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L’uso nella ristorazione

della frutta secca rappresenta
una sfida e un’opportunita

per il mercato

La frutta secca e quella essiccata
rappresentano un mondo interessan-
te e dinamico di sapori, sensazioni,
nutrizione e salute, a cui il consuma-
tore italiano si sta avvicinando con
piu curiosita e passione, stimolato
dall’evoluzione edonistica, gastrono-
mica e scientifico-nutrizionale.

Contenuto calorico e proteico

Allo stesso tempo, emerge un cer-
to timore nel consumo perché, dal
punto di vista salutistico, la frutta
secca é percepita -e spesso in effetti
lo é- come molto energetica sotto il
profilo calorico (essendo associata
ad un alto contenuto di grassi o di
zuccheri); nel caso dei frutti sgusciati
confezionati, emerge la sensazione
di prodotto non del tutto naturale, per
I'aggiunta di antiossidanti artificiali
(soffiti), necessari per evitare I'irran-
cidimento dei grassi e prolungare i
tempi di conservazione. C’é¢ anche
il fattore prezzo, in base al quale
non sempre sono percepiti come
convenienti. La presenza di proteine
nella frutta secca é tendenzialmente
meno nota tra i consumatori, per lo
meno viene associata solo in se-
conda battuta: il contenuto proteico
rappresenta, invece, un plus che
potrebbe accreditarne maggiormente
il consumo, durante la prima colazio-
ne, ma anche come alternativa alle
carni, cosi come I'apporto di sostan-

ze quali i minerali, importanti in tutte
le fasi della vita (dall’accrescimento
alla prevenzione e cura delle malattie
e dellinvecchiamento), oltre che per
target sportivi, vegetariani e per chi,
piu in generale, vuole un’alimentazio-
ne completa e varia.

Nella distribuzione -a nostro giudi-
zio- la frutta secca non sempre viene
adeguatamente valorizzata: di solito
¢ posta in posizioni marginalizzate,
nel’ambito dei prodotti base per i
dolciumi o in secondo piano rispetto
alla frutta fresca. Cio non dipende
solo dalle scelte della gdo, ma an-
che dalle caratteristiche dell’offerta
produttiva.

Tra gastronomia e ristorazione

Nella gastronomia, invece, il ruolo
della frutta secca sta assumendo
un rilievo specifico: nei ristoranti,
nelle scuole di cucina, nei siti e
nei blog, su pubblicazioni e riviste,
in televisione (nelle trasmissioni pit
popolari come nei canali tematici),
la frutta secca viene proposta dagli
chef per il suo appeal di aromi,
di estetica, di fungibilita ingredien-
tistica e di nutrienza, oltre che per
la sua evocativita alla naturalita e
al territorio di provenienza. Questa
valorizzazione avviene sia attraverso
il recupero, la rivisitazione e la rivo-
luzione di antiche ricette tradizionali
italiane sia grazie all’apertura verso

102 GDOWEEK - 10 maggio 2010

cucine straniere cosi come quella
piu sperimentale ed innovativa. Sdo-
ganata, quindi, sul fronte gourmand
dall’ambito dei dolci -in particolare
dallarea del cioccolato/snack e dei
dolci da ricorrenza- la frutta secca
entrata a pieno titolo negli aperitivi,
negli antipasti, nei primi, nei secondi
piatti e nei contorni. Stesso prota-
gonismo viene ritrovato nella cucina
easy eating o finger food, cosi come
nell’approccio g-local e fusion. Dai
nostri piu recenti studi sull’evoluzio-
ne della cultura alimentare italiana,
in particolare il Food Monitor, vorrei
segnalare alcuni trend interessanti
per la crescita di questo mercato, so-
prattutto in termini di differenziazione
(si veda, ad esempio, il biologico e
quello equo-solidale).

In linea con i trend alimentari
Aumenta presso gli italiani (da Nord a
Sud) Tinteresse per alimenti che aiu-
tano fisicamente e psicologicamente
a stare meglio, la preoccupazione nei
confronti di un consumo eccessivo
di proteine di origine animali (carni
in primis), I'interesse per una cucina
equilibrata e per la cucina straniera.
Aumenta la “passione di massa” per
il buon cibo e il buon bere, in partico-
lare il fenomeno Foodies (vedi Gdo-
week 13, 30/3/2010, pag. 30). Si
tratta di uno spazio di valori e di com-
portamenti alimentari che potranno
favorire il rapporto con la frutta secca
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