ma piuttosto i parametri gustativi ed organolettici. In questo caso è anche importante che ci sia un buon equilibrio tra la frazione acquosa e quella oleosa, in modo che la pasta abbia buone caratteristiche reologiche (ovvero di consistenza) e che quindi sia possibile lavorarla agevolmente per ricavarne delle forme precise oppure impiegarla nelle diverse preparazioni dolciarie. Questo ultimo aspetto è ovviamente preminente anche nelle preparazioni di alta cucina, perché mandorle troppo “asciutte” non si lavorano bene in nessun tipo di impasto e perdono l’aroma.

L’amaro, il dolce, l’aroma. Come vanno trattate in cucina

In genere, le mandorle piccole sono più amare e oggi è “di moda”, nei piatti, dare aroma, ma togliere l’amaro e mantenere il dolce. In questo modo si commette un errore, perché l’amaro è un segno di freschezza, di selvaticità (il mandorlo è spontaneo); l’amaro non deve essere considerato un difetto, ma una caratteristica da gestire, esattamente come il profumo, e sia l’amaro sia il profumo vanno conservati durante tutta la preparazione del piatto.

Nei vari utilizzi in cucina può servire una mandorla più dolce e profumata oppure una più secca e amara. Questi attributi vanno dosati sia nelle preparazioni più “moderne” come gli accostamenti con primi e secondi piatti che in quelle tradizionali, tipo la pasta di mandorle, che si può ottenere meno dolce, ma molto aromatica se si regola bene l’amaro. Molti prodotti commerciali utilizzano aromatizzazioni artificiali e moltissimo zucchero e alla fine hanno poco sapore di mandorla “vera”. A volte, l’aroma delle mandorle fresche può essere così intenso che l’equilibrio con l’amaro non è sufficiente, e la mandorla deve essere trattata insieme ad un grasso, a freddo (come nel caso dei semifreddi), perché in questo modo si attenua un po’ il profumo. 
Al momento dell’acquisto, è meglio prediligere il prodotto con la pelle (anche se già sgusciato), perché le mandorle pelate perdono sapore rapidamente. La buccia dovrebbe essere abbastanza scura, e una mandorla di buona qualità dovrebbe lasciare un alone sulla pelle quando la si strofina con le dita.

I trattamenti: Spellatura, Tostatura e Macinazione

Abbiamo già detto più volte che le mandorle non vanno acquistate spellate, ma vanno invece pelate al momento, magari non proprio tutte; lascandone qualcuna con la pelle (che contiene i tre quarti dell’aroma) nel piatto finale non si avvertirà più la presenza della pelle stessa, ma il profumo sarà più intenso.

Le mandorle si spellano tuffandole in acqua bollente e poi facendole asciugare in forno. Se si prolunga questa “asciugatura” in forno, si può ottenere un prodotto più o meno tostato a seconda di quello che serve. Una tostatura leggera è in genere gradita anche per preparazioni quali la pasta di mandorle e la caprese, non perché la tostatura migliori la mandorla, ma perché ne modifica le qualità, la rende più facilmente gradita al palato, più “ruffiana”, togliendo l’amaro e lasciando l’aroma. Se, invece, si vuole percepire a pieno l’amaro, la tostatura non va fatta. In ogni caso, vanno sempre evitate tostature spinte, anche perché la mandorla scurisce rapidamente; infatti la contemporanea presenza di molti amminoacidi liberi e di un grasso molto  ossidabile sono fattori che facilitano la Reazione di Maillard.

La macinazione delle mandorle deve necessariamente essere fatta senza l’ausilio di lame metalliche, che rompono le cellule, lasciando fuoriuscire il grasso che poi irrancidisce più facilmente. Vanno utilizzati quindi metodi più artigianali, come il pestello, che non esercitano troppa forza e sminuzzano i frutti senza rompere le cellule.

Stagionalità e conservazione

La mandorla non è un frutto “stagionale”, e lo si può conservare per tutto l’anno, ma il massimo tempo di conservazione può essere pari a un anno; se è meno, è meglio. Se si conservano troppo a lungo, infatti, si asciugano troppo e se diventano troppo asciutte non sono più idonee per realizzare dei piatti di qualità: sono poco duttili, poco elastiche, e nonostante il grasso rimanga sempre pari al 50-60 %, si percepisce meno in bocca. Dipende poi dall’utilizzo che se ne deve fare. Per la pasta di mandorle va bene una mandorla di conservazione media, per la caprese deve essere più fresca ed elastica. D’estate, comunque, in genere si utilizza poco ogni tipo di frutta secca, perché col caldo deperisce molto più rapidamente. Anche per questo, la tradizione e la cultura popolare fanno iniziare la produzione di dolci a base di frutta secca verso novembre. La torta “Caprese”, ad esempio, si fa poco d’estate perché si mantiene non più di un giorno, quando fa caldo. Se viene messa in frigo, la componente di mandorle cambia completamente sapore alterando l’equilibrio tanto attentamente ricercato.

NOCI

Il noce, in Italia, è considerato una coltura tradizionale, con testimonianze molto remote per la sua coltivazione. E’ una specie a duplice attitudine: oltre alla produzione frutticola, al termine del suo ciclo, è sfruttata anche per la fornitura di legno pregiato. L'ambiente pedoclimatico campano, particolarmente favorevole alla coltivazione del noce, ha consentito una sua larga diffusione nella maggior parte degli areali di collina della regione. La Campania, con una produzione media annua di 11.000 tonnellate circa (di cui oltre 8.000 della sola Sorrento), è la prima regione produttrice in Italia di noci (totale nazionale: 16.500 circa – dati FAO 2005). 

L’Italia era leader europeo fino al 1985, quindi ha subito un notevole ridimensionamento delle superfici, con conseguente diminuzione delle quantità prodotte. Le ragioni della crisi sono state diverse: mancanza di specializzazione degli impianti, difficoltà nell’esecuzione delle principali operazioni colturali (trattamenti, potatura, raccolta) data la strutturazione degli impianti; forte disomogeneità del prodotto, riscontrabile all’interno della stessa cultivar, con ripercussioni negative sulla fase commerciale; mancanza di programmi di miglioramento genetico e mancato rinnovamento varietale. Fondamentalmente per queste ragioni l’Italia, nel giro di pochi decenni, da Paese autosufficiente è diventato importatore di noci in guscio (quasi 11.000 tonnellate nel 2002) provenienti soprattutto dal Nord America (California 83%). 

Le varietà
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Le varietà di noce si distinguono per la grandezza e la forma dei frutti, oltre che per le caratteristiche agronomiche di coltivazione. Tra le varietà di interesse generale ricordiamo la noce di Sorrento, che è la più diffusa in Italia; originatasi in particolare nell’area da cui trae il nome, si è andata poi col tempo diffondendo in tutti i principali ambienti di coltivazione della regione, soprattutto attraverso la riproduzione da seme. Tale modalità di propagazione ha dato luogo ad un'ampia gamma di ecotipi, tutti riconducibili alla cultivar madre e commercialmente noti come "Noce di Sorrento" (vedi foto accanto).

I due ecotipi più diffusi sono uno allungato, regolare, leggermente appuntito all'apice e smussato alla base, l'altro rotondeggiante, più piccolo. Le valve, in entrambi i casi, sono lisce, di ridotto spessore, il frutto è costituito dal gheriglio di sapore gradevolissimo, poco oleoso e di colore bianco crema. Una delle principali caratteristiche della Sorrento è che, a differenza delle altre cultivar, il gheriglio può facilmente essere estratto integro, cosa che la rende particolarmente apprezzata dall'industria dolciaria e dai consumatori. 
Le cultivar italiane sono costituite da popolazioni di piante simili tra loro, ma non presentano i caratteri definiti e costanti di una vera e propria cultivar; si parla quindi di “cultivar-popolazioni”, le quali prendono il nome dalla zona di provenienza. Le principali cultivar italiane sono: Sorrento, Bleggiana, Noce di Cerreto, Grossa di Volprana, Noce di Feltrino, Noce Premice, Corniola, Noce di Benevento, Malizia. Tra le cultivar italiane, come già detto,la Sorrento è una delle più note. Originaria della penisola sorrentina è diffusa in tutta la Campania e areali limitrofi; analogamente a Franquette, è una cultivar a fruttificazione apicale, presenta caratteristiche organolettiche molto apprezzate e anche una buona resa in sgusciato.
Dalla cultivar-popolazione Sorrento deriva anche la Malizia, i cui frutti, secondo molti esperti, posseggono caratteristiche commerciali anche superiori a quelli del tipo Sorrento “standard”: calibro più grande e migliori qualità gustative. 

Le cultivar statunitensi sono coltivate prevalentemente in California, in modo particolare nella valle di San Joaquin e nella Sacramento Valley. Presentano delle caratteristiche comuni, quali la produzione di noci di grosso calibro, ma con gusci sottili, con debole chiusura delle valve e con gheriglio di buona qualità, facilmente estraibile con resa elevata.

I prodotti in commercio e le destinazioni d’uso nell’industria

La tipologia di prodotto in commercio di gran lunga prevalente è quella delle noci in guscio. Spesso sulla confezione viene indicata la varietà della noce, ma a volte la denominazione “Noci di Sorrento” non corrisponde al reale contenuto della confezione.
Prima di essere posti in commercio, i frutti del noce  devono essere sottoposti a:

· smallatura, ovvero eliminazione della componente verde che ricopre la noce e che si stacca solo parzialmente con la sua maturazione;

· lavaggio, per eliminare ogni residuo del mallo che provoca l'annerimento del guscio (queste operazioni per essere efficaci devono essere eseguite rapidamente);
· imbiancatura, con anidride solforosa e in alcuni casi ipoclorito ; 

· essiccazione graduale, in apposite strutture utilizzando ventilazione forzata con una temperatura dell'aria intono ai 40 °C.allo scopo di abbassare l’umidità al 4-5%;

· selezione, calibratura e confezionamento;

Esiste anche in vendita una tipologia sgusciata con pelle, che rappresenta solo una nicchia di mercato, in quanto rispetto alle altre tipologie di frutta secca la noce sgusciata ha una maggiore tendenza ad irrancidire. Inoltre, rispetto a nocciole e mandorle è più difficile ottenere dalla sgusciatura della noce gherigli integri e il prodotto frammentato non ha mercato. Per questo un parametro importante nella scelta delle varietà è la facilità di rottura del guscio e quindi la possibilità di avere un’alta resa in prodotto sgusciato integro. 
Nel caso del prodotto sgusciato è opportuna la conservazione a bassa temperatura con UR di 60-75% per prevenire l’irrancidimento. Le stesse considerazioni valgono ovviamente per il prodotto venduto come granella, ancora più vulnerabile dell’intero.

Rispetto al prodotto Californiano, le noci “locali” tipo quelle di Sorrento hanno il guscio più morbido, scuro e non uniforme di colore, oltre al “pizzo” che le rende facilmente riconoscibili e quindi si lasciano preferire per alcune applicazioni industriali. La noce di Sorrento è particolarmente richiesta anche dall’industria liquoristica, dove viene utilizzata per la produzione del Nocino. 
Recentemente si è anche osservata una buona richiesta di noci per la produzione di condimenti industriali quali le salse alle noci o dei condimenti per insalata. I frutti della noce sono ricchi di olio e vengono inoltre impiegati anche nell'industria della cosmesi e farmaceutica, ma molto meno di quanto accada per mandorle e nocciole.
L’amaro, il dolce, l’aroma. Come vanno trattate in cucina 
La scelta delle noci inizia già dall’osservazione del guscio. Un guscio bianco e pulito è indice di un trattamento con anidride solforosa o con ipoclorito per prolungare la conservazione. Qualunque sia l’impiego in cucina la freschezza è il requisito fondamentale per conservare le caratteristiche organolettiche della noce. 
Il sapore ricercato nella noce è dolce, ma con una nota di amaro. Per ritrovarlo intatto le noci vanno comprate in guscio o comunque con la pelle, che preserva maggiormente l’aroma. Se si comprano spellate hanno un sapore diverso e comunque è più facile che con la conservazione la componente grassa irrancidisca, rovinando i piatti. Questo vale per le noci più che per l’altra frutta secca perché i grassi polinsaturi presenti in questo frutto dal sapore delicato vanno facilmente incontro ad irrancidimento provocando lo scadimento del sapore.

La scelta, nella cucina di qualità, cade in genere sul prodotto del territorio, sia perché non trattato, sia perché di più facile reperimento. Tuttavia, con le noci locali può capitare più frequentemente di incappare in qualche noce avariata, che riesca a sfuggire alla vista, rovinando il piatto. Anche per questo si usa utilizzare le noci in abbinamento con sapori acidi e freschi come il pomodoro e/o la menta, che aiutano a stemperare un eventuale sapore non voluto. 

I trattamenti: Spellatura e Tostatura

Le noci sono frutti versatili, dalle mille possibilità: nei primi piatti, al posto dei pinoli nel pesto, nella macedonia, nelle insalate (con i finocchi o con lattuga e uovo sodo), con la ricotta, nel gelato e con fichi secchi e miele. A seconda dell’abbinamento con i diversi piatti, si può decidere di utilizzare una noce spellata o meno; ad esempio, con il formaggio si tende ad utilizzare noci spellate anche per questioni cromatiche. Vanno comunque spellate al momento e in genere non vengono mai tostate, perché sono già un po’ amare e tendono più al salato che al dolce. Proprio per questi motivi è perfetto l’abbinamento con insalate e macedonie, dove la nota pungente della noce aiuta a pulire la bocca.

La pelle viene via facilmente quando le noci sono secche, se le noci vengono leggermente tostate; in caso di noci fresche è necessario sbollentarle per poi pelarle. 

NOCCIOLE

Le varietà

[image: image4.png]


 Le varietà selezionate e coltivate per la produzione della nocciola appartengono alle specie Corylus avellana. Il nocciolo era già apprezzato dai greci e dai romani ed infatti la prima parte del suo nome, corylus, deriva dal greco kóris, elmo, per la forma della membrana che ricopre il frutto, mentre avellana deriva da Avella, un’antica località di epoca romana in provincia di Avellino: la Campania, assieme a Piemonte, Lazio e Sicilia, è tuttora una delle principali regioni italiane produttrici di nocciole. Oltre all’Italia, i maggiori produttori mondiali di nocciole sono la Turchia e la Spagna.

 Fra le varietà più diffuse in Italia si possono ricordare: la Tonda gentile delle Langhe, La Tonda di Giffoni, la Minnolara, la Carrello.

Le  produzioni italiane, sono caratterizzate da due IGP – la Nocciola Giffoni IGP (vedi foto accanto) e la Nocciola Piemonte IGP - e da una DOP – la Nocciola Romana DOP. Queste varietà non hanno grandi differenze tra loro in termini di composizione chimica ma ci sono differenze in termini di grandezza del frutto, colore, consistenza e componenti aromatiche sia del prodotto fresco che di quello tostato.

La produzione mondiale di nocciole è aumentata dalle 250.000 tonnellate degli anni '60 del Novecento, fino ad oltre un milione di tonnellate ai giorni nostri. La Turchia è il primo produttore di nocciole al mondo, ma oggi gran parte della produzione viene fatta nelle repubbliche meridionali dell’ex Unione Sovietica. I paesi Europei che affacciano sul Mediterraneo e gli Stati Uniti sono gli altri produttori storici di nocciole.

I prodotti in commercio 

In commercio troviamo decine di preparazioni dolciarie contenenti nocciole o a base di nocciole di cui parleremo in seguito Come prodotti di base abbiamo 

· Nocciole in guscio che si trovano sia tal quali che leggermente tostate allo scopo di aumentarne le note aromatiche e la croccantezza. 
· Nocciole sgusciate fresche 

· Nocciole sgusciate e tostate. 
A differenza di altre tipologie di frutta secca, per le nocciole quelle sgusciate crude sono sempre con pelle, invece una volta tostate perdono molto facilmente la pelle per cui quelle tostate sono sempre senza pelle.
Le nocciole tostate ed eventualmente salate sono il principale componente di molti mix da aperitivi e vengono sempre più spesso aggiunte nei cereali da prima colazione ma vanno utilizzate con attenzione in quanto sono soggette ad irrancidimento rapido. 
Abbastanza diffusa è anche la granella di nocciole tostata (meno diffusa, invece, la farina di nocciole) che può essere utilizzata per la manifattura e per la guarnizione di dolci. L’industria dolciaria richiede molti diversi ingredienti a base di nocciola che differiscono per dimensioni e per grado di tostatura. In alcuni casi la nocciola deve essere grande ed integra, in altri gli aspetti principali sono l’aroma e la consistenza.
Una nota a parte merita la pasta di nocciole, ottenuta omogeneizzando finemente le nocciole e mescolandole a zucchero e cacao. La Nutella, prodotto famoso in tutto il mondo, non è altro che una particolare pasta di nocciole in cui però il contenuto di nocciole è solo del 13% mentre sono presenti in quantità maggiore altri ingredienti come zucchero e oli vegetali. Per questo motivo molti puristi criticano la Nutella che rimane però un prodotto insostituibile non tanto per gli aspetti sensoriali quanto per le implicazioni psicologiche e affettive che hanno su tutta la popolazione under 60. Tale è il successo della Nutella che il suo produttore (la Ferrero) è oggi il maggior acquirente di nocciole sul mercato mondiale
Ovviamente esistono invece in commercio paste di nocciola praticamente senza aggiunte di altri ingredienti, che sono vendute come materie prime per l’industria dolciaria o come prodotti per buongustai.
Le destinazioni d’uso nell’industria

Tra le diverse tipologie di frutta secca le nocciole sono quelle più largamente impiegate dall'industria alimentare. La loro richiesta da parte dell’industria dolciaria è in continuo aumento poiché esse, per merito dell’inconfondibile aroma, del delicato sapore e dell’alto valore energetico che posseggono, rappresentano una delle materie base largamente impiegate per la fabbricazione di una multiforme serie di prodotti dolciari. Così sgusciate e torrefatte, intere o rotte in pezzi grossolani o trasformate in pasta, sono utilizzate per preparare cioccolati, nocciolati, gianduja, torroni, gelati, creme per copertura, pasticceria di lunga conservazione. Ci sono varietà di nocciola che si lasciano preferire per alcuni usi, ma la distinzione è più dovuta a strategie di marketing che a vere differenze di qualità sensoriale tra le varietà. Alcuni aziende dolciarie Italiane dichiarano di utilizzare prevalentemente la Tonda Gentile delle Langhe o la Nocciola di Giffoni per determinate produzioni ma a volte le esigenze di mercato impongono di utilizzare anche altre varietà. In questo caso non è poi così difficile reperire varietà di nocciole che abbiano caratteristiche sensoriali (aroma consistenza dimensioni) simili a quelle delle nocciole IGP Italiane.
La nocciola viene anche utilizzata per produrre olio.  L’olio che si estrae per torchiatura dai semi delle nocciole è chiaro e leggero, facilmente ossidabile e a metà Novecento, a causa della guerra era un condimento di uso comune nelle cucine di quelle zone geografiche in cui era difficile reperire l’olio d’oliva. Oggi l’olio di nocciola trova un certo utilizzo nelle  industrie cosmetiche, farmaceutiche, olearie e profumiere.
Non dimentichiamo, infine, i gusci delle nocciole. Sono ovviamente un ottimo combustibile e vengono apprezzati per la loro naturalità nelle operazioni di affumicatura, pratica che ha antiche radici nella tradizione contadina.
L’amaro, il dolce, l’aroma. Come vanno trattate in cucina 
Sulle precauzioni d’uso delle nocciole nei piatti di alta cucina valgono le stesse considerazioni fatte in precedenza per le mandorle e le noci, con la differenza che le nocciole sono tra la frutta secca disponibile quella più ricca di grassi e con una minore nota amara: per questo trovano in cucina un uso più limitato di mandorle e noci e bisogna assolutamente tostarle; se non tostate, non riescono a fornire una nota caratteristica ai piatti. Se si usano poco in cucina negli abbinamenti con altri sapori salati, sono invece molto usate come accompagnamento agli aperitivi, dove il sapore delicato può esaltare le caratteristiche di vini frizzanti e poco alcolici.

Nella pasticceria e nella gelateria, invece, le nocciole trovano il loro massimo impiego. Dopo una leggera tostatura si riesce ad eliminare la pelle completamente e perfettamente senza lasciare residui e per questo motivo con le nocciole è facile fare il gelato ed i semifreddi. Grazie al suo elevato contenuto di grasso, la pasta di nocciole si amalgama perfettamente con il latte ed il freddo esalta il sapore delicato della nocciola. E’ questo il motivo per cui, secondo molti buongustai, gelati e semifreddi alla nocciola sono più piacevoli ed accattivanti di quelli realizzabili con altri gusti ed in particolare con quelli ottenuti a partire da diversa frutta secca, quali noci e mandorle.
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