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Questo lavoro, riguardante gli aspetti economici inerenti la produzione di olio di nocciola nell’astigiano, rientra in un progetto di valorizzazione della corilicoltura piemontese e, in particolare, della varietà Tonda Gentile delle Langhe. Infatti questo condimento alternativo  può risultare commercialmente interessante nel mercato dei prodotti di nicchia dove sono già presenti alcuni produttori francesi che, oltre a vendere in patria, esportano, ad esempio, negli Stati Uniti.

La nocciola è una coltura molto diffusa in tutte le zone d’Italia e vanta un numero decisamente elevato di aziende produttrici. Le regioni maggiormente vocate sono Campania, Lazio, Sicilia e Piemonte; in esse è concentrato oltre il 90% delle superfici agricole dedicate a questa coltivazione. In Piemonte le province di Asti e Cuneo detengono il primato di produzione, in particolare nelle zone delle Langhe e del Monferrato questa coltura è radicata per ragioni storiche ed economiche. Le nocciole piemontesi appartengono alla varietà Tonda Gentile delle Langhe, molto apprezzata per le sue caratteristiche tecnologiche e sensoriali.

Attualmente le nocciole prodotte in Piemonte sono, in gran parte, acquistate da aziende artigianali o industriali del settore dolciario, tra queste spiccano sicuramente i produttori di cioccolato che nella nostra regione sono numerosi e vantano livelli qualitativi molto elevati. Le proprietà sensoriali del frutto derivano in gran parte dalla tostatura che, spesso, viene eseguita da ogni azienda trasformatrice secondo le esigenze legate al prodotto finale. 

Per valorizzare ulteriormente la nocciola della varietà Tonda Gentile delle Langhe è possibile ricavarne, mediante estrazione meccanica, un olio molto pregiato e caratterizzato dal ricco aroma tipico del seme tostato; come sottoprodotto si ottiene un panello che, una volta sfarinato, può essere utilizzato come ingrediente in alcune preparazioni gastronomiche.

La nocciola è un alimento molto energetico (630 Kcal per 100 grammi) in quanto ricco in lipidi (62% circa), costituiti principalmente da acidi grassi monoinsaturi e polinsaturi; inoltre contiene una buona quantità di minerali (calcio, potassio) e di vitamina E.

Attualmente esistono due piccoli produttori nell’astigiano che, complessivamente, producono una sessantina di litri di olio all’anno. Il procedimento attuato è molto semplice e consiste in un’estrazione meccanica mediante pressione; tale operazione viene effettuata sui semi sgusciati e tostati utilizzando un torchio costituito da un martinetto idraulico e un vaso forato in acciaio, sostenuti da una struttura in metallo. L’olio, così ottenuto, viene lasciato decantare e confezionato dopo un’eventuale filtrazione. Data la scarsa efficienza dei macchinari utilizzati da questi produttori, è necessario ipotizzare l’allestimento di un impianto tale da poter migliorare la produttività, diminuendo i costi di trasformazione. Per raggiungere questo risultato sono state prese in considerazione due modalità di estrazione. La prima opzione è l’utilizzo di una spremitrice continua per semi oleosi,  partendo da nocciole crude preventivamente riscaldate. La capacità produttiva utilizzando questo sistema raggiunge i 10 litri all’ora, con una resa del 50% circa sullo sgusciato. La seconda possibilità è mettere in atto un processo discontinuo, utilizzando una pressa oleodinamica che, arrivando ad esercitare 500 atmosfere, è in grado di estrarre l’olio anche partendo da nocciole tostate, Questo macchinario, tuttavia, oltre ad avere dimensioni e costi maggiori del precedente,  ha una produttività che arriva appena a 5 litri all’ora.

Il primo dei due produttori artigianali trasforma circa un quintale di nocciole l’anno, ottenendo una ventina di litri di olio che vende in confezioni da 100 millilitri ad un prezzo di 5 euro l’una; i costi che deve sostenere, dovuti principalmente alla manodopera e all’ ammortamento dei macchinari, sono tali da consentirgli una retribuzione oraria del proprio lavoro di appena 2 euro e mezzo per raggiungere il pareggio tra voci attive e passive. Il secondo ha una produzione doppia e, vendendo il proprio olio a più di 60 euro al litro, riesce ad ottenere un discreto profitto da questa attività; tale risultato, però, è anche dovuto ai minori costi di manodopera e ammortamento.

Facendo un calcolo economico riguardante un’ipotesi di miglioramento del processo, è emerso che le due possibilità analizzate portano a risultati completamente differenti. Per quanto riguarda l’estrazione in continuo risulta che, vendendo il prodotto a 30 euro al litro, sarebbe sufficiente produrre, per raggiungere una situazione di pareggio tra costi e ricavi, circa 180 litri di olio; quindi questa soluzione risulterebbe economicamente sostenibile. Ciò nonostante, non vi sono informazioni riguardo al gradimento del consumatore rispetto ad un prodotto il cui sapore differisce decisamente dalle caratteristiche sensoriali tipiche della nocciola tostata. Al contrario, l’utilizzo di una pressa permetterebbe l’ottenimento, partendo dai semi tostati, di un olio dalle caratteristiche simili a quello artigianale, molto apprezzato dai buongustai. In questo caso, però, esiste un problema economico rilevante. A causa dell’elevato costo della pressa (50.000 euro), ipotizzando un prezzo di vendita dell’olio di circa 35 euro al litro, il punto di pareggio viene raggiunto con una produzione minima di oltre 1000 litri. Solo aumentando il prezzo fino a 50 euro è possibile scendere al di sotto dei 500 litri di produzione lorda vendibile. E’ evidente che, in una situazione di questo genere, sarebbe necessaria un’azione di marketing volta ad aumentare la conoscenza dei consumatori rispetto a questo prodotto.     

In conclusione è possibile affermare, dopo aver esaminato quattro differenti processi produttivi, di cui due ipotetici, che attualmente  la produzione, oltre ad essere quasi irrilevante, ha dei costi molto alti in termini di manodopera; questi sono dovuti principalmente all’inadeguatezza degli impianti. 

Le possibili soluzioni sono un prezzo di vendita sufficientemente alto (è il caso del secondo produttore) oppure l’utilizzo di macchinari adeguati, ricorrendo, per quanto riguarda le nocciole, ad un prodotto semilavorato (sgusciato ed eventualmente tostato).

Percorrendo l’ipotesi dell’allestimento di un impianto più efficiente, sono emerse due possibilità:

· l’estrazione  in continuo  da nocciole crude, mediante una spremitrice a vite eccentrica

· l’utilizzo di una pressa oleodinamica, partendo da nocciole tostate

Ognuno di questi procedimenti ha dei punti di forza, ma anche di debolezza.

Il primo, pur essendo economicamente sostenibile, ci da un olio che non possiede il caratteristico aroma di nocciola a cui il consumatore è abituato, di conseguenza non sappiamo se il prodotto abbia prospettive di mercato. Fortunatamente almeno per la farina disoleata, derivante dall’estrazione, è ipotizzabile una tostatura successiva che potrebbe conferirle il tipico flavour del frutto.

Al contrario, l’estrazione con pressa oleodinamica permette di ottenere un olio paragonabile a quelli dei due produttori astigiani  e un panello che può essere sfarinato e utilizzato in alcune preparazioni gastronomiche. L’inconveniente di questo procedimento è di natura economica, in quanto il macchinario ha un costo di circa 50.000 euro e per  poterlo ammortare è necessaria una produzione consistente (almeno 1220 litri) sulla cui commercializzazione non esiste alcuna certezza. Quindi, prima di investire dei capitali più o meno consistenti, è necessario acquisire ulteriori informazioni sul mercato potenziale di questi prodotti.       

