
PRESTIGIOSO RICONOSCIMENTO AL CONCORSO NAZIONALE DI CASTAGNA ALTA MAREMMA E SLOW FOOD 

In·Val di Vara la farina di castagne più buona d'Italia 
La' produce una piccola azienda agricola di Carro: «Facçiamo tutto come una volta» 

LA MIGLIORE farina di casta­
gne in Italia viene dai boschi 
di Carro, in Val di Vara. La prO­
duce una piccola azienda 
agricola che è stata premiata, 
nei giorni scorsi, nel concor­
so nazionale organizzato 
dall'associazione Castagna 
Alta Maremma e da Slow Fo­
od. 

.Per noi questo premio è 
motivo di grande orgoglio -
commenta soddisfatta Silvia 
Bonfiglio, che con il marito 
gestisce l'azienda biologica -. 
La nostra farina è arrivata pri­
ma superando persino le Dop 

toscane. La Val di Vara non è 
seconda a nessuno>. 

Quarantasei le farine sele­
zionate in tutta Italia, solo sei 
sono arrivate in finale. L'uni­
ca Iigure a contendersi'la fi­
nale quella di Carro, realizza­
ta con ben sette specie di ca­
stagne autoctone. Ognuna 
con le sue caratteristiche. C'è 
il famoso "marrone" della Val 
di Vara, la boiasca nera o 
bianca. E poi ledolci chiavari­
na,la negrisola e tutte le altre 
qualità che sono state recu­
perate e reimpiantate. 

Il segreto della farina? Tut-

to viene fatto a mano, come 
una volta. 

«Lecastagnevengonomes­
se in un essiccatoio del 1821. 
Vengono seccate in trenta 
giorni, girandole sul fuoco 
che arde giorno e notte». Poi 
nel laboratorio; dove vengo­
no "vagliate" e pulite una per 
una. Sino alla macina tura, al 
mulino. . . 

«Quest'anno siamo riusciti 
a raccogliere appena due 
quintali di frutti, da cui ab­
biàmo 30 chili di questa fari­
na dolce e.delicata. Purtrop­
po - spiega - dopo aver supe-

rato il problema del cinipide i 
castagneti sono alle prese 
con il mal d'inchiostro». Un 
morbo anche peggiore, per 
cui non ci sarebbe cura, e che 
sta distruggendo queste col­
tivazioni nel bosco in mezza 
Europa. 

«Abbiamo messo a dimora 
nuove piantine - conclude-. 
La speranza è riuscire nei 
prossimi . anni a superare 
questo momento di difficoltà 
e riuscire a valorizzare anco­
ra di più questo prodotto lo­
cale». 
L IV. 

. ....... . 

I tItolarI dell'azIenda di Carro premIata 


