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Nocciola: il lato croccante
del menu

Il piccolo fi
protagonista in cucina
e

La crema gianduia da spalmare,
nata ad Alba da Pietro Ferrero,
€ un successo mondiale

E non si puo dimenticare la crema da
spalmare gianduia: nata ad Alba nel
dopoguerra dallintuizione di Pietro Fer-
rero, 0ggi & un successo mondiale del
Made in Italy. Con un paradosso: dopo
il prodotto industriale sono nate le spal-

pania si sono attrezzati per trasformare
nella loro azienda i frutti raccolti e rea-
lizzano piccoli vasetti di qualita con un
alto contenuto di nocciole, fino al 50 e
60 per cento.

Ultimamente, la Corylus avellana & en-
trata in cucina per presentarsi conil suo
lato croccante, conferendo profumi e
sapori inconfondibili ai piatti salati.
Delresto gia Apicio nel suo De re coqui-
naria- il noto trattato di cucina dell'an-
tica Roma - consigliava di condire le
“carni di quadrupedi”con una salsa fred-
da saporita a base di spezie, cipolla,
datteri e nocciole. Passano i secoli e
Vincenzo Agnoletti, cuoco ai servizi di
Maria Luigia d’Asburgo-Lorena a Parma,

nel suo Trattato di cucina, pasticceria
moderna (1854), descrisse la preparazio-
ne di una spalmabile al latte, mentre
Pellegrino Artusi (1891) consigliava un
“Budino di nocciuole” con le “avellane”.
Alristorante"Villa d’Amelia” di Benevel-
lo (Cuneo), lo chef stellato Damiano
Nigro organizza da anni unevento“La
nocciola in tavola” in cui cuochi da
tutta ltalia presentano i loro piatti“con-
taminati” Nell'ultima edizione, sono
state presentate alcune preparazioni
sorprendenti: il “Wafer nocciola e Vic-
ciola® di Nigro; il “Raviolo farcito con
genovese di coniglio”di Domenico Can-
dela, chef del ristorante "George’s” pres-

so il Grand'Hotel Parker’s di Napoli; il

e ~il"Raviolo farcito con [
genovese di coniglio”di Domenico Can- r.i.
dela, chef del ristorante“George’s” pres- s
s0 il Grand'Hotel Parkers di Napoli; Fe
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nale e Direttore dellAssociazione
Citta della Nocciola, ha inventato
qualche anno falamanifestazione
annuale “Nocciola Day”, sempre
ai primi di dicembre, che quest’an-
no sara domenica 8 dicembre.
Lancia un appello: “Basta con le
arachidi americane o gli anacardi
con gli aperitivi: provate le noccio-
le italiane tostate e salate” In effet-
ti, con un calice di Alta Langa o di
Franciacorta sono eccezionali:
provare per credere.
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