
Utilizzo delle 
castagne nell’ 
alimentazione 
tradizionale e nella 
cucina attuale
La castagna per molti secoli, almeno fino all’inizio della 
seconda metà del ’900 , è stata un alimento fondamentale 
per la gran parte della popolazione rurale, costituendo 
una risorsa alimentare sostenibile e altamente nutriente, 
spesso rimedio a carestia e povertà. Le castagne erano 
considerate un vero e proprio alimento base, in grado di 
sostituire i più pregiati cereali.

Use of chestnuts 
in traditional and 
contemporary cuisine
For many centuries, at least until the beginning of the second half 
of the 20th century, chestnuts were a staple food for a large part 
of the rural population, constituting a sustainable and highly 
nutritious food resource, often a lifesaver against famine and 
poverty. Chestnuts were considered a real staple food, able to 
replace the finest cereals.

Non a caso lo storico greco Senofonte definì 
il castagno “albero del pane”.
In montagna, addirittura ogni famiglia 
“viveva” di castagne per almeno 4/5 mesi 
l’anno. Nelle case di una volta, con la stufa 
sempre accesa d’inverno, far cuocere le 
castagne era un’abitudine senza costi 
aggiuntivi. L’unico modo per conservare 
le castagne a lungo in inverno era farle 
seccare e quindi si dovevano poi mangiare 
ammorbidite, di solito nel latte.

It is no coincidence that the Greek historian 
Xenophon defined the chestnut tree as a “bread 
tree”. In the mountains, even every family “lived” 
on chestnuts for at least 4/5 months a year. In the 
houses of the past, with the stove always on in 
winter, cooking chestnuts was a habit at no extra 
cost. The only way to preserve the chestnuts for a 
long time in winter was to preserve them dry and 
then they had to be eaten softened, usually in milk.
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