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PRESENTAZI ONE DELLO

Di Paola Uberti, Ringrazio dal profondo del cuore le
fondatrice di LIBRICETTE.eu persone che hanno permesso a questo
e-book di nascere e prendere forma,
Questo e-book, nato da undi dde a arricchendolo di materiale straordinario .
Silvia Leoncini, € frutto della mia
collaborazione con | 8 a u ter corc ali Paolo Armando, La Tigre di Masterchef
altri food blogger che fanno parte di 4, che ha gentilmente concesso le sue
LIBRICETTEu, un progetto che ho ricette preparate in occasione della
creato partendo da un desiderio Fiera Nazionale del Marrone di Cuneo .

imprescindibile : comunicare
Annarita e Piero, | Fotografi Ambulanti

LIBRICETTEu e una famiglia composta per le fotografie scattate in occasione

da persone competenti che ogni giorno della Fiera Nazionale del Marrone di

lavorano  per arricchire le proprie Cuneo 2015.

conoscenze in fatto di enogastronomia

di qualita, mettendole a disposizione Silvia Leoncini per aver condiviso con

dei lettori per diffondere cultura con |l me | 0 avvendellar areazione di

linguaggio dei cittadini . unodopeach@a ha molti significati,
essendo nata in uno di quei momenti

CASTAGNA 6 DAL BOSCO ALLA CUCINA, nei quali si ha bisogno di essere

e unoopeinedita che raccoglie circondati da energia positiva .

contenuti culturali e ricette  che

spaziano dal | 0 a n tallgp asdola Gli altri autori, Monica Benedetto e suo

della sera. figio Ni c o Monia Bergomi, Silvia De
Lucas, Fernanda Demuru, Maria

Frutto straordinario, delizioso e versatile , Antonietta Grassi, Roberto Leopardi e

la castagna € una materia prima da Monica Martino , per il prezioso e

utilizzare al naturale oppure in forma di insostituibile contributo che hanno dato,

prodotto derivato . attraverso le loro ricette e immagini
che, non dimentichiamolo mai,

Pensate a quanti piatti si possono raccontano  storie di lavoro, passione

creare con la farina di castagne, con i bruciante, emozione .

frutti essiccati, con la crema di marroni

0 con i marron glacés : ¢ 0 da perdere Buona lettura!

la testa e noi di LIBRICETTEBU |l dabbi amo
fatto volentieri .

Sono certa troverete questdoper a

stimolante e ispirante come lo € stata
per me.
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Di Paola Uberti

I mondo e pieno di bellezza. Una
bellezza che riesce ad andare oltre
drammi, orrori, ingiustizie e che resiste
ad essi consolandoci e chiedendoci
solo di essere vista, percepita, sentita .

Le materie prime che la natura mette a
nostra disposizione e che possiamo
utilizzare in cucina 0 assaporare al
naturale, sono ambasciatrici di tale
meraviglia .

Basta soffermarsi un attimo a pensare
alle forme e ai colori dei frutti, a quanto
sia stupefacente il miracolo di una
gemma che diventa fiore e sitrasforma
in qualcosa che possiamo assaporare,
abbandonandoci alle sensazioni che
essa provoca in noi.

Ora, ditemi : non € la natura una mostra
d 0 a rcui ettingere ogni minuto di ogni
singolo giorno?

Non € la cucina, che di questa arte fa
un modo di tradurre la chimica in lirica,
un Ol uo gdode riposare stanchi

pensieri, anime inquiete, cuori provati?

- el L R e e e

Prendete tra le mani una castagna e
guardatela con attenzione .

Sentite la sua superficie liscia e setosa
che fa da contrappunto a quella ispida
del ricco che la conteneva, quasi a
premiarvi per aver compiuto un piccolo
sacrificio doloroso per giungere al frutto .

Osservate | i nebr i elegane,
splendore dei marroni, delle terre
bruciate e dei crema scuri che si
avvicendano lungo le curve,
descrivendo archi sottili che culminano
in una vezzosa piumetta, morbida e
vellutata .

Accogliete tra le dita una castagna
che abbia ricevuto | 61 mp e thacio s o
del fuoco : una caldarrosta bollente e
profumata di legna arsa, con la sua
buccia spaccata e annerita che lascia
intravedere la polpa, come un
diamante grezzo tra le crepe di una
dura roccia .




Se il fuoco cuoce le castagne in un
incontro  furioso che genera scintille,
sanguigni lampi di luce rossie arancio e
fumo odoroso, | & a c glentamente e
dolcemente, ne ammorbidisce Ila polpa
che siabbandona in un bagno che ha
del |l danirico

Sul corpo della castagna, figlia di un
albero longevo e generoso come un
patriarca benevolo, scorrono immagini
di racconti e leggende popolari . Nel
suo cuore che si arrende al calore si
annidano i palpiti e le visioni che hanno
generato poesie e passi letterari .

E davwero | 6 al bdet opane, |l
castagno : sfama il corpo cosi come
| & a n chen&rama emozioni .

Con questo e-book LIBRICETTEu e dgli
autori vogliono condividere con Vvoi
gualcosa che va oltre iricettari .

Entrate con noi nella meravigliosa,
seducente dimensione dei  boschi
silenziosi che ci offrono un frutto dalla
stagione breve, capace di alimentare,
anno dopo anno, desideri immutati .



Per te i tuguri sentono il tumulto

or del paiolo che inquieto oscilla;
per te la flamma sotto quel singulto
crepita e brilla:

tu, pio castagno, solo tu, I'assai

doni al villano che non ha che il sole;
tu solo il chicco, il buon di piu, tu dai
alla sua prole;

ha da te la sua bruna vaccherella
tiepido il letto e non desia la stoppia;
ha da te I'avo tremulo la bella
flamma che scoppia.

Scoppia con gioia stridula la scorza
de' rami tuoi, co' frutti tuoi la grata
pentola brontola. 1l vento fa forza
nell'impannata.

Nevica su le candide montagne,
nevica ancora. Lieto e l'avo, e breve
augura, e dice: Tante piu castagne,
guanta piu neve.

Da Il Castagno di Giovanni Pascoli



MARRONE O CASTAGNA: CONOSCIAMO LA DIFFERENZA?

Di Silvia Leoncini 6. Tolta la scorza scura, si spella
facilmente mentre la castagna no.

Spesso si  trovano -in rete e

nel | 61 mmady iognao + aefinizioni 7. E di forma ovoidale, mentre la

diverse, e perfino contrastanti, di che castagna e fatta a goccia, con apice

cosa sSia un marrone rispetto alla piuttosto evidente

0 n o r maastagha
8. Edi color marrone scuro, ma striato di

Senza volermi definre undes pei t a, chiaro, mentre la  castagna e
dico la mia, da proprietaria di un completamente  uniforme per colore
castagneto da frutto recintato, che
funge meravigliosamente da giardino di Ebbene, sono sicuramente vere le
casa . affermazioni dalla 3 alla 7: il marrone e
di forma ovoidale, di colore marrone
Tento di elencare qui di seguito le scuro striato, la sua polpa ha un
definizioni piu gettonate, cercando di contenuto  di zuccheri maggiore, la
spiegarvi perché alcune sono vere ed pellicina che la riveste si toglie
altre no. facilmente (il che  semplifica la
lavorazione), il seme interno € un pezzo
[l marrone : unico (senza pellicine che lo dividano a
1. E una castagna piu grossa del meta), sitrova solo in certe zone, che
normale, ma n u | | d&dadivérsoo sono state catalogate in modo che i
loro frutti potessero avere la
2. E semplicemente il frutto del | 6 al b e r denominazione IGP.
innestato, mentre la castagna ¢ il frutto
di quello selvatico MA LA DIFFERENZA STA QUI: le

affermazioni 1 e 2 non sono esatte .
3. Si trova solo in certe zone e il suo

nome € una definizione IGP 1. Il marrone €& una castagna molto
grande, ma non tutte le castagne
4. Ha un contenuto di  zuccheri grandi sono marroni: la polpa del
maggiore rispetto alle  castagne marrone, interna alla scorza scura, € un
onormal i o pezzo unico, mentre nelle castagne
normali la pellicola che ricopre il seme si
5. Ecostituito a | | & i ma enrsenwe (la insinua al suo interno, fino a creare un
0c ast aghe aad mangiamo, privata diaframma che divide il seme in due
della scorza) costituito da un pezzo parti .
unico, che non si divide in cottura Per questo con la castagna normale é
perché non €& inserzionato dalla difficilissimo fare i marrons glacés :
pellicina . cuocendo i frutti essi si dividono
Le statistiche dicono che il marrone ha facilmente, cioé sirompono!

meno del 12% di inserzionamento della
pellicina al | 0 i rell@ patpa : qui sta
la differenza essenziale tra marrone e

castagnal!




2. Non €& vero che un castagno
selvatico, se innestato, iniziera a
produrre marroni .

Ad esempio, i miei alberi e tanti altri
della  zona di Frabosa Soprana,
sono molto grandi (alcuni, a giudicare
dalle dimensioni del tronco, sono
almeno bicentenari, perché Ci
vogliamo i due o tre per abbracciarne
la circonferenza), sono stati innestati a
loro volta con castagni da frutto molto
tempo fa, producono castagne
enormi  (come nella foto qui sotto)

La denominazione IGP per il marrone é
nata proprio per questo : tiene conto di
quelle piccole differenze che fanno
la grande differenza finale tra le
castagne Italiane che possono definirsi
marroni (tra di esse vi sono quelle
di Chiusa Pesio in provincia di Cuneo) e
le altre ottime castagne

Spero di aver contribuito a non
aumentare la nebulosita delle
informazioni, cari amici!

e dolci, ma divise in due al | 6i ret er noE ricordate : la castagna, ricca di

con apice molto evidente e colore
uniforme .

Quindi abbiamo  molti dei requisiti
necessari, MA non produciamo marroni .
Infatti la mia valle e quelle limitrofe non
sono  comprese nel territorio  del
marrone IGP.

principi  nutritivi, non si mangia solo
arrostita o lessata.

e ottima stufata con rosmarino e
cipolla, come contorno, oppure in una
vellutata, accoppiata alle mele verdi e
acidule, 0o anche negli  arrosti.
provatela, con fantasia!




