
Utilizzo delle 
castagne nell’ 
alimentazione 
tradizionale e nella 
cucina attuale
Le castagne si possono cuocere in diversi modi – le 
caldarroste si preparano direttamente sul fuoco in una 
padella bucherellata – si possono arrostire anche in forno 
a 200 °C per circa 30 minuti, oppure si lessano in acqua 
bollente sempre per 30 minuti. In tutti i casi, è necessario 
incidere la buccia delle castagne con l’aiuto di un coltello per 
facilitarne la cottura. Oggi l’umile castagna ha avuto il suo 
giusto riconoscimento quale frutto prelibato e base di
dolci sopraffini, diventando uno tra i simboli principali 
dell’autunno in tavola.

Use of chestnuts in traditional 
and contemporary cuisine
Chestnuts can be cooked in different ways - roast chestnuts are 
prepared directly on the stove in a pan with holes, they can also 
be roasted in the oven at 200 ° C for about 30 minutes or boiled in 
boiling water for 30 minutes. In all cases, you have to cut the chestnut 
peel with the help of a knife to facilitate cooking. Today the humble 
chestnut has had its due recognition as a delicious fruit and base of 
superfine sweets, becoming one of the main symbols of autumn on 
the table.

Le ricette a base di castagne sono 
numerose, e prevedono l’impiego del frutto 
sia in forma fresca, sia essiccata o macinata 
in farina, ingrediente base di molti dolci 
e polente. Dal sapore dolce, le castagne 
sono ottime se mangiate sole ma perfette 
anche da abbinare ad alcuni piatti caldi 
come zuppe e minestre di cereali, legumi 
e verdure. Tostate e croccanti, possono 
insaporire insalatone e secondi piatti.
Le caratteristiche organolettiche e le 
dimensioni delle castagne prodotte a 
Roncegno ed in Valsugana le rendono di 
fatto paragonabili ai “marroni”.

The recipes based on chestnuts are numerous and 
include the use of the fruit either in fresh form, 
dried or ground in flour, the basic ingredient of 
many desserts and polenta. With their sweet taste, 
chestnuts are excellent if eaten alone but also perfect 
to pair with some hot dishes such as soups and 
cereal soups, legumes and vegetables. Toasted and 
crunchy, they can flavour salads and main courses.
The organoleptic characteristics and the size of the 
chestnuts produced in Roncegno and in Valsugana 
make them in fact comparable to the so-called 
“marroni” (literally: browns).
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