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Gli agrumi, come tutti sanno, sono quelle piante del genere “Citrus” che producono frutti, caratterizzati da sapore agro, di dimensioni diverse  secondo la specie e la varietà,  con buccia spessa o sottile, più o meno rugosa contenenti ghiandole oleifere e dalla polpa ricca di cellule simile a vescichette contenenti il succo, racchiuse in spicchi in un numero variabile da specie a specie. Il colore del succo può essere giallo, rosso o arancione e il sapore più o meno agro.

Coltivati proprio per la raccolta dei frutti e diffusissimi nella fascia mediterranea, essi hanno però originari dalla in Cina, da dove si sono diffusi fin dall’antichità. Si trovano anche nelle aree tropicali e subtropicali, ma spesso con caratteristiche diverse da quelle tipiche. I maggiori produttori di agrumi sono gli Stati Uniti, mentre in Europa la Spagna precede l’Italia, dove, a differenza degli altri paesi, la specie più coltivata non è l’arancio, ma il limone.

 I Principali agrumi, il cui valore nutrizionale è indiscusso sono: l’arancia, il mandarino, il limone, il cedro, il pompelmo e altri a noi meno noti quali: la limetta, il bergamotto, il chinotto, la melangola o “arancia amara”, ecc. Vanno inclusi nell’elenco anche parecchi ibridi, come: il mandarancio, (derivato dall’incrocio fra arancio e mandarino), la clementina, (derivato dall’incrocio fra il mandarino e il mandarancio), il tangelo, (ottenuto dall’incrocio fra una varietà di mandarino e una di pompelmo), l’ugly (ottenuto dall’incrocio di arancia, mandarino e pompelmo), il bizzarria, (risultante da un innesto di arancio su cedro) che produce curiosi frutti con spicchi alternati di cedro e arancio). Va ricordato anche un altro agrume che non appartiene al genere “Citrus”: il kumquat, o mandarino cinese. La  pianta, coltivata anche a scopi ornamentali, è capace di resistere  ai climi più freddi; può crescere in vaso e produce frutti color arancione dalle dimensioni di olive, che vanno mangiati con tutta la buccia.

L’arancia, è il frutto principale tra gli agrumi, di forma tondo – ovale e colore della buccia, a maturazione, variabile dal giallo al rosso secondo le varietà. 

E’ un frutto prezioso per l’utilizzazione pressochè  completa di ogni sua parte, compresa la scorza; da questa, infatti, si ricavano oli essenziali, che vengono utilizzati dall’industria chimica. 

La storia dell’arancio e del suo frutto presenta aspetti molto dibattuti, ma tutti ammettono che quest’albero è entrato a far parte dei vegetali coltivati dall’uomo, specialmente in Cina e Giappone, già in tempi molto antichi. 

Frutto particolarmente ricco di sostanze aromatiche la cui polpa succosissima contiene vitamina C e zuccheri, l’arancia è molto gradevole sia allo stato fresco, sia come succo, da cui si ottiene, in differenti concentrazioni. Una tra le bevande di maggior consumo, l’aranciata a base di succo di arancia, acqua e zucchero,  viene confezionata in bottiglietta addizionando piccole quantità di anidride carbonica e di antifermentativi. Esiste nella versione dolce, dal colore arancio intenso, o nella versione amara, con riflessi verdastri, limitata quantità di zucchero e aggiunta di sostanze amaricanti. L’arancia è un componente fondamentale nel campo della liquoristica per la produzione di rinomati liquori di fama internazionale come: il Curaçao, il Cointreau, il Grand Marnier, l’Aurum, l’Orange Stock, ecc. i quali per il loro caratteristico sapore e l’inconfondibile profumo vengono utilizzati in pasticceria e gelateria. Sono inoltre, ottimi ingredienti ed elementi aromatizzanti per la preparazione di numerosi Cocktail e Long Drink .Il Pompelmo è il frutto di un  agrume “Citrus Paradisi” originario dall’India, introdotto in Italia attraverso gli Stati Uniti e diffusosi nelle tipiche zone agrumicole della Sicilia e della Calabria, gradevole per l’armonia di gusto dolce, acido e amarognolo. Nel nord dell’Europa viene consumato soprattutto nella prima colazione per utilizzarne al massimo i benefici, sezionato in due semisfere da cui si asportano con facilità i segmenti di polpa. Diffusissimi sono anche i succhi e sempre più in voga le spremute dal frutto fresco usate anche come componenti di cocktail alcolici e analcolici, per il suo sapore composito, in cui il dolce non domina. Il pompelmo viene anche impiegato spesso (usanza americana, che si è diffusa in Europa) come entrée o antipasto particolare, tagliato a metà, spruzzato di vodka o di gin e servito su ghiaccio; è anche ottimo ingrediente di alcune insalate esotiche.

Il Limone è uno dei principali agrumi originario dall’India settentrionale e diffusosi poi in tutto  il Sud – Est asiatico. Probabilmente è stato introdotto in Italia all’epoca delle invasioni arabe del IX – XI secolo. 

Come gli agrumi, anche il limone ha un alto contenuto di vitamina C, anzi, è uno dei frutti che ne contiene in maggior quantità: circa 50 – 60 mg per 100 g di prodotto commestibile. 

Il succo di limone è prezioso per bloccare l’ossidazione di molti vegetali e frutti durante la preparazione di numerose pietanze, inoltre, in cucina, esso costituisce un’alternativa forse più delicata all’aceto, anche se nella pratica culinaria il loro uso è spesso intercambiabile. Per esempio, in Francia la maionese è fatta con una prevalenza di aceto, e bisogna riconoscere che in una preparazione cotta non è sempre facile distinguere se l’elemento acidificante è il limone o un buon aceto. Nelle pietanze in cui viene usato come condimento crudo, in genere si riconosce al limone un aroma meno aggressivo, che si accorda, più dell’aceto con vivande delicate, quali pesci, crostacei o verdure di sapore leggero. Usato con liberalità eccessiva, però, il limone disturba il sapore di alcuni cibi. Il succo di limone ha anche la proprietà di “cuocere” in qualche misura i tessuti animali; quindi viene usato per preparare antipasti di pesce crudo (alici, salmone, pesce spada tagliati a fettine) marinato al limone oppure di carne cruda tritata o tagliata a fettine sottili.

Utilizzabile in tutte le sue parti, è un agrume particolarmente prezioso in pasticceria. Il succo del limone è un ingrediente fondamentale di sorbetti e gelati, ottimo  nella preparazione di numerosi cocktail aperitivi, digestivi e dissetanti. La scorza viene utilizzata non solo per preparare una grande varietà di dolci, ma anche come decorazione di  cocktail e long drink. La preziosa essenza che si ricava dal limone è utilizzata per la confezione di liquori, sciroppi e bibite.

Il cedro, che è un grosso frutto, (può arrivare al peso di 1 Kg) originario dalla regione della Persia. La scorza è gialla, bitorzoluta o liscia secondo le varietà; la polpa è sottile, e il succo  scarso. Una varietà pregiata è la “Liscia di Diamante”, coltivata in Calabria.

La preziosa scorza di questo agrume, particolarmente spessa e carnosa, è aromatica e ricca di olio essenziale; dopo essere stata candita, viene usata in pasticceria per tutta una serie di preparazioni. Il cedro candito, infatti, da sempre è un componente fondamentale per arricchire una grande varietà di paste lievitate da forno, nonché di specialità alle spezie e di dolci di grande formato, appartenenti per lo più alla tradizione inglese e tedesca. E’, altresì, un classico ingrediente di alcune rinomate specialità italiane, come il panettone natalizio e la colomba pasquale, nonché di preparazioni tipicamente regionali, come la pasticceria napoletana, il panforte senese, i cannoli e la cassata siciliana. Dalla scorza del cedro, inoltre, si estrae un estratto molto fragrante, con il quale si confeziona la cedrata, tipico sciroppo di base per una deliziosa bevanda rinfrescante. Dai fiori del cedro, infine, si ricava un’essenza soave e persistente, molto simile a quella tratta dai fiori di arancio, che viene impiegata per la preparazione di sciroppi, bibite e prodotti dolciari.
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