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DI CLAUDIO ANDRIZZI

Difficile immaginare
O un autunno senza la
presenza di un simbolo
come le castagne. E quando si

parla di castagne gardesane, il
pensiero non puo che correre al

Marrone di San Zeno, un pro-

dotto tutelato a livello europeo

dalla Denominazione di Origi-

ne Protetta che rappresenta
uno dei fiori all’occhiello di
quello scrigno di sapori che ¢ il

Monte Baldo.

Largo quindi al Marrone, ma

anche al Monte Veronese, for-

maggio tipico dei fertili pascoli

baldensi, abbinati magari ad un
buon bicchiere di Bardolino:
quanto basta per scacciare a ta-

Il minestrone di Marroni di San Zeno

Ingredienti per 4 persone

100 g di patate, 80 g di sedano, 80 g di carote, 100 g di cipolla,
100 g di verza, 50 g di fagioli, 200 g di Marroni di San Zeno
dop, uno spicchio d’aglio, qualche rametto di rosmarino,
2-3 croste di formaggio grana, olio extravergine d’oliva del
Garda, sale e pepe.

Preparazione

Pelate i marroni e cuoceteli in acqua salata aromatizzata con
poche foglie di salvia, tenendoli poi da parte. Versate poco
olio sul fondo di una pentola, scaldatelo e soffriggetevi il ro-
smarino e l'aglio schiacciato. Togliete gli aromi e aggiungete
i fagioli e tutte le verdure tagliate a pezzi non troppo grossi
e pilt 0 meno uguali. Coprite d’acqua, salate e fate cuocere a
pentola scoperta schiumando quando necessario. Verso fine
cottura unite anche i marroni lessati e le croste di formaggio.
Regolate di sapore e completate la cottura. Servite la zuppa
in ciotole individuali, condita con olio extravergine e pepe
macinato al momento.

vola la malinconia delle prime
brume benacensi, nella consa-
pevolezza di un’autenticita che
si dispiega anche in numerose
preparazioni divenute ormai
bandiera di quest’area affac-
ciata sul Grande Lago come un
balcone mozzafiato.

Di Marroni s’¢ abbondante-
mente parlato negli ultimi gior-
ni, a San Zeno di Montagna,
grazie al’omonima festa che
per tre weekend ha celebrato
questo frutto di forma ellissoi-
dale, dalla caratteristica buccia
sottile e lucida, di color mar-
rone chiaro con striature pitt
scure: talmente prezioso che
non pud essere venduto sfuso
ma esclusivamente in sacchi
dotati di un apposito sigillo,
che garantisce al consumatore
Porigine del prodotto.

La Dop, ottenuta nel 2003, ¢ tu-
telata da un consorzio che oggi
riunisce 45 soci per circa 50 et-
tari certificati (su un territorio
coltivato superiore pero a 349
ettari): durante la festa di fine
ottobre viene venduto un terzo
dell’intera produzione, pari a
circa 300 quintali.

Il Marrone lo si ritrova gran
protagonista, spesso sorpren-
dente, nei menu dei ristoranti
di San Zeno, che ne celebrano
le gioie in una rassegna eno-
gastronomica in programma a
cavallo tra ottobre e novembre.
Nella affascinanti sale della Ta-
verna Kus, in localita Castello
(dove resiste quella che pare
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sia I'ultima cantina del Bal-
do, da visitare assolutamente),
abbiamo ad esempio avuto il
piacere di scoprirlo accostato
nientemeno che al baccala in
un mantecato di grande ele-
ganza, o servito in una delica-
tissima insalatina con pistacchi
e scaglie di Monte Veronese.
Abbinamento territoriale per-
fetto, quest’ultimo, perché il
Monte ¢ il formaggio tipico
della tradizione casearia bal-
dense: un altro prodotto Dop
del territorio, pare addirittura
vantare origini risalenti al Me-
dioevo, in quanto considerato
ancor prima dell’anno mille
preziosa merce di scambio.
Oggi lo si trova in commercio
in tre diverse stagionature (ma
quelle invecchiate tre-quattro

anni sono rarissime), ed anche
in una ricercatissima versione
d’alpeggio sul cui rigore pro-
duttivo vigila anche Slow Food.
E un prodotto senz’altro da ag-
giungere ad un viaggio di gola
a San Zeno e dintorni, che non
puo prescindere nemmeno dal
piatto piu tipico della zona: il
Minestrone di Marroni, va-
riante della classica minestra
di fagioli veneta, che diventa la
portata di accompagnamento
ideale dei primi freddi.

E poi il trionfo dei dolci: c’¢ chi
punta sul tradizionale Tron-
chetto abbinato ad una salsa di
cachi, e chi addirittura su un
Monte Baldo, versione autocto-
na del Mont Blanc, con crema
d cioccolato bianco e marron
glace. Nel bicchiere che segnera
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Il paniere di Acherdo

Il lago di Garda premia i suoi lettori grazie alla collaborazione di alcune aziende gardesane che hanno voluto
rendere piacevolmente vantaggioso I'acquisto di questo quarantaquattresimo numero della rivista che chiu-
de il 2012, 'undicesimo della bella avventura intrapresa per illustrare il bello e il buono del lago e dei territori
circostanti. (A seguire... loghi delle aziende e contenuti dell’offerta)
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questo itinerario baldense non
puo che starci un Bardolino,
vino che si sta ormai abituando
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a tagliare traguardi sempre pill
sorprendenti: basti pensare che
ledizione 2013 della guida Vini
d’Ttalia del Gambero Rosso ha
assegnato per la prima volta in
assoluto alla Doc gardesana il
massimo riconoscimento dei
Tre Bicchieri ad un vendem-
mia 2011 dell’azienda agricola
Le Vigne di San Pietro. “Que-
sta Doc vive un momento di
grande rilancio”, ha confer-
mato convinta la redazione del
Gambero.

Il tutto mentre il Consorzio
di Tutela, ospite nelle scorse
settimane alla manifestazione
Skywine di Ala (Tn), ha lan-
ciato ’idea di un futuro festi-
val di vini prodotti con vitigni
autoctoni baldensi: non solo
uve come la Corvina, madre
del Bardolino, o la Rondinella,
tipiche del versante meridio-
nale, ma anche varieta ormai
rare dell’area occidentale come
I’Enantio o il Casetta.
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It is difficult to imagine
% autumn without the pres-

ence of such an impor-
tant symbol as chestnuts. When
we are talking about chestnuts
from the Lake Garda region, our
thoughts lead us directly to the
San Zeno sweet chestnut, a prod-
uct safeguarded at European level
by the Protected Designation of
Origin. This represents one of the
crowning jewels of that treasure
trove of tastes that is Mount Bal-
do. So make way for the sweet
chestnut, but also for the Monte
Veronese, a cheese which is typical
of the fertile pastures of Mount
Baldo, possibly complemented
with a glass of good Bardolino
wine: that’s all you need to drive
away the gloom of the first mists
typical of Lake Garda, with the
certainty of an authenticity which
is present also in numerous prepa-
rations which have become the
heart and soul of this area, which
overlooks the Great Lake like a
breathtaking balcony. Chestnuts
have been talked about a lot in the
last few days at San Zeno di Mon-
tagna, thanks to the namesake
festival which over three weekends
celebrated this ellipsoidal shaped

fruit. It has a characteristically
thin and glossy skin, light brown
with darker streaks: it is so pre-
cious that it cannot be sold loose
but only in bags labelled with a
special seal, which guarantees to
the customer the product’s origin.
Obtained in 2003, the PDO is pro-
tected by a consortium which to-
day brings together 45 members
for around 50 certified hectares
(on a cultivated territory of more
than 349 hectares): during the fes-
tival held at the end of October, a
third of the entire production is
sold, which equals around 300
quintals.

The sweet chestnut is a great pro-
tagonist, and often a surprising
one, on the menus of the restau-
rants at San Zeno, which celebrate
its joys in a wine and food festival
which takes place at the end of
October and the beginning of No-
vember. In the charming rooms of
the Taverna Kus, in the nearby
of Castello (where apparently the
last cellar of the Baldo survives to
this day, which you must visit),
we have had, for example, the
pleasure of finding it next to no
less than cod in a refined cream
or served in a extremely delicate
salad with pistachios and flakes of
Monte Veronese. This latter dish
is a perfect regional pairing, be-
cause the Monte is a traditional
local cheese, from the Baldo dairy
tradition: another PDO product
of the region, which apparently
boasts Medieval origins, as even
before the year 1000 it was consid-

ered a precious commodity. Now-
adays it is sold in three different
maturings (but those aged three to
four years are extremely rare), and
is also produced in a very sought-
after alpine pasture version. This
version’s production process is also
monitored by Slow Food. With-
out a doubt, it is a product that
should be added to a taste journey
at San Zeno and the surrounding
area, nevertheless without forget-
ting the most typical dish of the
area: sweet chestnut minestrone,
a variation of the classic Veneto
bean soup which is an ideal dish
to accompany cold first courses.
Then there’s the triumph of des-
serts: there are those who focus
on the traditional Tronchetto
(log) together with a persimmon
sauce, and even those who go for a
Monte Baldo, a local version of the
Mont Blanc, with white chocolate
cream and marrons glacés. On
this Baldo itinerary, the natural
choice of wine is Bardolino, a wine

which is getting used to receiving
ever more surprising accolades:
just consider that the 2013 edi-
tion of the Gambero Rosso Ital-
ian Wines guide has awarded for
the very first time, to the Lake
Garda PDO the maximum recog-
nition of the Tre Bicchieri (Three
Glasses) to a 2011 grape harvest
from the farm Le Vigne di San
Pietro. “This PDO is undergo-
ing a period of great revival’-,
confirmed the convinced edito-
rial staff of the Gambero. While
at the same time, the Protection
Consortium, a guest during the
last weeks of the Skywine event
at Ala (Trento), has launched the
idea of a future festival of wines
produced with local Baldo grape
varieties: not only grapes such as
the Corvina, mother of Bardolino
wine, or the Rondinella, typical of
the southern slope, but also varie-
ties from the western area that are
now rare, such as the Enantio or
the Casetta.
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BY CLAUDIO ANDRIZZ]

Was wire ein Herbst
e ohne Kastanien, die fast

symbolisch fiir diese Jah-
reszeit stehen? Wenn man am
Gardasee von Kastanien spricht,
kommt einem unweigerlich die
Edelkastanie Marrone di San
Zeno in den Sinn. Dieses Produkt
mit europaweit geschiitzter Ur-
sprungsbezeichnung gilt als eines
der Glanzstiicke der kulinarischen
Schatzkiste des Monte Baldo.
Bahn frei also fiir die Marrone di
San Zeno, aber auch fiir den Mon-
te Veronese, einen typischen Kise,
der seinen einzigartigen Ge-
schmack dem saftigen Weideland
am Monte Baldo verdankt. Per-

fekt passt dazu ein gutes Glas Bar-
donlino. Mehr braucht man wirk-
lich nicht, um den ersten Anflug
von Schwermut der aufkommen-
den Nebelschwaden um den Gar-
dasee vom Tisch zu vertreiben.
Dieselbe Urspriinglichkeit
schmeckt man auch in zahlrei-
chen anderen Gerichten, die mitt-
lerweile zum Symbol dieser Regi-
on geworden sind. Wie eine
endlose Aussichtsterrasse erstreckt
sie sich entlang der Ufer des Gro-
fen Sees. Von Edelkastanien war
in den letzten Tagen in San Zeno
di Montagna iibrigens ausfiihrlich
die Rede. Hier fand néimlich das
gleichnamige Fest statt, bei dem

diese ellipsenformige Frucht mit
ihrer typischen diinnen und glin-
zenden Schale sowie ihrer hell-
braunen Farbe und den dunkleren
Streifen drei Wochen lang gefeiert
wurde. Sie ist iibrigens derart
kostbar, dass sie nicht einzeln ver-
kauft werden kann, sondern aus-
schliefSlich in Sicken angeboten
wird, die mit einem speziellen
Siegel verschlossen sind und dem
Konsumenten so den Ursprung
des Produkts garantieren. Die seit
2003 gefiihrte Ursprungsbezeich-
nung DOP wird von einer Genos-
senschaft gewahrt, die heute 45
Mitglieder mit rund 50 Hektar
zertifizierter Fliche zdhlt (auf ei-
ner Gesamtanbaufliche von mehr
als 349 Hektar). Bei dem Fest
Ende Oktober wird ein Drittel des
gesamten Jahresertrags verkauft,
der sich auf rund 600 Zentner be-
liuft.

Zwischen Oktober und November
wird die Edelkastanie von San
Zeno auch von den hier ansds-
sigen Restaurants hochgehalten,
die sie im Rahmen einer kulinari-
schen Veranstaltungsreihe in den

Mittelpunkt ihrer Mentizusam-
menstellung riicken. Dabei sorgen
sie oft auch fiir so manche Uber-
raschung. In den wunderschonen
Rdumlichkeiten des Restaurants
Taverna Kus in der Ortschaft
Castello (wo sich iibrigens die
letzte Kellerei vom Monte Bal-
do befindet, die man unbedingt
besichtigen sollte) haben wir die
Edelkastanie zu unserer Freude
beispielsweise zusammen mit
feinstem Stockfischpiiree in einer
eleganten Kombination auf unse-
ren Tellern entdeckt, oder aber in
einem kostlichen Salat mit Pista-
zien und gehobeltem Monte Vero-
nese. Letzteres Gericht kann man
ohne zu zogern wohl als perfekte
regionale Geschmackskombina-
tion bezeichnen, gilt der Monte
Veronese doch als typischer Kise
der traditionellen Kiseherstellung
am Monte Baldo. Er ist ein weite-
res DOP-Produkt aus der Region,
dessen Erzeugung bereits bis ins
Mittelalter zuriickreichen soll und
schon vor dem Jahr Eintausend als
kostbare Handelsware galt. Heute
wird er in drei verschiedenen Rei-
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