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Una significativa tradizione del
castagno si trova ancora oggi in
Alta Valle Aulella, un territorio
che comprende due comuni,
Casola e Minucciano, e due pro-
vince diverse, Massa e Lucca.
La presenza dei boschi di casta-
gno risale a tempi molto antichi:
risulta, infatti, che il castagno
sia stato presente dalle nostre
parti già diecimila anni fa sulle
Alpi Apuane. Si è scoperto que-
sto dato grazie al ritrovamento
e alle analisi scientifiche dei pol-
lini di castagno, ritrovati nei se-
dimenti analizzati da scienziati
sulle nostre montagne. Per po-
ter essere usati a fini alimentari,
i castagneti hanno avuto biso-
gno di essere coltivati con gran-
de premura e attenzione dagli
abitanti delle nostre valli ma,
purtroppo, oggi la maggior par-
te dei castagneti si trova in sta-
to di abbandono.
Solo pochi coraggiosi castani-
coltori continuano a tenere in vi-
ta questa preziosa attività agri-

cola. Varie sono le tipologie di
castagno ma la specie più diffu-
sa da noi e nel Mar Mediterra-
neo è la “Castanea Sativa Mil-
ler”, varietà che prende il nome
da Philip Miller, un botanico di
origini scozzesi. Nel passato,
più o meno fino 50 anni fa, la ca-
stagna ha costituito una risorsa
alimentare fondamentale per le
nostre comunità locali e, per

questo motivo, i castagneti veni-
vano coltivati, ripuliti e custoditi
con estrema cura: si potavano,
si concimavano, si ripulivano
dalle felci e da altre erbacce e si
innestavano. Nel nostro territo-
rio si sono conservate realtà
aziendali che hanno permesso
la sopravvivenza della filiera del
castagno. A Pieve San Lorenzo,
frazione del comune di Minuc-

ciano, opera da decenni la ditta
“Martini Loriano“. L’azienda, per
produrre soprattutto farina di
castagne, acquista direttamen-
te dagli abitanti del paese e da
quelli dei territori circostanti le
castagne raccolte nei dintorni.
Dopo una prima fase di steriliz-
zazione (un processo nel quale
la castagna viene fatta passare
in acqua fredda e calda), il frut-
to poi viene calibrato e selezio-
nato per dimensione. Una parte
delle castagne viene venduta
fresca, l’altra parte invece viene
avviata alla trasformazione. Le
castagne vengono trasferite in
stanze di essiccazione dove ri-
marranno per circa venti giorni;
l’essiccazione viene fatta con
un fuoco leggero con molto fu-
mo, utilizzando pula di casta-
gne e legno di castagno. La fase
successiva riguarda una nuova
selezione: le castagne secche
integre vengono vendute in sac-
chetti da chilo o mezzo chilo,
mentre le rimanenti (di piccole
dimensioni o in frammenti) ven-
gono mandate al mulino dove
vengono trasformate in dolce e
profumata farina di castagne,
anch’essa venduta in confezio-
ni di vario peso, pronta da tra-
sformare in cibi tipici molto ap-
prezzati.
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Un presidio Slow-food per salvare il pane tipico

LaMarocca di Casola di Fabio Bertolucci:
la memoria salvata di una ricetta antica

Ai frutti dei castagneti è legata a una tradizione antica da preservare

Una parte rilevante della filiera
del castagno in Alta Valle Aulel-
la è rappresentata dalla Maroc-
ca di Casola, prodotto tipico di
un’azienda situata a Regnano,
gestita da Fabio Bertolucci. Il
suo merito è di avere mantenu-
to la tradizione di un prodotto ti-
pico del territorio, diventato ce-
lebre in tutta Italia in quanto
“Presidio Slow-food”, l’associa-
zione di comunità che lavorano
ogni giorno per salvare
dall’estinzione razze autoctone.
La Marocca di Casola è un picco-
lo pane rotondo realizzato con
circa il 50% di farina di grano e
l’altra metà di farina di casta-
gne; la cottura nel forno a legna
termina il processo di produzio-

ne. La Marocca è diventata fa-
mosa per il suo sapore dolce e
appetitoso; la sua riscoperta ini-
ziò nel 2000 quando la Provin-
cia di Massa decise di ripropor-
re alcuni prodotti tipici della Lu-
nigiana e la Marocca fu presa,
tra questi, in considerazione. Fa-
bio Bertolucci, per produrre le
prime pagnotte, seguì la ricetta
datagli da un’anziana del paese,
che ne conservava ancora la me-
moria; nessuno però si aspetta-
va che sarebbe diventata uno
dei cibi tipici serviti in molti ri-
storanti d’Italia. «La Marocca è
considerata un biglietto da visi-
ta della nostra terra e rimarrà il
segno di una grande tradizione
che si continua a portare avan-

ti» dice Bertolucci. Fabio acqui-
sta farina del monte Amiata ma
collabora anche con il produtto-
re locale Loriano Martini. La Ma-
rocca può essere accompagna-
ta con ricotta, miele, lardo di Co-
lonnata o altri prodotti delle Al-
pi Apuane.

Il modo più semplice e gustoso
di cucinare le castagne fresche
è di fare le “mondine”, più cono-
sciute come caldarroste. Per
prepararle è necessario arrosti-
re le castagne sul fuoco in una
tipica padella bucherellata. Un
altro modo per gustare le casta-
gne fresche è trasformarle in
“balùcci”, facendole bollire con
foglie di alloro e sale grosso; in
questo caso si parla di castagne
lesse. Le castagne possono es-
sere trasformate in farina con la
quale si possono realizzare più
ricette. Tipici dell’Alta Valle Au-
lella sono i “ciàn”, delle larghe

frittelle ottenute versando una
pastella di acqua e farina cotta
su un doppio testo di ferro.
Una volta pronti, si possono
mangiare con ricotta, stracchi-
no, salame e, ai giorni nostri, an-
che con la golosa Nutella. Nella
nostra zona viene anche cucina-
to il classico “castagnaccio”,
una torta di farina di castagne,
diffusa anche in Toscana, arric-
chita con pinoli, frutta secca, ro-
smarino e scorze d’arancio.
Un’altra ricetta realizzabile con
questa farina sono i cosiddetti
“grisgiolètti”, detti anche “pa-
chiarìn”, vale a dire una calda
pappa di farina di castagne e lat-
te, con cui una volta ci si nutri-
va. Queste sono le ricette tradi-
zionali realizzate con le casta-
gne e con la loro farina nel terri-
torio dell’Alta Valle Aulella. Ci
sono, infine, anche varianti mo-
derne come la crostata con la
crema di castagne aromatizzata
con la scorza grattugiata di un
limone e una bacca di vaniglia.

Castagneti, un tesoro da salvare
L’antica tradizione legata ai boschi dell’Alta valle dell’Aulessa tenuta ancora viva da pochi agricoltori

Istituto comprensivo “Moratti”, scuola media Galileo Galilei di Casola Lunigiana
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all’elaborazione della
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