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comment la cultiver
’ ﬁ“ PEE sensible au gel de printemps,
le chataignier a besoin de chaleur
en été et d’eau en septembre. Les anciens
BE BUEA“‘Q&E disaient : « au mois d'aolt, la chataigne doit
stre dans un four, au Mois de septembre dans
la croissance du chataignier : un puits...» Il lui faut une Aplu.vnolmetne d U 4. yrés nombreuses
croissance juvénile rapide, longévité moins 700 mm/an. Le chataignier appredie i6té i ont
Aoy les sols frais, profonds, modérement acides et varietes. qui on
permettant d atteindre plus de 1000 ans. N ’ ' X sté multipliées par
) o filtrants. Il ne supporte pas les sols calcaires. Il € p P
port : ample et arrondi. Le chataignier est  prospere en montagne moyenne entre 400 M greffage au fil du
un arbre majestueux pouvant atteindre 35 et 800 m d'altitude. temps. On en dénombre
métres de haut. plus de 65 en Ardéche dont
reuilles : caduques, longues d'une vingtaine de la Bouche Rouge, la Pourette,
centimétres, pétiolées a grosses dents pointues. la Comballe....
Fleur : fleurs males en longs chatons jaunes,
dressées de 10-15 centimétres et des fleurs
femelles petites, a la base des chatons.
Fécondation : le pollen des fleurs males d’un
chataignier féconde les fleurs femelles d'un autre
chataignier, C'est une pollinisation croisée.

Fruits : akeénes brun clair 8 marron foncé,
enfermés par 1.3 3 dans une bogue

épineuse.

Il existe a travers le monde 12
grandes especes de chataigniers. Il
oxiste une seule espece européenne,
Castanea sativa dite «traditionnelle».
Elle se retrouve sur les pentes des
Monts d'Ardeche et benéficie de I'AOP .
«Chataigne d'Ardeche» qui reconnait "

ses qualités gustatives chataignes

supérieures. Castanea sativa

présente 3 elle seule




Les premiéres traces écrites att

estant de la présence dy chétaignier
datent du XIve siecle. Ay XVIIe siecl

e, les vergers s'implantent sur les
ation du

hectares de Vergers. Cette période
faste précede un déclin spectaculaire,

ec
pentes parfois en terrasses. [ 3 civilis

Pour autant, 3 coté des taillis, des
aujourd’hui. La chataigne 3, de génération en
exploitations agricoles. Cette identite

regional des Monts d'Ardéche en 2001 et de I'Appell
d'’Ardeche en 2014

Lutter contre e Cynips

Le Cynips est un parasite du chétaignier

sa bonne Croissance, géne sa flo
fructification.

qui empéche
raison puis sa
il est présent en Ardeche depuis 2010,

en 2015 & 2016 par la Chambre
I'Ardeche et s Castanéiculteurs. Aujourd'hui, le
¢ynips semble en régression et ses symptomes sont
moins visibles. La |ytte biologique semble donc
efficace ! Pour soutenir cette lutte biologique, ne
bralez pas les bois d'élagage (les galles seches
contiennent dy torymus), et soignez vos

chataigniers : apport de fumure, élagage si
nécessaire,

ement par le développement de

s importants d'extraits de tannins
d'hectares de chétaigneraie,

Vergers entretenus et exploités subsistent

@ LHISTOIRE DE LA
CHATAIGNERAIE ARDECHOISE

chataignier s'épanouit ay



La chataigne,
une ressource pour
| sconomie ardéchoise

. La Chataigne d’Ardéche en chiffres « Une culture de pente

Aujourd’hui, 13 chataigneraie La chataigne est une activi
fruitiere ardéchoise représente un potentiel
de production de 5 000 tonnes, faisant de
I'Ardeche le 1¢ département producteur
francais (50% de la production nationale).
Tous les maillons de 13 filiere, de la production
3 |a transformation, sont présents en Ardeche.
(iil; ‘;(:presente environ 1 000 emplois plein . |’A0P qu’est ce que Cest?

' Cest un signe officiel de qualité qui garantit l'origine

ot les savoir faire d'un produit agricole. 13 « Chataigne
d'Ardeche » a obtenu son AOP en 2014.

té complémentaire a d'autres

productions, principalement I'élevage et I'arboriculture.
Elle joue un role essentiel pour les agriculteurs

puisqu'elle représente de 20% 3 60% de leurs revenus.
. Bien souvent le chataignier est la seule possibilité de

culture dans les pentes.

Depuis, ce signe de qualité protege
trois produits : 13 chataigne fraiche, la
chataigne seche, la farine de chataignes.
pour ces trois produits, toutes les étapes
d'élaboration se déroulentau sein de
I'aire géographique AOP, selon des

i méthodes traditionnelles encadrées
- ar un cahier des charges régulierement
:rm'&m . /’{E_Qﬂl’mlg
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Farine de chataignes

Chataignes séchees
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* 65 variétés
La Chataigne d’Ardeche AOP regroupe 65 variétés

traditionnelles caractérisées par un potentiel de e
calibre moyen, des qualités qustatives reconnues ey ::::::'m‘
_(elles sont sucrées et golteuses). Parmi [es plus — O oy
illustres, vous pourrez retrouver : |3 Comballe, la Bouche — EaROcHuE
Rouge, la Sardonne, Ia Merle, I'Aguyane, Ia Pourette, I3 FRECOCE Dag vy
Bouche de Clos... = Mvra

* Chataignes, chasse gardée !

Si vous avez la chance un jour de venir ep Ardéche 3 I'automne,

Ramassage interdit

\‘\\\\ Les anciens vergers abandonnés Peuvent étre réhabilités soit -

" parun retour a la production de chatai
élagage des arbres, voire greffage.

* par une conversio
de bois.

gnes apres nettoyage,

n en taillis ou futaje pour la production



@ PREPARER ET CUISINER
LA CHATAIGNE

« Les éplucher a I'eau
Avec un couteau, incisez horizontalement la partie

bombée de la coque assez profondément pour atteindre la
seconde peau, puis sbouillantez les chataignes 3 3 5 minutes.
s ; 2 Y Une cuillerée d'huile dans I'eau assouplira leur écorce et facilitera
desseghees (a cogue ne doit pas etre decollee I'épluchage. Sortez et épluchez les chataignes une a une.
du fruit). La coque doit étre exempte de trous,
assurant |'absence de vers. procédez par petites quantités pour pouvoir éplucher a
MR Chaud.

« Choisir vos chataignes fraiches

Elles doivent étre bien pleines, C'est-
3-dire, lourdes au toucher, brillantes et
ne doivent pas donner I'impression d'étre

hS\\\“‘- Trempez Vos chataignes, jetez celles qui surnagent, elles i .
sont creuses. « Les éplucher au micro-ondes
Enlevez la premiere peau puis mettez une poignée de chataignes 1 minute
* Les conserver au micro-ondes puissance maxi. Roulez les chataignes entre les mains et
La chataigne est un fruit frais et elle est, 3 ce titre, tres la seconde peau s'enleve.
fragile. C'est donc le bac a légumes du réfrigérateur « Les cuire a l'eau
qui est indiqué, dans lequel elle conserve toutes ses
qualités durant environ 7 a 8 jours. Il ne faut surtout
pas la laisser @ la chaleur ou a I'humidité.

« Les congeler
La chataigne congelee est idéale a griller. Pour cela, incisez
la coque avant de les placer dans un sac hermétique au * Réussir votre rotie de chataignes
congélateur (500 g 3 1 kg suivant |3 consommation). La chataigne se grille trés bien au four (position grill) ou dans une poéle a trous
Les utiliser dés la sortie du congélateur en les grillant u-dessus d'un feu de cheminée. Pour cela, choisissez des fruits pas trop gros
immediatement sans les faire décongeler. d9nt il ne faut\ surtout pas oublier de fendre la coque. L3 durée de cuisson est
Le temps de cuisson sefa quelque peu allongé. _fj/f'n on 20 3 25 minutes.
Vous pouvel également les congeler . les ch
apres avoir enlevé |a premiére peav, gt "o éviter que les ¢
et dans ce cas, les cuire  'eau sans f{ ajoutez un ramequin

pour cuire les chataignes 3 I'eau, il faut au préalable les
éplucher. plongez-les dans une casserole remplie d'eau.
Laissez bouillir a petit feu durant 20-25 minutes. Il suffit
ensuite de les égoutter et de les faire sécher dans une

serviette.

ataignes ne soient trop seches,
d’eau dans le four.

décongeler au préalable...




La chataigne
dans toutes les assieffas |

DE CHATAIGHES

Ingrédients (20 crépes env.,) ;

* 250 g de Farine de Chataignes Aop
* 250 g de farine blanche,

aTalaiE
Ll @t s
LA

Mélangez les farines.
Délayez ce mélange dans un peu de lait. A

; ES‘ \()‘.a
joutez les oeufs, le beyrre fondu @ c‘(\é\a\(’}.“e“q'ee oV
et le sel. Versez progressivement le reste dy |ajt en mélangeant jusqu’a ine, meld ®,§ osef!
obtenir une pate onctueuse. Mixez et laissez feposer 1 h. Huilez votre poéle safa jizend yos P¢
et chauffez-1a 4 feu vif Faites dorer de chaque coté et dégustez.

. maiene
(s (st m(\e cealise’




Pour 4 Personnes

. Pour les ravioles : 100 g
. Farce a ravioles : %2 buttern
safran - parmesan - sel et poivre

. Sauce : 200

ser les 2 farines ensemble. Creuser
asser les 2 oeufs. Petrir la pate, la
er reposer 2a 3 hau frais.

La pate a ravioles : Tami
une fontaine au milieu, y ¢
mettre en boule et 13 filmer. Laiss
lucher le butternut et le tailler en petits

dés. Emincer I'oignon, éplucher les chataignes. Cuire les chataignes
3 I'eau en les gardant un petit peu fermes. Dans une poéle, faire
chauffer un petit peu d'huile d'olive. Y laisser compoter a feu doux
sans coloration I'oignon et le butternut. Quand ce dernier est cuit
(compter entre 20 ot 25 min), ajouter le safran, les chataignes et le
parmesan puis réserver au frais. Détacher les feuilles de chou et les
blanchir. Trier les cébettes, réserver le vert pour 1a sauce et ranger le
blanc dans une casserole. Couvrir 3 hauteur d’eau, mettre une Noix
de beurre, un peu de sucre, saler, poivrer. Cuire doucement jusqu'a
évaporation de toute I'eau. Rouler légerement les cébettes dans
le beurre et réserver au chaud. Abaisser |a pate au rouleau le
plus finement possible (0,5 mm) et la partager en 2 bandes.
Déposer une petite cuillere de butternut sur chaque raviole
de la premiere bande de pate. Badigeonner la pate
avec un peu d'eau et recouvrir avec |a seconde pate.

La farce a ravioles : Ep

B o=
P 7

e S

@ RAVIOLES A LA CHATAIGHE

de farine de blé - 100
ut - 1 oignon - 6

q de beurre - 20 ¢l de creme

Bien coller les pa

3 &
e

7 -
7~
7 ” 4

q de farine de chataigne - 2 oeufs
chataignes - huile d'olive

tes entre elles et decouper les

ravioles. Les cuire 3 min a I'eau salée. Réserver au chaud.

euvent étre servies en
sauce avec un filet de truite (voir photo)
ot retrouvez |'intégralité de cette recette
proposée par Claude BRIOUDE sur :
www.goutez-l-ardeche.com

Hotel du Levant Restaurant Brioude

3 Neyrac-les-Bains - 04 7536 41 07

Les ravioles p

Feaiamiros s i

Recette de Clqude grioude extraite de
['ouvrage CHATAIGNE, LA REINE NON
COURONNEE DE LA CUISINE, paru aux Editions

Sud Ouest.

Crédit photo © Ansgar Pudenz

ardiche

Les chefs qui vous proposent un « menu
Découverte Goutez I’Ardéche®»
cuisinent les meilleures spécialités
du terroir ardéchois avec un savant
mélange d’innovation et de savoirfaire
traditionnel. Ces restaurants sont
évalués grace 3 une grille
qualitative et des visites

« mystere ».

Miow, i1
*Tod ustla, dbcouvvez b gt

r o

« producteurs




® LES CASTAGHADES,
ETES DE LA CHATAIGHE

De mi-octobre a mi-novembre le coeur dy Parc des  onze fétes régalent de leurs saveurs festives et qustatives,

Monts d’Ardeche bat ay rythme des «Castagnades».  (’est dans une ambiance inimitable et en toute convivialité
Fideles des fates oy visiteur les découvrant pour la  que se retrouvent Castanéiculteurs, artisans d’art, artistes,
premiére fois, chacun comprend vite I'attachement des  producteurs locaux, habitants et visiteurs,
ardéchois 3 I3 chataigne et leyr volonté de maintenir vivante  Ainsi, I'automne, le Parc des Monts d’Ardeéche se pare de la couleur
Ce qui est bien plus qu'une filiere agricole, une Culture, chétaigne qui lui va sj bien, et les visiteurs se pressent a ce rendez-
Dans une chétaigneraie centenaire, 3 Ia table d'un restaurateur,  vous incontournable,
sur les bancs d’un spectacle ou sur un sentier de randonnée, ces

anciens, les panneauy d'exposition, les montages audio et vidéo et votre la transformation, ce nouvel €space vous en propose plus : il met en avant |e
quide vous raconteront I'histoire d'une relation privilégiée entre I'homme goat. Titiller vos papilles en déqustant Jes délicieuses crémes des producteurs
des pentes ardéchoises et son « arbre 3 pain », locaux. Prolongez Ia visite dans |3 boutique de productions locales et artisanales,

_ Venez explorer ce nouveay site pour que le fruit emblématique de I'Ardéche
n‘ait plus de secret pour vous !

Parvis de I'église (dans le vieux village) 07260 Joyeuse

Tél. 047539 90 66 - Www.musee-chataigneraie. fr

Horaires : consulter fe site internet Dernjer biflet 1h avant la fermeture.

Jeu découverte poyr enfants et ados, Rencontres avec fes producteurs le jeud; en Juillet-aogt,

Maison du chataignier place des Comballes

07 190 Saint-Pierreville - Tél. 04 75 66 64 33
contact@maisonduchataignier.fr
Www.maisonduchataignier.fr




@ AU SERVICE DE LA
CHATAIGNERRIE ARDECHDISE

Créé en 1949, Le Syndicat de Défense de la Chataigne o
d’Ardeche (SDCA) regroupe 250 castanéiculteurs et tieAl:;érihga-“ng|P;$c%“r’1'altaulredlsesrégig:;;x

le développement de 12 [l sont créés sur des zones a I'équilibre fragile, au
naturel et culturel riche mais menacé,

oeuvre pour la pérennite et

castanéiculture en Ardeche. || assure le fonctionnement et [EARDECHE] imoine
la défense e AOP « Chataigne d'Ardeche >. reconnus d'intérét national. Créé en avril 2001,
Le Comité Interprofessionnel de la Chataigne d’Ardeche (CICA) le Parc natur’.el feglo nal des Monts d Ardeche
ore. de la productionéla est né de l'initiative des castanelc.ulte.urs,
p soucieux de valoriser leur patrimoine.

regroupe tous les opérateurs de la fili
transformation. |Interprofession assure e suivi économique de a filiere

ot la mise en oeuvre de programmes de développement, ainsi qu'une
communication ambitieuse utour de I'AOP Chataigne d'Ardeche.

www.chataigne-ardeche.com

www.parc-monts—ardeche.fr

Le Centre du développement agroalimentaire « Ardeche le godt » est
une association qui aide au développement des entreprises agroalimentaires
ardéchoises. Le centre gere aussi la marque collective Godtez I'Ardeche®
qui distingue les meilleurs produits ardéchois répondant aux criteres de
des points de vente au

cahiers des charges qualitatifs. Retrouvez la liste
www.goutez-l-ardeche.com

s des Monts d’Ardéche labellisés par I'UNESCO
1 sila chataigne marque fortement l'identite et le paysage des Monts
d'Ardeche, de nombreuses autres richesses le font vivre : savoir-faire
ruraux, artisanat, élevage, mytilles, terrasses, moulins et moulinages...
Entre volcans et vallees, au coeur de paysages 3 couper le souffle, les
Monts d’Ardeche sont une terre d'accueil et de rencontres qui vibre
au rythme des fetes de la chataigne et des syénements culturels...
preuve de la qualité des paysages et de I'accueil: le Parc des
Monts d’Ardeche est labellisé par 'UNESCO au titre du label
& Geopark mondial. www.geopark—monts-ardeche.fr
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