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In copertina: un “Golem” del bosco 
(foto Paolo Ferrante - Altaluce)



Diario di un progetto “visibile”

Quando le generazioni future giudicheranno coloro che 
sono venuti prima di loro sulle questioni ambientali, potran-
no arrivare alla conclusione che questi “non sapevano”. 
Accertiamoci di non passare alla storia come la generazio-
ne che sapeva, ma non si è preoccupata.

Mikhail Gorbachev

In questi due anni di attività dell’Associazione, ogni vol-
ta che un castagno torna ad essere “visibile”, il nostro 
stupore per le dimensioni è accompagnato anche da 
domande quali: che qualità di castagna produce? Quanti 
anni ha? Chi lo ha piantato e innestato? Se il motivo 
per cui questi castagni cingono da sempre Averara è 
abbastanza noto, (la castagna è stata una risorsa molto 
importante nel passato per l’economia alimentare di 
queste terre) poco sappiamo di tutto il resto. Abbiamo 
quindi iniziato una ricerca utile a caratterizzare una re-
altà che è già di per sè molto interessante. Curioso è 
anche il fatto che, grazie alla nuova crema alla castagna 
prodotta da Soluna, le castagne di Averara sono “vola-
te” in Giappone riscuotendo, a quanto pare, un grande 
interesse. Ad aiutarci in questo percorso due nuovi as-
sociati, Marco Boriani e Daniela Marinoni.



ricostruire la storia del Castagnù

novembre 2016 Poco sappiamo al momento da chi e quando 
i monumentali castagni in Averara sono stati 
piantati secoli fa. Per iniziare un percorso di 
conoscenza, il primo passo è l’analisi moleco-
lare delle piante presenti sul territorio.

A valle del castagneto in fase di recupero, un imponente 
quanto fatiscente edificio è da alcuni indicato come pos-
sibile sede in tempi lontani di un monastero. Che i mo-
naci si dedicassero ad una vita di preghiera, ma non solo 
è cosa risaputa. Essi avviarono infatti una vasta opera di 
bonifica e insegnarono ai contadini la pratica della rota-
zione delle colture, la concimazione delle terre, la tecnica 
dell’innesto degli alberi fruttiferi e della costruzione delle 
case. Calcolando che l’innesto del “castagnù” è  all’incirca 
del 1650 e la selva castanile si estende a monte del pre-
sunto monastero è affascinante immaginare un passato di  
cura “religiosa” del territorio. Sollecitati dall’Associazione 
Castanicoltori Orobici e con il supporto di Marco Boria-
ni abbiamo deciso di iniziare un percorso di conoscenza 
storica e biologica che ha come prima tappa l’analisi ge-
netica del “Castagnù” e di un castagno più giovane della 
selva in località Cosch. 

Luglio 2016 prelievo dei campioni al castagneto
(foto di Aramis Egman)





siamo di fronte a delle “RARITà”?

novembre 2016 Venerdì 28 ottobre, Marco Boriani - Associa-
zione Castanicoltori Orobici e Daniela Ma-
rinoni DISAFA - Università di Torino hanno 
esposto le prospettive per la castanicoltura 
bergamasca e i risultati delle analisi mole-
colari degli ecotipi di castagno. Buone notizie 
per i castagni di Averara.

Riflessioni sulla castanicoltura bergamasca: il caso di Averara

Prima della comparsa del Cinipide (nel 2006) il settore 
castanicolo in Lombardia era depresso e inconsistente. 
Nessuna particolare promozione di mercato e un patri-
monio di varietà locali lasciate ad una spontanea soprav-
vivenza. Quest’avversità lo ha risvegliato e non tanto per i 
danni che ha determinato, quanto per l’amore egoistico di 
chi non ha potuto per qualche anno frequentare le sagre 
paesane e trovare le castagne della tradizione locale. Fino 
a che erano disponibili poco si apprezzavano, ma quando 
sono mancate sembrava che si fosse perso un patrimonio 
inestimabile. Erano come l’eredità della bisnonna, conser-
vata in soffitta e disprezzata fino al giorno in cui, dovendo 
traslocare, ci si era resi conto che la “buonanima” ci aveva 
lasciato un tesoro.

Locandina della serata



La castanicoLtura ad averara: 
attualità e prospettive

ore 20:30 Presentazioni
Mauro Egman (Sindaco di Averara) 

Roberto Egman (Presidente Associazione Castanicoltori di Averara) 
Lorenzo Lego (Presidente Associazione Castanicoltori Orobici) 

ore 21:00 Analisi molecolari degli ecotipi bergamaschi di castagno: 
primi risultati 

Daniela Marinoni (DISAFA  - Università di Torino) 

ore 21:45 Le prospettive per la castanicoltura bergamasca
Marco Boriani (Associazione Castanicoltori Orobici) 

Discussione e conclusioni

AVERARA 28 ottobre 2016 

Presso ex asilo di Averara

Programma dell’incontro



Il Piano Castanicolo Nazionale 2010-2013 aveva indicato 
una strada: l’associazionismo. In questi ultimi anni in Lom-
bardia sono nati un consorzio e diverse associazioni e 
gruppi locali. I circa 82 mila ettari di boschi a prevalenza di 
castagno costituiscono in effetti un patrimonio di grande 
valore , ma gestito nella quasi totalità da privati che lo han-
no ereditato dalle generazioni passate. Le aziende agricole 
sono pochissime e il settore è così poco riconosciuto e 
valorizzato che le statistiche sulle superfici da frutto e sulle 
produzioni sono solo localmente attendibili.

Mettersi insieme significa unire le forze e queste sono suf-
ficienti per gestire le proprie selve. Il difficile è quando hai 
il prodotto e lo devi conservare o trasformare e poi ven-
dere. In mancanza di una filiera, di un mercato consolidato 
e di strutture di conservazione e trasformazione, ti devi 
accontentare del valore modesto e non remunerativo del-
la castagna fresca.

Se quest’ultima fosse abbondante non si saprebbe come 
gestirla diversamente e sarebbe venduta al primo com-
merciante a prezzi irrisori, mentre la possibilità di produrre 
farina e derivati (pasta, biscotti, dolci in genere), birra, grap-
pa o di utilizzare la castagna conservata fino a primavera, e 
anche oltre, darebbe un ben altro valore alla produzione.

I sentieri del castagno, le visite in selva condotte in prima-
vera ed estate sono anche un’altra occasione di valorizza-



zione del territorio e quando si può offrire questo frutto 
“fuori stagione”, oltre ad aggregare una comunità e offrire 
spunti di riflessione al turista si ottiene anche una remune-
razione per il ristoratore e per l’economia della zona.

Un altro aspetto riguarda la conservazione e la valorizza-
zione delle varietà locali. Per una mela la denominazione ha 
un valore rappresentativo. Una castagna è sempre e solo 
una castagna; il marrone presenta un blasone di nobiltà, 
ma per la valorizzazione di entrambi si dovrebbe passare 
attraverso la riconoscibilità della produzione, anche perché 
di fronte ad un frutto anonimo e privo di qualità studiate e 
riconosciute il prezzo sembra sempre troppo alto.

Dallo scorso anno in Valle Seriana (Bergamo), area carat-
terizzata da secolari tradizioni castanicole e con castagneti 
di pregio, si è iniziato un lavoro di riconoscimento morfo-
logico e genetico delle varietà locali affidato, quest’ultimo, 
all’Università di Torino. 
Quest’anno le analisi si sono estese anche alla Valle Brem-
bana: Ubiale Clanezzo ed Averara. Non sono mancate le 
sorprese. I risultati stanno portando ad attribuire corret-
tamente i nomi dei diversi ecotipi e porteranno a breve 
all’auspicata offerta locale di castagne con il loro nome 
d’origine, oltre alla produzione di astoni di quelle medesi-
me varietà. Le prossime analisi sulle qualità merceologiche 
delle diverse varietà ci aiuteranno anche ad ampliare la 
loro possibile collocazione di mercato.



Ad Averara le indagini sono appena iniziate e hanno inte-
ressato principalmente il Castagnù che è risultato espri-
mere un genotipo unico, ovvero non presente nelle altre 
zone oggetto di indagine, identico però ad un secondo 
soggetto più giovane anch’esso esaminato congiuntamen-
te. Siamo di fronte a delle rarità? Andiamoci piano e so-
spendiamo il giudizio fino alla conclusione degli studi, ma 
certamente si tratta di un patrimonio genetico non banale. 
Proseguendo le analisi su molti altri soggetti potremmo 
trovare ecotipi diversi e altrettanto peculiari della zona o 
riconoscervi delle origini risalenti ad epoche storiche e 
legate ai commerci, alle vie di comunicazione che ad Ave-
rara avevano un punto di contatto e di transito tra la valle 
Brembana e la Valtellina.

Nel contesto sopra descritto quello che emerge è so-
prattutto il contesto di “comunità” che rende il caso di 
Averara meritevole di grande attenzione. Il Castagno e 
il suoi prodotti (non dimentichiamoci che anche il legno 
presenta motivi d’interesse) sono un’occasione di sviluppo 
non solo di un contesto locale, ma di una “comunità” alla 
riscoperta delle proprie origini e, soprattutto, protagonista 
dei cambiamenti della propria storia e proiettata così nel 
proprio futuro.

Marco Boriani & Daniela Torello Marinoni

Il “Castagnù di Averara”
(foto di Pierpaolo Ronzoni)





La nostra castagna in giappone!

novembre 2016 Yumiko Maeda Mame Co., LTD 3-12-1-102 
Sendagaya  Shibuya-Ku. Tokyo Japan 151-
0051. Le castagne di Averara “volano” in 
Giappone! 

Averara, 27 ottobre

Caro Hiromi Tanaka,
vi mandiamo questa nuova crema con estratto di castagno e 
olio di noci:  Averara è un luogo ricco di questi preziosi frutti, 
e  qui in Italia ha avuto molto successo!
Se desiderate ottenere maggiori informazioni, saremo lieti 
di rispondere.
Una breve descrizione
Grazie all’estratto di castagno e miele, ricco di sali minerali 
e acido folico contrasta la riduzione di collagene causata da 
invecchiamento. Anche l’olio di noci, ricco di acido ellagico, 
aiuta contro i radicali liberi. Questi ingredienti aiutano l’idra-
tazione della pelle e il suo rinnovo cellulare.

Tokyo, 4 novembre

Dear Mrs. Proeller and Mrs. Priola,
La ringrazio molto per le nuove creme e la lettera!

Crema di castagne Soluna, 
(foto di Giulia Goglio)





Regalo meraviglioso! Le castagne imballate con le creme  
sono le stesse utilizzate come ingrediente della crema?
Abbiamo tutti apprezzato l’aroma e la consistenza morbida 
della ricca crema. La descrizione della crema, è molto inte-
ressante. Ti invieremo le altre opinioni più tardi.
Grazie.

Hiromi Tanaka

Tokyo, 11 novembre 

Dear Soluna Italia,
Alla signora Maeda e a noi tutti piace molto questa 
nuova crema e stiamo considerandone l’acquisto.
Anche i nostri clienti hanno dato ottime risposte di gra-
dimento. La questione è ancora allo studio ma, potete 
darci ulteriori informazioni per quanto riguarda la cre-
ma? Ci piacerebbe conoscere almeno: prezzo unitario, 
quantità di ordine minimo, forma della bottiglia e la 
progettazione di etichette (forse è uguale a quelle ri-
cevute?). Potete fornirci del materiale pubblicitario, che 
sarà molto utile.
Grazie.

 Best Regards,
Hiromi Tanaka





Associazione Castanicoltori Averara - Piazza Molini, 1 - 24010 Averara (Bg)


