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Uso agricolo del suolo
La superficie agricola
utilizzata (SAU) è pari a
1.250 .703 ettari.

Essa è rappresentata
quasi per la metà (il
49 ,4%) dai seminativi;

seguono le coltivazioni
legnose agrarie (31 ,8%)

e infine i prati
permanenti e i pascoli
che occupano quasi il
19%.



LôAgrobiodiversità



La coltura del nocciolo ha notevole interesse soprattutto nel territorio di Messina,
dove, nelle difficili aree marginali dei Nebrodi e dei Peloritani, rappresenta un
elemento fondamentale per la difesa del territorio dal dissesto idrogeologico.

La superficie coltivata a nocciolo in Sicilia, secondo lôISTAT ammonta a poco più di 15.000 ha,
principalmente localizzata in provincia di Messina che con 12.500 ettari incide sulla superficie
regionale per lô81%. Le rimanenti superfici ricadono nella provincia di Catania (9,9%) dove
però la coltivazione del nocciolo è in progressivo abbandono, in quella di Enna (7,5%) ed in
quella di Palermo (1,6%) .



Corylus avellana L. Fam. Betulaceae

Etimologia : Corylus deriva dal greco "koris" = elmo, per la forma
dell'involucro ricoprente i frutti .
L'epiteto specifico avellana deriva dal latino "nux abellana", cioè noce di
Avellino, per la ricchezza di nocciole del territorio di quella città fin dai
tempi antichi.

In Sicilia la coltura del nocciolo quasi sicuramente fu introdotta dai greci
nel periodo in cui operarono il loro primo insediamento in Italia (Magna

Grecia).
La certezza di tale origine ¯ testimoniata da autori greci e latini
(Teofrasto, Plinio, Columella).
Gli Arabi perfezionarono le tecniche di coltivazione e di irrigazione del
nocciolo.
Successivamente fino al 1.700, la specie in Sicilia non ebbe mai un
grande interesse agrario. Dalla metd̈el 1.800 in poi, soprattutto nel
territorio nebroideo (Randazzo, Tortorici e Montalbano) si costituirono i
primi impianti che furono sempre più estesi e la coltivazione si diffuse nei
comuni limitrofi per raggiungere la massima espansione e densità nel
secolo scorso (1940-1950).



Il territorio dei Nebrodi, rispetto agli altri, (Catania, Enna e

Palermo) risulta il pi ù vocato sia sotto lôaspetto pedoclimatico che

ecologico. La grande variet à di ambienti presenti nel territorio

dei Nebrodi ha permesso a diverse generazioni di agricoltori di

selezionare numerose cultivar di nocciolo e a tramandarle nel

corso dei secoli .

Si tratta di frutti diversi per forma, dimensioni, gusto, epoca di

maturazione, modalit à di utilizzazione, ecc. che hanno contribuito

indiscutibilmente a soddisfare le esigenze alimentari della

popolazione rurale nebroidea soprattutto fino alla prima metà del

secolo scorso









Le prospettive di sviluppo di questo settore 
non possono prescindere dal riconoscimento 

del ruolo agro-ambientale  e di difesa

idrodeologica; occore perseguire  anche 

lôottimizzazione quali-quantitativa del prodotto.



Corylus avellanaóGhiraraô



Corylus avellanaóNustraliô



Corylus avellanaóImpollinatoreô 



Corylus avellanaóMinnularaô



Corylus avellanaóPanitteraô



Corylus avellana L. ôCurcia õ





La Dieta
Mediterranea è
caratterizzata da un
modello nutrizionale
basato
principalmente sul
consumo di pane,
verdura, erbe
aromatiche, cereali,
legumi, olio di oliva,
pesce, vino e frutta
fresca e/o secca.
Essa si fonda nel
rispetto per il
territorio e la sua
biodiversità , e
garantisce la
conservazione e lo
sviluppo, nelle
comunità del
Mediterraneo, delle
attività tradizionali
collegate
all'agricoltura.



1. Fibra alimentare , soprattutto insolubile, con azione antiossidante, formante massa
nellôintestinoe con azione anticancro.
2. Acidi grassi essenziali della serie omega 3 e omega 6 . Il giusto equilibrio tra questi due

tipi di acidi grassi (presenti in tutta la frutta secca, ma in particolare nelle noci) agendo sul
metabolismo del colesterolo e regolando gli stati di infiammazione dellôorganismo,diventa uno
strumento di prevenzione delle malattie cardiovascolari.
3. Proteine vegetali (mandorle), ferro (pistacchi), rame (in tutta la frutta secca) e zinco

(noci).
4. Vitamina E (in particolare in mandorle e nocciole). Si tratta di una vitamina liposolubile con
azione antiossidante e protettiva contro degenerazioni di ogni qualsiasi tipo, siano esse patologie
o invecchiamento
5. Minerali :

Potassio (in tutta la frutta secca; regola lôequilibriodei liquidi corporei, la pressione arteriosa e
la trasmissione nervosa);
Magnesio (soprattutto nelle mandorle), partecipa ai meccanismi di mineralizzazione ossea, al
metabolismo muscolare, e alla trasmissione nervosa e agisce efficacemente negli stati di stress o
sullôumoremigliorandolo);
Calcio (soprattutto nelle mandorle; riveste un ruolo fondamentale nella mineralizzazioneossea);
Fosforo (in tutta la frutta secca), contribuisce per lo più a garantire la mineralizzazione ossea
insieme al calcio, ed è coinvolto in numerosi processi metabolici),
Selenio (soprattutto nelle noci), è un minerale con funzione antiossidante o, come va di moda
dire, antiaging).
6. Fitosteroli che concorrono allôassorbimentointestinale, limitandolo, di colesterolo.

LE PROPRIETÀ BENEFICHE DELLA FRUTTA A GUSCIO



NOCCIOLO

Funzioni protettive:
ÅRiduce il ñColesterolocattivoònel sangue e innalza i livelli del ñColesterolobuonoò;

Å30 grammi di nocciole apportano più della metà della dose giornaliera di vitamina E
(contrasta lôossidazione,in particolare del colesterolo LDL). Le nocciole sono, dopo le
mandorle, la frutta seccache contiene la quantità maggiore di vitamina E.

La frazione lipidica, che rappresenta 62,9 g, è costituita
per il 70% dai grassi monoinsaturi, per il 12% dai
grassi polinsaturi e solo per un 6% da grassi saturi.



Altre proprietà

ÅLa corteccia di nocciolo ha proprietà febbrifughe e cicatrizzanti.
ÅGli amenti maschili dimostrano doti dimagranti.
ÅAlle foglie sono attribuite proprietà depurative, antidiarroiche, toniche,
vasocostrittrici, antiemorragiche e cicatrizzanti.
ÅCon il legno bianco-rosato si confezionano piccoli oggetti rustici: manici,
bastoni, cucchiai da cucina, ceste.





Propriet¨ terapeutiche ed estetiche dellôolio di nocciola



Le aflatossine (o afflatossine) sono micotossine prodotte da specie fungine
appartenenti alla classedegli Ascomiceti (genere Aspergillus), Fusarium, oppure da
altre muffe. Le aflatossine sono altamente tossiche e sono ritenute essere tra le
sostanzepiù cancerogeneesistenti.

Aflatossine

Aflatossina B1




