


PREMESSA/PRESENTAZIONE 
 
Fino a poco meno di un secolo fa le nostre montagne erano abitate diffusamente dall’uomo 
e dai suoi animali domestici. Solo poche volte all’anno i montanari “lontani” scendevano a 
valle al paese più “vicino” per praticare scambi di prodotti e fare provviste del necessario; ad 
esempio alla Fiera dei Santi a Marradi per vendere i primi marroni di ricciaia, pollame, ecc. e 
acquistare sale, aringhe, farina bianca, qualche capo di abbigliamento e poco altro, per pas-
sare l’inverno. 
 

Il montanaro sapeva fare un po’ tutti i mestieri. Le famiglie si aiutavano vicendevolmente, 
anche in caso di calamità e malattie, potendo contare su guaritori e conoscitori di rimedi che 
ancora oggi sono da ritenere validi. 
 

Il montanaro non era solo agricoltore, boscaiolo o taglialegna e carbonaio ma nel bisogno 
era falegname, muratore, fabbro, calzolaio... Le donne non si occupavano solo della casa, 
della famiglia, dei fi gli ma lavoravano molto bene la lana di pecora, quindi tessevano, cuci-
vano, ricamavano, mungevano e trasformavano il latte in formaggio. Tutti pascolavano il 
bestiame e lo accudivano anche sul piano sanitario. Raramente avevano necessità del veteri-
nario o del medico perché tra le montagne era sempre presente un esperto di parti, malanni 
e possedeva o praticava rimedi spesso risolutivi. 
 

Pensando ai tempi passati, soprattutto quelli vissuti prima e poco dopo il secondo conflitto 
mondiale, i ricordi richiamano molto spesso la grande rilevanza del Castagno per la nostra 
sopravvivenza. Da ragazzo (“classe” 1934) mi nutrivo essenzialmente di marroni freschi e di 
castagne secche. Con l’amico Romano Bernabei, socio volontario del Centro di Studio e Do-
cumentazione sul Castagno (CSDC), ci siamo spesso chiesti quanti essiccatoi siano mai stati 
costruiti dall’uomo nel nostro Appennino, la risposta era sempre la stessa: qui da noi almeno 
uno per castagneto, quindi centinaia, quasi tutti crollati e dei pochi ancora in piedi utilizzati 
come ricovero di animali, o vuoti. E cadendo sui mulini Romano mi dice che nell’anno scola-
stico 2002/2003 gli studenti della classe Ia B dell’Istituto Comprensivo “Dino Campana” di 
Marradi hanno condotto una ricerca conoscitiva sulla presenza di mulini nel territorio Mar-
radese, con il coordinamento dei Docenti: Bandinelli Roberta (Lettere), Bernabei Romano 
(Educazione Tecnica) e Visani Stefania (Educazione Artistica). L’elaborato di questa ricerca è 
poi stato inviato al concorso indetto dall’IGM (Istituto Geografico Militare) e dalla Regione 
Toscana, ottenendo il primo premio su oltre 1.470 scuole. Chiedo a Romano di poter visiona-
re la ricerca e prontamente me la sottopone, con il beneplacito dell’Istituto.  
 

Il CSDC può divulgarla, trattando anche del Castagno, arricchita però delle conoscenze sul 
Marron Buono di Marradi, che da sempre ha rappresentato una delle risorse più importanti 
dell’Alto Mugello. Emerge inoltre l’opportunità di conoscere la presenza dei mulini nella 
Valle Acerreta, ancora nel Comune di Marradi. 
 

 
 
 
 
 
 

Pertanto la pubblicazione che ho il piacere di coordinare è articolata nelle seguenti tre parti: 
 

мύ Lƭ aŀǊǊƻƴ .ǳƻƴƻ Řƛ aŀǊǊŀŘƛ Ŏƻƴ ¦ǎƻ DŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎƻ (a cura di Elvio Bellini); 
нύ Dƭƛ !ƴǝŎƘƛ aǳƭƛƴƛ ŀŘ !Ŏǉǳŀ ŘŜƭƭΩ!ƭǘƻ Mugello (a cura della Classe Ia B, A.S. 2002/2003, 
Istituto Comprensivo “Dino Campana” di Marradi); 
оύ L aƻƭƛƴƛ ŘŜƭƭŀ ±ŀƭƭŜ !ŎŜǊǊŜǘŀΦ bƻǾŜ hǇƛŬŎƛ ǇŜǊ ǳƴŀ ±ŀƭƭŀǘŀ (a cura di Claudio Mercatali). 
 

La macinazione dei cereali ha origini estremamente antiche. Nel caso della molitura delle 
castagne, ancora prima era essenziale provvedere alla essiccazione dei frutti (castagne e/o 
marroni). Quindi si doveva disporre di adeguata struttura in grado di disidratare i frutti fino a  

renderli idonei per essere macinati e diventare farina molto raffinata. Ecco perché in mezzo 
al castagneto quasi sempre si trova una contenuta struttura in pietra a base pressoché qua-

drata denominata in Toscana “metato” o “casone”, diviso a metà da un piano a traliccio sul 
quale si ponevano le castagne/marroni appena raccolti per essere essiccati, attraverso il 
calore emanato dal fuoco a brace (senza fiamma) situato al centro del metato, generalmen-
te in terra battuta, alimentato da legna di castagno. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

                aŜǘŀǘƻ ƛƴ ŦǳƴȊƛƻƴŜΥ ǇŀǊǘŜ ŀƭǘŀ Řƛ ŀƭƛƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ŘŜƛ ŦǊǳǩΦ 5ŀ ƴƻǘŀǊŜ ƛƭ ŎƻǇƛƻǎƻ ŦǳƳƻ 
                           ŎƘƛŀǊƻ ŎƘŜ ŜǎŎŜ Řŀƭ ǘŜǧƻΣ ŘƻǾǳǘƻ ŀƭƭϥŜǾŀǇƻǊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƛ ŦǊǳǩ ƛƴ ŜǎǎƛŎŀȊƛƻƴŜΦ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

aŀŎƛƴŀ ǊƻǘŀƴǘŜ ŘŜƭ άǇŀƭƳŜƴǘƻέ Řƛ ǳƴ Ƴǳƭƛƴƻ ŀȊƛƻƴŀǘƻ Řŀƭƭŀ ŦƻǊȊŀ ŘŜƭƭϥŀŎǉǳŀΦ 

 

La ricerca sui mulini presenti nel territorio di Marradi, effettuata nell’A.S. 2002/2003 dalla 

classe 1a B dell’Istituto Comprensivo, è di grande interesse ed è per questo che il CSDC ha 

ritenuto opportuno riprodurla e divulgarla con l’approvazione del Dirigente Scolastico che si 

ringrazia. 

Ci aspettiamo ora che altri solerti Docenti stimolino l’interesse di studenti per dare vita ad 

una altrettanto importante ricerca che è quella di conoscere lo “stato dell’arte” degli essic-

catoi (metati) presenti nel passato nello stesso territorio, semmai descrivendo quelli ancora 

attivi. A questo proposito rivestono grande importanza le interviste con i “portatori di me-

morie storiche”, ancora presenti nei territori del nostro Appennino, che potranno testimo-

niare sulla grande versatilità della gente di montagna dedita ai tanti antichi mestieri ormai 

disueti e dimenticati. Peraltro questi “Saggi” devono essere salvaguardati e protetti da ogni 

calamità (coronavirus compreso!). 

La filiera completa per produrre la “farina dolce di castagne”, passa attraverso le seguenti 

fasi di lavorazione dei frutti del Castagno (marroni o castagne): 1) Raccolta dei frutti percola-

ti (caduti a terra a completa maturazione); 2) Selezione dei frutti freschi per destinazione 

(consumo fresco, trasformazione industriale o artigianale, essiccazione); 3) Trasferimento 

dei frutti nell’essiccatoio (metato, casone, ecc.) e sottoporli all’essiccazione, secondo i me-

todi tradizionali e/o seguendo i dettati del Disciplinare di produzione; 4) Procedere alla 

sbucciatura (battitura) dei frutti essiccati, con i mezzi consentiti, oggi meccanici; 5) Cernita 

manuale delle castagne secche, sempre seguendo le istruzioni riportate nel Disciplinare di 

produzione; 6) Sottoporre le castagne secche alla molitura presso mulini accreditati per 

ottenere la “farina di castagne” che nella fattispecie di marroni freschi di partenza non può 

che essere “Farina di Marroni”; 7) Confezionare la farina in sacchetti per la vendita al pub-

blico (in genere la confezione che va per la maggiore è quella da 500 grammi). 

Tra le motivazioni che hanno indotto il CSDC a procedere alla stampa di questa pubblicazio-

ne, emergono le seguenti: 1) Importanza dei mulini ad acqua nel contesto dell’attività agri-

cola della montagna, essenzialmente per la molitura delle castagne; 2)Raccogliere e conser-

vare le testimonianze degli antichi mestieri che si praticavano comunemente in montagna; 

3) Ruolo fondamentale ricoperto (o esercitato) dal Castagno per la sopravvivenza della gen-

te di montagna; 4) Necessità di approfondire le conoscenze di altre attività legate alla con-

servazione e trasformazione dei frutti del Castagno, come l’essiccazione per disporre di ca-

stagne secche da consumare cotte o macinarle per ottenere la prelibata “farina dolce”. 

Allo stato attuale nel territorio di Marradi non vi sono più mulini attivi perché l’ultimo mu-

gnaio, Giovanni Samoré, è passato a miglior vita. Vi sono alcuni essiccatoi funzionali e le 

castagne possono essere macinate nel mulino della Madonna dei Tre Fiumi a Ronta o in 

quello di Coniale a Firenzuola. 

Al di là della indiscussa importanza dell’invenzione del mulino ad acqua, della sua descrizio-

ne, delle indagini conoscitive sulla loro presenza nel territorio, questa pubblicazione può 

essere di stimolo a proseguire nella ricerca e raccolta di testimonianze volte a: 

¶ Tracciare percorsi didattici in castagneti e lungo corsi d’acqua per visitare le aree adibite 

a essiccatoi, mulini e altre strutture un tempo volute e abitate dall’uomo; 

¶ Non perdere le radici dei territori castanicoli abitati dai nostri avi che hanno contribuito a 

diffondere la “Civiltà del Castagno” nel nostro Appennino; 

¶ Attirare turisti, studiosi e amanti della natura per godere, valorizzare e salvaguardare il 

prezioso patrimonio agro-forestale, i manufatti diversi, la variabilità biologica e genetica, 

da sempre presenti nelle selve castanili e nei boschi del nostro Alto Mugello e non solo ... 

         Elvio Bellini 
(Presidente del CSDC) 





 

CONTENUTI DEL VOLUME 





CARATTERISTICHE/STRUTTURA DEL VOLUME 

¶ ¢ƛǘƻƭƻΥ άLƭ aŀǊǊƻƴ .ǳƻƴƻ Řƛ aŀǊǊŀŘƛ  

      Ŏƻƴ ¦ǎƻ DŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎƻ Ŝ Ǝƭƛ !ƴǝŎƘƛ     

      aǳƭƛƴƛ ŀŘ !Ŏǉǳŀ ŘŜƭƭΩ!ƭǘƻ aǳƎŜƭƭƻέ; 
 

¶ CƻǊƳŀǘƻΥ cm 42x28 (aperto cm 84x28); 

¶ tŀƎƛƴŜΥ 80, stampa a 4x4 colori; 

¶ LƳƳŀƎƛƴƛ ŦƻǘƻƎǊŀŬŎƘŜΥ n. 260 circa  

       tutte a colori; 

¶ /ŀǊǘŀΥ uso mano da 100 g; 

¶ /ƻǇŜǊǘŀΥ uso mano da 300 g; 

¶ /ƻƴŦŜȊƛƻƴŜΥ brossura cucita a filo refe; 

¶ tǊŜȊȊƻ Řƛ ŎƻǇŜǊǝƴŀΥ € 25,00. 

 

 

 

 

 Centro di Studio e Documentazione sul Castagno 

Chestnut Study and Documentation Centre 

Via Castelnaudary (angolo v. Razzi) - 50034 MARRADI (FI-Italy) tel-fax: +39.055.8042500 

Presidente: e-mail info@centrostudicastagno.it; cell.: +39.338.5063274 

PEC: info@pec.centrostudicastagno.it 
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MODULO D’ORDINE DEL VOLUME 

ESTREMI DI CHI EFFETTUA L‘ORDINE E INDIRIZZO POSTALE 

Nome e Cognome: …………………………………………………………………………………………………………... 

Via: ………………………………………………………………………………………………………….. n°: ……..……….. 

Città: ……………………………………………………………………......Prov.:(………..…) CAP: …………………... 

Tel.: ……………………………………………………………………..... Cell: ………………………...…………………... 

E-mail: …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

IL MODULO D’ORDINE VA SPEDITO INSIEME ALLA RICEVUTA DI VERSAMENTO VIA MAIL ALL’INDIRIZZO DI POSTA ELETTRONICA  

info@centrostudicastagno.it 

IL VERSAMENTO PUÒ ESSERE EFFETTUATO MEDIANTE BONIFICO BANCARIO SUL SEGUENTE CONTO: 

IBAN: IT10 V030 6937 9470 0000 0005 678 
όLb¢9{! {!bt!h[h - CL[L![9 5L a!ww!5Lύ 

 

N.B.: NELLA CAUSALE VA RIPORTATO ANCHE IL NOME DI CHI EFFETTUA L’ORDINE 

TITOLO QUANTITA’ OFFERTA PROMOZIONALE 

“Lƭ aŀǊǊƻƴ .ǳƻƴƻ Řƛ  
aŀǊǊŀŘƛ Ŏƻƴ ¦ǎƻ  
DŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎƻ Ŝ Ǝƭƛ  
!ƴǝŎƘƛ aǳƭƛƴƛ ŀŘ  

!Ŏǉǳŀ ŘŜƭƭΩ!ƭǘƻ aǳƎŜƭƭƻέ  

 
¶ Per acquisti effettuati durante manifestazioni castanicole fino al 
31/12/2020:                                                                   ϵ нлΣллκŎƻǇƛŀ  

¶ Per prenotazioni e ritiro direttamente al CSDC, ovvero con spedi-
zione postale:                                                                ϵ нлΣллκŎƻǇƛŀ 
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PREZZO DI COPERTINA 
ψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψψ 
A partire dal 01/01/2021, comprese spese di imballaggio e postali:  ϵ нрΣллκŎƻǇƛŀ  

TOTALE   


