Nocciola di Giffoni IGP
Origine

La Nocciola di Giffoni IGP nasce nel cuore della provincia di Salerno, in un territorio collinare che
comprende numerosi comuni dei Monti Picentini e della Valle dell’Irno. Il centro simbolico di questa
produzione é Giffoni Valle Piana, localita da cui il prodotto prende il nome.

Quest’area, caratterizzata da terreni vulcanici fertili, esposizioni collinari ben ventilate € un clima temperato
con buone escursioni termiche, crea le condizioni ideali per la coltivazione del nocciolo. Le coltivazioni si
sviluppano in una fascia territoriale che include numerosi comuni del Salernitano e rappresenta una delle
zone piu vocate d’Europa per questa produzione.

La coltivazione della nocciola in quest’area ha radici antiche: documenti storici attestano la presenza del
nocciolo gia in epoca medievale. Nel corso dei secoli, la selezione agronomica locale ha portato alla
diffusione della varieta “Tonda di Giffoni”, oggi considerata una delle cultivar piu pregiate al mondo. Il
riconoscimento IGP (Indicazione Geografica Protetta) certifica proprio questo legame tra prodotto e
territorio: clima, suolo e tradizione agricola concorrono a definire I’identita della nocciola.

Caratteristiche e metodo di produzione

Il cuore del disciplinare é chiaro: si parla esclusivamente della cultivar “Tonda di Giffoni”, una varieta che
ha fatto della standardizzazione qualitativa il suo vero vantaggio competitivo. La nocciola si presenta con
una forma perfettamente tondeggiante, polpa bianca e consistente, e un perisperma sottile che si stacca
facilmente dopo la tostatura. Questo dettaglio significa lavorazioni piu efficienti, meno scarti e maggiore
qualita del prodotto finito.

Dal punto di vista agronomico, i noccioleti seguono sistemi di allevamento tradizionali — dal cespuglio
policaule all’alberello — con densita controllata e tecniche che rispettano le caratteristiche ambientali della
zona. Anche I’impollinazione ¢ gestita in modo strategico, con una minima presenza di varieta diverse per
garantire resa e stabilita produttiva. Il risultato € una materia prima estremamente versatile, perfetta per
tostatura, pelatura e trasformazione in pasta o granella, motivo per cui € diventata una delle preferite dalle
grandi aziende dolciarie.

Proprieta e qualita

La Nocciola di Giffoni e ricca di grassi monoinsaturi, in particolare acido oleico, che contribuisce a
mantenere sotto controllo i livelli di colesterolo. A questo si aggiunge un profilo micronutrizionale
interessante, con vitamine E, B e C e una buona presenza di minerali come magnesio, ferro e zinco.

Dal punto di vista sensoriale, il suo posizionamento é chiaro: sapore dolce ma persistente, aroma intenso e
pulito, texture compatta. Nel linguaggio di mercato questo significa alta riconoscibilita e forte coerenza
gualitativa batch dopo batch.

Legame con il territorio

L’identita della Nocciola di Giffoni ¢ il risultato diretto di fattori ambientali e culturali stratificati nel tempo.
Il suolo vulcanico, il clima collinare e le pratiche agricole tramandate generazione dopo generazione creano
un ecosistema produttivo unico, difficile da replicare fuori da quest’area.

Non a caso, oltre il 90% della produzione campana di nocciole si concentra proprio in provincia di Salerno,
rendendo questo distretto uno dei principali hub corilicoli italiani. Ma c’¢ anche un tema culturale: la
nocciola é entrata nella cucina locale, nelle feste, nelle produzioni artigianali. E ingrediente, economia e
identita sociale allo stesso tempo.



