


Melannurca: la Mela B uo

a M e l a n nu rc a Campana è fra i prodotti che meglio si possono freg i a re della pro p r i a
t i p i c i t à : essa è infatti prodotta pre s s o ché escl u s ivamente in Campania e manifesta carat-
t e r i s t i che uniche nel panorama delle mele presenti sul merc ato italiano.
Definita da sempre la “ regina delle mele”, essa è da sempre conosciuta soprat t u t t o
per la spiccata qualità dei suoi fru t t i , dalla polpa cro c c a n t e, gra d evolmente acidula e suc-
c o s a , con aroma caratteristico e profumo finissimo, una ve ra delizia per gli intenditori.
Il frutto si colora intensamente dopo il periodo di arrossamento a terra. Sì, perché,
uno degli elementi di tipicità che certamente caratterizzano questo prodotto è 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 cui 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
arrossata, vengono poi periodicamente rigirati ed accuratamen-
te scelti. E’ proprio questa pratica, volta a completare la matu-
razione dei frutti, adottando metodi tradizionali e procedure
effettuate tutte a mano, ad esaltare le caratteristiche di qualità
della M e l a n nu rc a C a m p a n a, conferendogli quei valori di tipi-
cità che nessun altra mela può 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 i propri impianti, aderendo in massa
al sistema di certificazione dell’IGP e soprattutto consorzian-
dosi per concentrare così la produzione e rispondere alla cre-
scente domanda.
L’Assessorato all’Agricoltura e alle Attività produttive della
Regione Campania intende, anche per questo comparto, recita-
re un ruolo attivo. Il recente sostegno alle attività 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.
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B uona

Melannurca Campana? Salute!

s tagioni della vita

La M e l a n nu rca Campana r ivendica da sempre virtù salutari: altamente nu t r i t iva per l’al-
to contenuto in vitamine (B1, B 2 , PP e C) e minerali (potassio, fe rro, fo s fo ro, m a n ga n e-
s e ) . Essendo ricca di fibre, regola le funzioni intestinali, ma è anche diure t i c a , p a rt i c o-
l a rmente adatta ai bambini ed agli anziani. E ’ i n d i c ata spesso nelle diete ai malati ed in
p a rt i c o l a re ai diab e t i c i . A n che per l’eccezionale rap p o rto acidi/zucch e r i , le sue qualità
o rga n o l e t t i che non trovano riscontro in altre varietà di mele.
Una ricerca del Dipartimento di Scienza degli alimenti dell’Unive rsità di Napoli Fe d e r i-
co II ha dimostrato che la M e l a n nu rc a d i m ezza i danni ossidat ivi alle cellule ep i t e l i a l i
ga s t r i ch e. La sua azione ga s t ro p ro t e t t iva dipende dalla ricch ezza in composti fe n o l i c i ,
che sono in grado di preve n i re così i danni ossidat ivi dell’ap p a rato gastrico e aiutando a
c o m b at t e re le malattie ga s t r i che legate all’azione di radicali liberi.
Gli studiosi ne hanno analizzato gli effetti usando estratti di mela, o t t e nuti da polpa
c o n ge l ata e disidrat at a , su cellule dannegg i ate da ‘xantina-xantina ossidasi’ o ‘ i n d o m e-
t a c i n a ’ , due agenti ossidanti. Il danno alle cellule epiteliali ga s t r i che è diminuito del 50
per cento e l’at t ività anti-ossidante intra c e l l u l a re è aumentata di quat t ro volte con l’e-
s t ratto di M e l a n nu rc a.



dolcissima Annurca
Profumo inebriante, aroma inconfondibile, polpa croccante,
sapore unico, la melannurca ormai da tempo è entrata nei menu
della cucina moderna, in tutte le sue variabili. C’è chi la cucina
nel risotto, chi la serve a mo’ di guscio con dentro i gamberi di
nassa o a fettine sulla pasta casareccia, ma è 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 è un festival di
preparazioni dolciarie che i migliori maitre della Campania si
cimentano continuamente a sperimentare e a proporre ai più
raffinati golosi.
Già da tempo negli agriturismi campani ve n gono pro p o s t e,
accanto agli immancabili vasetti di m a rm e l l ata di mele, c ro s t at e
di melannu rc a e torte artigianali di varia nat u ra , con ingre d i e n t i
s e m p re dive rs i , in cui la “regina delle mele” fo rnisce il suo ap p o r-
to decisivo in termini di sap o re ed aroma inconfo n d i b i l i . Ma ogg i
sono soprattutto le pasticcerie e i più qualificati ristoranti ch e
hanno adottato la melannu rca a base delle loro prep a ra z i o n i . Tra
c r é p e s, s fogl i e, p a s t i c i c c i n i , cannoli e da ultimo anche le mitich e
s fogl i at e l l e, tutti i più pre l i b ati dolci della pasticceria nap o l e t a n a
sono ormai “contaminat i ” dalla melannu rc a , che ne è dive n t at a
così un ingrediente di primo piano. E c’é chi propone l’annu rc a
a n che nell’impasto della p a s t i e ra, con risultati stra o rd i n a r i .
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 6 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 piccìolo, 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, l’uva sulta-
nina e un cucchiaio di confettura. Imburrare una pirofila, adagiarvi le mele con
la parte superiore verso l’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

Melannurca per tutti
Il progetto Melannurca per tutti rientra nelle attività del Programma di Comunicazione ed Edu-
cazione Alimentare “GNAM”, promosso dall'Assessorato all'Agricoltura e alle Attività Pro-
duttive della Regione Campania. Progettato in collaborazione con l’Università Federico II di
Napoli – Centro di Ateneo per l’Innovazione e lo Sviluppo nell’Industria Alimentare (CAI-
SIAL) e con la Fondazione Città della Scienza, l’iniziativa ha quale obiettivo primario quello di
proporre alle nuove generazioni di consumatori, in età scolare, il consumo di frutta attraverso
una nuova tipologia commerciale, la 4a gamma, che presenta una soluzione di consumo certa-
mente più accattivante per tale fascia di età. Nello stesso tempo si punta a promuovere e valo-
rizzare la Melannurca campana IGP, prodotto di assoluta qualità e tipicità.
Il 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 (2005-06) è
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. Più bassa (70%) è, inve-
ce, la percentuale degli intervistati disposti ad acquistare tale prodotto se posto in vendita.
Sulla base dei risultati ottenuti nel primo biennio, si è ritenuto di proporre la mela annurca di
IV gamma ad una categoria più ampia di consumatori, utilizzando tre distributori automatici
presso Città della Scienza, di cui uno posizionato presso il Centro congressi e due presso il
Museo. L’obiettivo è valutare la disponibilità 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, è stato posto in vendita ad un prezzo simbolico non corrispondente al
reale valore commerciale del prodotto.



dalla Campania Felix a Bruxelles
un viaggio millenario!
La Melannurca Campana è presente in Cam-

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
l’antichissima legame dell’Annurca con il mondo
romano e la Campania Felix in particolare. Luogo di
origine sarebbe l’agro puteolano, come si desume
dalla Naturalis Historia di Plinio il Vecchio. Proprio
per la provenienza da Pozzuoli, dove è presente il
lago di Averno, sede degli Inferi, Plinio la chiama
“Mala Orcula” in quanto prodotta intorno all’Orco
(gli 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
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 promiscuità con ortaggi ed altri fruttiferi, la “Melannurca Campana” si è andata diffonden-
do nel secolo scorso prima nelle aree aversana, maddalonese e beneventana, poi via via nell’Irno,

sui Picentini e infine in tutta l’area dell’alto casertano, dove già da alcuni decenni ha trovato il territorio ove
essa è più intensamente coltivata. Il disciplinare di produzione dell’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 è avvenuto nel 2006 con il Regolamento comunitario n. 417
pubblicato sulla GUCE n. L 72 dell’11 marzo 2006. L’iscrizione al registro nazionale delle denominazioni e
delle indicazioni geografiche protette è avvenuta con provvedimento ministeriale del 30.03.06, pubblicato
sulla GURI n. 82 del 7.04.04, unitamente al Disciplinare di produzione. L’organismo di certificazione auto-

rizzato è l’Is.Me.Cert. (Istituto Mediterraneo per
la Certificazione dei prodotti e dei processi nel
settore agroalimentare) di Napoli.

Il “Consorzio di tutela Melannurca campana
IGP”, costituito nel 2005, è 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.






