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TESTO UNICO INTERVISTE

Andrea Ghilotti

Allora Andrea io partirei semplicemente col chiederti di raccontarmi un po’ la tua esperienza con le castagne, partendo da dove vuoi. 
Da un punto di vista personale, come le ho conosciute.... Le castagne in Valtellina si conoscono fin da piccolo... Le mangi quando si 
fanno le caldarroste, inizi a conoscerle così: mi ricordo che andavo con mia zia, con i miei a raccoglierle quando era tempo di castagne. 
Già da bambini si aiutava un po’. I bambini nella raccolta possono fare un lavoro come i grandi. Mi ricordo, per 
esempio, un aneddoto: Mia sorella aveva una bicicletta, una Graziella... Noi avevamo un castagneto che era 300 metri sopra il paese. 
Mi ricordo di questo fatto che una volta con la Graziella sono andato e sono tornato indietro con la mia borsetta per non andare a 
piedi. Quando è uscita la mountain bike andavo in mountain bike, ma come dire, avendo fatto quello... Pensandoci dico: avevo già 
una bella gamba. Penso che avessi 10 anni quando andavo nei castagneti a raccogliere le castagne. Dopo ho iniziato a lavorare e ho 
conosciuto il mondo delle castagne e del castagno anche per lavoro perché lavorando in comunità montana ho cominciato a 
occuparmi anche di progetti riguardanti Il castagneto. Per esempio un progetto che abbiamo fatto era finanziato ancora con la legge 
Valtellina 102/90: l’avevamo chiamato Castanetum ed eravamo andati a recuperare dei vecchi castagneti con delle potature. Avevamo 
fatto quasi 4000 castagni. Allora avevo cominciato anche a confrontarmi con i problemi di gestione eccetera. Ho conosciuto anche 
aspetti un po’ più tecnici, poi venendo a contatto anche con persone che in altre zone in cui innestavano ancora i castagni mi sono 
interessato anche a questo perché come famiglia un cruccio che aveva mio papà quando ha fatto la divisione coi suoi fratelli è che 
non gli era rimasto un castagneto. Allora ho iniziato a interessarmi su come fare per mettere una pianta. Qua in zona dicevano tutti: 
“Le piante nuove non attecchiscono”. Allora mi sono un po’ interessato a questa cosa qua e anche per lavoro, anche per lavoro con i 
contatti che avevo ho capito che non era una cosa così impossibile mettere una pianta nuova e allora ho cominciato a fare tentativi 
per innestare il castagno e allevare le piante e così è nata un po’ la mia passione anche così dal punto di vista tecnico, per questa 
pianta. Dopo, avendo dei terreni, sono sempre stato appassionato di frutticoltura. Ho fatto la scuola di perito agrario, ma i primi 3 
anni ho fatto la professionale di frutticoltura a San Michele all’Adige. Era una scuola che ti formava anche dal punto di vista pratico. 
Là ci sono le mele... Perché qua in Valtellina non c’era la scuola di agraria. A Sondrio è nata dopo. Qui per fare agraria dovevi andare 
a Brescia o insomma nelle altre province lombarde. Io sono andato a San Michele all’Adige perché la provincia di Sondrio aveva fatto 
una convenzione con la provincia di Trento. Inviava 4 studenti all’anno, faceva uno scambio di questo tipo. Ero là in collegio e 
arrivavo più una volta al mese. Però ecco la scuola mi ha dato molto, anche se poi non ho fatto l’università, però è una scuola che ti 
forma in quel settore lì. Quindi questo ti ha dato poi la possibilità quando...Sì, quando facevo le mie cose però, formazione  ne avevo. 
Per dire, per innestare avevo imparato a scuola. Non avevo però mai messo in pratica. Quando mi si è presentata l’occasione ho 
iniziato a fare i miei tentativi e quindi ho iniziato a scoprire un po’ questo mondo. Tornando un attimo indietro a quando dicevi delle 
tradizioni che hai visto quando eri piccolo, dicevi che si facevano le caldarroste qui... Allora il racconto che mi ha fatto ad esempio 
Mario è che da loro si facevano poco le caldarroste, che le castagne si usavano di più per dare da mangiare ai maiali. Le castagne si 
raccoglievano tutte. È naturale che le migliori si utilizzavano per fare le caldarroste, dopo qua probabilmente quando ero piccolo 
non c’era tradizione di fare l’essiccazione, di fare la farina... Quindi la castagna è abbastanza deperibile e quindi le caldarroste puoi 
farle per un mese, un mese e mezzo, quelle che restavano si utilizzavano per l’alimentazione del bestiame, i maiali. Qui a Grosio c’era 
anche una grande tradizione per l’allevamento dei maiali. Quindi tutte venivano raccolte e non si buttava via niente. Dai racconti di 
mio papà, un altro utilizzo che facevano qui della castagna era i beschecc, che è la castagna al forno ed è una tradizione di questi 
paesi qua della zona. Mi dicevano che anche a Castello dell’acqua le facevano. E i bescheccsi producevano a Grosotto perché lì 
c’erano dei Forni dedicati solo a quello. Mio papà mi diceva che le castagne migliori le raccoglievano, riempivano il sacco e le 
portavano a Grosotto da far cuocere. Questo sacco lo riprendevano indietro e lo mettevano da parte. Il beschecc è la castagna cotta 
che si conserva quasi un anno. Era già cotta e resta anche morbida, se tu non la tieni in posti troppo asciutti resta morbida. Il mio 
papà parlando dei beschecc sembrava una magia. Continuava a dire: Non capisco come facessero a produrre una cosa così. Perché 
poi a casa ogni tanto con la cucina economica si provava a fare le castagne al forno, però restavano secche. Ogni volta che le mangiava 
diceva che non erano buone, come bruciate erano un po’ troppo secche.. Si ricordava dei beschecc, e si conservano a lungo. A loro, li 
davano come le caramelle. Probabilmente c’era poco quando era piccolo mio padre e quindi era un alimento che ricordava con 
gioia. Hai qualche altro ricordo che ti abbia mandato tuo papà su queste tradizioni qui? Ad esempio anche qualche cosa su cosa 
facevano quando facevano i beschecc? Allora, mi dicevano che portavano giù questo sacco, c’erano queste persone che per una 
quindicina di giorni le cuocevano così, non so se trattenevano un po’ di castagne e gli davano una quota. Probabilmente gli regalavano 
una parte delle castagne per pagarsi la cottura. E dopo a livello alimentare era quello. Dopo si parlava anche della farina, ma qua 
almeno a Grosio Che sappia io non c’era molto l’abitudine. Poi chiaro noi siamo di una generazione, già mio papà era di una 
generazione in cui i castagneti cominciavano ad essere abbandonati. Era già cambiato tutto o molto. Qui la generazione di mio papà 
è stata quella che ha determinato l’interruzione del tramandarsi le tradizioni da una generazione all’altra. Mio papà si interessava in 
realtà delle cose... Da piccolo ha vissuto le cose dell’attività agricola, perché il papà di mio papà, anche lui, mio papà era imprenditore 
edile. Anche mio nonno. Portava avanti le attività lavorative insieme anche all’attività agricola della famiglia. La nonna aveva le 
vacche, aveva l’orto, aveva i castagneti, metteva giù i campi. Quindi faceva attività di imprenditore edile tra virgolette, ma le famiglie 
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qua a Grosio tutte avevano la stalla, tutte avevano il bestiame, era così. Per farti un esempio quando io ho iniziato a lavorare in 
comunità montana nel 1991 c’erano le domande di indennità compensativa e Grosio aveva 220 domande. Questo vuol dire che 
c’erano 220 famiglie che avevano bestia. Adesso più o meno sono una quarantina. Di queste 40 solo una decina hanno vacche. Allora 
220 famiglie avevano tutte vacche da latte. Avevano tre o quattro vacche perché così era. La tradizione del bestiame a 
Grosio si è persa un po’ dopo rispetto a quella delle castagne. A Grosio ancora adesso ci sono persone che hanno gli allevamenti. 
Forse è più radicata. Quella della castagna si è persa un po’ prima, non so perché ma è così. La storia un po’ diversa rispetto già alla 
Valposchiavo... Mi sono accorto di una cosa. E io mi confronto anche con castanicoltori di tutte le zone di Italia. Ci sono zone dove Il 
castagneto ha sempre fornito un prodotto da vendere, come il vino, il latte, poi i formaggi. Il latte e i formaggi li hanno sempre 
venduti qua a Grosio. Le castagne mai. Le castagne erano talmente importanti che quando si faceva la divisione degli appezzamenti, 
dei terreni, si guardava che ogni figlio potesse avere almeno un castagno, almeno una piccola selva. Se si va a fare l’analisi dei terreni 
catastalmente e si fa la media della superficie di un castagneto, un castagneto da frutto in questa zona e 300-400 metri al massimo, 
vuol dire 3-4 piante, la media è quella lì. Ogni famiglia Aveva un castagneto di quella dimensione. Era la 
dimensione che consentiva di raccogliere le castagne per uso personale per tutta la famiglia e per alimentare i maiali, c’erano le 
vacche, maiali. Quindi non era una dimensione che ti permetteva di vendere o di commercializzare. Ed è forse anche un limite... 
Volendo analizzare i castagneti in un’ottica di rilancio e di sviluppo, il limite è dato anche da quello: non ci sono castagneti accorpati. 
Ci sarebbe da mettere insieme delle proprietà e cambiare l’approccio. Qua la gente normalmente cosa fa? Ho quei due castagni su e 
quando è il tempo vado su là, vado a raccogliere le castagne. Si fanno un paio di volte le bruciate e quelle che restano lì non si 
raccolgono. Così è di fatto: Una risorsa che non è sfruttata a pieno. Come si potrebbe fare per sfruttare meglio? Ci vorrebbe qualche 
persona che si occupasse della manutenzione dei castagneti, della vendita, della produzione di castagne di qualità e cominciare a 
venderle insomma. Però secondo me oltre al mantenimento dei vecchi castagneti, bisogna fare anche un ragionamento su nuovi 
impianti, magari in terreni marginali, meccanizzare, per fare produzione di qualità in modo che chi produce abbia un prodotto 
vendibile, di qualità. Partendo da quella base si può anche andare a recuperare i castagni secolari e valorizzare anche quelli...Il 
mercato vuole il prodotto di qualità. Non posso arrivare io con 20 kg di castagne e un po’ sono piccole, un po’ sono grandi, un po’ 
sono bucate... Bisogna selezionare e ci vuole tempo e sul mercato si deve andare con prodotti... Secondo te nel futuro c’è questa 
possibilità per questa zona? Secondo me sì. Anche perché il territorio è vocato. Rispetto ad altre zone, certe patologie hanno meno 
incidenza, per esempio con il cinipide nel giro di un anno o due la situazione si è risolta, anche perché qui nessuno fa trattamenti 
sui castagneti, quindi gli insetti antagonisti si sono ambientati prima e anche il marciume molle della castagna non ha una grande 
incidenza per via del clima asciutto che è quello che favorisce anche la stagionature della bresaola. Asciutto perché batte molto il 
sole? Non so gli aspetti tecnici però c’è La Breva che viene dal lago e diciamo è asciutto... No è che non piova. Ma non c’è quella cappa 
di umidità estiva che si trova per esempio in pianura padana. D’estate qui è caldo, l’insolazione è forte, ma non c’è mai quella fa che 
si trova in certe zone di pianura. Anche i suoli:ci sono suoli acidi... ma comunque qua il castagno è sempre stato coltivato con 
successo. E qui Il castagneto tradizionale che dicevi prima, e poi dicevi che forse bisognerebbe inventarsi nuovi modi di costruire i 
castagneti, ma quello tradizionale Come era fatto? Il tuo è di tipo tradizionale? Ma no, io ho messo qualche pianta, insieme ad altre 
piante… Poi c’è un castagneto in realtà di mio fratello, in una zona in pendio un po’ al margine. Il castagneto tradizionale tipico qua 
aveva un terreno semipianeggiante e dopo contornato da muri in pietra a secco. Tutto contornato. La zona di Piolo è un bell’esempio 
di quei castagneti: ci sono 3 4 5 piante e ci sono tutti i muri intorno. I muri li mettevano perché quando veniva bonificato il terreno 
venivano ammucchiate ai bordi, ma c’era anche una questione di lasciare le castagne sul proprio terreno. Esempio Dov’è In pendenza 
ci sono posti dove c’erano delle pietre messe in piedi, nel confine a valle. Addirittura quando c’è la raccolta delle castagne. Alcuni 
fanno con le fascine una spondina per fermare le castagne, per fermare i ricci. C’era anche quella funzione lì. E adesso come hai 
organizzato il tuo? Allora del vecchio castagneto, uno l’ha tenuto mia zia, l’altro ce l’ha mia sorella. Erano un paio di piante dove 
andavo a raccogliere da piccolo, però un castagno può fare 30-40 kg all’anno. Devi fare un po’ di bruciato e ti basta... Poi qui c’era 
anche un ragionamento di questo tipo: sotto i castagni c’era il prato e veniva in molti casi falciato, quindi i castagni di molte zone 
non sono messi nella densità del sesto matildico, ovvero di circa 10 metri come andrebbero messi. Se tu colleghi i castagni, dovrebbero 
essere dei triangoli equilateri, in modo che ogni castagno sia distanziato dagli altri dal Sesto matildico che è di circa 10 m. Invece che 
metterlo a filari e castani appaiati che disegnano dei quadrati, disegnano dei triangoli. Ecco, qua c’erano magari 1 o 2 castagni e 
dopo c’erano zone libere di prato. Basta vedere i castagni. Ci sono terreni dove magari c’è una pianta sola. E adesso Tu quanti ne hai? 
Io non sono un castanicoltore…Mio fratello ne aveva su una ventina però di fatto produttivi ce ne sono due o tre. Sono vecchi e anche 
a seguito delle potature non hanno cominciato a fare granché. Poi il terreno è un po’ scosceso e non si presta neanche per la raccolta 
diciamo. E questi sono quelli di tuo fratello e tu ne hai poi degli altri? Sì, ne ho qualcuno che ho innestato io.Sono piante giovani e 
inizio a raccogliere adesso. Però non sono un castanicoltore. Ho la passione, ma non mi voglio anche...Perché faccio altro di lavoro 
e ho anche poco tempo. Poi a me piace tenere un po’ di tutto, tenere anche piante da frutta, non solo castagni. Ma la tua passione per 
le castagne e come ti è nata? Quando hai deciso di iniziare a fare que                                     s           ti innesti? E ho deciso appunto perché 
non avevamo dei castagni e ho provato nei terreni che avevo a fare questi innesti per ottenere delle piante 
10-15 anni fa. Gli innesti si fanno su ceppaie, a volte quando tagli la pianta vecchia Il castagno si rigenera, emette dei Polloni. Su 
questi si va a innestare normalmente. Oppure si può innestare anche su giovani piante nate da seme. Ho visto che il Mario ha fatto 
così...Il Mario è proprio un castanicoltore, ma non ce ne sono mica tanti come lui. Ma c’è un motivo, che secondo me è questo: c’è 
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una malattia che è il cancro corticale del castagno che è arrivato intorno agli anni 40. Quando è arrivata quella malattia lì, le branche, 
i rami primari, seccavano e all'inizio sembrava una cosa che dovesse sterminare tutti i castagni. Poi gradualmente sono arrivati ceppi 
meno virulenti e il nostro castagno l’ha sopportato. Però il problema più grande si ha con le piante giovani, sugli innesti, perchè il 
cancro entra dov’è la corteccia è molto fine. Tu fai un graffietto, li entra la spora e il cancro fa seccare il ramo. Sugli innesti, se non 
riesci a prevenire il cancro, questo ti fa seccare l’innesto. Probabilmente è successo anche a chi innestava non è più riuscito a farlo. 
Si è persa un po’ la voglia di fare il rinnovo delle piante nei castagneti e si sono perse un po’ le abilità: Non sono state tramandate. 
Questo sapere, riuscire a fare innesti... Infatti i primi anni che io mi sono interessato alla cosa, su Come piantare eccetera, sembrava 
che l’innesto del castagno fosse una cosa da sciamani, nessuno più riusciva innestarlo. E qualcuno voleva piantare i castagni, si 
andava al vivaio a comprarli e ti rifilavano la pianta quella lì giapponese, che poi ha tutto un altro sapore. E poi anche chi si era 
appassionato è rimasto un po’ deluso e ha lasciato perdere per queste difficoltà. Perché c’è molta gente appassionata, Ma ci sono 
molti delusi da queste piante... Magari Bastava un piccolo accorgimento. Ma uno da solo... Magari nessuno ti sa dare una dritta, un 
po’ nel buio, fai dei tentativi, e se non funziona,se non vengono ste piante... Secondo me il discorso dell’innesto è legato a quello. C’è 
una diversità tra la valposchiavo e la Valtellina. So che a Brusio in Valposchiavo ci sono questi territori che sono pubblici, dove ci 
sono le piante ec’è lo ius plantandi. Poi parlando anche un po’ con degli amici. Ero andato alla presentazione di un progetto interreg 
e c’erano dei poschiavini che conosco perché hanno una baita qui. E loro mi hanno confidato che dentro... La sai la 
storia della castagna? Ho ancora provato e ci si riesce, si può fare... E qua non c’è più nessuno che innesta le piante - mi han detto. Si 
sono organizzati con una cooperativa e stanno sfruttando il lato turistico e lì vengono i castanicoltori della zona. Sicuramente sul 
discorso commerciale di presentazione sono molto più avanti. Sul discorso di aver mantenuto le tradizioni effettivamente... A parte 
la superficie del castagneto che non è paragonabile con quella della Valtellina: è più piccola in valposchiavo. Qui devi pensare che 
che nella fascia climatica Del castagneto sono tutti castagneti. È immensa la superficie. Di là quello che è diverso eche mi hanno 
raccontato è il fatto che si mangiavano tanto le castagne. Ho incontrato delle persone che mi hanno detto che si ricordano di aver 
mangiato tante castagne da piccolini…Ah sì ma si vive per e con la castagna. Io personalmente no. Si facevano le bruciate. Io sono già 
di una generazione dove i miei lavoravano in proprio. Quasi quando avevo l’età ho iniziato io a far le bruciate. Mio papà è chiaro che 
al tempo delle castagne si andava avanti con le castagne. Anche questo discorso dei beschecc, mia mamma mi diceva che aveva uno 
scrigno in montagna, doveva tenere le vacche no? E mia mamma forse aveva 12-13 anni. E aveva su i beschecc e diceva che questi qua 
le restavano su 4-5 mesi. Insomma, era un piccolo tesoretto che avevano. Chiaro, io negli anni 70 ormai non è che... Quello che mi ha 
stupito di un racconto di Mario è che lui collegava molto le castagne agli animali. Nella sua infanzia la castagna era un alimento più 
che altro per gli animali. Sì, perché erano già cambiate tante cose. Anche qua, però ci sono varietà che devono produrre tante castagne. 
Un mio amico mi ha detto che c’è una varietà che  serviva ad alimentare gli animali e che è la più produttiva. Ogni varietà di castagne 
ha il suo utilizzo. C’è quella che si presta per essere essiccata, c’è quella che si presta per fare le caldarroste, c’è quella che si conserva 
meno, quindi la devi mangiare subito, quella che si conserva un po’ di più, generalmente sono quelle un po’ più tardive... Ogni 
castagna ha un suo utilizzo. Sarebbe interessante capire se le persone della generazione di tuo padre avevano in mente che la castagna 
fosse un elemento diciamo importante per la nutrizione. Ti posso raccontare un aneddoto. Questo è Il castagneto che adesso ha mio 
fratello, con 25 castagni... Mio papà è andato ad un funerale nel Comasco, nel Comasco ci sono tanti immigrati grosini. In alcuni 
comuni ci sono tante famiglie di Grosio. Quando muore qualcuno, siccome si è un po’ imparentati, lui era andato  a questo funerale. 
Alla fine del funerale una persona che lui non conosceva, gli dice: Vieni con me che ti devo pagare da bere. E gli ha raccontato questa 
cosa: Che gli era debitore e gli pagava da bere perché suo nonno, il nonno di questo Comasco di origini grosine, gli raccontava 
sempre che il nonno di mio padre, che era proprietario di quel castagneto, durante la guerra, credo che sia la 
prima guerra mondiale, gli ‘ha lasciato questo castagneto per tutto il periodo della guerra. Lo lavoravano loro, glielo avevano lasciato 
in affitto praticamente. Durante la guerra era una famiglia che più o meno riusciva bene a cavarsela con gli altri e gli hanno lasciato 
quel castagneto. Il suo nonno gli diceva che quel castagneto lì aveva determinato la sopravvivenza della loro famiglia in quel periodo 
lì. Allora gli era rimasto sempre questo senso di gratitudine nei confronti di questo che gli aveva lasciato Il castagneto. Era la 
sopravvivenza, non era una cosa da poco. Bisogna pensare che a parità di superficie Il castagneto produce di più sia della segale, che 
del grano, che di qualsiasi altra coltura. Poi noi qui molte volte si pensa alla patata, al mais, ma diciamo che sono tutte colture che 
sono arrivate qui dopo la scoperta dell’America. Se noi tiriamo via queste colture: cosa resta?grano, segale, grano saraceno... Prima 
di tutto gli alberi di castagno vengono anche in terreni scoscesi che non possono essere lavorati, in terreni marginali. A parità di 
superficie produce calorie, produce un alimento ricco di ferro, di vitamine... Quindi era fondamentale per la dieta. La castagna ha 
rappresentato la sopravvivenza, quasi potrei dire che il castagno era un albero sacro. Il fatto stesso che in dialetto Il castagno si 
chiama arbul, c’è nel glossario, arbul vuol dire albero: È l’albero per eccellenza. È un albero che più albero non si può. Lo chiamavano 
l’albero del pane. Io mi ricordo anche i primi anni che lavoravo in comunità montana, era il periodo che si facevano Molte strade in 
montagna. Capitava di dover fare dei tracciati e dove c’era il castagno e arrivavano gli anziani dicevano: No no. Bisognava fare la 
strada e quasi quasi si aggirava il castagno. Ti posso dire che quando avevo una ventina d’anni ho aiutato mio papà a fare un muro 
per una stradina qua, dove avevamo una baita noi, c’era un castagno vicino alla baita. Abbiamo fatto il muro con la fondazione in 
calcestruzzo, pietrame e Malta, e dove c’era il castagno abbiamo fatto una solettina, abbiamo fatto con il pietrame a secco per lasciare 
lo spazio alle radici e praticamente l’abbiamo aggirato. Mi ricordo che avevamo lasciato così 30 cm. Adesso il castagno è su che ha 
toccato il calcestruzzo e lo sta quasi spostando... Dopo 30 anni. Neanche a farlo apposta mi è venuto in mente perché 
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è venuto uno dei proprietari che adesso vuole tagliarlo perché solito problema. È vicino alle baite, ombreggia... Ma quando abbiamo 
fatto quel lavoro lì castagno è stato rispettato, era considerato un delitto tagliare un castagno. La mia testimonianza, io sono del ‘70 
e la società era già cambiata. La cosa particolare è il Mario che invece ha il ricordo che la sua famiglia era molto povera, che fa fatica 
e tutto quanto ma la castagna permetteva Più che altro di mantenere le bestie. Per riempirsi loro lo stomaco preferivano polente o 
altre cose. Ma c’è anche da dire questo: Baruffini è una zona molto particolare. Hai visto come è esposta? Hanno dei campi di grano. 
Qua a Grosio invece ... Loro con le granaglie avevano a sufficienza. Sentivano mancanza magari di carne. C’è anche un altro motivo: 
con le castagne allevavano le bestie e con le bestie vedi un introito economico per comprare tutto il resto. Qui a Grosio c’era la 
tradizione di vendere i maialini piccoli, cioè se allevavano le nidiate di maialini, venivano venduti in altri paesi. C’era la tradizione. 
E portava delle belle Entrate alle famiglie contadine. Quindi se tu alimentavi bene la scrofa con le castagne, avevi delle entrate in 
quel senso. Perché bisognava mangiare, ma bisognava anche comprare delle altre cose: Dovevi comprare le scarpe, com’è oggi.... 
Quindi era una questione di ottimizzare le risorse. In ogni caso non era buttata la castagna. Dici: Dai le castagne al maiale! Ma non 
erano buttate. Gli davi anche quelle bacate, quelle formate male... Tutto mangiavano i maiali. Sfruttavi la risorsa al 100% così. E qui 
invece rispetto al territorio di là non c’era possibilità di coltivare tante granaglie? C’erano i campi ma Baruffini è una zona importante... 
Tutto quello che vedi dei frutteti erano campi. A Baruffini d’inverno producono la cicoria, ha un esposizione invidiabile, è su a una 
quota, è più alto di qua ma è messo bene. Di là poi le castagne le facevano piuttosto bollite...Sì, le nostre ferude. È un Lemma su cui 
Antonioli si è scervellato parecchio, perché è un termine molto strano le ferude, le castagne bollite. Le ballotte in italiano. Ma a me 
non mi entusiasmaavano da piccolino. Preferivo le caldarroste. È una castagna bollita, semplice, che poi diventa molliccia e tu la 
schiacci ed esce la polpa, è dolce. Per esempio una cosa che io ho imparato quest’anno che è sensazionale era cuocere le castagne 
nella padella col sale...è pratico. Perché la sera con la padella in 10 minuti ti fai le caldarroste così. Io quest’anno ne avrò fatte una 
ventina di padelle, alla sera mi facevo le mie castagne. Le tagli, le incidi e si sbucciano subito.in Val di Tartano, c’era un signore che 
stava mangiando il Mac, che fanno con i borlotti e le castagne schiacciate infatti diceva che mak deriva da maccarone, schiacciamento. 
Non si presentava benissimo da vedere. Però fagioli e castagne. Non ho mai assaggiato. Senti ti faccio Un’ultima domanda per vedere 
un po’ anche questa cosa. A me è sembrato che ci sia anche una voglia di riprendere in mano la cosa. Sia tu che il Mario state su 
questo gruppo Facebook, invece un confronto anche con altre regioni d’Italia... Ma come vedi il futuro dei castagneti di questa zona? 
Ci sarà un futuro? Ci sarà la possibilità che i giovani continuino nelle tradizioni? Allora io vedo... A parte che mi hai detto del gruppo. 
Qualche volta ho postato le foto dei nostri castagneti qua a Grosio. Come dire, entrando nel gruppo mi sentivo un po’ di una zona... 
Cioè ci sono zone vocate dove c’è una produzione, non so il Lazio, roccamonfina, marradi, castel del Rio,sono aziende castanicole 
anche attrezzate, c’è una tradizione di commercio, si vedevano foto dei Tir carichi di castagne per la vendita. Mi sentivo: Qua siamo 
in una zona un po’... Poi quando mettevo le foto dei nostri castagneti sul gruppo restavano impressionati. A parte gli alberi colonnari, 
lasciati andare in altezza, i muri a secco. Vedo un grande potenziale anche dal punto turistico. Abbinare la vendita del prodotto alla 
visita del castagneto. L’agriturismo Call castagneto, che fa raccogliere le castagne al turista oppure gliele fa assaggiare, però non 
castagne ibride giapponesi: Le nostre castagne, che hanno ben altro sapore. Su quell’aspetto lì Secondo me si può lavorare. Poi vedo 
tanti terreni marginali che si presterebbero anche alla coltivazione del castagno. Qua hanno investito tutti un po’ sul melo, però ti 
rendi conto che poi le mele le pagano €0,20 al kg, fai 30 trattamenti all’anno, devi avere un trattore da 70000-80000€, devi rifare 
l’impianto ogni 15 anni. Quindi se uno si fa tutti i conticini, non lo so. Io quei pochi che sentivo, forse Della Vedova, forse lui… ma 
un altro signore di Baruffini ha messo questi ibridi giapponesi. Io vado al mercato e mi prendono fuori la cesta di mano i commercianti, 
perché non ce ne sono che vendono le castagne nei mercati Almeno qua in zona. Col consumo della castagna c’è un problema di 
questo tipo: Che tu vai al supermercato e compri le castagne, questi ibridi giapponesi che deludono il 
consumatore. Quindi uno che non conosce la castagna da giovane, che non sa capire la differenza tra un prodotto e l’altro, resta 
deluso. A volte prende il sacchettino di Catania e sono ammuffite e costano perché le paghi €7 al chilo al supermercato. Se fossero 
buone, come dire, uno le ricomprerebbe. La qualità che c’è qua ha un nome specifico? Qua a Rosio un mio amico mi diceva che ci 
sono 5 o 6 varietà Io ho due piante grandi che sono quelle che mi producono. Io ho la varietà Saona, che si pela bene e anche per far 
le caldarroste è buona. Come caldarrosta è migliore del marrone. Il marrone è dolce, ma la Saona ha un sapore diverso. Come nei 
Pini, può essere un vino che è dolce è buono non ha difetti, ma a volte assaggi un vino che ti sembra di essere in vigna che 
ha dei sensori particolari. Anche la consistenza della polpa... Se tu fai le caldarroste con i maroni troppo grossi ti restano mollicce 
all’interno, non cuoce bene. Se tu prendi i maroni un po’ più piccoli vengono più buone. Ma la castagna ha un’altra consistenza. Tu 
hai solo queste due qualità adesso? Io sì, poi ho altri castagni che producono poco o nulla. Poi in zona c’è la padelera che è una 
castagna precoce, che c’è anche nel glossario, da padella, che si presta per fare le caldarroste. Un mio amico Invece mi diceva che il 
significato è perché sono le prime che raccogli, quindi quando cascano le castagne si vogliono fare le caldarroste sono le prime che 
vengono pronte. Poi c’è la ceresana che è una varietà molto produttiva. C’è un mio amico esperto che diceva che era quella riservata 
al bestiame perché in un riccio ci sono parecchie castagne. Ti dice tante castagne. Poi c’è il marrone, che c’è un po’ dappertutto. La 
fugascera, quella deriva da focaccia, perché veniva fatta essiccare e veniva utilizzata per la farina e quindi poi per fare le focacce e 
tutti i prodotti... Questa c’è anche in Svizzera, l’ho trovata su un sito svizzero e veniva menzionata la fugascera. La russera che è una 
castagna rossiccia. La buccia è un po’ più rossiccia. E quindi vuol dire che una volta se c’era la fugascera c’era la tradizione di fare la 
farina. Sicuramente, c’era. A Grosotto c’era la graa. È un piccolo edificio per far essiccare le castagne. Cioè nel senso che è rimasto. 
Magari c’era anche qui e adesso non c’è più. È una Casupola dove viene acceso il fuoco, ma non un fuoco brillante. Viene acceso per 
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30-40 giorni. Questo fuoco deve pantumare, come diciamo in dialetto, deve bruciare come sotto le foglie, fare fumo 
ma non divampare. Addirittura venivano usate le bucce delle castagne dell’anno prima, la foffa, per soffocarlo. Al piano sopra invece 
c’era come un graticciato con tutte le castagne, lì per 30-40 giorni. Il calore dunque le fa essiccare, e poi c’è probabilmente anche 
l’azione del fumo di far, le rende conservabili, via. Una volta essiccate le castagne prendono due strade: ovengono pelate e conservate 
secche intere, ovengono sempre pelate e vengono macinate. C’è un video a Rodolo dove non si è mai interrotta questa tradizione in 
bassa Valtellina. Loro le pelano ancora a mano. C’è un bel video. Non c’è sono in Valtellina però, lo chiamano gratal... Qui a Grosio 
ho capito anche perché non c’è. Perché qua c’erano le baite, che non avevano neanche la canna fumaria, allora c’era il focolare, e 
sopra il focolare C’erano quattro legni così e le mettevano così lì sopra. Non c’era un edificio dedicato. Io stavo in montagna a 2000 
metri: abbiamo una baita con mio nonno e non c’era la canna fumaria. Dopo ti abituavi alfumo. Il fumo andava in alto in questi 
locali, tuttavia il fumo non ti dava fastidio. Dentro era tutto nero. Non c’era la canna fumaria. Il fumo usciva dalla porta. Senti un 
signore mi ha detto stamattina che sia stata Maria Teresa d’Austria a portare qua i castagni nell’Ottocento... No fa un po’ di confusione. 
Secondo me in Italia ha dato molto impulso al castagno Matilde di Canossa. Ti parlavo del sesto matildico:deriva proprio dal nome 
di Matilde. Che era una monaca... A un certo punto Emilia Romagna e Toscana erano sotto il suo controllo,non so se arrivava anche 
in Lombardia... Devo fartelo cercare, non vorrei dire baggianate. Il grande impulso l’ha dato lei. Aveva dato delle direttive su dove si 
doveva piantare il castagno. Anche sulla distanza ottimale tra un albero e l’altro. La teoria di questo signore diversa perché diceva 
che sono stati gli austriaci...Io non credo perché tanto per dire il nostro statuto del comune di Grosio, 1515, c’era già un articolo 
dedicato al castagno: Divieto di tagliare il castagno. Quindi nel 1515 gli austriaci non ce n’erano... Le piante hanno 300 anni…Vedi di 
là però a Baruffini, vecchie così non ce ne sono... Quando si parla delle piante ti posso raccontare un aneddoto: Mio nonno, avevo 
forse 25 anni, mio nonno mi fa: Vai dentro. C’era un castagneto in comproprietà con altre famiglie. In realtà noi 
ne avevamo una parte.In ogni modo era un cassonetto che dovevamo gestire noi. Allora mio nonno mi ha detto: Vai dentro in quel 
castagno lì e taglia.. Allora io e mio padre siamo andati e l'abbiamo Tagliato. Era un castagno che non era grosso, sarà stato 60 cm di 
diametro. Aveva 340 Anelli. Boh boh, può darsi che  il castagno che arriva a un metro abbia solo 80 anni perché si è sviluppato 
velocemente. Ma l’età delle piante prima di sbilanciarsi... Quello antico invece... Quello è stato stimato da 700 a 1300. Se vuoi vederlo 
dopo ti ci porto. Magari incontriamo un anziano che c’è su che ha Quasi 90 anni e tiene ancora ai castagneti. Magari si può chiedere 
qualcosa. Niente a lambrone abbracciare Gesù nei piccoli di oggi,chiesa di Santo signore dio nostro che ci doni la grazia di celebrare 
nella gioia la nascita del Redentore parte aggiungiamo con sacchi che sembra super rosso.

Arturo e Ida

Mia mamma è del 30 e sua mamma è rimasta vedova con quattro bambini piccoli. Mia mamma aveva 4 anni quando è morto il suo 
papà e la sua mamma ha dovuto fare un po’ di tutto, ha dovuto fare la mamma e il papà. Un po’ di tutto e avevano tante castagne e 
quindi era come se fosse ricca. Per mantenere le castagne ne portavano qui e avevano fatto una griglia per cercarle che si chiamava 
la graa. Se le tenevano care le castagne. Chi aveva le castagne si sentiva fortunato perché la castagna è stata la sopravvivenza. Metteva 
giù le castagne nella pentola con le rape per tirare avanti. Così però secondo me, perché avranno già preso qualcuno perché facevano 
cuocere due o tre rape e a parte facevano cuocere le castagne e la rapa veniva pelata leggermente quando era cotta veniva tagliata 
Come mangiare le patate, è carica come gusto. 

Intervista Eugenio

Allora Eugenio, e ho fatto con Piero ti direi di iniziare a raccontarmi liberamente la tua esperienza sulle castagne, partendo da dove 
vuoi. Ma io posso partire da quando ero piccolo: praticamente mi sono sempre recato a raccogliere castagne, con la mamma 
specialmente, mio papà faceva altro, era un contadino. Devo dire che le castagne erano sempre un prodotto un po’ messo da parte. 
Non era una raccolta che ci dava da vivere,era piuttosto un prodotto che raccoglievamo per noi stessi. Parte veniva anche venduto 
però. Bisogna dire che in quegli anni lì, parlo dal 1960 in avanti, ha sempre perso di importanza,fino al 1996 dove abbiamo iniziato 
a fare lavori di risanamento dei castagneti. Dal 1996 fino al 2009, mi sembra, sono stati fatti i più grandi risanamenti. Abbiamo 
risanato circa 960 piante su una superficie di 10 ettari. Questo ha portato un po’ alla riscoperta di questo frutto perché appunto, 
risanando la selva si è pure provveduto a rimettere a posto il terreno sottostante. E anche questo è molto importante, perché io mi 
ricordo certe selve erano praticamente  inaccessibili, erano ricoperte da arbusti e piante invasive per cui era impossibile fare una 
raccolta. Con questo sistema si è anche un po’ incentivato il proprietario a mantenere pulita la selva, perché con il risanamento lui 
si impegna pure a mantenerla a posto perché altrimenti i sussidi dovrebbero essere restituiti al cantone o alla Confederazione, no? 
E abbiamo visto che specialmente qui a Campocologno c’è stato un bel da farsi e anche adesso in autunno attraversando le selve è 
veramente bello. Da noi a Zalente ci sono diverse selveche sono coltivate. Mi sa dire gli alberi che sono veramente vecchi. Erano degli 
alberi che avranno sicuramente 200 anni e comunque anche lì io stesso ho un sistema per tenere pulita la selva: Mando dentro le mie 
pecore. E le pecore fanno un buon lavoro: sarebbero meglio le capre, ma quelle pecore puliscono abbastanza bene e ti risparmiano 
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un bel po’ di lavoro. È chiaro che d’autunno, quando sarebbe proprio il momento di fare la pulizia principale, le pecore sono in 
montagna, ma in primavera, diciamo fino al mese di giugno, girano qua attorno. Ovviamente bisogna tenerle controllate... Un’altra 
cosa importante da dire e che è proprio successa in questi giorni, la storia dei nostri boschi qua,praticamente la maggior parte dei 
castagneti a parte quelli della vostra corporazione “Azione delle Contrade”, patrizi di Zalende di Campocologno. È una corporazione 
che è nata nel 1615 quando ci sono state delle controversie col Comune di Tirano e una volta il comune di Tirano è arrivato praticamente 
fino a campascio, fino al 1700. Piero: Forse i confini definitivi sono stati messi nel 1850. Esatto, perché anche Cavaione è entrato a 
far parte della della corporazione di Campocologno, l’ultimo paese a entrare nella Confederazione Svizzera. Cavaione ha una storia 
a sé. Era taccato dalla corporazione già prima. La corporazione tutt’oggi ha mantenuto le sue proprietà. Sono 4 particelle molto 
grandi sulle quali ci sono questi famosi diritti di piantagione. I Patrizi, sono le famiglie che abitano da 
centinaia di anni le nostre contrade, sono delle famiglie ben distinte. Abbiamo rimesso a nuovo gli Statuti, gli Statuti erano alquanto 
vecchi. Abbiamo trovato degli atti tradotti dal latino che erano poi stati iscritti nel comune nei protocolli delle compravendite, per 
cui anche la proprietà è garantita. Noi avremmo potuto fare iscrivere nel catasto le nostre particelle, così che ad ora abbiamo gli 
Statuti rinnovati e ognuno praticamente ha un’iscrizione nel catasto di dove si trova la sua selva. Faccio un esempio: Qua a 
Campocologno c’è una grande selva e su questa particella c’è iscritto il nome di Piero Pola che ha il diritto di piantagione 
di 40 castagni,per dire, e i castagni sono numerati. Non sono descritte le ubicazioni perché sarebbe stato troppo complicato fare un 
rilievo delle particelle. Però così con questo sistema abbiamo risparmiato soldi e la tradizione non va persa. Invece il problema fino 
a pochi anni fa era che si rischiava che dal momento che non c’era una misurazione, non c’era un catasto, questi diritti andassero 
persi. E allora il proprietario non sapeva più esattamente dove si trovava il fondo o, se avesse voluto venderlo, non avrebbe potutodire 
all’acquirente: “Sì, sono sicuro che questo pezzo di terreno mi appartiene”. Poi ci sono anche altri diritti di piantagioni che sono 
situati sul territorio del comune. Quelli sono più a nord. Mentre qui al Sud nei paesi di Salenti di Campocologno la maggioranza dei 
castagneti - direi 90% - specialmente la sfonda a destra sono sul terreno delle Contrade. Adesso la corporazione si è trasformata in 
un consorzio per via del fatto chela legge sui comuni del Cantone non ci permetteva più di mantenere questa denominazione. 
Abbiamo dovuto trasformarci in un consorzio. Questo è molto importante:il codice civile svizzero fino al1912 permetteva il diritto di 
piantagione, poi è stato abolito e nel 2010, o non so bene, comunque ultimamente, hanno dovuto ripristinare queste servitù in 
quanto anche in altre zone della Svizzera, soprattutto nel Vallese, ci sono dei vigneti che sono situati su terreni pubblici, però 
sottostanno al diritto di piantagione. Allora anche noi abbiamo potuto usufruire di questo sistema e rimettere a posto queste cose. 
Adesso abbiamo lo statuto delle Contrade che, tra l’altro, ha anche delle proprietà di boschi più in alto. Poi abbiamo un regolamento 
in cui c’è descritto il sistema di cacciagione, il sistema che noi dobbiamo usare per mantenere il rigore in diritto: se uno smette di 
coltivare la selva, secondo il nuovo regolamento perde anche il diritto. La sovrastanza del consorzio può decidere come procedere. 
Poi abbiamo anche regolato la pascolazione, perché, devo dire, la pascolazione nel bosco è molto ridotta. Tutto questo a livello 
specialmente comunale? Sì abbiamo fatto le pubblicazioni esposte all’albo comunale,il catasto di Poschiavo sta provvedendo adesso 
a mettere a posto queste... Sono stati evasi in questi giorni gli ultimi ricorsi quindi siamo a posto. È questo che 
prima si chiamava corporazione adesso si chiama consorzio non c’entra con invece il discorso della cooperativa.No, no. Una è una 
questione di diritto e l’altra è una questione più associativa e commerciale in parte. Sì esatto. E quindi in questo modo voi avete 
regolato quelli che sono i confini e i diritti di ogni proprietario. E a queste proprietà sono legate famiglie? Sì esatto. Invece il termine 
“patrizi” che cosa significava? Praticamente noi definiamo Patrizi quelli che hanno l’attinenza a Campocologno e a Zalente. Sono le 
famiglie antiche che sono da centinaia di anni residenti qua. Ma non ha un significato come nel passato di famiglia ricca? No. Per 
noi Patrizi è la famiglia che proviene proprio da quel posto, tutt’altro che ricchi, da doverattaccarsi alle castagne per vivere. Ma noi 
in Svizzera il patriziato è un po’... Noi qua a Brusio non abbiamo più il comune patriziale. Perché prima c’era il comune politico e 
quello patriziale. Il comune patriziale era regolato insieme a quello politico, in certi comuni esiste ancora. Se prendiamo, per 
esempio, Pontresina o Saint Moritz, lì c’è ancora il comune politico, un sindaco, poi c’è il comune patriziale, che ha un altro sindaco. 
Quelli comandano sulle proprietà fondiarie, dove gli altri cittadini non hanno niente da dire. È un po’ più in là... I diritti anche delle 
alpi. Anche in Ticino c’è questa cosa. Invece noi nel comune di Brusio, e anche a Poschiavo, per non creare troppe burocrazie 
l’abbiamo tolto. Adesso praticamente se uno è cittadino di Brusio automaticamente può votare anche nell’ambito di acquisto o 
vendita di terreni invece prima non potevo. Se torniamo invece un attimo indietro la tua famiglia le tradizioni che hai imparato, 
raccontarmi qualche cosa di più su questo? Mi hanno insegnato, per esempio, che nelle selve ci sono i muri di sostegno che sono 
chiamati “roste” e servono per trattenere i frutti, che praticamente  non rotolino nella selva dell’altro sotto, magari. Oppure per 
camminare meglio. Questi muri ci sono anche nelle vigne e per segnare il confine. Dopo, per esempio, mi hanno insegnato i termini: 
le caldarroste, le chiamiamo brasché. È un po’ un termine che c’è anche in Valtellina e nella bergamasca, penso. Le ballotte, invece, 
quelle fatte bollire, le chiamiamo farudi. E dopo ci sono i brescöc, quelli sono cotti nel forno. Quando si pelano le castagne, le 
castagne pelate si chiamano mondadi, perchè sono mondate. E i ragazzi una volta si andava nel bosco un po’ per conto loro a cucinarsi 
le castagne, però naturalmente erano un po’ delle cose disperate perché quello che succedeva poi... Si facevano disastri più che altro. 
Però appunto c’era la tradizione, più che adesso, della coltivazione e della costruzione di questi muri ed era molto osservata. Noi 
andavamo a distruggere questi muri per far scendere i sassi. Cose del genere. Però la traduzione vuole che, ad esempio, col primo di 
novembre il giorno dei morti o dei Santi tuttipossano andare a raccogliere le castagne. È libero per ognuno l’andare anche sulla 
proprietà altrui a raccogliere le castagne. Se non le hanno mangiate i cervi e le pecore... E adesso invece che cosa fai? Io ho lavorato 
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27 anni in comune: ero sul catasto e sull’ufficio fiscale. Adesso lavoro da 10 anni nellostesso ambito ma lavoro per la 
ditta Repower, una ditta che fa energia elettrica. E mi occupo di gestione di immobili, Più che altro di fondi, particelle, eccetera. Poi 
nel tempo libero faccio anche il contadino perché ho una piccola azienda agricola dove produciamo più che altro delle mele. Abbiamo 
200 quintali di mele più o meno e poi abbiamo le pecore. Facciamo e vendiamo anche dei prodotti biologici tipo sale alle erbe oppure 
marmellate e quelle cose lì. Lei è appassionata di queste cose: le ho creato un laboratorio apposta, una cucina dove può fare questi 
lavori. Lei tiene molto anche all’orto, per esempio, si procura delle sementi con piante che mette lei. È contro a questi OGM e 
praticamente ci tiene ai prodotti disua produzione e devo dire che se la cava abbastanza bene perché durante la sagra della castagna 
lei sempresmaltisce un po’ di roba, anche nella Svizzera interna questo sala l’erbe è richiesto. Chiaro La produzione è a livello 
artigianale proprio. Poi c’è il discorso delle castagne... Poi c’è il discorso delle castagne. Anche noi le raccogliamo le consegniamo a 
nicky Paganini. Nikki abita a Campascio. Prima ci pensavo io a fare questo lavoro, ma era troppo oneroso per me. Dal momento che 
lui è commerciante di frutta e ha degli agganci un po’ dappertutto riesce anche a smaltire la castagna. Poi bisogna dire questo:per 
esempio, quest’anno  la qualità della produzione era ottima, c’erano poche castagne bacate, mentrecerti anni quando piove molto 
specialmente d’estate, allora è un disastro. Ci sono reclamazioni continuamente, perché la castagna, anche se fai la quarantena, la 
novena, anche se la metti nell’acqua, se èattaccata, prima o dopo il verme salta fuori. Magari sono poi nere in mezzo, hanno della 
muffa. E dopo ci sono delle reclamazioni. Adesso invece sono degli anni che andiamo bene e le castagne per fortuna cadono dopo la 
raccolta delle mele. Le mele arrivano in settembre più o meno e dopo le mele riusciamo anche a raccogliere alcune 
castagne. Noi ne abbiamo un bel po’. In un posto circa 40 piante. Poi un’altra selva, perchè raccogliamo anche quelle dei nostri 
parenti, che sono anziani. Ci sono diverse piante da coltivare. Lì ci pensa un po’ mio figlio che è appassionato. Spesso con il 
decespugliatore va a fare pulizia. Abbiamo anche piantato degli alberi nuovi della nostra specie di qua, che sono stati praticamente 
allevati a Mezzana. L’ingegnere forestale Luca Plozza, quello che ha fatto un po’ tutto il progetto, ha voluto provare a portare degli 
innesti a Mezzana, in Ticino dove c’è la scuola agricola, e lì hanno fatto degli esperimenti anche con altri tipi di castagno. Hanno 
fatto vedere proprio alla televisione un programma. Hanno catalogato tutte queste varietà, anche la nostra. Ed io ho fatto un 
esperimento. Ho preso 10 piante, sono abbastanza care anche, 60 Franchi l’una. E le ho piantate l’anno scorso nelle nostre selve e 
ho visto che diverse sono seccate purtroppo. Ho proprio notato quello che diceva lui prima e me l’avevano già detto. Prendono 
questo cancro corticale e si vede proprio nella parte bassa della pianta la corteccia che si screpola. Praticamente questa spora, questo 
fungo, si attacca alla pianta e la fa morire, mentre le vecchie si possono anche salvare. E ho letto che non bisognerebbe magari 
neanche intervenire troppo sulla pianta. Il cancro convive con la pianta e se la si lascia stare non succede niente. Poi ho visto anche 
altri parassiti, per esempio gli afidi, che prediligono quelle pianticelle lì, anziché le altre. E si appiccicano proprio. Sono stato su con 
roba biologica come il verderame e magari altre cose per cercare di salvare queste pianticelle. Adesso, non so perché, poi d’inverno 
arrivano anche i cervi e mangiano i germogli. I cervi sono anche abbastanza dannosi, se arrivano. Allora bisognerebbe quando si 
piantano fare delle protezioni, mettere delle reti. Se non li mangiano si grattano le corna sulla pianticella per pulirsi le corna. E 100-
200 anni fa come si faceva per questi problemi? Probabilmente non c’erano i cervi. I cervi probabilmente li avevano estinti, come del 
resto anche i caprioli. I cervi qua hanno cominciato ad arrivare all’inizio del Novecento,. Prima c’erano i camosci, cervi sono poi 
arrivati dall’est, dall’est Europa. Gli stambecchi qua erano estinti e li hanno poi portati dentro clandestinamente dal Gran Paradiso. 
Ma lo stambecco è autoctono? Quello c’era. Il cervo invece non è autoctono? No, probabilmente c’era. Perché è storicamente provato 
che andavano a caccia di Cervi nell’antichità, però i vecchi non si ricordano di cervi qua. Il cervo Comunque va a danneggiare le 
nuove piante... Il problema è un problema del cervo. Tanto che fanno delle cacce speciali adesso perché distruggono i boschi. Si è 
riprodotto anche a dismisura adesso. Poi è anche una bestia che si sposta. D’inverno praticamente sono qui e 
al tempo di caccia si trovano da un’altra parte, allora sono difficili da regolare. Quando è finita la caccia einiziano gli amori,allora 
arriva. Questo è un tema importante è quello dei cervi rispetto ad esempio alle selve? Finché ci sono piante vecchie, no,perché le 
piante vecchie ormai non fanno loro niente. Però se si dovessero fare delle piantagioni di piante giovani sarebbeun problema 
sicuramente. Qui c’è un giovane produttore che una decina di anni fa ha piantato delle piante prese in Piemonte proprio marrone 
piemontese, piantate su terreno comprato che ha recintato completamente. È impossibile che entrino i cervi perché l’ha proprio 
cintato con delle cinte alte. Con le mele quest’anno è un disastro per i cervi. Poi anche i ghiri quest’anno: un’invasione di ghiri 
dappertutto. I problemi ce li hanno quelli delle noci, hanno fatto delle nuove piantagioni di noci e non riescono a prendere una 
noce. Niki Paganini ha messo qua diversi noci, lì... e accanto al bosco i ghiri le portano via tutte. Il ghiro una volta aveva qualche 
antagonista che adesso non c’è più? Per il cervo forse era l’uomo più che altro… Una volta c’era addirittura l’orso... Adesso non c’è 
più. A parte l’uomo... L’orso non c’è più in questa parte nelle alpi? Sono arrivati anche qui. Adesso tornano piano piano. Alcuni anni 
fa abbiamo avuto dei casi di questi orsi, sono dei pionieri che arrivano qua ad esplorare un po’ il territorio, sono dei giovani orsi che 
arrivano dal Trentino. Un orso qua ha fatto diversi danni ha ucciso del bestiame domestico e alla fine hanno dovuto ucciderlo perché 
si portava troppo vicino agli abitati. Dopo polemiche a non finire ovviamente... Da quello che ho sentito io dal guardiacaccia, questi 
orsi vengono scacciati dal gruppo quando iniziano ad essere adulti. Allora loro vogliono colonizzare altri territori e si spostano, 
cercano, esplorano. Generalmente sono maschi. Dopo, se trovano un territorio giusto arrivano anche le femmine, così si allarga. Il 
lupo anche... Ma ne abbiamo al nord delle alpi, anche in Ticino. Ci sono bei gruppi di lupi. Creano problemi anche quelli adesso. E 
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tornando alle nostre castagne, diciamo che il problema delle coltivazioni il problema Diciamo che è la malattia, i cervi, questi 
parassiti che sono arrivati dall’estero...Ecco il cinipide esiste e non sparirà mai più, ma esiste questo antagonista che lo tiene sotto 
controllo e quindi la produzione per fortuna non ne risente. Si vedevano prima queste galle che si creavano sulle foglie e sui germogli. 
Delle palline. E in mezzo c’era questa larva difficile a colpirla con un prodotto, un anticrittogamico. Lei rimane sempre al riparo 
all’interno del ramo o della foglia e quando esce si è già riprodotta perciò non riesci a distruggerla. Invece l’antagonista, questo 
piccolo insetto che c’era nel Piemonte è arrivato anche lui finalmente. Adesso gli alberi si sono risanati un bel po’. Bene. Invece 
rispetto a quello che mi diceva Piero sul tuo ruolo quando fate la sagra. Lui è un po’ il coordinatore dei marunatt. E quindi tu fai 
attivamente questa cosa? Quando c’è la distribuzione delle castagne provvedo a darle ai clienti. Loro le cucinano e io le metto nei 
sacchetti. Questo è il lavoro. Non fai la parte di cottura? Mio figlio fa la cottura. Lui è bravissimo. Ma diciamo che hai anche il ruolo 
di coordinamento dei cuochi di chi fa la cottura... Dei marunatt. Esatto ci sono marunattbravi e intelligenti. E altri che sono proprio 
scapestrati. Bisogna cercare di tenerli a bada, ecco. Sono di varie età? Sì sì. Ecco anche qui, c’è suo figlio che abbassa un po’ la media 
sennò siamo tutti un po’ ultracinquantenni. Fino a ultrasettantenni. Bisognerebbe vedere di coinvolgere qualche giovane, qualche 
ventenne ad aggregarsi. Ce ne sono tre che sono giovani. Poi gli altri... Io ho 60 anni, lui 55. Gli altri ancora di più. Invece tu come vedi 
la questione dei giovani? Allora, prima pensavo, quando parlavi con Piero, che i giovani forse adesso con questo sistema per cuisi 
ritorna un po’ ad avere la certezza della proprietà della propria selva lo fanno anche volentieri. Ho visto dei giovani che hanno 
ricominciato a Coltivare l’orto. Sono ritornati un po’ a queste cose. Avere una selva è un privilegio. Io vedo quelli che non 
posseggono una selva mi chiedono sempre: Se senti che qualcuno vende una selva, sarei disposto a prenderla, perché a me interessa 
questa attività. Infatti ci sono alcune selve adesso che appartengono anche a gente di Poschiavo. Anche lì per il trapasso della proprietà 
non è più un problema, perché è tutto registrato. Non è neanche una grande spesa la trascrizione. I giovani potrebbero avere un 
interesse anche per questo motivo. Bisogna anche dire questo: i giovani qua sono pochi per altri motivi, perché l’occupazione qua in 
valle, chi resta qui deve avere un po’ di fortuna a trovare un posto di lavoro perché la maggior parte, quelli che sono un po’ specializzati 
o hanno uno studio, tendono a emigrare a nord delle alpi. Anche noi siamo stati, abbiamo lavorato tutti per un periodo nella Svizzera 
interna, poi siamo ritornati. È un po’ anche una questione relativa al fatto che uno per apprendere meglio la sua professione è meglio 
che vada un po’ fuori, impari la lingua tedesca e poi torni qui. Per fare anche una certa esperienza, perché tanti documenti sono in 
tedesco. Ci arrivano le trascrizioni del Cantone tante volte in tedesco purtroppo. E dopo dobbiamo... Se uno non sa il tedesco dopo 
è un po’ limitato. Voi lo sapete? Sì, quando siamo andati via da qua... Abbiamo fatto anche le scuole. Il francese invece no? Poco. In 
Svizzera in generale si impara il tedesco… Per noi sì, magari nel Ticino invece c’è un po’ più in francese. C’è poco spostamento verso 
l’Italia? C’è poco. È più verso nord sicuramente. Anche perché poi il tedesco ci serve sicuramente. Io vi devo lasciare ora. Grazie 
Piero. Grazie mille. Niente, volevo chiederti ancora se mi vuoi raccontare un po’ dal tuo punto di vista quali sono le tradizioni legate 
alla castagna qui in valle. tradizioni legate alla castagna... A parte la nostra sagra che facciamo... Devo pensarci ma non mi viene in 
mente niente. Come tradizione intendo anche in famiglia eh... In famiglia, nei tuoi ricordi d’infanzia... Nei ricordi d’infanzia, c’è,per 
esempio, quando si preparavano le castagne, sempre alla sera, che poi si portava la padella sul tavolo di cucina, si rovesciano le 
castagne e si tirava via la buccia. Quello andava fatto subito perché altrimenti, se si raffreddano, non le pulisci più. Lì praticamente 
si stava tutti in compagnia a fare questo bel lavoro e si mangiavano anche le castagne. Dopo si ascoltavano i racconti dei vecchi, cosa 
raccontavano di queste castagne, cosa raccontavano delle piante, magari chi aveva costruito il muro... Questi lavori che si facevano 
nelle selve, costruire questi ripari tirar fuori i sassi. Naturalmente tagliare tutta la porcheria che cresce sotto le piante, no? Questo 
rituale che mi hai raccontato che si buttavano le castagne con tutte le persone intorno succedeva in casa della tua famiglia? Chi 
erano le persone che facevano i racconti? Nella nostra famiglia... Era una famiglia speciale. Nel 1918 quando mio padre è nato sua 
mamma è morta. Era l’anno della famosa influenza spagnola. E le sorelle di mia nonna, che non erano sposate, hanno allevato mio 
papà. Mio papà è cresciuto in casa del suo bisnonno. Il bisnonno gli ha fatto da papà, mentre suo papà era da un’altra parte. Lui si 
occupava di un ristorante. Ancora adesso i miei cugini fanno andare avanti questa osteria. Invece mio papà è diventato contadino, 
proprio perché queste zie erano contadine. E lui è cresciuto lì. Gli facevano da mamma loro, sua mamma non l’ha mai conosciuta e 
lui è cresciuto in questa casa. Quando noi eravamo piccoli, le pretese c’erano ancora. Allora c’erano le zie, c’era il papà, la mamma, 
i due fratelli. Io ho un fratello e una sorella. E poi arrivavano i cugini, quindi la cucina era piena. A mezzogiorno c’erano sempre i 
braccianti che venivano dall’Italia, c’era sempre un uomo che aiutava anche le donne, quelle che stavano fuori in campagna d’estate, 
erano magari due o tre donne valtellinesi. La mia mamma è anche Valtellinese. Mio papà ha sposato una sua dipendente che veniva 
da Castione Andevenno, mia mamma. Avevano 25 anni di differenza. Mio papà è del 18 e lei del 42. E lei è ancora viva? Lei c’è ancora. 
Il papà è morto nel 2007. Il mio papà si ricordava di tante cose.Tante cose su tradizioni e così perché il bisnonno, suo nonno, mi 
raccontava queste vicende,no? È mio bisnonno dalla parte della nonna che proveniva da Cavaione. Lui veniva giù da Cavaione, era 
cresciuto... C’è ancora su la casa, non è più agibile. Lui è sceso qui e si è sposato con una di Zalende e faceva il contadino. Quindi 
questo momento delle castagne era un momento diciamo in un certo senso di importante per la famiglia... Esatto, perché in quel 
momento lì, che durava un bel po’, si parlava insieme e quando si aveva finito si continuava poi... Si faceva ordine e poi c’era la cena. 
Magari a cena poi si mangiavano castagne ancora per continuare e il caffelatte. A cena c’era quasi sempre caffè latte. Oppure facevano 
delle cose che adesso... C’era della farina nera, come pestata e arrostita in una padella, che la chiamavamo tacc, una cosa che non ho 
più mangiato. Oppure i manfriguli, con farina bianca però. Se non facevano mele cotte. carne poca eh. Mio papà aveva i maiali, ne 
teneva due, poi si faceva la mazziglia: era un raduno di tutti quando si ammazzava il maiale. Arrivavano tutti i parenti. E le castagne 


