
La Castagna:
IL FRUTTO CHE DÀ IL

BENVENUTO ALL'AUTUNNO

VALORI NUTRIZIONALI
DELLE CASTAGNE

• Parte edibile 85%
• Acqua 55,80 g
• Carboidrati disponibili 36,70 g
• Carboidrati complessi 25,30 g
• Zuccheri solubili 8,90 g
• Proteine 2,90 g
• Grassi (Lipidi) 1,70 g
• Fibra totale 4,70 g
• Sodio 9 mg
• Potassio 395 mg
• Ferro 0,90 mg
• Calcio 30 mg
• Fosforo 81 mg
• Rame 0,40 mg
• Vitamina B1 0,08 mg
• Vitamina B2 0,28 mg
• Vitamina B3 1,11 mg

100 g di castagne fresche apportano:

Cooperativa Agricola Divino Amore
Via Ardeatina Km 11,500

www.mercatoagricolodivinoamore.it



La castagna
A TAVOLA

Dalla farina venivano preparati, in parte ancora 
oggi, derivati come il pane, i dolci come il 

famoso castagnaccio. Soprattutto, da ricordare 
la minestra per eccellenza di Ceci e Castagne, 
vero piatto tipico del periodo autunno inverno. 

Tra i primi piatti, le castagne vengono utilizzate 
anche nelle minestre con i funghi.

E poi gli arrosti come il maialino ripieno di 
castagne, il rollet con le castagne, brasato alle 

castagne e vino novello.
Le caldarroste poi non hanno certo bisogno di 

presentazioni. Quindi, buona parte dell’uso 
alimentare delle castagne, viene oggi riservato 

alla produzione di dolci. Ripieno dei ravioli e 
budino, castagnaccio, frittelle e meringhe.
Ma le castagne venivano usate anche per 

alimentare gli animali da cortile, in primis i 
maiali. A loro venivano destinavate le castagne 

bacate. Spesso, dopo la raccolta, gli animali 
venivano fatti pascolare nei castagneti dove si 

nutrivano delle castagne da scarto.
Tornano le castagne italiane, con un raccolto 
stimato in crescita del 20% rispetto allo scorso 
anno anche se inferiore alle attese per effetto 
della siccità estiva, una produzione nazionale 

intorno ai 45 milioni di chilogrammi, in 
crescita per volumi ma anche per qualità, 
arrivando vicino ai valori di dieci anni fa.

La produzione made in Italy conta ben 
quindici prodotti a denominazione di origine 

legati al castagno che hanno ottenuto il 
riconoscimento europeo. Cinque si trovano in 
Toscana e sono il Marrone del Mugello Igp, il 

Marrone di Caprese Michelangelo Dop, la 
Castagna del Monte Amiata Igp, la Farina di 
Neccio della Garfagnana DOP e la Farina di 

Castagne della Lunigiana DOP mentre in 
Campania è riconosciuta la Castagna di 

Montella Igp, il Marrone di Roccadaspide Igp e il 
Marrone di Serino/Castagna di Serino IGP, in 

Emilia Romagna il Marrone di Castel del Rio Igp, 
in Veneto il Marrone di San Zeno Dop e i Marroni 
del Monfenera Igp, ed i Marroni di Combai Igp, in 
Piemonte la Castagna Cuneo Igp. Ha dimensioni 
medie (circa 110 frutti per kg) e buccia marrone 
chiaro-bruno scuro. Marrone della Valle di Susa 

Igp, e nel Lazio la Castagna di Vallerano DOP.
A questi si aggiungono due mieli di castagno: il 

Miele della Lunigiana DOP della Toscana e il 
Miele delle Dolomiti Bellunesi DOP del Veneto. È 

in via di riconoscimento la Castagna di 
Roccamonfina IGP (provincia di Caserta, 

Campania), ma anche altre iniziative sono in 
corso, a testimonianza di come il mondo della 

castagna sia legato al territorio ed alla sua 
valorizzazione.

Castagna di Vallerano Dop
Dop dal 2009, viene raccolta nei castagneti di 

Vallerano, provincia di Viterbo, a circa 400-500 
metri di altezza.


