La conservazione delle

Mentre [l castagno nelie rmimil[
montoose dTtalin ¢ dappertutto pit
o meno diffuso, non dappertutto si|
conoscono | numerosi & vari modl di
ptilirzare le castagne, fra | quall
quelle di trasformazione del simpa-
tico frutio in dolce farina.

Be Ia utilizzazione pld convenlen-
te delle migliori castagme, le pil bel- |
le ¢ le plu grosse (e fra queste pri-
meggiano, senea rivall, | famost Mar- |
roni) & pur sempre la loro conserva-
sione per essere consumate allo sta- |
to fresco, per la rimanente parte,|
che & quanto dire la grande massa,
la destinazione plh mnu[unmle élal
easiccazione per potere facilmente |
macinarle e ridurle In farina

I
Come si ottengono le castagne secche

Anche le castagne potrebbero es-
sere essiccate in un comune easicen-
tolo da frutta a corrente di aria cal- |
da regolabile, ma per la situazione
della magglor parte del nostri casta-
gnetl e per la grande massa da es-
siccare, nonché per la durata dells |

npl!rulnnt questo sistema  risulte-
codtoso; molto pll sem-
I economico quindi & ricor-

H metodo primitive con il quale w :pm:hunn » ossla ni abuse-
ciane ln casingne secoate, sbalicradole sopra un groue coppo &
legno, dopo averle chiuse in un socen unto, [N lato s eedono of-
cune donne che eon | « vansod » di [egno soparano la buccia dalle

ematagne dopo la ¢ puochiatura 3

rere al veechlo sistema In uso in To-
scana e, credo, In varle altre partl
dTtalia, dato che, se bene condotio,
sl possono raggiungers risultatl e
Eualmente buoni.

In ogul selva toscana &l trova una
costruzione rustica fatta o forma dl
capanna chiamata seccatolo o « me-
tato », nel quale =l comple |'essicca-
gione delle castagne fresche

Il metafo, pells sua forma pii
semplice, ¢ un plecolo edificlo ret-
tangolare diviso in due piani: guel
lo terreno dove sl fa il fuoco, quello
superiore dove & stratificano le ca-
stagne da essiccare.

La sun amplexza dipende - dalla
quantita di castagne che sl vogliono
essiccare, tenuto presente che nelln |
camern di essiecazione non € consl

|

gliabile di stratificarle con uno Epes-
sore superiore al T0 centimetri.

Il mefofo si costruisce con pletra
gregeia ricavaia sul posto e con ter-
ra;: nelle localith di facile accesso
meglio sarebbe costroirlo in mura-
turn ordinarin, dato che, terminata
In essiccazione, pud servire a moltd
altrl usl.

Il plano terreno & fornito di una
semplice porta, mramente anche di
una finestra, Nella parte opposts al-
In porta mi trova |1 focolare senza
cnppa di tiraggio o camino.

A cirea m. 250 dal pavimento s
stende 1l solajo formato da un sem
plice graticelo o grigliato di legno;
ottimamente servono del lstelll di
legno distanziatl uno o due centi-
metri 1'uno dall'aliro, inchiodat! al |
travicelll del solalo, cosd i1 pa.un;gin
del calore e del fumo dal basso al
Falta & reso estremamente !a.-:ue
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La mrcoanica fa progressi anche nel oompo della oostagnicoltura, Ecco

e msoching sgusclatrice che sostitnlsce d sacco per la prochistrs, ln

pestatura, i cestond, o vauoie, gli zoccoli, ecc., ¢ sopratiutie
faticonissime richicato

riaparmiare
temper od evits i lavore Jungo o sbucciatura

A destra: Disegno mo-
tranie, in spaccato, oo
me @ formate un i
catado per o caslagne o
& metain 3, come & chis
mate well” Appeaning o
LI o]
Lo pmstagne vengons di-
sposte ml gratiociate al
prima geane, moniee il
fusws n accende al pis-
o lerrens
Satto: Particolare di un
€ mrtato 3 della monta:
g [mochese ) ol vedono
pli sfatatol per il fume

S = e
a’- (usani  mztte Lo regpioni
. maontuose o lialia han
no qualche soma ricen
di emudagneti ) ma in e
chissime di s 1 o0
mosce ¢ 0l pratice la
conpervezione delle cw
sagne oo e commens
to o lo comsegucnie mio-
litwra, Avvicne pertanto
ohe melle annzir di pro-
duzione abbondante
nan potendo conserpar
le, I cantagne proci piis.
mo di prezzo e oo
quelle di otsima quaditd
dinnesto, non trovano

alrra wilizzesion: ol
Finfaori del truogolae
del porcile

tagne e il loro essiccamento

Nella parte superiore, cloé nella ve-
m ¢ propria camern di essiceamen
to, alta in gronda m. 2-2.50, s apro-
no una fnestra per il earicamento
delle castagne e, subito sotto il tra-
vicelli del tetto, alecunl sfintatol per
Ia fuoruscita del fumo,

VYolendo fare le ocofte un po’ pia
complete, si potrebbe dividere o ca-
mers di essiccamento con un solalo
a cirea due metri dal graticciato,
formando cosl una specie di soffitta
da servire per Il ricovero, la cernl-
ta ed Il primo prosciugamento delle
castagne avantl di farle cadern, nt-
traverso speciall botole, nella came-
ra sottostante

Il metato & bene sia costruito in
terreno in pendio, aprendo la fine-
stra per |l caricamento delle casta-
gne & monte per renderls pid faecll-
mente nocessibile.

L'essiccamenio. — Inlelatn ln rac-
colta delle castagne, si portano via
vin al metato. Qul sl fa In prima cer-
nita scartando quelle guaste e met-
tendo da parte le pla belle da utl-
lirzzarsi allo stato fresco, Le rima-
nentl s incominciano a stratificare
sul solalo & graticcio. Di regola quan-
do sl ¢ formato un primo strato alto
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Esviccataio da castagne nells reglone
dei monti Cimini { Lazio)

2540 centimetrl sl Incomincia pure
|ad nccendere Il fucco nel sottoatan.
r.c focolare: nel frattem & con-
tinua & caricare Il solalo castagne
sino a raggiungere uno speasore che
non deve, come sl & detto, superare
I 70 eentimetrl.

Un mese di fuoco

Operazione importante & quelln di
sapere regolare 1l fuoco, che deve
easere moderato e continuo e con
poca o nienfe flamma, Per questo =
conuaiglia di usare insleme alla legna
| pusci di castagne dell’'annata pre-
cedente, Durante il periodo di essie-
cazione un womo vigila notte e glor-
no per regolare tale fuoco. Dopo cir-
eca 15 giorni dalla Immissione delle
ultime castagne fresche, si procedse
al rivoltamento delle medesime paor-
tando in superficie le pia basse ¢
viceversa, cosl lessiccazione uvvle-
ne in manieras eguale su tutia la
Mmisan

Quanto dura? La completa essie-
caztone = ottlenes ln generale dlZ!PCI
clrea un mese di fuoco: non blsogna
avers? troppo fretia perché forzando
col calore si rischia di ottenere co-
stagne arropenlale, cloé di un co-

| lore rozsastro anziché perfettamente

bianche, Vero & che verso il ventesi-
mo glorno sl aumenta un poco 0
fuoco e sl ehiudono, se ¢l sono, gh
sfiatatal per potere arrivare alla
completa seccherza della castagna
o« Per stabilire [l glusto punto | no-
stri montanari stringono nel pugno
una manciata di castagne: se il go-
sclo & sgretoln bene, la pellicola In
terna si stacea con facilith e le ca-
stagne hanno raggiunio una vera ¢
propria consistenza cornes, vool dire
che 'easiccazione & perfetta

A questo punto sl spegne [l fuoco
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e 5l lascla ancora per qualche gior-
perché si

pmnt-e per la sgusclatura.

La sgusciatura. — Il lavoro di
sgusciatura comprende tre distinte
operazioni: la rottura del guscio, il
completo distacco della pellicola in-
terna dal seme, la separazione della
castagna dai gusci secchi e dalle pel-
licole

Quesita complessa opeérazione si
puo fare a macchina ed a mano.

A macchina, — Dove & possibile
1a sgusciatura andrebbe fatta a mac-
china, per alleggerire 'uvomo da un
lavoro enormemente faticoso e per
rendere l'operazione molto pia sbri-
gativa. Oggl sul mercato si trovano
diversi tipi di piccole macchine azio-
nate a mano od a motore, di peso
limitato ed in certi casi scomponibill
per il loro facile trasporto.

fase di lavorazione, non soNo anco-
ra completamente liberate dalla pel-
licola interna aderente al seme
{pecchia). Per questo vengono nuo-
vamente versate nel sacco del pie-
chiatori per la seconda picchiatura
detta rifregatura. ¥

ARNALDO HUHDLIH'I fnudnl'ﬂre
ETTIMANALE DEL*POPOLO D’ITALIA®

Per ta uabhBelld Fivalners) rachrsivameste o Calonr PobbicRl Mallans S A ParTa degl AMarl, Wihes ¢ s sweraruall « Tl 1105050535055

" Tale operazione ¢ molto pil leg-
gﬂ:mdﬂll.pﬂlmta piuch?plmhln
te ceppo, le castagne vl vengono
strusciate energicamente, dopodiché
tornano al vassolo o vengono ven-
tilate con la pala, gettandole a di-
stanza a somiglianza dl quanto si
faceva un tempo col granc per se-
pararlo dalle loppe quando lo sl bat-
teva a mano.
Dopo di ¢ld le castagne sono pron-
te per passare al magazzino.
La picchiatura & co-
Lucca e di
castagni-
cole come per esempio nell’Aretino
ente nella wvalle pil
'‘Arno, nel Casentino, le ca-
stagne per sgusciarle non sl piechia-
no ma si pestano: invece delle brac-
cla si adoperanoc le gambe.
Pesiatura. — Per questa opera-
gione occorre il cestone attrezmo a
forma di bigoncla o tronco dl cono
rovescio fatto con doghe di casta-
gno distanziate tra loro cirea un
centimetro. Nel ceslone si versano
le castagne sino a cirea la meti, do-
podiché un giovanotto ben agile,
munito di pesantl zoecoll guarniti
dl grossi chiodl sporgenti o di gros-
se tacche, vi entra dentro e, soste-
nendosi ad
incominela una danza nel due sensi
con lul rapldamente sl rimuovono e
sl frantumano tuttl | guscl. Allora
sl passano alle donne per la ventola-
tura e pol sl ripassano nel cestone

per la ripestatura, che viene fatta
con movimento molto pii moderato
e che ha lo stesso scopo della rifre-
gatura precedentemente accennata.

Battitura, — Nel Pistolese sl se-
gue un sistema che ¢ una cosa di
mezzo: le castagne da sgusciare ven-
gono versate in una robusta bigon-
cia o pii spesso in una specie di
mortalo scavato in un grosso tron
di castagno, e qui, a mezo di
speciale pistone di legno azionato
braccia e guarnito all'estremita di
un arnese di ferro con punte, il
pigione, vi sl batte sopra come se si
trattasse di ammostare dell'uva.

sistemi a braccia o a gambe, sia no-
tevole, pure tale faccenda si svolge
in mezzo alla pit schietta glocondita,
Durante la sgusciatura delle casta-
nunslmmemueﬂa: si man-
e si beve a due palmenti, si can-
. & 51 prende anche qualche so-
sbornial

La farina dolce
Dalle castagne secche alla farina
dolce il passo é breve, Certo che pri-
ma dl portare le caslagne secche al
moling — polché si macinano in mo-
do simlle a quello del grano e del
gEranoturco
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uel che avviene con la

condizioni la farina,
trovi in ambiente asciutto,
conservare oftimamente da
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le castagne nell'acqua corrente per
sette giorni cirea; dopo cld sl fanno
asciugare al sole e pol si pongono
In un locale asciutto, rimuovendole



