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Duecentomila ettari. Basta questo numero per determinare la spin-
fa a una nuova attenzione per la valorizzazione dell'intera filiera
del castagno. Duecentomila ettari di castagneti sono certamente
I'elemento dominante e insostituibile del panorama produttivo e
ambientale delle Terre Alte piemontesi delle quali Uncem - I'Unione
dei Comuni e degli Enti montani - si occupa come “sindacato della
montagna”.

E evidente che per anni & mancato questo impegno, politico e isti-
tuzionale, per dare valore alla filiera del castagno, come invece vi
e stato per la nocciola, per le piante da frutto, prima ancora per
la vite, che comunque rappresenta in Piemonte solo un sesto della
superficie dei castagneti. Oggi, a lavorare in questa direzione - a
partire dalla gestione aftiva del bosco e dalla difesa dal parassite -
ci spronano L'Associazione delle Cittd del Castagno, I'Universita di
Torino, il Centro di Castanicoltura che hanno operato con grande
efficacia, d'intesa con gli enti locali. Questo impegno ha consen-
tito, in gran parte del Piemonte, di fronteggiare la cinipide, di con-
solidare e ampliare conoscenze tecniche ed esperienze formative
fondamentali. Avviando un nuovo concreto e radicale percorso,
non possiamo prescindere dalle numerose manifestazioni ed even-
ti dedicati alla castagna organizzati ogni anno da Comuni e Pro
Loco: racchiudono elementi culturali, alimentari, economici, storici
non tralasciabili.

Dobbiamo perd colmare un grave ritardo della politica, con le isti-
tuzioni regionali e locali che devono percepire e tutelare la casta-
nicoltura come un ‘“sistema economico locale” (concetto valido
per I'agricoltura come per le manifatture), come fattore essenziale
della biodiversita e del patrimonio ambientale delle montagne.

Il nostro lavoro diventa determinante ed € il primo anello di un
processo che a piu ampio raggio tocca le politiche forestali per
il rilancio della filiera legno. La nostra regione importa circa il 20%
del legno di castagno da opera e una percentuale elevata (ol-
tfre il 50%) del consumo regionale di frutti. Nessun serio progetto di
rivalutazione e sviluppo della montagna - cuore dell'impegno Un-
cem - puo prescindere dal recupero produttivo e ambientale delle
superfici castanicole che fra I'altro rappresentano, nella media re-
gionale, olire il 25% della superficie boschiva. Per affrontare questi
storici problemi, assieme a tutti gli operatori del settore, Uncem sta
approntando una serie di progetti per accedere ai fondi comuni-
tari 2014/2020 destinati alla protezione ambientale e allo sviluppo
economico del settore castanicolo. Sard un fronte strategico di la-
voro che dovrd coinvolgere i 553 Comuni montani e le 40 nascenti
Unioni montane piemontesi.

Lido Riba
Presidente Unione Nazionale Comuni Comunitd Enti
Montani - Delegazione Piemontese
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CASTAGNE E MARRONI DOP E IGP IN

ITALIA

E. BELLINI

PRESIDENTE CENTRO DI STUDIO E DOCUMENTAZIONE SUL CASTAGNO

www.centrostudicastagno.it

Con gli attuali 266 prodotti
certificati, I'ltalia detiene il
primato assoluto in Europa
in fatto di riconoscimento
DOP e IGP. La Francia e
seconda con 207, segue
la Spagna con 162, poi a
distanza la Germania con
99 e il Regno Unito con 45
prodotti (dati CIA).

Le nostre eccellenze agro-
alimentari non temono as-
solutamente confronti e
concorrenza ed il prestigio
del Ymade in ltaly” resta
saldo nella vetta dei pro-
dotti di alta qualita.

Anche nel settore dei pro-
dotti castanicoli [I'ltalia
mantiene alto il suo pri-

Castagna Cuneo

Castagna del Monte Amiata
Castagna di Montella
Castagna di Vallerano

Farina di Castagne della Lunigiana
Farina di Neccio della Garfagnana

Marrone del Mugello
Marrone della Valle di Susa

Marrone di Caprese Michelangelo

Marrone di Castel del Rio
Marrone di Combai

Marrone di Roccadaspide
Marrone di San Zeno
Marroni del Monfenera

Miele della Lunigiana

Miele delle Dolomiti Bellunesi

mato in Europa con ben
16 riconoscimenti DOP e
IGP: 6 marroni, 6 casto-
gne, 2 farine di castagne
e 2 mieli. Il Centro di Studio
e Documentazione sul Cao-
stagno, nonostante le dif-
ficoltd incontrate, € riusci-
to a realizzare i Poster dei
16 Prodotti castanicoli dei
riconoscimenti  europei,
del formato di cm 80x100,
ciascuno con immagini e
descrizioni significative ed
esaustive della realta cao-
stanicola a cui si fa riferi-
mento.

Questo ulteriore ‘“sforzo”
tende a conftribuire nel ri-
sollevamento della nostra

IGP Piemonte
IGP Toscana
IGP Campania
DOP Lazio
DOP Toscana
DOP Toscana
IGP Toscana
IGP Piemonte
DOP Toscana
IGP  Emilia Romagna
IGP Veneto
IGP Campania
DOP Veneto
IGP Veneto
DOFP Toscana
DOP Veneto

castanicoltura dalla grave
difficoltain cuiversa e vuo-
le stimolare le istituzioni e
gli enti preposti ad investi-
re e sostenere con forza le
nostre DOP e IGP dei pro-
dotti castanicoli italiani.
In questa prima nota co-
noscitiva sui “Prodotti Ca-
stanicoli Italiani DOP e
IGP” si riporta I'elenco al-
fabetico dei marchi rico-
nosciuti dalla UE e le rela-
tive regioni di produzione.
Nei prossimi numeri della
rivista i singoli prodotti sa-
ranno descritti approfon-
ditamente seguendo I'or-
dine di oftenimento del
riconoscimento dalla UE.
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IN PRIMO PIANO

Il castagno, coltivato o no-
turalizzato, riveste una consi-
derevole importanza in Italia
sia a livello economico sia
per la valenza paesaggisti-
ca e di difesa ambientale.

Il cinipide galligeno Dryoco-
smus kuriphilus € considera-
to uno degli insetti piu dan-
nosi per la castanicoltura
nel mondo. Originario della
Cina, e stato infrodotto ac-
cidentalmente in  Europa
nel 2002 (in Piemonte, pro-
vincia di Cuneo) in seguito
al commercio di materiale
di propagazione infestato
ed e stato inserito nella Lista
A2 della European Plant Pro-
tection Organization (EPPO).
Al momento risulta ampiao-
mente diffuso in tutte le re-
gioni castanicole italiane ed
e stato segnalato in altri 12
Paesi europei.

D. kuriphilus ha come unico
ospite il castagno e causa la
formazione di galle sui ger-
mogli e sulle foglie con con-
seguenti riduzioni sia nella
crescita che nella fruttifica-
zione delle piante colpite. Le
perdite di produzione pos-
sono variare dal 30 al 60%
raggiungendo anche picchi
dell’85% in annate siccitose.
L'elevata dannosita del fito-
fago ha determinato la ne-
cessita di sviluppare, in tem-
pi rapidi, delle efficaci azioni
per il suo contenimento.
Diversi tentativi di
sono stati sperimentati

successo in altri Paesi.

Dopo il rinvenimento del gal-
ligeno, in Piemonte & stato

controllo &
me-
diante I'vtilizzo di varieta resi-
stenti e di frattamenti chimici,
ma attualmente 'unico meto-
do efficace dilotta consiste nel
rilascio dell’antagonista Tory-
mus sinensis, gia utilizzato con

4*

avviato a partire dal 2005
dal Dipartimento di Scienze
Agrarie, Forestali e Alimenta-
ri (DISAFA) un programma di
lotta biologica propagativa
in aree castanicole infesta-
te finanziato dalla Regione
Piemonte. Grazie ai soddi-
sfacenti risultati riportati in
letteratura e in Piemonte nel
triennio 2012-2014 il Ministe-
ro delle Politiche Agricole,
Alimentari e Forestali (MiPA-
AF) ha finanziato i progetti
nazionali Lobiocin e Bioinfo-
cast, con la finalita di incre-
mentare 'allevamento e la
diffusione diT. sinensis sul ter-
ritorio italiano, di realizzare

1]

aree di moltiplicazione del
parassitoide e di produrre re-
lativa cartografia, nonche di
formare i tecnici dei diversi
Enti regionali coinvolfi.

L'aftivita di rilascio del paras-
sitoide ha raggiunto nel com-
plesso 1.669 siti di lancio su
scala nazionale, per un totale
di 295.220 esemplari, distribuiti
nelle 17 regioni italiane inte-
ressate dal comparto castani-
colo.

A distanza di 10 anni dalle
prime infroduzioni, T. sinensis
risulta essere ben insedio-
to sul territorio piemontese
con percentuali di parassi-
tizzazione comprese tra 80 e
95, che hanno portato nella
primavera 2014 ad un forte
calo della presenza di galle
e ad una buona ripresa ve-
getativa dei castagni, con
una produzione di frutti gia in
aumento dall’autunno 2013.
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ECOLOGIA

In molte aree pedemontane, il
castagno e I'elemento centrale
diun paesaggio solo in parte in-
tegro ma da secoliin continua,
lenta, trasformazione: esplicito
esempio di quella “forma che
I'uomo, nel corso e ai fini delle
sue afttivita produttive agricole,
coscientemente e sistematico-
mente imprime al paesaggio
naturale” (Sereni, 1961).

Per comprendere dinamiche
e trasformazioni territoriali, per
interpretare il paesaggio del
castagno e delinearne una
corretta  pianificazione sono
fondamentali la ricerca e I'o-
nalisi di documentazioni (fonti
descrittive, cartografie, icono-
grafie, mappe catastali) e per-
manenze storiche (architettoni-
che, arboree, ambientali), oltre
al'indagine sullo stato dell’arte
e la percezione attuale, effetti-
va di tale ecosistema.

Il Progetto di Rilevante Inte-
resse Nazionale del MIUR “I
paesaggi tradizionali dell’a-
gricoltura italiana: definizione
di un modello interpretativo
multidisciplinare e multiscala
finalizzato alla pianificazione
e alla gestione”, condotto in
Piemonte dal DISAFA dell’U-
niversita di Torino, ha porta-
to alla luce una ricca docu-
mentazione storica inedita
che conferma la storicita e la
lunga tradizione della casta-
nicoltura nel Cuneese.

I lavoro degli stakehol-
ders, condotto secondo la

; ﬂ'

metodologia del Focus
Group, oltre a selezionare le
forze motrici che stanno tut-
tora contribuendo alla tra-
sforma-zione del paesaggio
castanicolo, ha permesso di
indicare I'elemento ritenuto
fondamentale per un’otti-
male gestione e promozione
futura. Si fratta di un proget-
to comune che presuppone
un incremento di collabora-
zione sinergica fra operatori,
ricercatori ed enti preposti
(castanicoltori, universita,
attori filiera frutto-legno-am-
biente-paesaggio).

Alcune delle ricadute di tale
progetto riguardano I'age-
volazione della produzione di
frutti a marchio, I'incremen-
to dell’interesse per la coltu-
ra con conseguente tutela
del territorio, il miglioramento

o

dell'attenzione per casta-
gneti e castagni monumen-
tali, anche a seguito di un
adeguato censimento, la
conseguente valorizzazione
della biodiversitd castani-
cola e la messa in luce dello
stretto legame “territorio-pa-
esaggio” e/o “castagna-ca-
stagneto”, con ricaduta po-
sitiva sul settore turistico.

La tutela dei paesaggi € an-
che, infatti, salvaguardia dei
prodotti tipicilegati al territorio.

II riconoscimento del pae-
saggio castanicolo quale
bene di interesse pubblico
a differenti livelli (regionale,
nazionale...) €& attualmen-
te visto dagli stakeholders
come ulteriore utile elemen-
to di promozione comune.
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ASPETTI FITOSANITARI E COLTURALI

II sesto Congresso Naziona-
le sul castagno organizza-
to dall’Universita degli Studi
della Tuscia a Viterbo, con-
vener Andrea Vannini, & sta-
to una riuscita occasione di
incontro e confronto per ri-
cercatori ed attori della filie-
ra castanicola nazionale.
L'impostazione data dagli
organizzatori ha alterna-
to momenti di taglio tecni-
co-scientifico a tavole ro-
tonde in cui accademici,
amministratori, tecnici e po-
litici hanno potuto discutere
della coltura a tutto tondo.
Se ormai da anni i momen-
ti di confronto sul castagno
hanno avuto quale oggetto
le problematiche fitosani-
tarie che affiggono la spe-
cie, una delle riflessioni piu
significative emerse durante
il congresso riguarda la ne-
cessita di spostare I'attenzio-
ne su una profonda rivisita-
zione tecnica della coltura.
Emblematico € stato l'inter-
vento di Elvio Bellini, che ha
sottolineato come, accanto
alla conservazione dei co-
stagneti tradizionali con tut-
te le loro ben note valenze
culturali e paesaggistiche,
sia  necessario sviluppare
nuovi modelli colturali e nuo-
vi approcci che rendano fi-
nalmente la castanicoltura
italiana razionale e compe-
titiva, pur nel mantenimento
della tipicita delle produzio-
ni.

Per quanto riguarda la ca-
stanicoltura nazionale, come
sottolineato durante la tavo-
la rotonda “La filiera del ca-
stagno: criticitd e opportuni-
ta disviluppo”, moderata da
Alberto Manzo, la questione
consiste nella condivisione e
nel trasferimento al mondo

aS

produttivo di competenze
gid negli anni acquisite da-
gli Enti di ricerca e non tan-
to nell’acquisizione di nuove
competenze. Lo dimostrano
la ricchezza e la qualita dei
lavori presentati al conve-
gno, che hanno spaziato tra
molteplici aspetti relativi alla
coltura del castagno e che
riguardano biologia, risorse
genetiche, impianto e ge-
stione del frutteto, trasforma-
zione, conservazione, com-
mercializzazione del frutto
e dei suoi derivati, fattori di
disturbo biotici e abiotici, sel-
vicoltura, impiego del legno
e della biomassa, marketing
territoriale e multifunzionali-
ta.

Risorsa multifunzionale, ap-
punto, quella del castagno,
sulla cui conoscenza e ge-
stione i ricercatori italiani ec-
cellono per competenze a li-
vello internazionale.

Approcci innovativi nella ri-
cerca di base ed applicata
si rifrovano in tutte le sessio-
ni, orali e poster. dall'ana-
lisi delle politiche per il ri-
lancio della castanicoltura
da frutto al trasferimento di
tecniche colturali tipiche
dell’arboricoltura intensi-
va (potatura verde, fertiliz-
zazione con ammendanti
compostati, impiego di por-
tinnesti  clonali), dall’indivi-
duazionedeigenicoinvoltinella
risposta a Dryocosmus kuriphilus

\aled

Viterbo - 22 / 25 settembre

ai modelli predittivi per stimare
I'incidenza del marciume delle
castagne causato da Gnomo-
niopsis castanea.

Forti elementi di innovazione
si ritrovano anche nei contri-
buti che trattano dell'impiego
delle microonde per la disin-
festazione delle castagne.

Nella provincia di Viterbo,
come illustrato da Valerio
Cristofori,  si concentrano
infatti circa 2000 aziende
castanicole. La produzione,
che in alcune annate ha
toccato punte dioltre 10.000
t, futtavia appare oggi forte-
mente compromessa. Come
sottolineato da Alberto Aima
tuttavia, i problemi relativi al
cinipide si andranno norma-
lizzando nei prossimi anni,
cosi come gid & accaduto
negli areali piemontesi.

I convegno si € concluso
con l'appuntamento fissato
per il 2018 in Calabria dove
si svolgera il VII° Congresso
nazionale sul castagno, con
I'auspicio di poter presenta-
re i primi risultati di una nuo-
va castanicoltura italiana.
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QUALITA’

La castagna si deteriora mol-
to faciimente subito dopo la
raccolta a causa del bas-
so contenuto di lipidi (5%),
dell’elevato contenuto di
acqua (50-55%) e della pre-
senza di un epicarpo molto
poroso e non lignificato. Per
far fronte a queste proble-
matiche, nel passato sono
state messe a punto tecni-
che ftradizionali di conser-
vazione, come la curatura
in acqua, la conservazione
in ricciaia o la essicazione in
metato, che permettessero
di procrastinare la disponi-
bilitd dell’alimento nel corso
dell'inverno.

Oggi l'elevato prezzo spun-
tato dal prodotto fresco di
buona qualitq, le sue poten-
zialita nvutrizionali e la forte
richiesta dello stesso anche
ad inverno inoltrato possono
giustificare I'utilizzo di tec-
nologie piu innovative o co-
stose, dal semplice utilizzo di
celle frigorifere, all'impiego
di pretratamenti con elevati
tenori di CO, e di conserva-
zioni in Atmosfere Controllate
o del congelamento a -20°C
per il prodotto destinato
alla utilizzazione industriale.

Tuttavia, poiché le tecniche
fradizionali di conservazione
mantengono la loro validi-
td, non c'é una ampia cao-
sistica di sperimentazioni di
tecniche adatte per le lun-
ghe conservazioni. Prove di
confronto fra la tradizionale
curatura, la sterilizzazione a
caldo e I'impiego di Atmo-
sfere Controllate a diversi
tenori di CO, hanno mes-
SO in evidenza che a breve
termine (60gg) la curatura,
la conservazione in AC ad
alto tenore di CO, (CO,=
15%; O,=2%; T1°=1°C) e la

sterilizzazione a caldo ridu-
cono significativamente Ia
presenza di marciumi del
frutto, mentre nessun fratto-
mento si diversifica nel con-
tenimento degli insefti. A
lungo termine (105 gg) solo
AC e curatura hanno una
maggior percentuale di frut-
fi sani con la minor incidenza
di marciumi.

Le conservazioni in AC hanno
mantenuto un eccezionale li-
vello qualitativo in termini di
freschezza dei frutti, che non
si differenziano per aspetto
e qualita sensoriali da quelli
appena raccolti.

Gli spetti nutrizionali di un
alimento e il mantenimento
della loro integritad stanno
diventando strategici nell’in-
dirizzare le tecnologie delle
filiere alimentari.

Per le castagne la curatura
si € manifestata una tecnica
molto valida, preservando
meglio di altre tecniche sia il
contenutoproteico,lipidicoe

di amido totale e resistente;
purtroppo induce una dimi-
nuzione di zuccheri solubili,
che € un attributo importan-
te della qualita sensoriale.

Tab.l. Composizione centesimale delle castagne in funzione dei traltamenti di

conservazione.

TRATTAMENTO [%UMIDITA" % CENERI | %PROTEINE | %GRASSI | % AMIDO | % AMIDO RES.
Raccolta 3,852 2,342 6,58¢ 4.53a 47.69d 6,23b
Curatura in 4.20ba 2,58a 5,68ab 5,02a 41.75¢ 4.02a
acqua
Conservazione 5,02b 3.6la 5.31a 4.69a 35,52b 3,85
frigorifera a 2°C
Sterilizzazione 5,91c 5,27b 6,36bc 4.36a 28.03a 3,26a
a caldo
TRATTAMENTO [WMFRUTTOSIO| “%WGLUCOSIO | %SACCAROSIO | WMALTOSIO| % ZUCCHERI
Faccolta 0.32a 0.39a 1.45a 2.57b 5.01a
Curatura in 0.41a 0.54a 5.69bc 0.48a 6,77a
acqua
Conservazions 0.97c 1,03¢c 4 04b 2.65b 7.89a
frigorifera a 2°C
Sterilizzazione 0,71b 0,77b 6,86¢c 0,51a 8.01a
a calde

In ogni colonna, a lettere diverse corrispondono differenze significativamente diverse

per P<0,05 secondo Tukey.
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LA COLTURA NEL MONDO

Chestnut is a species that
has been recognized in Cro-
atia as an income crop in
the last few years. Until then
chestnut orchards did not
exist, only as breeding po-
pulation in the forests along
with the other forest species.
Fruits are generally small,
except for some individual
grafted trees, maroons. Yield
depends on weather condi-
tions, as within the forest po-
pulations there are no agro
technical practices. Blight
and recently the gall wasp
(Dryocosmus kuriphilus) are
greatly reducing the fertility
of the existing trees. The fru-
its are collected during the
fall and usually roasted or
processed into a chestnut
puree. Other 230 worldwide
known products are in Croo-
tia almost unknown.

Because of the deficit of the

chestnut fruits on the wor-

Up to now, good results have
been achieved by planting
the Euro-japanese hybrids
(such as Bouche de Betizac,
Marsol, Maraval), as well as
some types of maroons. The
irrigation systems and ferti-
gation are necessary to be
set in the orchards.

Company Skink d.o.o. Rovinj,

Id market, and the relatively . a#

high purchase price and
good conditions for growing
it in Croatia (climate, soil and
topography), some of the in-

vestors have began to plant

small chestnut orchards in
the last few years.

Due to the lack of experience
in cultivation of sweet chestnut,
big mistakes are made and
many failures are experienced,
what led to a halt in further in-
vestments. Chestnut plants are
being planted without any
confrol of assortment, quality
and health condition. Scien-
tific and professional institu-
tions are not involved in such
projects and the experts from
other countries with experien-
ce and knowledge about cul-
tivation and technology are
not being consulted.
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in its experimental orchard,
planted six different varieties
of infroduced varieties and
four varieties from the native
populations. Trees are being
tracked with the use of all ne-
cessary agricultural practices
and experiencesare being
transferred to the future

cultivators of the se he—
stnut.

Production of the chesinut
plants has been launched
in collaboration with collea-
gues from ltaly.

In Croatia there are greater
possibilities of planting che-

sthnut trees in the continen-

tal cultivating area, where

VUM g e g

hundreds of
hectares have  already
been prepared for planting.
Growers are counting on EU
funds and there is already a
preparation plan for the pro-
cessing capacities for the fi-
nished product of the sweet
chestnut.
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