


BERGAMO MANGIA 
Il vicepresidente nazionale di Slow Food - Raoul Tiraboschi - sarà presente lunedì 21 novembre alle 

21.00 presso la casa del quartiere, per una conferenza sull'impatto ambientale del cibo a Bergamo. 

Produzione, trasformazione, trasporto, smaltimento e scarto hanno un impatto ambientale considerevole, 

ad esempio la produzione di gas climalteranti, da cui il sistema alimentare bergamasco non è esente. Il 

tavolo della food policy di quartiere confronta la propria esperienza di vicinato, volta a ridurre l'impatto 

ambientale del mangiare insieme, con l'analisi del cibo recentemente realizzata dal Comune di Bergamo. 

Il ciclo del cibo, secondo gli studi più quotati dell'Università di Cambridge influenza circa un terzo del 

riscaldamento globale creato dall'uomo. 

 

CENA IN RETE 
Dopo 15 anni di condivisione di idee, emozioni, azioni e progetti, i soggetti che frequentano la rete 

sociale I colori della Morla, hanno deciso di festeggiare con una cena, il prossimo venerdì 18 novembre, 

alle ore 20:00, nella ex-chiesina di Valtesse, accanto all'ingresso della Chiesa Parrocchiale. Un menù per 

adulti e per bambini, con prenotazione obbligatoria, tramite WhatsApp (338.9214292), ad un prezzo 

minimo. E' prevista un'attenzione per eventuali allergie/intolleranze e un menù vegetariano. 

 

QUANDO IL PRINCIPE SI TRASFORMO' IN ROSPO 
In occasione della Giornata internazionale per l'eliminazione della violenza contro le donne, I Pensattori, 

mettono in scena una rappresentazione a tema, su testo di Paolo Dal Canto e Romina Foresti. La proposta 

chiude l'intensa attività di attività della settimana di Open Week, alla Casa del Quartiere di scaletta Darwin2. 

 

CACHI IN CASSETTA 
Domenica 20 novembre, presso il frutteto Sass della luna, in via Alcaini 1, è possibile ritirare cassette 

di cachi biologici a chilometro zero. Meglio prenotarsi tramite FB. Dalle 9,30 alle 12,00. 

 

CASTAGNE AL MERCATO AGRICOLO 
La castagna si sviluppa come frutto fondamentale per assicurare qualcosa da mangiare a chi abitava i 

territori montani, dalle Alpi agli Appennini. Un frutto che, a differenza di tantissimi altri, è facilmente 

conservabile senza frigoriferi. In tutta Italia, d’inverno, in montagna chi aveva la fortuna di avere qualche 

capo animale, si nutriva principalmente di latte e castagne. Castagne utilizzate anche come merce di 

scambio coi contadini della pianura, che in cambio offrivano frumento. Tutto questo ha forgiato la cultura 



alimentare italiana per secoli, fino al dopoguerra, quando l'urbanizzazione ha spopolato la montagna col 

conseguente abbandono dei castagneti. Negli ultimi anni hanno cominciato a riunirsi coltivatori, 

appassionati, persone che lavorano per promuoverne la cultura e il valore. Una di queste è l'associazione 

di promozione sociale Castanicoltori del Misma, i cui sessanta soci sono proprietari di castagni, che saranno 

in piazza Pacati sabato 19 mattina, durante il mercato agricolo. Alle ore 12.00 è prevista la degustazione 

di caldarroste con vino rosso, bio. 

In fondo al notiziario c'è un intervista al presidente dell'associazione per parlare di castagne. 

 

 

 

 
Incontriamo Giangi Morotti, presidente dell'associazione Castanicoltori del Misma, e gli facciamo 
qualche domanda per capire il movimento che si sta muovendo attorno ai castagni, per proteggerli, 
mantenerli e diffonderli. Sarà presente verso le 11.00 in piazza Pacati sabato prossimo, proprio per 
parlare della loro esperienza. 
D. Dove avete raccolto le castagne che portate sabato al mercato in piazza Pacati e di che cosa si 
occupa la vostra associazione? 
R. Ci occupiamo di ripristinare e mantenere i castagneti del monte Misma, dove abbiamo raccolto le 

castagne che porteremo sabato. Abbiamo una mappatura dei castagni e facciamo una valutazione delle 

condizioni fitosanitarie. Vicino al santuario della Forcella stiamo stimolando la realizzazione di un campo 

dove saranno messe a dimora le varietà di castagno più diffuse in provincia, regione e anche nazionali. 

Abbiamo una mostra itinerante che portiamo nelle scuole. 

D. E quanti sono i membri della vostra associazione? 



R. Circa una sessantina. 

D. Nel secolo scorso, con l'industrializzazione, i castagneti erano stati abbandonati in tutta Italia. 
Da quanto tempo avete iniziato a riprendervi cura di queste piante e dei loro frutti e soprattutto 
perché vi siete associati? 
R. Abbiamo iniziato nel 2013, a seguito di una malattia "cinipide" che aveva colpito i castagni e li stava 

distruggendo tutti. Le larve di questa vespa parassita scavavano nei nuovi rametti, riducendone la crescita 

e riducendo di conseguenza la produzione di frutti. 

D. Sessanta castanicoltori del monte Misma, di quante piante stiamo parlando e intendete anche 
aggiungerne altre? Cioè state piantumando? 
R. Nel nostro territorio, comuni di Pradalunga ed Albino, ci sono circa 2000 castagni secolari più molti altri 

meno vecchi, si alcuni di noi castanicoltori stanno piantando nuovi alberi. Tra il 2016 e il 2017 abbiamo 

recuperato 200 alberi di castagno secolari, per sottrarli all'abbandoni e riportarli, dopo un'attenta cura, a 

una abbondante produzione. 

D. Esiste un particolare tipo di castagna autoctona del Misma? 
R. Sì c'è ne sono 4: ostane, rosere, balestrere e doaole, che sono certificate dall'università di Torino. 

D. Recentemente, alcune anziane contadine di Calcinate, mi raccontavano di come fino agli anni 
cinquanta scendessero dai monti i giovani montanari per barattare castagne con il grano della 
pianura. Oggi le castagne dei vostri associati sono una fonte di guadagno su cui si può campare? 
R. Qui da noi non si vive di sole castagne. 

D. La cultura alimentare italiana si dice sia basata sulla vite e sull'olivo, da nord a sud isole 
comprese. Eppure il castagno nei secoli ha forgiato l'alimentazione di tutta la gente di montagna 
sugli Appennini e sulle Alpi.  Che cosa rimane di questa cultura, voglio dire ad esempio, in quanti 
modi differenti si mangiano le castagne? 
R. Caldarroste, farina per pane, pasta, dolci vari, marmellata o crema e i nostri biligocc, mundine e peladei 

oppure bollite...e poi la castagna è il frutto a cui si dedicano moltissime sagre di paese. In tutta Italia, 

presumo perché è un prodotto economico diffuso ovunque e con le caldarroste si fa allegria. Economico 

perché è un frutto sottovalutato, perché per mantenere un castagneto di ore di lavoro ce n'è vanno. Ma non 

c'è riconoscenza per questo tipo di lavoro. 
Grazie Giangi e arrivederci a sabato! 

 

PROSSIMO CONSIGLIO PROPOLIS 
Prossimo consiglio fissato per il 19 dicembre alle ore 21.00. 
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