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Melannurca: la Mela Bt
per tutte le st

a Melannurca Campana ¢ fra i prodotti che meglio si possono fregiaredella propria
tipicita: essa ¢ infatti prodotta pressoché esclusivamente in Campania e manifesta carat-
teristiche uniche nel panorama delle mele presenti sul mercato italiano.
Definita da sempre la “ regina delle mele”, essa ¢ da sempre conosciuta soprattutto
per la spiccata qualita dei suoi frutti, dalla polpa croccante, gradevolmente acidula e suc-
cosa, con aroma caratteristico e profumo finissimo, una vera delizia per gli intenditori.
11 frutto si colora intensamente dopo il periodo di arrossamento a terra. Si, perché,
uno degli elementi di tipicita che certamente caratterizzano questo prodotto ¢ l'arros-
samento a terra delle mele nei cosiddetti “melai”. Essi sono costituiti da piccoli
appezzamenti di terreno, sistemati adeguatamente in modo da evitare ristagni idrici,
su cul sono stesi strati di materiale soffice, composto da trucioli
di legna o altro materiale vegetale. Durante la permanenza nei
melai i frutti sono disposti esponendo alla luce la parte meno
" oy 1 - ¥ arrossata, vengono poi periodicamente rigirati ed accuratamen-
. ¥ o g . ... # tescelti. B’ proprio questa pratica, volta a completare la matu-
o razione dei frutti, adottando metodi tradizionali e procedure
effettuate tutte a mano, ad esaltare le caratteristiche di qualita
dellaMelannurca Campana, conferendogli quei valori di tipi-
cita che nessun altra mela puo vantare.
Le indubbie caratteristiche organolettiche di questa mela, finora
apprezzate soprattutto dai consumatori meridionali, stanno
progressivamente conquistando anche altri mercati, grazie
anche al riconoscimento del marchio di tutela e all'ingresso nei
canali della grande distribuzione organizzata.
Tocca ora agli operatori della filiera rispondere con i fatti:
razionalizzando i processi produttivi, selezionando meglio il
prodotto, ammodernando i1 propri impianti, aderendo in massa
al sistema di certificazione del’'IGP e soprattutto consorzian-
dosi per concentrare cosi la produzione e rispondere alla cre-
scente domanda.
I’Assessorato all’Agricoltura e alle Attivita produttive della
Regione Campania intende, anche per questo comparto, recita-
re un ruolo attivo. Il recente sostegno alle attivita del Consorzio
di tutela, ma soprattutto il varo di un intervento sull’intera filie-
ra, dal miglioramento qualitativo della fase produttiva alla pro-
mozione del consumo di tale prodotto, in particolare presso le
giovani generazioni, vanno in questa direzione.
Andrea Cozzolino
Assessore regionale all’Agricoltura
e alle Attivita produttive
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Melannurca Campana? Salute!

La Melannu rca Campana rivendica da sempre virtu salutari: altamente nutritiva per ’al-
to contenuto in vitamine (B1, B2, PP e C) e minerali (potassio, ferro, fosforg mangane-
se). Essendo ricca di fibre, regola le funzioni intestinali, ma ¢ anche diuretica, partico-
larmente adatta ai bambini ed agli anziani. E’ indicataspesso nelle diete ai malati ed in
particolareai diabetici. Anche per Peccezionale rapporto acidi/zucdheri, le sue qualita
organolettichenon trovano riscontro in altre varieta di mele.

Una ricerca del Dipartimento di Scienza degli alimenti dell’Unive rsita di Napoli Federi-
co II ha dimostrato che la Melannurca dimezzai danni ossidativi alle celluleepiteliali
gastriche. La sua azione gastroprotettiva dipende dalla ricch ezza in composti fenolici,
che sono in grado di preve nirecosi i danni ossidativi dell’apparao gastrico e aiutando a
combatterele malattie gastriche legate all’azione di radicali liberi.

Gli studiosi ne hanno analizzato gli effetti usando estratti di mela, ottenuti da polpa
congelata e disidratata, su cellule danneggiate da ‘xantina-xantina ossidasi’ o ‘indome-
tacina’, due agenti ossidanti. Il danno alle cellule epiteliali gastrichee diminuito del 50
per cento e Pattivita anti-ossidante intracellulare ¢ aumentata di quattro volte con P’e-
stratto di Melannurca.




dolcissima Annurca

Profumo inebriante, aroma inconfondibile, polpa croccante,
sapore unico, la melannurca ormai da tempo ¢ entrata nei menu
della cucina moderna, in tutte le sue variabili. C’¢ chi la cucina
nel risotto, chi la serve a mo’ di guscio con dentro 1 gamberi di
nassa o a fettine sulla pasta casareccia, ma ¢ nella pasticceria che
essa esprime le migliori performance. Senza scomodare le anti-
che “mele cotte” della nonna, o i decotti di mele che trangugia-
vamo da bambini quando si era raffreddati, oggi ¢ un festival di
preparazioni dolciarie che i migliori maitre della Campania si
cimentano continuamente a sperimentare e a proporre ai piu
raffinati golosi.

Gia da tempo negli agriturismi campani vengono proposte,
accanto agli immancabili vasetti di marmellata di mele, crostate
di melannurca e torte artigianali di varia natura, con ingredienti
sempre divessi, in cui la “regina delle mele” fornisce il suo appor-
to decisivo in termini di sapore ed aroma inconfondibili. Ma oggi
sono soprattutto le pasticcerie e i piu qualificati ristoranti che
hanno adottato la melannurca a base delle loro preparazioni. Tra
crépes, sfodlie, pasticiccini, cannoli e da ultimo anche le mitiche
sfogliatelle, tutti 1 piu prelibati dolci della pasticceria napoletana
sono ormai “contaminati’ dalla melannurca, che ne € diventata
cosi un ingrediente di primo piano. E ¢’é chi propone I'annurca
anche nell'impasto della pastiera, con risultati straordinari.

Una nuova era pasticciera s’avanza: le mele dell’orco,
come venivano chiamate dai Romani, hanno ancora tante
saporite sorprese da farci conoscere.

Le Melecotte

ingredienti per G persone

6 mele Annurche

6 cucchiai di confettura di mele (Annurche)
60g di uva sultanina

6 cucchiai di zucchero

60g di burro

60 chiodi di garofano

vino bianco (Falanghina)

Lavare, asciugare e scavare con un coltello le mele dalla parte del picciolo, eli-
minando la parte centrale con il torsolo che contiene i semi, facendo attenzio-
ne, per non forare completamente le mele, di lasciare la polpa nel fondo.
Nell’incavo delle mele introdurre il burro lavorato con lo zucchero, 'uva sulta-
nina e un cucchiaio di confettura. Imburrare una pirofila, adagiarvi le mele con
la parte superiore verso I’alto, zuccherare leggermente e bagnarle con un bic-
chiere di vino bianco. Cuocere in forno a 150° per circa 45 minuti, facendo in
modo che non si brucino in superficie, irrorandole con il sugo che si deposita
sul fondo della pirofila. Estrarre dal forno e decorare con i chiodi di garofano.
Le mele si servono tiepide ma sono buone anche fredde.




Il progetto regionale
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Melannurca per tutts
11 progetto Melannurca per tutti rientra nelle attivita del Programma di Comunicazione ed Edu-
cazione Alimentare “GNAM”, promosso dall'Assessorato all'Agricoltura e alle Attivita Pro-
duttive della Regione Campania. Progettato in collaborazione con I’'Universita Federico II di
Napoli — Centro di Ateneo per I'Innovazione e lo Sviluppo nell’Industria Alimentare (CAI-
SIAL) e con la Fondazione Citta della Scienza, I'iniziativa ha quale obiettivo primario quello di
proporre alle nuove generazioni di consumatori, in eta scolare, il consumo di frutta attraverso
una nuova tipologia commerciale, la 4a gamma, che presenta una soluzione di consumo certa-
mente piu accattivante per tale fascia di eta. Nello stesso tempo si punta a promuovere ¢ valo-
rizzare la Melannurca campana IGP, prodotto di assoluta qualita e tipicita.
I prodotto consiste in mele sbucciate e affettate poste in confezioni monodose sigillate, in cui
conservano per giorni la freschezza e il caratteristico aroma, grazie ad un trattamento naturale
messo a punto dal CAISIAL. Nel corso della prima fase della sperimentazione (2005-006) ¢
stato chiesto, sia ai bambini che ai docenti accompagnatori, di rispondere ad alcune domande
relative al gradimento del prodotto. I risultati del lavoro hanno evidenziato che il 92% degli
accompagnatori ritiene il prodotto mela Annurca di IV gamma una valida alternativa alle
merendine, e ne suggerisce il consumo anche nelle mense scolastiche. Piu bassa (70%) ¢, inve-
ce, la percentuale degli intervistati disposti ad acquistare tale prodotto se posto in vendita.
Sulla base dei risultati ottenuti nel primo biennio, si ¢ ritenuto di proporre la mela annurca di
IV gamma ad una categoria piu ampia di consumatori, utilizzando tre distributori automatici

presso Citta della Scienza, di cui uno posizionato presso il Centro congressi e due presso il

Museo. L’obiettivo ¢ valutare la disponibilita all’acquisto dello snack di mela come possibile
alternativa alla frutta intera ed alle altre tipologie di snack. A tal fine il prodotto, proposto in
diverse confezioni, ¢ stato posto in vendita ad un prezzo simbolico non corrispondente al
reale valore commerciale del prodotto.




dalla Campania Felix a Bruxelles
un viaggio millenariol!

a Melannurca Campana ¢ presente in Cam-
I pania da almeno due millenni. La sua raffigura-
zione nei dipinti rinvenuti negli scavi di Erco-
lano e in particolare nella Casa dei Cervi, testimonia

P'antichissima legame dell’Annurca con il mondo
romano e la Campania Felix in particolare. Luogo di
origine sarebbe I'agro puteolano, come si desume
dalla Naturalis Historia di Plinio il Vecchio. Proprio
per la provenienza da Pozzuoli, dove ¢ presente il
lago di Averno, sede degli Inferi, Plinio la chiama
“Mala Orcula” in quanto prodotta intorno all’Orco
(eli Inferi). Anche Gian Battista della Porta, nel 1583,

nel suo “Pomarium”, nel descrivere le mele che si

producevano a Pozzuoli cita testualmente: (... le mele
che da Varrone, Columella e Macrobio sono dette
orbiculate, provenienti da Pozzuoli, hanno la buccia
rossa, da sembrare macchiate nel sangue e sono dolci
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di sapore, volgarmente sono chiamate Orcole...). Da qui i nomi di “anorcola” e poi “annorcola” utilizzati
nei secoli successivi fino a giungere al 1876 quando il nome “Annurca” compare ufficialmente nel Manuale

di Arboricoltura di G. A. Pasquale.

Tradizionalmente coltivata nell’area flegrea e vesuviana, spesso in aziende di piccola dimensione e
talora in promiscuita con ortaggi ed altri fruttiferi, la “Melannurca Campana” si ¢ andata diffonden-
do nel secolo scorso prima nelle aree aversana, maddalonese e beneventana, poi via via nell’Irno,
sui Picentini e infine in tutta Parea dell’alto casertano, dove gia da alcuni decenni ha trovato il territorio ove
essa ¢ piu intensamente coltivata. Il disciplinare di produzione del’IGP comprende un’area formata da 137
comuni appartenenti a tutte le cinque province campane. Inserita sin dagli anni novanta nel paniere dei
prodotti di eccellenza dell’agroalimentare campano, ha avviato il lungo iter per il riconoscimento dell’Indi-
cazione Geografica Protetta (I.G.P), ai sensi dell’ex-Reg. (CE) n. 2081/92, da parte della Commissione
europea nel 2001. Riconoscimento che poi ¢ avvenuto nel 2006 con il Regolamento comunitario n. 417
pubblicato sulla GUCE n. L 72 dell’l1 marzo 2006. L’iscrizione al registro nazionale delle denominazioni e
delle indicazioni geografiche protette ¢ avvenuta con provvedimento ministeriale del 30.03.06, pubblicato
sulla GURI n. 82 del 7.04.04, unitamente al Disciplinare di produzione. I’organismo di certificazione auto-
rizzato ¢ I'Is.Me.Cert. (Istituto Mediterraneo per
la Certificazione dei prodotti e dei processi nel
settore agroalimentare) di Napoli.

IGP?”, costituito nel 2005, ¢ stato riconosciu-

to dal Ministero delle Politiche Agricole Ali-
mentari e Forestali con DM 18 aprile 2007, in
base all’art. 14 della legge 526/99 per la tutela,

vigilanza e valorizzazione del prodotto.

Il “Consorzio di tutela Melannurca campana




MELANNURCA CAMPANA IGP

15.ME.CERT.

IMPRESE ADERENTI AL SISTEMA DI CERTIFICAZIONE DELLIGP

Certificonione
Aproalimentor:

CONFEZIONATORI
» APPIA FRUTTA SOCIETA COOP. CARINOLA (CE) + CALENNA SOC. COOP. AGRICOLA CARINCLA [CE) = GIACCIO FRUTTA SOCIETA COOP.
ARL VITULAZIO (CE)  GIOTTOQ SOC. COOP. PER AZIONI SESSA A, {CE)  NEW JOLLY FRUTTA SRL SOMMA VESUVIANA (NA&)
PRODUTTORI

* ALT. AZIENDA ZOOTECNICA TURINO SRL FRATTAMAGGIORE » ALIPERTA SANTOLO SOMMA VESUVIANA (NA} + ALLOCCA
GENMARO SE55A AURUNCA (CE} « AZ. ZOOTECNICA TURINO S.R.L. PIGNATARD MAGGIORE (CE) « AZIENDA AGRICOLA LUIGI E
CRISTOFARO VISCONTI PIGNATARD MAGGIORE (CE) = BASILE LUCA GIUGLIANO IN CAMPANIA (MA) « BIANCO FELICE PASTORAND
(CE) = BIANCO SALVATORE PASTORANG (CE) - BONAFIGLIA MARIANNA RIARDO (CE) - CAIMANO CLAUDIO TEANC (CE - CAMPON-
UOVO P.S.COARL SESSA ALURUNCA (CE) » CANGIANO RAFFAELE PRESENZAND (CE) » CAPARCO MAURO RIARDO (CE) » CAPOCOTTA
CRESCENZO GIUGLIANG [N CAMPANIA [NA] « CAPQCOTTA SALVATORE GIUGLIANC IN CAMPANIA [MA) « CASTALDI DOMENICO
VAIRANO PATENORA (CE) » CASTALDO CARMELA 5E55A AURUNCA (CE) » CHIANESE LUIGI MIGRANG MONTE LUNGO (CE) » CIERVO
ANTONIO 5. AGATA DEI GOTI (BM) « CIPOLLETTA ANTONIO GIUGLIAND (NA) « COOP. CALENNA PRESENZANO (CE) » CORONELLA
DAVIDE CASAL Di PRINCIPE (CE) « COVELLONE ANTONIO TEAND « CUOZZO SALVATORE TEAND |CE| «CLAOZZO SALVATORE VAIRAND
PATENORA (CE| = D'ALTERIO ANTIMO VILLARICCA {NA) = D'ANGIOLELLA ANGELO RAFFAELE PARETE (CE) » D'ANIELLO UMBERTO
VILLARICCA (NA} = DE BIASE ANIELLO MARAND DI NAPCL [NA) = DE FUSCO ELVIO MARZANO APPIO (CE) - DE FUSCO RAFFAELE
MARZAND APPIQ (CE} - DE GIGLIO ANTONIO CAIANELLD (CE) - DE ROSA DOMENICO GIUGLIAND IN CAMPANIA - DE ROSA
DOMENICO VILLARICCA (MA] » DE ROSA GENNARO VILLARICCA (NA) » DE ROSA RAFFAELE CAIANELLD (CE » DI GUIDA ALFONSO
NAPOL! » DI GUIDA MARIO CHIAIANG DI NAPOLI (NA} » DI MARCO ANTONIO CARINDLA (CE) » DI NARDO ANTONIETTA GIUGLIAND
IN CAMPANIA [MA] * DI NARDO LUIGI GIUGLIAND + DI NARDOQ LUIGI SESSA AURUNCA (CE) » DIROSA GENNARO VILLARICCA (NA) « DI
ROSA NICOLA VILLARICCA (NA) » DI ROSA PIETRO CARINDLA (CE) » DI ROSA PIETRO 5. ANTIMO (NA) = DI STASIO LUIGI MUGNANO
DI NAPOLI (NA} = DI STAZIO ANNUNZIATA PASTORANO (CE) - FERRANTE FERDINANDO CASALE DI CARINGLA (CE) - FERRANTE
FERDINANDO PALMA CAMPANIA [NA) « GALDIERI PASQUALE FRANCESCO CARINOLA (CE) - GALDIERO ANGELOD VAIRANO
PATENORA (CE) » GALDIERO ANTONIO VILLARICCA (NA} » GALDIERO GAETANO VAIRANO PATENORA (CE) » GALLINARO ANTONIO
SESSA AURUNCA (CE) » GALLINARO MARIO SES5A ALRUNCA {CE) » GERVASIO RAFFAELE GIUGLIANG [N CAMPANIA (NA) + GIACCIO
ANTONIO VITULAZIO (CE) » GIACCIO GENNARO CHIAIANG DI NAPOLI (NA) » GIACCIO GENNARO VITULAZIO (CE] » GNOCCHI GRAZIA
NAPOLI + GRANATA ALESSIO VAIRAND PATENORA (CE) » GRANATA ANDREA VAIRAND PATENORA « GRANATA GENNARO VAIRAND
PATENORA » GRASS0 FRANCESCO MUGNANO DI NAPOLI (NA) » GRASSO PIETRO DUGENTA (BN) » GUARINO CARMINE GIUGLIANO
IN CAMPANIA (NA) - GUARING FRANCA MELITO - GUARING GAETANO GIUGLIANG IN CAMPANIA (NA) - GUARINOG GENNARO MELITO
DI NAPOLI » MAGLIONE CARMELA VILLARICCA (NA} - MANFELLOTTO CARMELA SANT ANASTASIA (NA) - MARFELLA NICOLA VILLA-
RICCA {NA] = MARINO LUCIA NAPOL!  MARRONE VINCENZO CHIAIAND DI MAPCLI {NA) « MARRONE VINCENZO NAPOL! » MICILLO
CRESCENZO QUARTO (NA} « MICILLO DONATO QLIARTD [NA] « MICILLO VINCENZO QUARTO (NA) » MOLARO CIRO SOMMA VESUN!-
ANA [NA] + MOLARO GIUSEPPE SOMMA VESUVIANA (NAT » NAPOLANO ANDREA VAIRAND PATENCRA (CE} » NAPOLANO GIUSEPPE
VILLARICCA {NA) « NAPOLANO LUIGI TEAND (CE) + NAPOLANO LUIGI VILLARICCA [NA) « NAPOLANO VINCENZO MUGNAND D
NAPOLI (NA) * NAPOLANO VINCENZO VAIRANC FATENCRA [CE) » NAPOLANO VITTORIO TEANO (CE) « PICASCIA TOMMASO QUAL-
IAND [NA) = PUGLIESE FRANCESCO PIEDIMONTE {CE) - RACCA GIUSEPPINA VITULAZIO (CE - RUSCIANO GIOVANNI MARAND DI
NAPOLI [NA] » SALZANO ANDREA CAIANELLO (CE) - SARNATARO ANTONIO PRESENZAMNO (CE} - SARNATARO GIUSEPPE PRESEN-
ZANO (CE) - SAVANELLI ANTONIO VILLARICCA (NA)  SAVANELLI PASQUALE PRESENZANQ (CE) » SAVANELLI PASQUALE VILLARICCA
(NA) + SCHIAVONE GIOVANNI CASAL DI PRINCIPE (CE) » SVOLAZZO MICHELE MARANQ Di NAPOLI « TAMBARQ NICOLA VILLARICCA
(NAT+ TAMBARD PASQUALEVILLARICCA [NA) » TESONE CARMINE GIUGLIANG (NA) » TESONE FRANCESCO GIUGLIANG IN CAMPANIA
(NA)* VALLEFUOQCO BIAGIO MUGNAND DI NAPOLI (NA)  VERRENGIA GIUSEPPINA CARINCLA (CE}  VISCONTI CRISTOFARO VILLAR-
ICCA (MA) - WEBER FEDERICO TEAND ICE}

. IMPRESE ISCRITTE AL CONSORZIO
DITUTELA DELLA MELANNURCA CAMPANA IGP
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