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PRESENTAZIONE

Questo e-book, accompagnato da una App di giochi, è stato 
pensato per avvicinare i ragazzi, di età compresa tra i 6 e i 13 
anni, ai temi legati al mondo castanicolo in maniera giocosa 
ma con il rigore scientifico, tipico del mondo della ricerca. 
Non solo ricerca quindi, ma anche divulgazione per favorire 
nei ragazzi una sensibilità ai temi specifici dell’ambiente e 
dell’agricoltura e per preservare le nostre tradizioni agricole.
Il castagno, pianta arborea di origini antiche, insieme all’olivo 
connota e costituisce il nostro paesaggio: il “gigante buono” 
è diffuso lungo tutto l’Appennino, in cui ha svolto nei secoli 
e svolge ancora oggi un importante ruolo non solo nella 
conservazione della biodiversità e nella tutela del territorio 
ma anche nelle economie rurali delle aree interne del Paese. 
Il legame con le tradizioni rurali ha reso la castanicoltura da 
frutto una fondamentale fonte di reddito per molti territori 
ed è diventata simbolo del rapporto autentico dell’uomo 
con la natura. La castagna è un prodotto dei boschi 
presente da sempre sulle nostre tavole:  dalle caldarroste 
che riscaldano gli inverni cittadini, alla farina per il pane dei 
montanari.   
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PRESENTAZIONE

Apicio consigliava l’uso delle castagne al posto delle len-
ticchie, Marziale le gustava alla fine del pranzo, cotte a 
fuoco lento e abbrustolite, Senofonte, scrittore e storico 
greco, definiva l’albero di castagno il “pane dei poveri”. 
È, infatti, secondo la tradizione, “un cereale che cresce 
sugli alberi”: ricca di vitamine, di minerali di vario tipo, di 
amminoacidi essenziali e priva di colesterolo e glutine, la 
castagna è ascrivibile agli alimenti funzionali, con caratte-
ristiche nutraceutiche.
In Italia esistono numerose varietà di castagne: dalle Alpi 
alla Sicilia, ogni regione ha le sue. Esse sono espressione 
dell’enorme patrimonio di diversità biologica e culturale 
di cui disponiamo. I loro nomi ricordano i luoghi di origine 
ma anche  le loro caratteristiche peculiari che le rendono 
uniche. Alcune sono grandi, altre piccole, alcune hanno 
la buccia che si infila nella polpa, altre invece sono intere, 
alcune maturano a fine estate, altre dopo la vendemmia,  
ma ognuna di queste rappresenta un luogo, una cultura e 
una tradizione. 
Oggi, tuttavia, la produzione castanicola italiana sta vi-
vendo un lento declino, dovuto ai problemi di sostenibi-
lità economica della coltura, accentuato negli ultimi anni 
dalle emergenze fitosanitarie. Ciò nonostante, la castagna 
rimane uno dei prodotti rappresentativi del Made in Italy. 
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PRESENTAZIONE

Infatti, l’Italia rimane comunque tra i principali attori sul 
mercato internazionale con un prodotto che per proprie-
tà organolettiche e caratteristiche estetiche e nutraceu-
tiche (tipiche della specie europea Castanea sativa) si 
differenzia qualitativamente in modo netto da quelle pro-
dotte in altre parti del mondo, comprese quelle prodotte 
in Cina (che derivano da Castanea mollissima) principale 
produttore al mondo. 
Per tutte queste ragioni, questo lavoro vuole ridare valo-
re alla castanicoltura nazionale e alle castagne del nostro 
paese, rappresentando un tassello importante nel por-
tare alle giovani generazioni, anche attraverso il gioco, la 
tradizione, il senso civico e di rispetto verso l’ambiente 
che non può prescindere dalla conoscenza e dalla consa-
pevolezza!

Salvatore Parlato
Presidente del Consiglio per la  ricerca in agricoltura 

e l’analisi dell’economia agraria
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1 - Il passaporto 
	 del castagno: 
	 la scheda botanica

Il castagno europeo (Castanea sativa Mill.) è un albero 
maestoso e longevo: la sua altezza oscilla tra i 10 e i 20 
metri ma può raggiungere dimensioni colossali di 30-35 
m di altezza e di 20 m di circonferenza e può superare i 
1000 anni di età. 
Appartiene al genere botanico Castanea della famiglia 
delle Fagaceae della quale fanno parte anche il Faggio e 
le Querce. 
Castanea sativa è la specie più diffusa in Europa e si 
coltiva nel bacino del Mar Mediterraneo (Europa, Asia 
Minore e Nord Africa). La troviamo in aree collinari e 
montane comprese tra i 300 e 1.300 m sul livello del 
mare. Altre specie di Castanea diffuse nel mondo sono 
Castanea mollissima, presente in Cina, Castanea crenata 
presente in Giappone e Castanea dentata, in America.
È una pianta eliofila: durante la fioritura e la 
fecondazione, che avvengono a giugno, ama le 
temperature intorno ai 27/30° ma sopporta abbastanza 
bene i freddi invernali con temperature tra i + 8° e i -15° 
anche se può resistere a temperature inferiori (oltre i 
-25°C).

9



IL PASSAPORTO DEL CASTAGNO
la sua scheda botanica

Il castagno è facilmente riconoscibile per le sue foglie 
allungate, dai contorni seghettati e di colore verde scuro 
sulla pagina superiore e verde chiaro in quella inferiore. 
Le radici sono fitte ma superficiali e spesso fuoriescono 
dal terreno. La corteccia è verde brunastra nelle giovani 
piante ma diventa di colore grigio - marrone in età adulta. 
Il castagno è una pianta monoica, vale dire che sullo 
stesso albero si trovano sia i fiori maschili che i fiori 
femminili.
Le castagne, chiamate anche acheni, sono avvolte da 
un involucro spinoso, il riccio, che le accompagna, 
preservandole dalle avversità, fino a quando la “buccia” 
di questo gustoso frutto non diventa spessa e coriacea: a 
questo punto il riccio aprendosi le farà uscire. Nel riccio 
potrete trovare da 1 a 3 castagne.
La chioma del castagno è molto estesa e rotondeggiante. 
L’impollinazione si compie ad opera di insetti 
(entomofila), come le api, che forniscono il famoso miele 
dal sapore intenso, e del vento (anemofila).
Il castagno può essere coltivato come albero da frutto 
o per essere tagliato periodicamente per la produzione 
di legname (ceduo). Il legno di castagno è resistente e 
flessibile. La parte che si trova subito sotto la corteccia 
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IL PASSAPORTO DEL CASTAGNO
la sua scheda botanica

(alburno) è di colore bianco-giallastro mentre la parte più 
interna (durame) è di colore marrone chiaro.
La corteccia del castagno è ricchissima di tannino, 
sostanza usata per la concia delle pelli e in pittura. 
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2 -	Conosciamo 
	 la castagna

2.1 Come è fatta una castagna?
La castagna è coperta dalla “buccia” esterna, che si 
chiama “pericarpo” (peri-carpo = che sta attorno al 
frutto), elastica e resistente, color marrone più o meno 
scuro o rossatro, con sopra delle linee nere più o meno 
marcate che sono le “striature” o “strie”. Il frutto è 
caratterizzato da una base chiara detta “ilo”, (o “cicatrice 
ilare”, o “occhio”: era la bocca con la quale il frutto si 
nutriva della linfa della pianta madre) e all’apice dalla 
“torcia” (è quasi un codino peloso, che porta i resti 
disseccati degli stili dei bellissimi fiori che erano sui 
germogli).

12
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CONOSCIAMO LA CASTAGNA

Con l’aiuto del disegno della pagina successiva 
ripassiamo i nomi giusti:
1. la torcia; 
2. la leggera pelosità argentea; 
3. le striature; 
4. l’ilo (o cicatrice ilare); 
5. la “polpa” commestibile, chiara, costituita dalla massa 
cotiledonare del “seme”; 
6. il pericarpo; 
7. la piccola “cavita intercotiledonare”; 
8. la penetrazione della “pellicola” interna nel seme; 
9. “episperma” (= che sta sopra il seme) è la pellicola rosa 
rugosa che copre la polpa ed è più o meno aderente.

Il frutto si dice che è “doppio”, o “settato”, quando la 
polpa è formata da due semi (è “poliembrionico”) anziché 
uno solo (disegno in alto a sinistra); il secondo frutto ha 
uno solo seme (cioè è “monoembrionico”); anche qui 
possiamo vedere che la polpa ha dei solchi in cui penetra 
l’episperma.

13
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CONOSCIAMO LA CASTAGNA

Disegno 

http://www.castagnedimontella.it
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CONOSCIAMO LA CASTAGNA

2.2 Castagne o marroni?
Sentiamo parlare di castagne oppure di marroni. La pa-
rola castagna deriva dal latino “castànea”  e dal greco 
“càstanon”. L’origine del nome marrone non è conosciu-
ta. Forse la parola italiana deriva da parole antiche simili 
(Màraon in Grecia, Marone nella Roma antica); la lingua 
celtica per dire grande usava l’aggettivo Mar. Certo è che 
nel 1170 in Toscana già si usavano le parole Marrone e 
Marone, e nel 1540 uno studioso scrisse che erano chia-
mate marroni le “castagne che pelano bene, molto più 
grosse e più belle delle altre”.
In realtà, è impossibile stabilire una differenza semplice e 
indiscutibile tra castagne e marroni, perché non esistono 
distinzioni scientifiche certe, nonostante siano state cer-
cate per secoli studiando i frutti. La distinzione è soprat-
tutto commerciale (in Italia e nel mondo).

2.3 Tante castagne per tutti i gusti
Esistono numerose varietà sia di castagne che di marroni. 
In Italia, dalle Alpi alla Sicilia ogni regione ha le sue culti-
var; esistono sicuramente 350 varietà di castagne e 90 di 
marroni (censiti per il recente studio del MiPAAF “Atlante 
dei fruttiferi autoctoni italiani, 2016). In collina sono col-
tivate le varietà più importanti dal punto di vista econo-
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CONOSCIAMO LA CASTAGNA

mico (coltivate in impianti specializzati) e sono i “marroni 
casentinesi” o “toscani”. Più in alto crescono i “marroni 
avellinesi” e le castagne.
Le castagne sono espressione dell’enorme patrimonio di 
biodiversità di cui disponiamo.
Presentano nomi diversi che rappresentano i luoghi di 
origine ma anche  le loro caratteristiche peculiari che le 
rendono uniche. Alcune sono grandi, altre piccole, alcune 
settate ed altre intere, alcune maturano a fine estate, al-
tre dopo la vendemmia, ma ognuna di queste rappresen�-
ta un luogo, una cultura ed una tradizione. 
I nomi sono tanti e non sempre comprensibili, perché chi 
le coltivava le distingueva usando le parole del luogo in 
cui viveva, cioè il dialetto locale, o per una serie di altri 
motivi che se volete potete scoprire cliccando qui sotto!

Scopri perché esistono tutte queste varietà!
Scopriamo i nomi delle castagne

2.4 Attenzione a non confonderla con il frutto degli 
ippocastani!
Le castagne che mangiamo noi sono buone, quelle che 
nascono dagli ippocastani sono bellissime e lucide, ma 
amarissime! E a noi umani fanno male, non bisogna man-
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Ippocastano: ricci e frutti (web: Wikipedia) Castagno (web: lospicchiodaglio)

giarle! Le differenze si possono riconoscere facilmente 
perché i frutti son diversi, quelli di ippocastano non han-
no il codino peloso (= “torcia”) che ha invece la castagna. 
Nascono infatti da due specie vegetali molto diverse: nel-
la scheda botanica del castagno gli scienziati hanno scrit-
to “Castanea sativa” mentre “Aesculus hippocastanum” 
per l’ippocastano. Quest’ultimo serve a curare i caval-
li (“ippo” significa cavallo, in greco): lo usavano anche i 
Mongoli, soprattutto per farne bagni alle zampe malate 
dei cavalli, dopo le lunghissime cavalcate che facevano.
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3 -	L’albero e il frutto 	
		  raccontano: 
		  la storia...

3.1 Il castagno l’albero del pane
Se gli alberi potessero parlare… avremmo storie molto 
interessanti da ascoltare!
Il castagno in particolare ci potrebbe raccontare una 
storia millenaria, fatta del susseguirsi delle stagioni, di 
vento, neve e sole. Una storia fatta di uomini, di popo-
li e di civiltà che sotto la sua chioma hanno trovato ri-
paro, che dei suoi frutti si sono sfamati e con il suo le-
gno si sono scaldati e protetti. Racconterebbe storie di 
pace e di guerra, leggende e favole che all’ombra della 
sua maestosa chioma sono diventate tradizione e cul-
tura popolare. 
Il gigante buono è presente già nella preistoria. In 
Asia, in Europa e nelle Americhe sono presenti fossili 
di circa 10 milioni di anni che ne attestano un’ampia 
presenza. La diffusione della varietà europea di Casta-
nea sativa ha origini molto antiche e la sua provenien-
za è sicuramente eurasiatica e nordafricana. Oggi è 
presente in tutta l’Europa meridionale, nel nord Africa 
e nell’Asia Occidentale e sono presenti ancora alcuni 
castagneti monumentali isolati sulle rive del mar Ca-
spio e in alcuni boschi dell’Inghilterra.

18



19
19

L’ALBERO E IL FRUTTO RACCONTANO:
la storia

La sua diffusione sul continente europeo può essere ri-
condotta non solo ad una antica espansione naturale ma 
soprattutto all’azione dell’uomo che lo ha coltivato e dif-
fuso al fine di poterne sfruttare le sue importanti qualità. 
Nel nostro paese ha incominciato ad essere utilizzato e 
coltivato ancora prima dei Romani e la castanicoltura ha 
rappresentato per secoli una parte importante dell’eco-
nomia delle zone montane d’Italia e d’Europa. La coltiva-
zione del castagno aveva nell’economia agro-silvo-pasto-
rale un ruolo multiplo. Prima della scoperta dell’America 
(1492), quando in Europa non esistevano ancora le pa-
tate, il pomodoro, i peperoni, le melanzane e il mais, la 
castagna è stata per secoli uno tra gli alimenti principali 
della dieta rurale. Più di ogni altro, permetteva di supera-
re i periodi di carestia consentendo la sopravvivenza a in-
tere famiglie delle zone montane, nei lunghi inverni rigidi. 
Questo non soltanto grazie alla sua facilità di conserva-
zione allo stato essiccato o sfarinato ma anche per le sue 
caratteristiche nutritive e per un benefico senso di sazietà 
che il suo consumo produce. Per questo il castagno è co-
nosciuto anche come l’albero del pane.
Nel corso dei secoli si è così formata la civiltà del casta-
gno fatta di usi, costumi, tradizioni, leggi e disposizioni 
agroforestali che hanno migliorato la qualità della vita 
delle popolazioni montane. 
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3.2 Il castagno nell’antica Grecia
In Europa e in particolar modo nel bacino del Mediter-
raneo i castagni sono da sempre stati coltivati e utilizzati 
dall’uomo come alberi da frutto o come “cedui”, come 
importante fonte di cibo e per ottenerne prodotti legnosi 
utili per l’artigianato, le costruzioni e l’utensileria quoti-
diana. 
Il castagno, e le sue poliedriche potenzialità, erano già 
note nell’antica Grecia, dove le castagne erano molto ap-
prezzate e rappresentavano in molti casi l’unico elemento 
di sostentamento. Inoltre, il legname di castagno veniva 
ampiamente utilizzato nelle costruzioni e dalle sue foglie 
e dai suoi fiori si ricavavano importanti oli ed estratti uti-
li alla conciatura delle pelli come il tannino. In molti do-
cumenti e scritti storici l’albero di castagno e i suoi frutti 
vengono citati, descritti ed elogiati. Le castagne vengono 
definite le “Ghiande di Giove” (Teofrasto, IV sec. a.C., in 
Storia Delle Piante), non solo per la loro importanza ali-
mentare ma anche per la maestosità dell’albero da cui 
provenivano. Dagli scritti greci scopriamo il loro valore 
“lassativo” in caso di un uso eccessivo e, nel caso ven-
gano utilizzate le bucce, le proprietà “astringenti” (Ippo-
crate, IV sec. a. C.). L’albero di castagno non è solo caro 
agli Dei ma viene definito anche il “pane dei poveri” (Se-
nofonte IV sec. a. C., scrittore e storico greco). Questa 
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definizione è rimasta nei secoli e “l’albero del pane” ha ac-
compagnato la maggior parte delle comunità che vivevano 
nelle zone rurali e montane dell’Europa meridionale. 

3.3 Il castagno nell’antica Roma 
Le castagne erano conosciute anche nell’antica Roma. Tra 
il 400 e il 200 a.C. nei territori rurali montani e collinari 
dell’Impero la coltivazione e diffusione del castagno è sta-
ta realizzata con rigore agronomico, sostituendo al bosco 
naturale i castagneti per poi rimanere uno tra i principali, 
se non il principale, elemento produttivo, paesaggistico 
e culturale caratterizzante le aree di collina e montagna 
della penisola italiana. L’aumento dell’importanza del ca-
stagno in Italia va di pari passo con lo sviluppo della civil-
tà. Alcuni studi dimostrano che in epoca romana vi fu un 
forte incremento nella presenza di questa specie, passan-
do dall’8% al 48% del totale dei boschi in pochi secoli.

I romani iniziarono ad usare il legno di castagno per le 
sue caratteristiche di durabilità e resistenza sia per le co-
struzioni sia per farne pali di sostegno nella viticoltura, 
ampliando la produzione in tutto l’Impero, e in poco tem-
po i castagneti da frutto e da paleria vennero coltivati in 
Portogallo, Spagna, Francia, Svizzera e Inghilterra meri-
dionale. 
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L’ALBERO E IL FRUTTO RACCONTANO:
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3.4 Il castagno nel Medioevo
Nel corso dei secoli, nel susseguirsi delle civiltà le 
castagne diventano frutti sempre più conosciuti e 
apprezzati. Nel medioevo aumentò la coltivazione del 
castagno e le selve castanili diventano una importante 
realtà territoriale, ampiamente testimoniata nei 
documenti dell’epoca dove si incomincia inoltre a 
regolamentare, attraverso leggi e statuti, la gestione 
dei boschi e dei castagneti, al fine di preservare una 
così importante risorsa non solo alimentare. I monaci 
benedettini ebbero un ruolo importante nella diffusione 
del castagno sugli appennini e furono fra i primi a 
riprendere, in molti casi, la coltivazione romana del 
castagno. Oltre alle castagne, facilmente conservabili e 
trasportabili, il castagno incomincia ad essere utilizzato 
sempre di più in ogni sua parte: il legno assume una 
importanza strategica per l’approvvigionamento 
energetico, per la costruzione di edifici, per l’agricoltura 
con paleria resistente e diversificata, e come il legno di 
quercia nella produzione di macchine belliche (catapulte, 
palizzate, torri, carri e ruote) e armi, (pali, verghe, 
bastoni, giavellotti, balestre, frecce archi ecc); le sue 
foglie vengono usate anche nell’allevamento, sostituendo 
la paglia nelle lettiere invernali degli animali, e il tannino 
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estratto dal legno e dalla corteccia assunse un ruolo 
importantissimo nell’arte della conciatura. Oltre ad 
essere un alimento utilizzato e commercializzato come 
frutto o prodotto trasformato sui mercati delle città e 
anche sulle tavole dei ricchi, la castagna diventa merce 
di scambio e di pagamento, come il grano, nonostante il 
frutto spunti prezzi sempre più bassi rispetto ad avena, 
segale e noci.

3.5 Il castagno dal Medioevo sino ad oggi
Proseguendo nei secoli, le castagne, ormai conosciute 
in tutta Europa, assumono un ruolo fondamentale nella 
storia agraria italiana diventando una voce costante nelle 
esportazioni verso altri Stati, soprattutto nei momenti mi-
nacciati da guerre e carestie, quando incombe la neces-
sità di provvedere alle bocche da sfamare garantendosi 
scorte agricole disponibili.
Un’ulteriore conferma del forte incremento della coltu-
ra, nel periodo che va dal 1500 al 1800, sono i numerosi 
essiccatoi costruiti nelle aree montane e collinari di tutta 
Italia. Nella prima metà del Novecento la castanicoltu-
ra italiana, con le sue produzioni diversificate, continua 
a mantenere un ruolo strategico per la sopravvivenza di 
una larga fascia di popolazione della montagna italiana. 
Le produzioni rimangono importanti soprattutto rispet-
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to agli altri comparti frutticoli (la castagna copre il 45% 
della produzione frutticola italiana); oltre a soddisfare un 
consistente consumo nazionale, la castagna diventa og-
getto di una vivace commercializzazione sia sui mercati 
europei che d’Oltreoceano. Negli anni 1951-52 si registrò 
una produzione record con una una raccolta nazionale 
stimata intorno a 1.692.000 quintali. Dopo questo pro-
speroso periodo, nella seconda metà del Novecento la 
castanicoltura ha manifestato una notevole crisi determi-
nata in modo particolare dallo sviluppo dell’industria, che 
ha spinto la popolazione di montagna ad abbandonare le 
campagne e le colture più disagevoli, diminuendo, quindi, 
le cure e le attenzioni verso i castagneti. Oggi la maggior 
parte dei castagneti da frutto e di bosco versano in un ge-
nerale stato di abbandono colturale.

3.6 Curiosità, proverbi e modi di dire 
Le leggende, le storie e le curiosità che vedono protago-
nista l’albero di castagno  sono davvero tante  e numerosi 
sono anche i toponimi che lo ricordano come Castagneto 
Po presso Torino, Castagneto Carducci in provincia di Li-
vorno, Castagna (un tempo definita Trempa della casta-
gna, comune calabrese autonomo fino a 1869 e poi an-
nesso al comune di Carlopoli in provincia di Catanzaro), 
Santa Maria la Castagna (frazione del comune di Montal-
to Uffugo in provincia di Cosenza). 24
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Anche i proverbi e i modi dire popolari sono tanti:
“Togliere le castagne dal fuoco” oppure “cavare la casta-
gna dal fuoco con la zampa del gatto”, proverbi della tra-
dizione popolare, diffusi e usati dappertutto, che voglio-
no dire risolvere per altri, senza che questi ne dimostrino 
riconoscenza, un problema diversamente insuperabile.
Una spiegazione di questo detto la si può trarre leggendo 
la favola di Jean de la Fontaine – La scimmia e il gatto:
Una scimmia e un gatto distesi davanti al camino, guar-
dano con l’acquolina in bocca una manciata di castagne 
poste sulla brace ad arrostire. 
La scimmia si rammarica di non potere prendere dalla 
brace le castagne per via delle sue grandi zampe e quindi 
il gatto con le sue zampette decide di aiutarla smuovendo 
la brace per farne cadere alcune a terra. La scimmia, in-
gorda, decide di sgranocchiare subito le castagne anche 
se il gatto, sentita arrivare una domestica, fugge via per 
non essere bastonato lasciando così l’ingrata scimmia da 
sola a gustare quelle leccornie!

25
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Ma ancora: 
- Quando il vin non è più mosto il marrone è buono arrosto! 
- Se piove in solleone le castagne son guscioni!
- Noce e castagna son regali di montagna!
- Per San Giacomo e Sant’Anna entra l’anima in castagna!
- Prendere qualcuno in castagna (coglierlo in fallo). 

SCARICA L’APP
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4	- Il paesaggio... 
	 e il legno!

4.1 Il Castanetum
Dalla Sicilia alle Alpi i castagneti ricoprono le pendici 
collinari e montane delle vallate Alpine ed Appennini-
che, costituendo paesaggi unici che ancora oggi con-
servano in alcuni contesti integrità ed il fascino origina-
rio nel susseguirsi del colore delle stagioni che variano 
dal verde brillante delle foglie in primavera inoltrata ad 
un giallo e rosso acceso in autunno. I botanici, i foresta-
li, gli ecologi chiamano la fascia di vegetazione compre-
sa tra i 400 e gli 800 m s.l.m. il “Castanetum” proprio 
perché adatta allo sviluppo del castagno e a cui si pos-
sono associare latifoglie varie come il frassino, gli aceri, 
l’ontano, il pioppo, il noce, il tiglio, il sorbo, il nocciolo 
e il carpino, ma soprattutto le querce (leccio, farnetto, 
cerro, roverella, rovere). Il Castanetum occupa oltre un 
terzo del territorio italiano.

27
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4.2 La bellezza del bosco di castagno
Il bosco di castagno non è però un bosco naturale e l’eco-
sistema castagneto rappresenta una paesaggio di grande 
pregio ambientale ma di origine ed espressione culturale 
e, come tale, deve essere gestito e valorizzato. Infatti, i 
castagneti sono il risultato dell’azione dell’uomo nel mo-
dellare la natura, migliorandola attraverso lavori di ter-
razzamento, regimazione delle acque, messa a dimora 
di varietà adatte alle condizioni di suolo e clima ed alle 
esigenze produttive. I boschi di castagno sono un bosco 
aperto, non molto denso, con un numero di alberi molto 
più basso rispetto a quanto si trova in un bosco naturale, 
anche solo 100 piante ad ettaro, contro un numero su-
periore a mille nelle foreste più naturali. In questa bassa 
densità risiede la sua bellezza. Le piante crescono gran-
di e maestose, non essendo troppo affiancate le une alle 
altre, aiutate in questo dalle potature che modellano la 
chioma per produrre castagne. Il bosco è luminoso e il sot-
tobosco è di solito tenuto a prato per facilitare il pascolo 
che pulisce la vegetazione invadente, facilitando la raccol-
ta delle castagne. 
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4.3 Il castagno tutela il territorio… a certe condizioni 
però!
Come altri sistemi agrari montani il castagneto è indi-
spensabile nella tutela del territorio, in quanto contribui-
sce a conservarne la stabilità del suolo e svolge specifiche 
funzioni di difesa dal dissesto idrogeologico e dagli incen-
di. Condizione per il loro mantenimento è la costante col-
tura e manutenzione, attraverso ripulitura del sottobosco, 
potature, ripristino di strade e manufatti. In passato le 
popolazioni montane curavano e coltivavano i castagneti 
al fine di conservare la produttività e l’equilibrio del siste-
ma, garantendo la propria sopravvivenza e, in modo non 
palese, mantenevano vivi ed integri paesaggi ed ecosiste-
mi di grande pregio, a beneficio dell’intera collettività. Il 
progressivo abbandono delle aree montane e lo spopo-
lamento dei territori storicamente vocati e caratterizzati 
dalla castanicoltura ha annullato le cure indispensabili 
alla salvaguardia dei paesaggi antropizzati e delle attività 
produttive primarie ad essi connesse, ha alterato i pae-
saggi tradizionali con la rinaturalizzazione dei castagneti 
da frutto e l’insediamento di altre specie arboree e arbu-
stive, con l’aumento del dissesto e degrado idrogeologi-
co, la conseguente trasformazione di ecosistemi storici, e 
la riduzione della biodiversità. Inoltre, i castagneti che si 
sviluppavano dai margini delle borgate e dei paesi per ri-

IL PAESAGGIO... E IL LEGNO!
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salire i versanti delle montagne e le pendici collinari sono 
progressivamente spariti, lasciando spazio a nuovi edifici 
e più redditizie colture. I costi dell’abbandono si trasferi-
scono sul bilancio dell’intera collettività (con gravi riper-
cussioni anche sulla pianura) che deve affrontare dissesti 
idrogeologici e degrado ma anche progressiva scompar-
sa di paesaggi e prodotti alimentari della tradizione con 
perdita irreversibile di un patrimonio culturale, del saper 
fare che si traduce in riduzione della qualità ambientale e 
della vita. (Agnoletti M., Catalogo Nazionale dei Paesaggi 
Rurali, Laterza, EAN: 9788842094319, anno 2010).

4.4 … e il legno!
Il castagno è sicuramente più conosciuto non per il legno 
ma per i suoi frutti che hanno sfamato intere generazio-
ni e popoli. Ma l’albero di castagne ha fornito e fornisce 
ancora oggi materiale legnoso per numerosi e differenti 
utilizzi. Fino a qualche decennio fa, il legname di castagno 
era molto importante economicamente e ricercato, an-
che se non proprio di qualità pregiata.
Il legno di castagno è forte, elastico, compatto e carat-
terizzato da durevolezza e resistenza all’umidità. La sua 
formazione precoce ne caratterizza la struttura con un 
“alburno” sottile di colore grigio chiaro e un “durame” 
bruno. È un legno “eteroxilo” semiduro che tende a sfal-

IL PAESAGGIO... E IL LEGNO!
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darsi in corrispondenza degli anelli proponendo un difet-
to chiamato cipollatura. Il legno di castagno a differenza 
di quello della quercia non ha infatti raggi midollari. Il le-
gno lavorato presenta tonalità variabili dal giallo al rossa-
stro, venature sottili e una spiccata nodosità ma è anche 
molto resistente all’usura.
Nella storia il suo impiego è stato multiplo e la sua facilità 
di lavorazione lo hanno reso adatto ad essere utilizzato e 
impiegato per la realizzazione di vari manufatti. 
È stato impiegato come legname da spacco per tegole 
o “scandole”, cassette, ceste da imballaggio, doghe 
per botti, cesti, verghe, mastelli e oggetti casalinghi; 
come legname nelle costruzioni come legno strutturale 
per travi, traversine, pali comuni, da telefono e per 
telegrafo, porte, infissi, tetti, solai, ponti, stanghe da 
carri e barrocci, ritti per scale a pioli, botti, tini e mobili 
come la madia utilizzato per conservare piccole quantità 
di farina o generi alimentari; come fasciname da forno, 
legname da sega, da carbone e da ardere. Inoltre, in 
agricoltura ha trovato un largo impiego con assortimenti 
molto differenti, dai contenitori per alimenti e prodotti, 
alla paleria per pergolati, passerelle, steccati per i 
pascoli, palizzate e per la viticoltura, la frutticoltura e il 
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florovivaismo. In ultimo per le sue caratteristiche viene 
ancora oggi utilizzato nell’artigianato di qualità e nell’eba-
nisteria. Attualmente la sua destinazione principale rima-
ne comunque l’industria del mobile e della pavimentazio-
ne (parquet) per interni ed esterni.
Ma oltre alle castagne e al legno i prodotti del castagno 
erano anche altri e per diversi usi, come: le foglie veniva-
no usate per decotti contro la tosse e il raffreddore, come 
lettiera invernale per gli animali nelle stalle e per riempi-
re i materassi, inoltre, se opportunamente seccate erano 
talvolta usate come surrogato del tabacco da fumo; dai 
ricci, dalla corteccia e dal legno, ricchissimi di sostanze 
tanniche, si estraevano essenze utili a tingere e conciare 
tessuti, cordami e pellami. Inoltre le loro ceneri venivano 
usate come fertilizzante.

IL PAESAGGIO... E IL LEGNO!
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5 -	I castagni 
	 patriarcali italiani: 
	 un viaggio nel tempo 

Lo sapete da quanto è presente sul nostro Continente 
il nostro maestoso “Castagno Europeo”? Da milioni di 
anni! Una pianta portentosa dalle tantissime funzioni 
(produttive, protettive, naturalistiche, paesaggistiche, 
ricreative, didattiche, nutraceutiche, ambientali). Per-
ché “Patriarcale” o “Monumentale”? Ma perché è vec-
chio e molto grande, e di questi castagni giganti e plu-
risecolari ne abbiamo tanti in Italia; censiti e descritti 
oltre un centinaio, dall’estremo nord all’estremo sud.
Pensate che il più noto Castagno al mondo è in Sicilia, 
alle falde dell’Etna: il “Castagno dei Cento Cavalli”, 
chiamato così perché pare che le sue chiome abbia-
no protetto da un forte temporale la regina Giovan-
na… e i suoi cento cavalieri al seguito. Non si sa se la 
storia sia vera, ma questo Castagno è a dir poco me-
raviglioso e talmente storico e antico che l’Unesco lo 
ha dichiarato Patrimonio dell’Umanità nel 2008 con 
la motivazione “Monumento Messaggero di Pace nel 
Mondo”. Nelle sue vicinanze esistono altri castagni 
monumentali: quello della “Nave”, di oltre 20 m di cir-
conferenza e quello di “Nucifori Taverna” di ben 22 m.
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I “Castagni Patriarcali” costituiscono un patrimonio na-
turalistico e storico di grande rilievo per il nostro Paese. 
Sono veri e propri Monumenti paesaggistici, la cui longe-
vità è di estrema importanza sia sotto il profilo economi-
co-produttivo, che per il patrimonio genetico di cui sono 
portatori. Questi Patriarchi sono giunti fino a noi con un 
messaggio genetico importantissimo, la biodiversità, va-
lore irrinunciabile perché significherebbe perdere molte 
possibilità di scelta per il futuro e rendere più precaria la 
nostra esistenza. Questo patrimonio rischia però oggi di 
andare perduto a causa dello spopolamento delle campa-
gne e dello stato di incuria in cui versano molti di questi 
castagni.
Ma cosa intendiamo per “Patriarca” o “Albero Monumen-
tale”? Si intende un soggetto vegetale che possiede alme-
no uno dei seguenti requisiti:
Dimensioni: la pianta deve avere dimensioni molto 
grandi per la specie, oppure maggiori rispetto agli altri 
individui della stessa specie presenti nell’area esaminata.
Longevità: in qualche caso piante vecchissime possono 
non raggiungere dimensioni ragguardevoli, ma se si 
riesce a sapere o capire che una pianta è molto longeva, 
essa va considerata monumentale.
Rarità: una pianta, o un gruppo di piante, molto rare in 
un certo territorio, hanno un grande valore biologico (es. 
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“Castagneto Storico-Monumentale di Pigara” in località 
Crespino del Lamone-Marradi).
Requisiti storici: sono da considerare monumentali 
tutte le piante legate a un evento storico rilevante e 
memorabile (es. “Castagno dei Cento Cavalli” a Sant’ Alfio 
in Sicilia).
Requisiti paesaggistici e storico-architettonici (complessi 
monumentali): interessano tutte le piante che hanno 
rilievo nel paesaggio e nelle aree importanti sotto il 
profilo storico e architettonico. 
In Italia esistono leggi regionali sulla conservazione della 
biodiversità vegetale e tutela delle risorse genetiche autoc-
tone, ma non esiste ancora una legge nazionale per la valo-
rizzazione, protezione e tutela delle piante monumentali. 

Dimmi, quanti anni hai?

Oggi l’uomo finalmente riconosce il significato e il valore 
dei Patriarchi: la loro bellezza e quella del paesaggio, ma 
anche l’essere antichi reperti che documentano ciò che è 
stato, che avrebbe potuto essere e non è più. Ciò vale in 
particolar modo per il castagno, albero che ha accompa-
gnato l’uomo nella sua evoluzione fino dall’antichità.
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“Albero del pane” in tempi di carestia e fonte di legname 
da opera e da energia, è stato uno dei perni dell’econo-
mia italiana collinare e montana, che ha trovato in questa 
fagacea l’essenza stessa del suo carattere. I Castagni Mo-
numentali rinvenuti in tutta Italia raccontano una storia 
millenaria, un’alleanza tra l’uomo e questa pianta, una 
simbiosi che ha permesso all’uno di sopravvivere e all’al-
tro di espandersi.

I Giganti di castagno della Sila Greca

Il Castagno del cielo
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I Giganti di castagno della Sila Greca 
di Antonio Scalise

Adagiata sull’altura di Cozzo del Pesco, ridente località pede-
montana in territorio di Rossano (Cosenza), a una quota media 
di 1000 m s.l.m. e in posizione dominante sulla Valle del Cino, 
si trova un’area agroforestale d’elevata importanza naturalisti-
ca denominata : “I giganti della Sila Greca” divenuta nel 1998 
“Oasi di protezione ambientale” e nel 2000 “Sito d’importanza 
comunitaria”.
Finalità istitutiva dell’Oasi e del Sito è valorizzare e salvaguar-
dare un eccezionale lembo di castagneto da frutto di primo 
impianto, con esemplari maestosi che raggiungono misure ed 
età ragguardevoli e che offrono una testimonianza suggestiva 
delle antiche selve castanili calabresi. Altri obiettivi non meno 
significanti attengono ad aspetti di carattere scientifico, esteti-
co, storico, culturale e ricreativo.
L’area comprende un popolamento di alberi monumentali di 
castagno (Castanea sativa Miller), frammisti in modo casuale 
a piante secolari di acero montano (Acer pseudoplatanus L.) e 
a conifere di origine artificiale.
Unica in Italia e forse anche in Europa per età (400-600 anni), 
dimensioni (8-9 m di circonferenza a 1,30 m da terra) e nume-
ro (102) delle piante di castagno, costituisce un  monumento 
naturale di estrema rarità in Italia.

L’APPROFONDIMENTO
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L’impianto del frutteto, o meglio la messa a dimora delle pian-
te di castagno più vecchie, si fa risalire alla seconda metà del 
Trecento e agli inizi del Quattrocento. In accordo anche con 
Atanasio Calkeopolus, Archimandrita di Rossano, il quale nel 
1457 e 1458 in visita  presso molti monasteri meridionali per la 
riforma del Monachesimo, riferisce che “… le castagne erano 
già presenti con olio, vino, cereali e ghiande fra i beni di prima 
necessità”. Ed è a quel lontano periodo che vanno datati, pre-
sumibilmente, i primi castagneti da frutto realizzati nella fascia 
pedemontana ionica della Sila Greca.
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Il Castagno del cielo
di Antonio Scalise

In Calabria la secolare coltivazione del castagno ha lasciato 
paesaggi in cui sono evidenti i segni di una lunga e specifica 
tradizione contadina che bisogna tutelare e fare  conoscere. 
Esempio emblematico è il caso dell’albero monumentale chia-
mato “La Castagna del cielo” che, con altri esemplari e resti di 
ceppaie che costituivano un impianto di circa 300 anni di età, 
è presente presso l’azienda A.Fo.R.di Malitani nel territorio di 
Cerva (CZ). 
Questa straordinaria testimonianza di sopravvivenza e di resi-
stenza della specie Castanea sativa si riallaccia con la vita dei 
montanari, che proprio in questa azienda riuscirono a miglio-
rare, per la prima volta, il contratto di lavoro per la raccolta 
delle castagne.
Questo castagneto ha origine con i monaci basiliani che intro-
dussero il castagno nella presila catanzarese già nel 1500.  Per-
ché castagna del cielo? Perché per poterla guardare si è co-
stretti a rivolgere lo sguardo verso il cielo, per la enorme mole 
del suo portamento.
Ecco la sua mole:
-	 circonferenza alla base: m 14;  a m 1,30 dal suolo: m 9,30
-	 altezza tronco alla biforcazione: m 4,75
-	 profondità chioma: m 26,5
Chioma: mediamente folta.
Tronco: robusto, diritto, di sviluppo regolare, con protuberan-
ze presenti nella parte basale e mediana.

L’APPROFONDIMENTO
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Appena è stato scoperto nel lontano 
1992 ci siamo preoccupati di risanare 
l’albero facendo delle potature adegua-
te per eliminare i rami secchi colpiti dal 
cancro corticale e eliminando la carie 
che lo aveva colpito nelle cavità 
(vedi foto).
Gli ulteriori interventi  praticati  alla 
“Castagna del cielo” hanno riguardato: 
la realizzazione, nell’area di insidenza 
della chioma, di una staccionata in le-
gno di castagno; la ulteriore concima-
zione, con apporti di calciocianamide e 
microelementi; il completamento della 
potatura, programmata ed eseguita con gradualità, in modo 
tale da adeguare gli interventi cesori allo stato vegetativo della 
pianta, rispettandone l’originaria architettura, così suggestiva e 
maestosa; la creazione, sulla superficie del terreno, di apposite 
scoline per regimare e allontanare le acque piovane  dalla base 
del fusto, causa  di possibili  infezioni da mal dell’inchiostro.  
Con tali interventi non solo si è avviato l’albero verso la norma-
lità biologica, ma si è data la possibilità, almeno si spera, alle fu-
ture generazioni,  di avere una testimonianza straordinaria della 
cultura millenaria del castagno, albero generoso e longevo. 
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6 -	A passeggio nel 	
	 castagneto

In inverno gli alberi sono completamente spogli e le 
gemme sono dormienti.

L’apertura delle gemme, l’emissione delle foglie e l’av-
vio della fioritura di solito avvengono in maggio, per-
mettendo al castagno, soprattutto durante la fioritura, 
di ridurre i rischi connessi con le gelate tardive. Le fasi 
fenologiche del castagno dipendono dall’altimetria. 
In primavera le gemme si ingrossano e gli alberi comin-
ciano a vestirsi di foglie verdi e lucide.
In estate l’albero è in piena vegetazione i ricci sono chiu-
si e verdi. Sotto le ampie chiome dei castagni è possibile 
trovare ristoro dalla calura estiva. 
L’autunno è la stagione delle castagne e il castagneto si 
mostra in tutto il suo splendore.
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A PASSEGGIO NEL CASTAGNETO

Lo spettacolo che ci offre il castagneto durante l’autunno 
è suggestivo ed affascinante, merito dei colori che cam-
biano. Le foglie con il loro colore bruno e le tonalità calde 
che variano dal giallo, all’arancio, al rosso, rappresentano 
il primo segnale che la stagione estiva è finita. Il casta-
gneto diventa un tripudio di sfumature, uno scenario me-
raviglioso dai colori caldi: le foglie cominciano a cadere 
e creano tappeti scricchiolanti sui quali cadono i ricci ed 
i frutti. La castagna, assieme ai funghi, è il dono più rap-
presentativo e prezioso che l’autunno ci offre e chi ha la 
fortuna di poter andare per boschi o passeggiare nei ca-
stagneti, avrà anche l’occasione di trascorre qualche ora 
immerso nei colori di una Natura che inizia ad assopirsi 
prima del lungo letargo invernale. La maturazione dei frut-
ti avviene in maniera scalare, cioè non avviene contem-
poraneamente in tutta la pianta, ma si protrae nel tempo. 
In alcune zone si possono ancora osservare le piccole co-
struzioni in pietra (metati) realizzate per lo più nella zona 
centrale dei castagneti che inizieranno a “fumare” per ol-
tre un mese per consegnarci le dolcissime castagne secche.
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7 -	L’importanza della 
castanicoltura per 
l’economia dei	luoghi 

7.1 I numeri della castanicoltura
Il castagno rappresenta per i castanicoltori molto più 
di una semplice pianta da frutto: esprime l’amore 
che nutrono per questa pianta generosa (di cibo e di 
legno), per il territorio (che trattiene con le radici), 
per la biodiversità e per il paesaggio. Per questo, 
il castagno è un simbolo del rapporto autentico 
dell’uomo con la natura. In Italia, il castagneto da 
frutto è coltivato da circa 30.000 aziende su una 
superficie agricola di 52.000 ettari, soprattutto in 
zone di alta collina e montagna. Le aziende con 
castagneto da frutto sono in media di dimensione 
medio-piccola: la superficie media investita a 
castagneto è di circa 2 ettari (circa due campi da 
calcio). La gran parte dei castanicoltori italiani ha 
un età superiore ai 55 anni e un livello di istruzione 
che non va oltre la licenza media inferiore. Il lavoro 
nell’azienda è assicurato prevalentemente dai 
familiari.
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L’IMPORTANZA DELLA CASTANICOLTURA
PER L’ECONOMIA DEI LUOGHI

Purtroppo, la castanicoltura da frutto italiana vive una 
lenta ma costante crisi. Le aziende e le terre coltivate si 
sono notevolmente ridotte negli ultimi anni. Il declino 
è causato dal cambiamento nello stile di vita e del tipo 
di alimentazione che ha portato ad una riduzione del 
consumo di castagne fresche e trasformate e favorito un 
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La maggior parte dei castagneti da frutto è concentrata in 
6 regioni: Campania, Toscana, Calabria, Piemonte, Lazio 
ed Emilia Romagna. 

Guarda la cartina
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progressivo e diffuso abbandono dei castagneti da frutto 
o la loro conversione a castagneto per la produzione di 
legname (ceduo).

L’abbandono ha favorito la diffusione delle malattie del 
castagno a cui negli ultimi anni si è aggiunto un insetto 
pericoloso, il cinipide, che ha ridotto drasticamente la 
produzione castanicola italiana (la produzione nazionale 
è più che dimezzata).

7.2 Lo scambio di castagne come scambio di valori
Quando acquistiamo le castagne italiane ed europee del-
la Castanea sativa sosteniamo l’ambiente in cui viviamo, 
la biodiversità, il paesaggio, il rapporto autentico dell’uo-
mo con la natura, l’economia dei territori castanicoli. 
Così, acquistando le castagne consapevoli del valore che 
esse portano con sé, ci trasformiamo da semplici consu-
matori in abitanti dei luoghi in cui crescono vigorosi i ca-
stagneti. 
 I prezzi delle castagne variano lungo la penisola. La diffe-
renza, tra le diverse regioni, nell’andamento del prezzo 
pagato al castanicoltore dipende da diversi fattori, come 
il maggior prezzo dei marroni, la qualità della produzione 

L’IMPORTANZA DELLA CASTANICOLTURA
PER L’ECONOMIA DEI LUOGHI

45



46
46

L’IMPORTANZA DELLA CASTANICOLTURA
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raccolta, la resa ad ettaro e l’organizzazione della filiera, 
cioè di tutti i passaggi che portano le castagne sulla tavo-
la, fresche oppure trasformate (castagne lesse, secche, 
marron glacés, farina, biscotti ecc. ecc.).

7.3 Il viaggio della castagna dall’albero alla tavola
Nelle aree montane con castanicoltura tradizionale, la 
produzione è garantita da molti castanicoltori di piccole 
dimensioni che forniscono castagne molto differenziate 
sia per varietà, sia per qualità (pezzatura, forma dei frut-
to). Coloro che vendono le castagne fresche (la grande 
distribuzione, i mercati ortofrutticoli, i mercati esteri, i 
mercati locali) e l’industria che le trasforma, invece, chie-
dono grandi quantità con qualità omogenea. In questi 
casi, entrano in gioco i mediatori che acquistano le casta-
gne dai diversi castanicoltori, effettuano una prima lavo-
razione delle castagne (selezione delle castagne migliori, 
pulitura, curatura) e le rivendono all’industria oppure 
ai mercati per il consumo fresco. In questo caso, il prez-
zo ricevuto dal castanicoltore è piuttosto basso e riesce 
a coprire solo i costi della raccolta. I mediatori sono dif-
fusamente presenti nelle aree arretrate per impianti e 
associazionismo e lo sono sempre meno quanto più ci si 
sposta verso aree a imprenditoria castanicola più evoluta 
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dove i castanicoltori non solo raccolgono le castagne ma 
procedono ad una prima trasformazione per la vendita 
al mercato del fresco oppure le trasformano in prodotti a 
base di castagne. 
L’Italia può vantare le più importanti industrie della filiera 
castanicola europea. La Campania è la regione in cui sono 
presenti tra le più rilevanti industrie nazionali. Seguono il 
Piemonte e l’Emilia Romagna anche se interessanti realtà 
si stanno affermando in altre regioni. 

7.4 La castagna testimone del Made in Italy all’estero
La produzione mondiale di castagne si concentra in due 
grandi macroaree, l’Asia e l’Europa, che rappresentano ri-
spettivamente l’86,5% e il 9,6% della produzione mondia-
le (Fao, 2014). La Cina è il principale produttore mondia-
le, con una quota dell’82%, pari a 1,7 milioni di tonnellate 
di castagne prodotte. L’Europa (dalla Turchia al Porto-
gallo) produce circa 200 mila tonnellate. La produzione 
asiatica è ottenuta da una specie di castagno (Castanea 
mollissima Blume) diversa da quella europea (Castanea 
sativa Miller). 
I principali produttori europei sono la Turchia (32,4%), 
l’Italia (26,4%), la Grecia (14,3%), il Portogallo (9,3%) e la 
Spagna (8,2%). 

L’IMPORTANZA DELLA CASTANICOLTURA
PER L’ECONOMIA DEI LUOGHI
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L’Italia insieme alla Cina è tra i principali attori sui mercati 
internazionali. In particolare, secondo gli ultimi dati della 
FAO, relativi al 2013, le esportazioni italiane rappresenta-
no l’11% delle quantità e il 21% del valore delle castagne 
esportate nel mondo mentre le esportazioni della Cina rap-
presentano il 31% delle quantità di castagne scambiate sui 
mercati mondiali e il 22% in valore. Tuttavia, a causa delle 
emergenze fitosanitarie, l’Italia ha perso la sua leadership 
in Europa per quantità di castagne esportate, a vantaggio 
del Portogallo. Le esportazioni sono assicurate dalle regio-
ni in cui sono presenti le industrie più importanti della fi-
liera castanicola: secondo i dati relativi al 2015, il 43% del-
la quantità di castagne esportate parte dalla Campania e il 
21% dal Piemonte.

Grafico: I primi quattro Paesi esportatori di castagne
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7.5 Le vie del castagno, tra DOP e IGP alla scoperta 
dell’Europa

In Italia i castagneti rappresentano il paesaggio collinare 
e premontano ed insieme agli ulivi sono tipici della nostra 
mediterraneità ma anche in Europa esistono dei luoghi/ 
territori vocati a castanicoltura che ne connotano il pae-
saggio.

In queste regioni molti prodotti rappresentano la 
tradizione e la storia dei territori tanto da fregiarsi di 
marchi DOP (Denominazione di Origine Protetta) e IGP 
(Indicazione Geografica Protetta) e attraverso questi 
prodotti si può tracciare una geografia della castagna.

Gioca con Lady Castagna e scoprirai l’Europa castanicola 
delle DOP e IGP!

L’IMPORTANZA DELLA CASTANICOLTURA
PER L’ECONOMIA DEI LUOGHI
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8 -	E se il castagno 
	 si ammala? 

Gli alberi di castagno sono sensibili all’attacco dei 
funghi responsabili di due gravi malattie: il cancro del 
castagno e il mal dell’inchiostro. Importato dall’Asia 
attorno al 1904, il mal dell’inchiostro ha da allora 
sterminato quasi tutti i castagni degli Stati Uniti, che 
erano il segno distintivo del paesaggio Nord e centro 
orientale. Benché in misura minore, anche le varietà 
europee sono state attaccate da questa malattia 
contro la quale non è ancora stata trovata una cura 
efficace; i castagni cinesi e giapponesi sono invece per 
lo più resistenti.

8.1 Le malattie del castagno di Veronica Vizzarri	
Il castagno ha un numero relativamente basso di 
malattie, di queste però alcune possono avere effetti 
catastrofici, come nel caso del cancro della corteccia 
da Cryphonectria parasitica che in pochi decenni 
all’inizio del ‘900 portò alla scomparsa quasi totale del 
castagno in tutto il continente Nord-Americano.
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Anche le malattie specifiche per i singoli organi sono 
relativamente poche. Sulle radici e al colletto si può 
trovare, soprattutto su giovani piantine e nei vivai, il 
“tumore radicale” da Agrobacterium tumefaciens, 
ma le più dannose sono il “marciume radicale” da 
Armillaria mellea e ancor più il “mal dell’inchiostro” 
da Phytophthora sp. Sugli organi legnosi del tronco e dei 
rami si possono avere i danni più gravi causati soprattutto 
dalla Cryphonectria parasitica, agente del “cancro della 
corteccia” e dagli agenti vari delle “carie”, tutti funghi 
superiori. Sull’apparato fogliare i funghi potenzialmente 
e/o localmente pericolosi sono la Mycosphaerella 
maculiformis agente della “fersa” e la Microsphaera 
quercina agente dell’ “oidio”. Sui frutti, soprattutto su 
quelli caduti a terra e/o durante il periodo di stoccaggio 
e conservazione, si possono insediare una serie di muffe 
(genere Penicillium) di vari colori causate da numerose 
specie fungine, per lo più ubiquitarie e/o da debolezza. 
Tra gli insetti dannosi invece ricordiamo due lepidotteri, 
la Cydia splendana Hübner e la Cydia amplana 
Hb e un coleottero, il Curculio elephans Gyllenhal. 
(balanino o punteruolo) la cui modalità di infezione 
e di imbozzolamento è molto simile a quella delle 
Cydie. In entrambi i casi le castagne attaccate cadono 
precocemente e sono più leggere. 51
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8.2 Un insetto pericoloso: il cinipide di Chiara Ferracini

Negli ultimi sessant’anni sono stati compiuti grandi passi 
avanti nelle tecnologie e nei trasporti, tanto che le distan-
ze tra un Paese e l’altro sembrano essersi accorciate. Le 
persone viaggiano di più e sempre più lontano, così come 
risultano essere sempre più disponibili cibi e merci pro-
venienti da altri Paesi e continenti. Può quindi accadere 
che insieme agli uomini, sugli aerei, sulle navi e sui treni, 
salgano anche degli “autostoppisti” che, una volta arrivati 
in un nuovo ambiente, possono rivelarsi estremamente 
dannosi.
Con il cinipide del castagno, il cui nome scientifico è 
Dryocosmus kuriphilus, è successo proprio così! Le sue 
uova erano state deposte nelle gemme di piantine di 
castagno, che dal Giappone sono state importate in Italia, 
precisamente in Piemonte. Il cinipide è originario della 
Cina e già in Giappone aveva creato grossi danni. Quando 
è arrivato in Italia non ha trovato nessun altro nemico 
che potesse contrastarlo e ha potuto quindi diffondersi 
molto rapidamente. Ma che cosa succede esattamente 
al castagno? Durante l’estate, il cinipide depone nelle 
nuove gemme le sue uova (oltre 100!!), che rimangono 
al sicuro nella pianta per tutto l’inverno, senza dare alcun 
segno evidente della loro presenza. Nella primavera che 
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segue, all’interno delle gemme si sviluppano le larve che 
provocano la formazione di un ingrossamento, chiamato 
galla. Col passare del tempo la galla può cambiare colore, 
passando dal verde al rosso, per poi seccarsi verso l’inizio 
dell’autunno. Il danno grave che il cinipide causa al 
castagno è che non potendosi sviluppare un germoglio 
dalla gemma, la pianta risulta avere poche foglie e fiori e 
quindi meno castagne in autunno! 

A sinistra: un castagno sano con germogli ben sviluppati; 
al centro: in primavera al posto dei germogli si sono 
sviluppate le galle a causa della presenza del cinipide; a 
destra: in inverno le galle disseccano.
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Cosa succede in estate all’interno delle galle? Le larve 
di cinipide diventano sempre più grandi e quando sono 
pronte si impupano, cioè diventano pupe, che lenta-
mente compiono la metamorfosi fino a diventare adul-
ti, che verso luglio sono pronti per uscire dalle galle. C’è 
un problema in più: non esistono maschi di cinipide, ma 
solo femmine, che una volta uscite dalle galle si dedicano 
completamente alla deposizione di altre uova. 
E ora che si fa? Rimaniamo senza castagne?! Ovviamente 
no! Per fortuna quando in Piemonte si è capito il proble-
ma, sono stati prontamente chiamati i soccorsi. Con l’aiu-
to dei ricercatori giapponesi, già esperti nella lotta contro 
il cinipide, è stato portato in Italia il più acerrimo nemico: 
Torymus sinensis. 

Questo insetto, anch’esso proveniente dalla Cina, è 
un parassitoide specifico del cinipide del castagno. 
Ciò significa che la larva di T. sinensis si nutre quasi 
esclusivamente della larva del cinipide. In che modo? 
In primavera, quando le larve del cinipide si stanno 
sviluppando all’interno delle galle, le femmine adulte di 
T. sinensis le scovano, tamburellando con le antenne sulle 
galle stesse. Una volta individuata la larva dell’ospite, la 
femmina di T. sinensis depone le sue uova vicino alla larva 
del cinipide, all’interno della stessa galla. Per svolgere 
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questa operazione, la femmina utilizza il suo ovopositore, 
cioè un prolungamento appuntito alla fine dell’addome, 
con cui fora la galla e attraverso il quale passano le uova.

Femmina di T. sinensis
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Dall’uovo deposto dalla femmina di T. sinensis nasce una 
larva che si mangia la larva del cinipide, per poi restarse-
ne nella galla a riposare a pancia piena per tutta l’estate, 
l’autunno e l’inverno. Nella primavera successiva, appe-
na nei castagneti inizia a sciogliersi la neve, la larva di T. 
sinensis comincia la sua metamorfosi: diventa dapprima 
una pupa e in aprile sfarfalla dalla galla come adulto. Una 
volta fuori dalle galle, maschi e femmine cercano la pro-
pria anima gemella per mettere su famiglia. Quando sono 
pronte, le femmine vanno alla ricerca di galle contenenti 
le larve di cinipide dove deporre le loro uova e dare inizio 
a un nuovo ciclo vitale.
Questo è il modo in cui gli scienziati hanno messo in atto 
la lotta biologica contro il cinipide del castagno, ottenen-
do un grande successo! Infatti, in diverse regioni d’Italia 
dove a causa del cinipide i castagni erano molto malati, 
ora gli alberi stanno guarendo e noi possiamo di nuovo 
mangiare castagne a volontà… GRAZIE TORYMUS!
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BREVE promemoria

1 Gemma: piccoli rigonfiamenti sui rami delle piante dai 
quali si sviluppano germogli, fiori e foglie.
2 Ma lo sapevate che quando le galle sono numerose e 
rosse la pianta infestata assomiglia più ad un ciliegio che 
ad un castagno??!!
3 Impupare: diventare una pupa.
4 Pupa: stadio dello sviluppo degli insetti che segue 
quello di larva e precede quello di adulto.
5 Metamorfosi: raggiungimento dello stadio adulto 
passando attraverso diverse fasi (uovo, larva, pupa, 
adulto).
6 Parassitoide: insetto le cui larve si sviluppano 
nutrendosi di altri insetti ospiti, provocandone la morte.
7 Sfarfallare: l’adulto è pronto per abbandonare la pupa 
e si allontana volando.
8 Lotta biologica: tecnica che sfrutta organismi viventi 
(virus, funghi, insetti, nematodi) per contenere quelli 
dannosi.
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9 - Dal frutto fresco ai
	 derivati tra tradizione 		
	 e tecnologia 

La castagna ha rappresentato per lungo tempo la principale 
fonte di sostentamento di intere popolazioni delle aree ru-
rali interne e, considerato il suo elevato valore nutrizionale 
e quello dei suoi derivati, era riconosciuta come il “pane dei 
poveri”. 
La scarsa attenzione verso questa coltura ha avuto origine 
quando è iniziato lo spopolamento delle zone agricole che 
ha portato all’abbandono della cura dei territori. Oggi si as-
siste ad una inversione di tendenza anche in ragione di una 
valorizzazione dell’agricoltura insieme al turismo, alla storia 
e ai beni culturali dei territori. 
L’assenza di glutine, inoltre, rende la castagna un alimento 
adatto per persone affette da celiachia e questa sua caratte-
ristica potrebbe essere evidenziata in etichetta conferendo 
al prodotto un elevato valore aggiunto. Per la sua poliedricità 
il frutto viene utilizzato tal quale o trasformato dall’industria 
dolciaria in marron-glacèe oppure arrostito/infornato, oppure 
lessato; può essere sottoposto a processo di macinazione per 
ottenere la farina e quindi utilizzato sia in cucina che in pastic-
ceria. Si ottengono inoltre confetture e costituisce il substrato 
per la produzione di miele molto pregiato. Le varie tipologie 
di produzioni risentono molto delle tradizioni locali e potreb-
bero rappresentare un valore aggiunto per i territori vocati se 
fosse ben promossa e veicolata la commercializzazione. 58
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DAL FRUTTO FRESCO AI DERIVATI 
TRA TRADIZIONE E TECNOLOGIA

9.1 Trasformazione e vendita dei frutti e dei derivati
Le castagne e i marroni freschi dopo essere stati ritirati 
dai produttori, vengono sottoposti ad una prima 
cernita per selezionare i frutti macroscopicamente 
deteriorati o marci e quindi sottoposti ad un processo di 
sterilizzazione e di curatura. Al termine di queste fasi le 
castagne fresche saranno pronte per essere selezionate 
in base alle dimensioni, smistate in base alle destinazioni 
e quindi confezionate.
Nella fase di sterilizzazione vengono sottoposti 
ad immersione in vasche colme di acqua calda a 
temperatura intorno a 50°C per circa 45 minuti 
e poi vengono raffreddati. La fase di curatura in 
acqua fredda serve per sanificare i frutti (eliminare 
eventuali microrganismi e quindi allungare i termini di 
conservabilità del prodotto fresco).

9.2 Le castagne secche
La castagna è un frutto stagionale molto pregiato legato 
alle tradizioni dei territori interni italiani. Non esiste bor-
go o luogo ove durante il tempo di raccolta non si orga-
nizzi una festa o una sagra ad essa dedicata! Non esiste 
persona che non abbia nella sua memoria un ricordo le-
gato alla castagna, al ricordo del suo gusto o ad un episo-
dio di convivialità familiare. 59
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Le castagne per necessità di conservazione, visto che la 
loro presenza è limitata ad uno scorcio di stagione, sin da 
tempi remoti si essiccano e si macinano, al fine di poterle 
usare durante l’inverno e produrne farina.
Nelle zone rurali, per essiccare le castagne ad uso casa-
lingo, i frutti, privi di riccio, vengono portati in tipiche co-
struzioni dette metati e poste su graticci (metallici o 
cannicciati di legno) sotto i quali, ad una certa distanza, 
viene acceso un fuoco così da eliminare l’umidità presen-
te nel frutto che altrimenti potrebbe causare il deteriora-
mento della polpa.
Quindi, ad essiccazione avvenuta, tramite la battitura si 
procede alla rimozione delle bucce. Volendo ottenere la 
farina si continua con la macinatura della polpa della ca-
stagna che, divenuta farina, sarà setacciata per ottenere 
l’omogeneità dei granuli.
Le castagne raccolte vengono sottoposte ad una prima 
fase di pulizia e quindi essiccate con tempi variabili a se-
conda della quantità di umidità presente nel frutto fresco 
e del tipo di prodotto che si vuole ottenere.
Negli essiccatoi le castagne vengono sottoposte per 4/5 
giorni a temperature crescenti che vanno dai 30 ai 50°C. 
La graduale variazione di temperatura si rende essenziale 
per evitare deterioramenti al frutto e alla sua struttura.
Quindi, vengono sgusciate e ulteriormente selezionate, in 
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modo da avviare al confezionamento le castagne secche 
intere e alla successiva fase di macinazione i frutti molto 
piccoli o non interi.

9.3 La farina di castagna
Dalle castagne essiccate si ottiene la farina. In genere 
vengono trasformate in farina le castagne secche piccole 
o rotte che non possono essere commercializzate tal 
quali. Queste castagne leggermente difettate, vengono 
macinate in appositi forni a temperatura di circa 50°C a 
cui fa seguito una fase di setacciatura che serve a stabilire 
il grado di macinazione del prodotto. Si ottiene così una 
polvere di colore avorio con una percentuale di umidità 
che non deve essere inferiore al 14% e che viene stoccata 
in silos di acciaio in attesa di essere confezionata in 
sacchetti e quindi commercializzata.
Sebbene in passato la farina di castagne abbia 
rappresentato un prodotto molto importante, spesso 
anche per la sopravvivenza stessa delle persone, oggi è 
considerato un prodotto di nicchia. 

9.4 Il miele di castagno 
Il miele di castagno si ottiene dai fiori del castagno. In 
Italia, la sua produzione è molto diffusa e, vista l’enorme 
presenza di castagneti lungo gran parte della dorsale 61
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appenninica e di una parte dell’arco alpino, è un prodotto 
presente in tutto il territorio nazionale. E’ un miele 
molto particolare che differisce dagli altri monovarietali 
per il suo colore ambrato e per l’odore intenso; per la 
sua composizione zuccherina presenta una consistenza 
liquida ed un persistente gusto leggermente amarognolo.  

9.5 La crema di marroni 
Un altro prodotto derivato è la confettura più 
propriamente definita “crema di marroni”.
Tale definizione è contemplata dal decreto legislativo 
concernente le confetture, le gelatine, le marmellate e la 
crema di marroni, destinati all’alimentazione umana. 
Definizione di crema di marroni: 
”mescolanza, portata a consistenza appropriata, di 
acqua, zucchero e purea di marroni; la quantità di purea 
di marroni (Castanea sativa) utilizzata per la produzione 
di 1000 g di prodotto finito non deve essere inferiore a 
380 grammi”.
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10 - La castagna
	 a tavola 

La castagna è un frutto del tutto particolare: è diversa 
dalla normale frutta perché ha un contenuto di acqua 
molto basso (circa 55%), mentre mediamente il contenu-
to di acqua della frutta varia dall’85 al 95%. Ma è diver-
sa anche dalla frutta secca in guscio, tipicamente noci, 
mandorle e nocciole, sia perché queste ultime hanno un 
contenuto di acqua inferiore al 5%, sia perché sono molto 
ricche di grassi, molto scarsi nella castagna. 
Per questo motivo il suo consumo e le sue occasioni di 
consumo non sono quelle tipiche degli altri frutti. 
La caratteristica principale della castagna è determinata 
dall’alto contenuto di amido e fibra. Questo ha consentito 
all’uomo, in periodi di disponibilità di cibo molto limitata, 
di avere a disposizione tutto l’anno una buona riserva di 
energia. Infatti l’esiguo contenuto di acqua rende facile 
la sua conservazione e anche la scarsa quantità di grasso 
ne permette, senza irrancidimento, la durata nel tempo. 
Una volta secche, le castagne potevano essere reidratate 
e consumate dopo averle fatte cuocere nell’acqua o nel 
latte e costituire un’ottima cena per le popolazioni conta-
dine.
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10.1 Il valore alimentare: ogni frutto contiene... 
Eppure, senza ricordare come la castagna abbia contribuito 
agli apporti energetici di tempi passati, anche oggi potreb-
be trovare spazio sia stagionalmente, gustando una man-
ciata di castagne arrostite, sia fuori stagione ricorrendo alle 
castagne secche, da ammorbidire in bocca: 5 o 6 castagne 
arrostite o secche sono un’ottima merenda per un ragazzo, 
salutare e saziante da una parte, piacevole dall’altra.
Comune ad altri tipi di frutta è la conservazione delle ca-
stagne tramite confettura. 
L’alto contenuto di amido delle castagne ha fatto sì che 
seccandole e ottenendone la farina, si sia potuto “allun-
gare” il pane, soprattutto in tempi di carestia o comunque 
in mancanza di frumento. 

Tabella 1. Valori di macronutrienti, fibra ed energia delle castagne 
fresche e trasformate (100 g)

Crude Arrostite Bollite Secche
Acqua (g): 55,8 42,4 63,3 10,1
Proteine (g): 2,9 3,7 2,5 6
Lipidi (g): 1,7 2,4 1,3 3,4
Carboidrati disponibili (g): 36,7 41,8 26,1 62
Amido (g): 25,3 28,3 16,9 41,7
Zuccheri solubili (g): 8,9 10,7 7,5 16,1
Fibra totale (g): 4,7 8,3 5,4 13,8
Fibra solubile (g): 0,37 0,72 0,59 1,15
Fibra insolubile (g): 4,33 7,61 4,84 12,66
Energia (kcal): 165 193 120 287
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La farina di castagne è più povera di proteine (e com-
pletamente priva di glutine) rispetto alla classica farina 
di frumento comunemente usata, ma ha una quantità di 
fibra superiore addirittura alla farina di frumento integra-
le. Questo conferisce alla farina di castagne una maggio-
re capacità saziante ed un potere calorico inferiore. Allo 
stesso tempo è molto più ricca di potassio, ferro, fosforo 
e alcune vitamine del gruppo B (sempre rispetto alla fari-
na di frumento 00). 

Tabella 2. Farina di castagne a confronto con altre farine (100 g).

Castagne Frumento 
integrale

Frumento 
00

Mais Riso

Energia (kcal) 348 340 370 370 364
Proteine (g) 6,1 11,9 11 8,7 7,3
Grassi (g) 3,7 1,9 0,7 2,7 0,5
Carboidrati disponibili (g) 76,2 67,8 77,3 80,8 87
Amido (g) 44,2 59,7 68,7 72,1 79,1
Zuccheri solubili (g) 27,5 2,1 1,7 1,5 0
Fibra totale (g) 10,9 8,4 2,2 3,1 1
Sodio (mg) 11 3 3 1 4
Potassio (mg) 847 337 126 130 104
Ferro (mg) 3,2 3 0,7 1,8 0,4
Calcio (mg) 50 28 17 6 7
Fosforo (mg): 164 300 76 99 90
Tiamina (mg): 0,23 0,4 0,1 0,35 0,05
Riboflavina (mg): 0,37 0,16 0,03 0,1 0,04
Niacina (mg): 1 5 1 1,9 1,4
Vitamina A retinolo eq. (µg): 0 0 0 67 0 65
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Con la farina di castagne oltre al pane si possono fare di-
verse preparazioni, tra le quali sicuramente il migliaccio 
di farina dolce, più noto come castagnaccio, è quella più 
famosa. Non esiste una ricetta unica perché varie le re-
gioni e le culture attraversate dall’Appennino, nelle quali 
è diffusa la castagna. Nasce povero, farina di castagne ed 
acqua, per arricchirsi man mano di alimenti, nutrienti e 
sapori a seconda delle tradizioni regionali: pinoli o noci, 
olio di oliva, uva sultanina, rosmarino, scorza grattugia-
ta di arancia e persino zucchero, nonostante la compo-
sizione nella quale è già presente una buona quantità di 
zuccheri semplici. Ovviamente ogni aggiunta arricchisce 
il prodotto, oltre che di sapori, di nutrienti importanti: la 
frutta secca in guscio come pinoli o noci apporta grassi 
e proteine, particolarmente scarsi nella farina di casta-
gne, mentre il rosmarino aggiunge solamente aroma. Una 
fetta di 70-80 grammi di castagnaccio rappresenta uno 
spuntino sostanzioso o una buona merenda, oltre che un 
dessert molto meno ricco di grassi, di saturi e zuccheri 
semplici rispetto ad altre merende comunemente consu-
mate (vedi Tab. 3).
Di notevole interesse come merenda o dessert i necci e le 
frittelle di castagne. I necci sono fatti con lo stesso impa-
sto del castagnaccio, ulteriormente addolcito con un po’ 
di zucchero, opportunamente porzionato e cotto tra due 
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dischi (testi) di ferro rovente. Le frittelle sono invece fritte 
per immersione in olio bollente e spolverate poi di zucche-
ro al velo. Entrambi vengono tradizionalmente consumati 
subito dopo cottura, ancora bollenti, con l’aggiunta di uno 
strato di ricotta fresca ad esaltare i sapori e conferire un 
piacevolissimo contrasto caldo/freddo-dolce/salato.

Tabella 3. Valori nutrizionali per 100 grammi di prodotto

Castagnaccio Panettone
Merendine 
tipo pan di 

spagna

Torta 
margherita Wafer Cioccolato 

fondente

Energia (kcal) 217 339 412 370 458 545
Grassi (g) 7 11 19 10 15 34
di cui saturi 
(g) 1 6 8 5 4 20

Carboidrati 
(g) 33 56 61 64 78 57

di cui zuccheri 
(g) 16 23 27 34 27 57

Proteine (g) 5 6 8 9 7 6
Fibra (g) 5 3 3 1 2 1
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Il miele di castagno, altro prodotto del castagneto, è 
particolare: ha un colore intenso e scuro, con gradazioni 
dal marrone chiaro al marrone molto scuro. Così come 
per il colore, anche il sapore è intenso e aromatico, con 
un retrogusto amaro e piacevolmente astringente per 
la presenza di tannini; poco adatto a dolcificare tè, caf-
fè o tisane, proprio per il gusto amarognolo, è invece 
molto ricercato in abbinamento ai formaggi stagiona-
ti che ne mitigano la debole astringenza ricevendo in 
compenso aroma e dolcezza. La consistenza è molto li-
quida per l’abbondanza di fruttosio che ne ostacola la 
cristallizzazione. Si tratta comunque di un prodotto molto 
ricco di zuccheri (più di 80 grammi su 100) e di calorie, da 
usare quindi con parsimonia anche in recepimento delle 
raccomandazioni dell’Organizzazione Mondiale della 
Salute sul contenimento degli zuccheri aggiunti nella 
dieta. 
La confettura di castagne è generalmente un pochino 
più concentrata delle altre confetture di frutta e contiene 
quindi una minore quantità di acqua. Ciò fa sì che rispetto 
ad altre confetture contenga più zuccheri e un quantitati-
vo maggiore di calorie (circa il 25% in più). Una confettura 
di more o di ciliegie contiene 40-45 grammi di zucchero 
ed apporta 185 kcal circa, mentre una confettura di mar-
roni può arrivare a contenere 250 kcal e 50-55 grammi 
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di zuccheri. È quindi opportuno ridurre la porzione dello 
strato spalmato sul pane o sulla fetta biscottata, operazio-
ne resa più difficoltosa anche dalla cremosità del prodot-
to e della maggiore difficoltà di assottigliare lo strato. 

SCARICA L’APP

Gioca con 

Lady
Castagna
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11 - E se l’assaggio?

Quando introduciamo un alimento in bocca ne avvertia-
mo il gusto e questa percezione ci consente di stabilire 
se è dolce, salato, amaro, piccante, ma riusciamo anche 
a stabilire se si tratta di un alimento compatto, farinoso, 
liquido. Nello stesso tempo, prima di ingerirlo, ne perce-
piamo la forma, il colore, il profumo e attraverso l’udito 
ascoltiamo se scricchiola quando si mastica oppure se sci-
vola senza alcun rumore!
In poche parole attraverso i nostri sensi percepiamo il sa-
pore del nostro cibo. 
Alcune volte capita che i cibi, pur percependone la for-
ma, il colore, l’odore e il sapore non ci piacciono mentre 
altre volte al contrario ci piacciono molto. Questo perché 
nel nostro cervello c’è come una cassaforte dove sono 
custoditi tutti i sapori che durante la nostra vita abbiamo 
assaggiato ed ogni volta che ingeriamo un alimento la no-
stra memoria cerca di scoprire se esiste custodito nel no-
stro forziere il ricordo di quel gusto!
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Spesso i cibi si assaggiano anche per lavoro. Esiste la figura 
del degustatore ossia una persona che, attraverso l’assag-
gio di alimenti, stabilisce la qualità sensoriale del cibo e la 
sua migliore destinazione per favorirne la commercializza-
zione.
Per rendere competitivo e migliorare tutto il settore 
castanicolo nazionale oltre a caratterizzare il prodotto 
da un punto di vista chimico/nutrizionale è importante 
definirlo anche da un punto di vista sensoriale, per 
favorirne l’orientamento commerciale.
La valorizzazione della castagna deve coincidere in primo 
luogo con un miglioramento delle pratiche agronomiche 
applicate, comprese quelle di raccolta e di post-raccolta, 
tenendo ben in conto che la composizione dei frutti con 
la loro peculiare caratteristica nutritiva varia in funzione 
delle varietà, dell’annata, del clima e dell’areale di pro-
duzione, tutte variabili che incidono notevolmente sulla 
qualità del prodotto.
Un miglioramento qualitativo della castagna necessita 
di un panel test che ne stabilisca i parametri per una 
caratterizzazione organolettica/sensoriale del frutto 
non solo fresco ma anche essiccato, arrostito nonché 
della farina. Questo passaggio diventa propedeutico 
per una concreta promozione ma ancor prima per una 
valorizzazione del frutto. 71
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Panel di assaggio
L’analisi sensoriale oltre a migliorare le politiche di marke-
ting di una azienda o di un prodotto può essere utilizzata 
anche e soprattutto per la verifica della qualità percepita 
e per valutare l’impatto che può avere sul consumatore in 
termine di percezione del gusto.
L’importanza di un panel test per la castagna è utile per il 
panorama produttivo castanicolo nazionale che offre una 
varietà di prodotti con delle caratteristiche peculiari che li 
rendono idonei per varie tipologie di consumo.
Attraverso alcuni descrittori individuati si determinano i 
profili specifici evidenziando caratteri peculiari per il con-
sumo quali la forma, il colore, la dolcezza e l’aroma e di 
conseguenza l’attitudine ad una particolare linea di tra-
sformazione ma anche ad una precisa valorizzazione di 
tutti i suoi derivati. Il panel d’assaggio e la conseguente 
caratterizzazione sensoriale introduce quindi ulteriori e di-
versi elementi nella valutazione del valore della castagna, 
fresca e non, di cui potrebbero avvantaggiarsi anche le ca-
stagne di piccola pezzatura che all’analisi sensoriale risul-
tassero particolarmente apprezzate.
Sottolineare e valorizzare le qualità sensoriali della ca-
stagna potrebbe consentire la costituzione di un marchio 
castagna italiana che leghi i prodotti ai territori di prove-
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nienza ciascuno con una storia e una tradizione diverse 
ma uniti tutti nel promuovere la biodiversità castanicola 
italiana. 

Si potrebbe raccontare e percorrere la storia della casta-
gna anche attraverso una etichetta che identifichi e ca-
ratterizzi il prodotto, se ne potrebbe raccontare l’origine 
utilizzando nuove metodologie e sofisticate apparecchia-
ture scientifiche che, tramite l’identificazione di microe-
lementi, leghino il frutto ad un territorio molto circoscrit-
to, e, quindi, alla storia dei luoghi da cui provengono.

SCARICA L’APP



74
74

12 - E ora… a tavola
	 con alcune ricette 	
	 tradizionali 

Questo paragrafo è dedicato alle mamme e alle nonne 
e a tutti coloro che amano preparare piatti succulenti e 
prelibati. Ma è dedicato, ovviamente, anche a chi ama 
gustare dolci e pietanze a base di castagne.
Accanto alle ricette sono state inserite anche le porzioni 
perché ritieniamo che, pur soddisfacendo il nostro 
gusto e il nostro piacere nel mangiare, non si debba 
mai perdere di vista che ciò che consumiamo, in termini 
di alimenti, apporta una certa quantità di calorie e di 
nutrienti e che, a fine giornata, il nostro saldo non deve 
discostarsi dalle indicazioni dei LARN.

Alcune ricette sono tratte dal volume: 
AA.VV., Marroni, castagne e farina di castagne in cucina: i dolci, a cura di Stefano 
Viesi, edito da Associazione Tutela Marroni di Castione; Associazione Strada del 
marrone del Mugello di Marradi; Associazione Castanicoltori della Garfagnana; 
Associazione Nazionale città del castagno, 2009.

SCARICA L’APP

Gioca con 

Lady
Castagna
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Gelato con farina di neccio* 
Farina di Neccio della Garfagnana – DOP 
(denominazione di origine protetta)

Ingredienti
610 g di latte intero, 60 g di panna, 50 g di tuorlo d’uovo**, 
180 g di saccarosio, 100 g di farina di neccio.

* In Garfagnana (Toscana) “neccio” significa “castagno”
** Tre tuorli di uova di grandezza media.

Preparazione
Mescolare bene tuorlo e saccarosio; scaldare e aggiungere 
due terzi del latte e la panna. Nel restante terzo di latte 
setacciare la farina di castagne e, mescolando bene, 
aggiungere il tutto al composto. Portare ad ebollizione e 
mantecare.

Dolce...

Kcal
181
/100g
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Budino di castagne 

Ingredienti per 16-17 budini da 110 g circa
700 g di latte, 400 g di panna, 300 g di zucchero, 100 g di 
farina di castagna, 5 tuorli e 5 uova intere.

Preparazione
Mettere insieme latte e panna sul fuoco. 
Mescolare a parte lo zucchero, la farina di castagne e, avendo 
cura che non si formino grumi, aggiungere le uova e sbattere.
Aggiungere il tutto nel contenitore del latte e della panna e 
amalgamare. 
Riempire con l’impasto le terrine da forno e cuocere in forno a 
190° per circa 45-50 minuti.

Dolce...

Kcal
224
/100g
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Torta di farina di castagne

Ingredienti
250 g di farina di castagna dell’Appennino modenese, 250 g 
di zucchero, 200 g di burro, 6 uova intere, 1 bustina di lievito 
per dolci.

Preparazione
Fondere il burro e amalgamarlo con lo zucchero e le uova, 
quindi aggiungere la farina e dopo aver ben impastato gli 
ingredienti aggiungere il lievito.
Infornare per 30 minuti a 120°.

Dolce...

Kcal
407
/100g
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Canestrelli di castagna

Ingredienti per circa 600 g di biscotti
250 g di farina di castagna, 1 tuorlo d’uovo e 1 uovo intero, 
200 g di burro, 150 g di zucchero a velo, un pizzico di sale, 
zucchero a velo per spolverare i canestrelli.

Preparazione
Setacciare la farina sulla spianatoia, aggiungere le uova e 
il sale. Mescolare il burro con lo zucchero per ottenere un 
impasto sbricioloso. Unirlo all’impasto a base di farina, uova 
e sale e lavorarlo ben bene. Fare riposare l’impasto per un 
paio d’ore in frigorifero, quindi, appiattirlo e stenderlo con il 
matterello fino ad uno spessore di 1 cm. Con lo stampo dei 
canestrelli (biscotto tipico della provincia di Genova dalla 
forma di un fiore a 8 petali). Trasferire i canestrelli in una 
teglia coperta con la carta da forno e infornare a 180°C (in 
forno già ben caldo) per circa 12/15 minuti. Dopo averli fatti 
raffreddare cospargerli con abbondante zucchero a velo.

Dolce...

Kcal
579
/100g
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Muffin alla farina di castagne

Ingredienti per 6 persone
125 g di burro, 100 g di farina “00” e 150 g di farina di 
castagne, 130 g di zucchero, 135 g di latte intero, 2 uova, 100 
g di gocce di cioccolato fondente, 12 g di lievito in polvere 
per dolci.

Preparazione
Lavorare con le fruste elettriche il burro, ammorbidito a 
temperatura ambiente, e lo zucchero in una scodella capiente 
per circa un’ora. A fruste ferme aggiungere le uova, una alla 
volta e, solo dopo il setaccio, aggiungere anche farina e lievito. 
Man mano che l’impasto diventa denso aggiungere pian 
piano il latte, finché non assume una consistenza omogenea e 
morbida. Unire infine le gocce di cioccolato mescolandole con 
una spatola. Trasferire il tutto in un “sàc a poche”. Sistemare i 
pirottini di carta in una pirofila da muffin avendo cura di non 
riempirli fino all’orlo. Ogni muffin dovrà pesare all’incirca 70 g. 
Preriscaldare il forno a 180° e infornare per i primi 5 minuti a 
questa temperatura proseguire la cottura a 160°. 

Dolce...

Kcal
358
/100g
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Frittelle di farina di castagne

Ingredienti
150 g di farina di castagne, ½ bicchiere di latte, 40 g di uvetta, 
3 cucchiai di zucchero, olio extra vergine per friggere, 1 uovo,  
un pizzico di lievito per dolci, un pizzico di sale.

Preparazione
Immergere l’uvetta in acqua per farla ammorbidire e nel 
frattempo mescolare la farina e il lievito con il latte, lo 
zucchero e l’uovo, fino ad ottenere una crema densa, quindi 
unire l’uvetta scolata e strizzata. 
Friggere il composto a cucchiaiate in olio bollente, scolare le 
frittelle su carta assorbente, spolverizzarle di zucchero a velo o 
miele e servirle subito.

e salato

Kcal
258
/100g

www.buonissimo.org
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Tagliatelle di farina di castagne

Ingredienti
200 g di farina di castagne, 300 g di farina, 3 uova, 1 dl di 
latte* 
* Il latte nel caso si può evitare e si può aggiungere dell’acqua.

Nel caso non si volesse aggiungere la farina di grano partire con 400 g di farina di 
castagna e verificare man mano che si procede se l’impasto necessita di altra farina.

Preparazione
Setacciare la farina di castagne sul piano di lavoro in modo da eliminare 
i piccoli grumi presenti. Unire (eventualmente) anche l’altra farina 
sempre setacciata, mescolarle e disporle a fontana. 
Rompere le uova in una ciotola e versarle al centro della fontana. Unire 
il latte e impastare gli ingredienti per una decina di minuti. Avvolgere la 
pasta in un foglio di pellicola per alimenti e lasciarla riposare 30 minuti. 
Oltre alle tagliatelle, con la ricetta base della pasta fresca con farina di 
castagne, potete preparare altri formati. Dopo aver steso la sfoglia e 
averla lasciata asciugare per una decina di minuti potete tagliarla con 
una rotella liscia e ottenere lasagnette o maltagliati e altre 
forme ancora! Preparare quindi un condimento e dopo 
la cottura gustarli!

e salato

Kcal
265
/100g
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Tagliolini di castagne con ricotta e noci

Ingredienti per 4 persone
250 g farina di castagne, 250 g farina “0”, 30 g cacao amaro,
4 uova, 1 bicchiere d’acqua, sale.
Per il condimento:
250 g ricotta di pecora, 80 g granella di noci, 4 noci di burro, 
sale.

Preparazione
Impastare le due farine e il cacao con l’acqua e le uova.
Ottenere un impasto corposo e omogeneo e lasciarlo riposare 
per almeno mezz’ora.
Stendere l’impasto con il matterello a spessore medio.
Ottenuto lo spessore desiderato, arrotolare la sfoglia su sé 
stessa tagliandola con un coltello e mò di tagliolino e mano 
a mano che si procede con il taglio della sfoglia spolverare i 
tagliolini con farina “0” affinché non si attacchino tra loro.
Per il condimento:
fondere il burro in una padella, aggiungere la ricotta, salare e 
aggiungere metà della granella di noci.
Lessare i tagliolini in abbondante acqua salata e saltarli in 
padella con la ricotta e le noci.
Spolverare con la granella rimanente e servire ben caldo.

e salato

Kcal
244
/100g
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Castagnaccio

Ingredienti
500 g di farina di castagne, 650 g di acqua, 100 g di gherigli di noci, 
100 g di pinoli, 80 g di uvetta, 1 rametto di rosmarino, un pizzico di 
sale, 40 g di olio extra vergine di oliva.

Preparazione
Per preparare il castagnaccio alla toscana per prima cosa lavare l’uvetta 
sotto acqua fresca corrente e poi metterla in ammollo per 10 minuti in 
una ciotola con acqua fredda per farla reidratare. Con un coltello tritare 
grossolanamente i gherigli delle noci e poi sfogliare il rosmarino. 
Setacciare la farina di castagne in una ciotola capiente e aggiungere 
i 650 g di acqua poco alla volta mescolando con una frusta; ottenuto 
un composto liscio e omogeneo, aggiungere le noci tritate e i pinoli 
interi, avendo cura di tenerne da parte una piccola quantità che 
servirà successivamente per cospargere la superficie del castagnaccio 
prima di infornarlo. Dopo 10 minuti, strizzare e asciugare l’uvetta, 
quindi aggiungerla all’impasto, mescolare bene il composto e infine 
aggiungere il sale. A questo punto oliare una tortiera bassa tonda di 
medie dimensioni e versare l’impasto livellandolo con l’aiuto di una 
spatola. Cospargere la superficie del castagnaccio con i pinoli, le noci e 
l’uvetta, distribuendoli in maniera uniforme.
Infine aggiungere anche gli aghi di rosmarino, un filo d’olio e fare 
cuocere in forno statico preriscaldato a 195° per 35 minuti (o in forno 
ventilato a 175° per 25 minuti). Quando sulla superficie si sarà formata 
una crosticina con delle crepe e la frutta secca avrà preso un
bel colore dorato, sfornare e, una volta raffreddato, gustarlo!!!

e salato

Kcal
275
/100g
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E ORA… A TAVOLA CON ALCUNE 
RICETTE TRADIZIONALI 

Lonza e castagne pilate (pastilli)

Ingredienti per 4 persone
800 g lonza di maiale disossata, 100 g di lardo di maiale, 
3 rametti finocchietto selvatico, 5 spicchi di aglio, 2 foglie di 
alloro, 3 bicchieri latte intero, pepe nero q.b., 1 bicchierino 
brandy, 150 g castagne essiccate.

Preparazione
Mettere in ammollo con acqua tiepida per una notte le 
castagne secche.
Prendere la lonza di maiale e avvolgerla nelle fettine sottili 
di lardo e legare il tutto con dello spago da cucina. Adagiare 
la lonza in casseruola di terracotta con il finocchio selvatico, 
l’aglio, l’alloro, il latte, il pepe nero e il brandy. Lasciare 
marinare per qualche ora. Trasferire la lonza marinata in una 
teglia da forno e unire le castagne sgocciolate. Cuocere a 
180°C per 90 minuti aggiungendo lentamente e regolarmente 
il liquido della marinatura.
Se l’arrosto tendesse a seccarsi occorre coprirlo 
preventivamente con stagnola (al limite aggiungere un poco di 
acqua e latte, in rapporto 2:1).

e salato

Kcal
122
/100g
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Gioca con 
Lady Castagna

L’Italia Castanicola

Crea il passaporto 

L’Europa Castanicola

Scopri l’intruso

Scopri la parola

Abbina le coppie

Definisci la farina

SCARICA L’APP
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Come i miei amati castagni, mi posso considerare anch’io un 
patriarca perché mi occupo da tantissimi anni di castagno e di 
castanicoltura e mi appassiono come se fosse sempre la prima 
volta. Sono stato professore ordinario all’Università di Firenze 
svolgendo la mia attività scientifica presso il Dipartimento 
di Ortoflorofrutticoltura, che ho diretto per molti anni. Sono 
Presidente e membro di gruppi di lavoro della International 
Society for Horticultural Science (ISHS), membro di Comitati 
Scientifici di Riviste italiane ed estere, accademico emerito 
dell’Accademia dei Georgofili e ordinario di altre Accademie. 
Sono autore di quasi 800 lavori scientifici, tecnici e divulgativi, 
nonché di 20 volumi scientifici e tecnici. Attualmente, sono 
Presidente del Centro di Studio e Documentazione sul Castagno 
(Chestnut Study and Documentation Centre) (CSDC) presso il 
quale ho allestito una Esposizione Permanente sul Castagno, 
unica al mondo nel suo genere. 

Elvio Bellini

Tatiana Castellotti

Sono ricercatrice presso il CREA – Centro di Ricerca Politiche e 
Bioeconomia, e mi occupo di sviluppo rurale, agricoltura civica, 
analisi settoriali, commercio internazionale dei prodotti agricoli 
e politiche agricole comunitarie. Dal 2011 al 2013 sono stata 
coordinatrice (con Lorenzo Fazzi) del gruppo di lavoro sull’analisi 
economica della filiera castanicola e le politiche pubbliche per il 
settore, istituito dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali 
(Mipaaf) per l’elaborazione del Piano Nazionale del Settore 
Castanicolo. Attualmente faccio parte del gruppo di lavoro per 
il suo aggiornamento. Sono stata anche responsabile dell’unita 
operativa per l’analisi economica della filiera del progetto 
Bioinfocast, finanziato dal Mipaaf in attuazione del Piano. Sono 
autrice di diversi articoli sulla castanicoltura e ho curato (con 
Paola Doria) un volume sul settore castanicolo edito dal CREA.
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Sono ricercatrice presso il Dipartimento di Scienze Agrarie, 
Forestali e Alimentari (DISAFA) dell’Università degli Studi di 
Torino e docente incaricata dei corsi di Entomologia generale e 
applicata del corso di Laurea in Scienze Forestali e Ambientali 
e del modulo Lotta ai nemici delle piante del corso di Laurea 
Magistrale in Progettazione delle aree verdi e del paesaggio.
La mia attività scientifica, documentata da oltre 100 
pubblicazioni di carattere scientifico e divulgativo su riviste 
nazionali e internazionali, ha riguardato tematiche di difesa 
biologica e integrata delle colture agrarie e impostazioni di 
strategie di lotta ai fitofagi di interesse agro-forestale a basso 
impatto ambientale.
Ho partecipato a numerosi progetti internazionali e nazionali, 
tra cui i progetti LOBIOCIN E BIOINFOCAST finanziati dal MiPAAF 
nell’ambito della lotta al cinipide galligeno del castagno. Negli 
ultimi anni le mie ricerche sono state volte ad approfondire 
la bio-etologia del parassitoide Torymus sinensis, limitatore 
naturale utilizzato nei programmi di lotta biologica propagativa 
volti a contenere le infestazioni del cinipide.

Chiara Ferracini

Andrea Ghiselli

Laureato in Medicina e Chirurgia e specializzato in Medicina 
Interna presso la Sapienza di Roma, attualmente Dirigente 
di Ricerca CREA-Alimenti e nutrizione, Presidente della 
Società Italiana di Scienze dell’Alimentazione. La sua attività 
di ricerca riguarda lo studio dello stress ossidativo nell’uomo, 
la sua implicazione in vari processi fisiologici e patologici, 
dall’invecchiamento all’aterosclerosi, al diabete mellito e la 
possibile modulazione attraverso la dieta nella sua globalità. 
L’attività di divulgazione ed educazione alimentare si esplica 
attraverso numerose iniziative e programmi di educazione 
alimentare. E’ coordinatore della revisione delle Linee Guida 
per una sana alimentazione responsabile scientifico del sito 
sapermangiare.mobi, moderatore del forum “nutrizione” del 
Corriere.it (http://forum.corriere.it/nutrizione).
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Sono un agronomo che ha studiato il Castagno in tutti i suoi 
aspetti (scientifici, agronomici, industriali, economici, culturali, 
sociali) in tutta Italia.	
Dal 1972 al 2003 ho svolto ricerca sperimentazione nel CRA-FRU, 
su più specie da frutto, poi diventando esperto del settore Frutta 
secca, specializzazione Castagno, ed esperto del Fico.
Ho diretto due Sezioni dell’Istituto Sperimentale per la 
Frutticoltura, organizzato convegni, coordinato programmi di 
ricerca, insegnato in università, scritto 150 lavori sperimentali e 
svolto divulgazione e consulenze (pubbliche e private). 
Dopo la pensione ho continuato a lavorare. Nel 2010, il MiPAAF 
mi ha chiamato come “esperto del MiPAAF” per aiutare nel 
fare il “Piano nazionale del Settore Castagno 2010-13” e, ora, 
nel “Tavolo di filiera Frutta in guscio, Castagno” per aiutare nel 
“Piano nazionale Castagno 2014-17”.
Ora, che ho 76 anni, vado ancora nelle classi Elementari e Medie 
a mostrare frutti e video sulla castanicoltura e mi diverto tanto. 
Nel 2014 degli scolari hanno capito quello che mi passa dentro 
e hanno scritto la poesia “Mi sono innamorato, di un albero 
fiorito, (…), da quel giorno, ben preciso, ho scelto la mia vita.” Il 
castagno piace a tanti!	

Giorgio Grassi

Vincenzina Scalzo

Agronoma, Divulgatrice agricola . Lavora per l’Azienda 
Regionale per lo Sviluppo dell’Agricoltura Calabrese (ARSAC) e 
si occupa di sviluppo rurale, problematiche delle aree interne 
e multifunzionalità delle aziende agricole. Coordina a livello 
regionale le attività di controllo biologico del Cinipide galligeno 
del castagno e si interessa di recupero e valorizzazione della 
biodiversità frutticola ed orticola.
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Biologa, lavora presso il Centro di Ricerca Olivicoltura, 
Frutticoltura e Agrumicoltura, sede di Rende, del Consiglio per 
la Ricerca in Agricoltura e l’Analisi dell’Economia Agraria, con 
la qualifica di Collaboratore Tecnico IV livello. E’ iscritta all’albo 
nazionale dei biologi dal 1990 e dal 2016 è inserita nell’elenco 
regionale degli assaggiatori di olio.
Dal 1987 al 2011, a seguito di pubblico concorso nella carriera 
direttiva, è stata responsabile della sede e del laboratorio di 
Cosenza dell’Istituto Nazionale per le Conserve alimentari- 
INCA-occupandosi di controllo dei requisiti minimi di qualità 
delle conserve alimentari. A seguito di riordino degli enti 
pubblici, per soppressione dell’INCA, è stata inserita nei ruoli 
prima dell’Istituto Nazionale di Ricerca sugli Alimenti e la 
Nutrizione- INRAN- e poi del CRA ora CREA dove si occupa con 
passione di disseminazione e divulgazione dei risultati della 
ricerca sul territorio ma anche dell’aspetto legato alle norme 
di commercializzazione e di etichettatura degli oli vergini ed 
extravergini di oliva e segue lo sviluppo del quadro normativo in 
materia di classificazione varietale e commerciale dell’olio d’oliva.
Numerose sono le sue pubblicazioni in particolare sulle norme 
inerenti l’ etichettature degli alimenti e sulla qualità e la 
sicurezza alimentare.

Gabriella Lo Feudo

Veronica Vizzarri

Laureata in Scienze Agrarie presso l’Università degli Studi di 
Perugia e dottore di ricerca in “Arboricoltura e Protezione 
delle piante”, dal 2012 è ricercatore presso Consiglio per la 
ricerca in agricoltura e l’analisi dell’economia agraria – Centro 
di ricerca Olivicoltura, Frutticoltura e Agrumicoltura di Rende 
(CS). Si occupa principalmente della patologia vegetale, istologia 
vegetale e microscopia con riferimento specifico all’applicazione 
di idonee strategie di lotta ai parassiti, fitofagi e patogeni, delle 
colture arboree con particolare riferimento a quelli dell’olivo. 
Indaga, in particolare, sulla diffusione di Verticillium dahliae 
agente della verticilliosi dell’olivo, effettua screening di resistenza 
di varietà di olivo a V. dahliae. Esamina l’influenza dei parassiti, la 
mosca e la lebbra, dell’olivo sulla qualità dell’olio.
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Sono un dottore forestale, mi sono laureato in Scienze forestali 
e Ambientali nel 1999 presso l’Università degli Studi Torino. 
Ho studiato e mi sono specializzato in economia e politica 
dello sviluppo territoriale senza mai dimenticare le mie origini 
forestali.	
Dal 2001 al 2013 ho lavorato presso l’Istituto Nazionale di 
Economi Agraria di Roma e dal 2014 lavoro per il Centro di 
ricerca Politica e Bioeconomia del CREA. In qualità di ricercatore 
mi sono occupato di analizzare e valutare l’attuazione in Italia 
delle politiche di sviluppo rurale cofinanziate dall’Unione 
Europea. Ho svolto attività di ricerca e supporto tecnico per le 
amministrazioni regionali e statali, in particolare per il Ministero 
delle politiche agricole alimentari e forestali diventando esperto 
del settore forestale. Ho coordinato progetti di ricerca nazionali e 
comunitari, organizzato convegni, insegnato in università, scritto 
oltre 80 articoli e lavori di ricerca e svolto attività di divulgazione 
e consulenze (pubbliche e private). 

Raoul Romano

Antonio Scalise

Sono un dottore forestale dal 1984, mi sono laureato alla Facoltà 
di Agraria dell’Università degli studi di Bari nel 1983 con una 
tesi sperimentale dal titolo “Aspetti Ecologici e Paesaggistici del 
Bosco del Gariglione”.
Dal 1988 lavoro nell’ARSAC (Azienda Regionale per i Servizi 
in Agricoltura della Calabria) dove dal 2007 dirigo il Centro 
Sperimentale dimostrativo di Cropani Marina (CZ) che si 
interessa anche di castanicoltura. Rappresento la Regione 
Calabria al Tavolo del Settore Castanicolo istituito dal Mipaaf e 
ho fatto parte dei gruppi di lavoro ministeriali per l’elaborazione 
del Piano Nazionale del Settore Castanicolo.
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