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Chadde o
Ardéche & rauf(fnﬁ?,é’ hf(? ce un jour de venir en CHOISIR VOS LES CONGELER
r tenté de ramasser ceg &él' US Serez probablement CHATAIGNES FRAICHES La chataigne congelée est idéale a griller.
eC_QU\{ren ICleuses chataignes qui Elles doivent étre bien pleines, ¢’est- Pour cela, incisez la cogque avant de les placer W
a-dire, lourdes au toucher, brillantes ~ dans un sac hermeétique au congelateur (5009 W M '
et ne doivent pas donner I'impression a 1kg suivant 1a consommation). Les utiliser LES CREPES A LA FA W _/
DE CHATAIGN RINE
ES

UNE CULTURE DE PENTE
La chataigne est une activité complémentaire

des la sortie du congélateur en les grillant

atre décollée du fruit). La coque doit étre immeédiatement sans les faire décongeler.

exempte de trous, assurant I'absence de vers. Le temps de cuisson sera quelque peu allongé.
\/ous pouvez ggalement les congeler apres avoir

3 d’autres productions, principalement I'éle-
vage et I'arboriculture. Elle joue un role essen-
tiel pour les agriculteurs puisqu’elle représente
de 20% 60 % de leurs revenus. Bien souvent

d'étre desséchées (1a coque né doit pas
INGREDIENTS (20 crépes env,)

2509 de farin
e de chitaj
70g de beurre « 1| deiggtf'gnes AOP ©

250 i
une pincée de selg de farine blanche o 3 eeyfs o

W ,Qég/w@g/lé Adiuce — Trempez vos chataignes,
W ’m . jetez celles qui surnagent, elles sont Creuses. enlevé la premicre peau, et dans ce Cas,
les cuire a I'eau sans décongeler au préalable... PRE
Le chataigni LES CONSERVER EPARATI
erde ) N - AL ON
pour son fruit, i eS !t\/lonts d’Ardeche est vigourey La chitaigne est un fruit frais et elle est, a c8 LES EPLUCHERALEAU = Mélangez les fari
» Il est aussi trgs X et spontané. Cultivé titre. tres fragile. Cest donc le bac a légumes Avec un couteau, InCISEZ horizontalement 1 : le beurr arines. Délayez ce mé i g
, res -Lestdont v vartie bombee de la coque assez profondé- . urre fondu et le sel. Ver, elange dans un pe . le chataignier est la seule possibilité de culture
du réfrigérateur qui est indique, dans lequel LES CUIRE A L'EAU obtenir une péte onct - Versez progressivement | peu de lait. Ajoutez les dans les pentes
a feu vif. Faites dorer 3?9“3:- Mixez et laissez repOSere {?]St: du lait en mélangeant ju(;eufs:, :
Cchaque coté et d¢ . Huilez votre poa qu'a
égustez e poéle et chauffez-|
- -la

ment pour atteindre la seconde peau, PUIS  poyr cuire les chataignes a l'eau, il faut au

Ataignes 3 5 mINUteS.  preaiaple les éplucher. Plongez-les dans une
llir a petit

Lot jsuiot

LA CHATAIGNE D’ARDECHE EN CHIFFRES

elle conserve toutes sés qualités durantenvi- %7
ébouillantez les ch
Aujourd’hui, 12 chataigneraie fruitiere ardé-

ron 7 4 8 jours. Il ne faut surtout pas la lais- O rse dhui ; .
Une cuillerée d’huile dans Peau assouplira leur  asserole remplie d’eau. Laissez boui

Plus de recettes

7,
4’7. A
ERD\ d’Ardéche, 7000 eveloppe sur le territoj
Les chataignes gopc,: x 3 h H emtOIFe \ . T
merei o e e a la production deabcs):e situent dans des « Stationsiu; les Monts ser 4 la chaleur ou @ 'humidite. - R ,
SPecter fouy i développement d’une fS| de qualité. Un taillis de qual?vorab'es écorce et faciltera ' épluchage. Sortez etéplu- o, gurant 20 a 25 minutes. Il suffit ensuite
des objectifs du Parc dL: I(Zﬁtbo's de chétaignier loc;,uel goett & chez les chatau:;nes une gne. » de les égoutter et de les faire sécher dans une
Forestiers et de Ia Chambre df i\ Régional des Propriétaires n Adtuce — Pfogedez par petites quantites serviette. Www.chataigne-ardeche.fr S
pour la reconquéte des forétsgf ('qulture qui ceuvrent pour pouvoir gplucher a chaud. FEUSSIR VOTRE — CHATAIGNES ’ AToccasion des Cast choise représente un potentiel de production
e chataigniers , olF ROTIE . de la chatai -astagnades, la confréri de 5000 tonnes, faisant de I'Ardeche le L’AOP, QU’EST CE QUE C’EST?
' LES EPLUCHER AU MICRO-ONDES L_a cha_talgne se grille tre§ bugn au four (posi- concowstaggne d’Ardéche organise des ° premier département producteur francais C’est un signe officiel de qualité qui garantit
tion grill) ou dans une poéle atrous au-des- teurs rivalisen t93§tron0miqu93 ama- (50% de la production nationale). Tous I'origine et les savoir-faire d’un produit agri-
de la chétaigne Inventivité autour les maillons de la filiére, de la produc- cole. La «Chétaigne d’Ardeche » a obtenu son
' tion a la transformation, sont pré- AOP en 2014. Depuis, ce signe de qualité
sents en Ardéche. Cela repré- ?rotﬁgte .trois p‘roguit|s :fla.ché(’;aigagtfr‘aiche,
a chataigne séche, la farine de C ataignes.

Des ai o
es aides spécifiques au ¢
Enlevez la premiere peau puis mettez une poi-
heminée. Pour cela,
Pour participer
Pour ces trois produits, toutes les étapes

é:é mises en place en 2021 f:ﬂlta‘ligﬂier bois ont
et sont accessi ur le territoire
- rs abandonnés qui SOUhaitentsif\ﬁzf”X propriétaires gnée de chataignes 1 minute au micro-ondes  sus d'un feu de ¢
Les %r;c‘e::h:%:\g‘&sson par un retour foréts de chétaignie Ir dans leurs puissance maxi. Roulez les chataignes entre  choisissez des fruits pas trop gros dont g
pe‘glg\:)?ogicﬂon de chataignes apres s les mains et la seconde peau s'enleve. il ne faut surtout pas oublier de fendre 000 CNE £T www.confrene.hat
\ i ; i z ’ -Chatai . . i
nettoyage, 1agage des arbres, VoIr® la coque. La\duree'de cuisson est ‘ SAN: L£g ﬁ£6'/M£g et o o sente environ 1000 emplois
d’environ 20 & 25 minutes. ‘ S 0[07'{,1/ ot ; - a plein temps.
Adiuce — Pour éviter que t totale ‘ o (’élaboration se déroulentau sein de I'aire
our e e :T ot dénuge g gluten géographique AOP, selon des méthodes
! ,;z’t" e®fafine traditionnelles encadrées par un cahier
des charges régulierement contrdlé.
L’AOP rassemble aujourd’hui 450
adhérents et 87000 chataigniers

les chataignes ne soient
trop séches, ajoutez

un ramequin d’eau
dans le four.

onversion en faillis

e soit par une © )
LY uction de bois-

ou futaie pour \a prod
re. . )
’.e ) per, met de

spréfél’ées.
représentant un potentiel de

production de 2 000 tonnes.
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Visite accompagnée aLa ferme du chataignier
Castanéiculteurs depuis plus de 7 générations,
découvrez la ferme @ travers une visite guidée

leur métier. Amoureux de leur pays de la chataigneraie et de Iatelier de transfor-
comme de leur travail, ils prennent de mation (confitures bio, chataignes glacees,

leur temps pour partager leur passion. piscuits & la chataigne.. ).
La Ferme du Chataignier a Lamastre

Rando-cueillette T nfermeduchataignier@orange.fr / 0475 06 30 19
Partez en balade avec Dimitri au milieu des .
Ages et usages de la chataigneraie

chataigneraies. Vous prendrez le temps d’ad- cna
mirer le paysage d’automne dans les Cévennes  aul GAEC Bogue et Chataigne
Jeunes castanéiculteurs installés a Désaignes,

COMMENT LA CULTIVER?

Sensible au gel de printemps, le chataignier

a besoin de chaleur en été et d’eau en sep-

QW tembre. Les anciens disaient: «au mois d’aodt,

la chataigne doit étre dans un four, au Mois

Croissance du chataignier: crois- de septembre dans un puits...» Il lui faut une
sance juvénile rapide, longévité per- pluviométrie d’au moins 700 mm/an. Le ché-

mettant d’atteindre plus de 1000 ans. taignier apprécie les sols frais, profonds,
port: ample et arrondi, le chataignier modérément acid_es et ﬁltrant‘s. I ne supporte

est un arbre majestueux pouvant atteindre pas les sols calcaires. Il ,pro‘spere en montagne
35 métres de haut. entre 400m et 800m d’altitude.

Feuilles: cadugues, longues d'une UMUK I Filets pour la récolte de chétaignes.

centimétres, pétiolées a grosses dents pointues. &k e w
Fleur: fleurs males en longs chatons jaunes, G = 4
A
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s ecrin du 17¢ siecle,
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i 0s qui tr'ansforment ce fruit ;

o eng yrmandlses. Regardez touchee !

apprendl.’ez tXlstl‘ramt cet espace ludic,|ue vouzy

ek out, tout, tout sur Ia chéta’i ?
a la consommation moderngngé

la chataigne, du mobi
R , QU mobilier en boi R
a la reconquéte nbois de chataignier ~ Mai
de ) ignier aison d Ap e

S Vergers, aprés une visite AU cmurudzha;:'g"'g’ a Saint-

rc des Monts

de Cast
Chaque anné anea, vous ne dé
annee, de mi ce frui -~ égusterez plus iamaic 4 Sai
) -octobre 3 ruit de la méme manic plus jamais @ Saint-Pierrevi
maniére lerreville, la Maj
; aison du

Les castanéiculteurs du terri-
toire du Parc vous invitent
3 visiter leur ferme et 3 découvrir

nées (fossile de chataj
. ata'gne . e Qid
ntes parfois en terrasses? A'\Aljj >)<(|\>/£ siécle,

siécle,

Pierreville
d’Ardéche,
Chataignier

au ceeur des vi mi-novemb .
. illages, | mbre, 2 parvis de I'Egli v
nissent castangiculte, es Castagnades re 04 glise, 07260 Jo ous accueille
néiculteurs : reu- 753990 66 yeuse chatai pour une déco
restaurateurs , artisans, arti cont ataigne sur trois ni uverte de la dressées de 10 & 15 centimet t des fl
ur; 6t plus Jar , artistes,  CoMact@castanea-ard R surtrois niveaux ¢ e ressées de 10 a 15 centimetres et des eurs
l‘_es visiteurs sont de pll?se rgr? nt' les habitants. WW""'Canﬂﬂea-ardech: Ccr:)?ﬁcom er?;[rr: glaf? ¢ Tistaire d'une relatiog Sf_pf;Sltlon, femelle petes, a1 b2s6 765 chatons
A particinar 5 = u : ivilégié . . Alac ! "Arde
etp%rncupef a ces fétes de viu;ges nombreux son «arb?g’("e des pentes :clrdéchoiSeesg'ee Fécondation: le pollen des fleurs males d'un Monts d'Ardéche en 2001 et ge | emer
00 d veuses. Durant les Castagn: zOPUlalres gnier vous apain», la Maison du Chat 2 chataignier féconde les fleurs femelles d’un € I'Appellation d'Origine Protg ence du Parc naturel régional
ré Imez acheter des chétaignesg fa des, vous ples du h? xplique les utilisations mult'al_ autre chataignier, c’est Uné pollinisation egee Chataigne d'Ardeche en 2 oS ardéchoises. Dimitri vous con'era Phistoire de i o :
Gcoltes, mais aussi dégustr e hement ples du chataigier comme nourry " croisée. 014, o ure, sur la biologie des chataigniers YA S Benjamin vous accueille sur le sen-  La ferme de Peyrou
uits, sucrés ou salés, r tous les pro- poven et matériau, re, ruits: akenes brun clar & marion 14 ot la biodiversité qui les entoure. Puis sera tier d'interprétation de la chataigne du Parc, [sabelle et Pierre-Thibault Louche sont cas-
et 6?;“5‘;,6' 07190 Saint-Pierreville foncé enfermés par 1 3 dans une o . RECONQUETE venu le moment de la récolte des chataignes. au ceeur de leur exploitation. Visite gratuite  anéiculteurs dans le joli village de Laval
de chataigniers et une seule espece euro- tenazttféezoltgs Sur 35000 ha de ch?;j:i;;d'hui entrete- vie d’une dégustation pendant Pété (créme, chataigneraie, tout en vous expliquant la fabri-
' nViron 13000 propridi e hc AeS appar- o confiture, chataigne entiere) ; | i
pagner Ie dévelo Propriétaires. Afin o’ ‘ ‘ ) Y . cation de leurs produits et la culture de ce
ppement actuel de |’ el A ' i QANDONNER GAEC Bogue et Chataigne a Désaignes s Qyivi o’ : ;
e ’AOP Chatai A savolr 2 9 9 9 fruit. Suivi d’une dégustation.
laigne | DANS LA CHATAIGNERAIE bogueetchataigne@gmal com / 06 33 98 88 96 Tous los ours, appeler avant de veni
. Visites guidées: 5 € sur réservation
: 07590 Saint-Laurent-les-Bains — Laval d’Aurelle

quiincorporent la reine
bogue épineuse.
péenne, Castanea sativa dite « traditionnelle ».
d’Ardéche et
construire

ardéchoise. ..
LES accueil@
Pen,(\iﬁfl,rus CASTAGNADES WWw.ard:crﬁg?zgﬂ?aums'va"ees'fr
tau les Castagnades, les chefs et
rateurs proposent de Succulent; ez; l(Eille ge retrouve surfles pgntelsAdes lMonts

'Ardeche et bénéficie de ‘Appellation traditi I’aveni A
o , s L raditionnelle, u r de la chatai f Une chataigne i

d’Origine Protege « Chataigne d’Ardéche» tié en 2013, N programme de reconquét e du P ataigne illustre le logo : \ ¢ i B ,

Des aid quete a été i IC, C'est | & ) { L’application mobile «Rando Monts

ui reconnait ses qualités gustatives agriculteur. es sont depuis accessibles. a de ot e Cmbleme ; i UL S :

q o S ef aux propriétaires n _SSlbles, aux notre territoire | | o d’Ardéche » a télécharger gratuite- ;

turs ;er les chataigneraies abando,,OF[ agricoles, pour ‘ LI ment vous guide dans vos randon- , Al P |afermedepeyrou@gmail.com / 06 07 409317
u sol, élagage), nees (réouver- ' &by nées. Le Parc des Monts d’Ardeche AT : - Flaneries gourman des au ceeur
/ a sélectionné des randonnées qui traversent de . 5 dela chétgigneraie
Explorez un univers gourmand, ou la nature,

éton
nants menus mettant a I'honneyr
supérieures. Castanea sativa présente
créer
(greffage, plantation), de nouveaux vergers S
- iy . pelles chataigneraies.
la tradition et le respect de I’environne-

la chataigne d’Ardéche AP
Hetﬁ) lfly ez le programme des
etes et la liste des restaurants 3 elle seule de fres nombreuses
variétés qui ont été multipliées par acquér cré
. quérir 4 reer des acce
greffage au il du temps. On en 2023 pluc;udr:aztgnel de récolte. Entre 2((:)‘;83 :t 1 P deg 0s . X
dénombre plus de 65 en Ardeche 7000 arbres ont 000 arbres ont ét¢ élague Monts g ' : Pour les découvrir e
ont été grefis €té réouverts, 3300 souch = 86 o 4, Sélectionnez le theme «chataigneraie » >
ees et 6200 arbres ont étg pl:x;nteés . ' i : & sur Papplication ou sur le site internet ; ment se marient pour créer des saveurs
S. www.destination-parc—monts-ardeche.fr ; \ ) ¢ uniques au coeur d’un 3 -
4 \ > Wl ¢ q paysage & cou
s 3 =2 | per le souffle.
Marron Chataigne a Laboule

et leurs menus sur www,

castagnades.fr
dont la Bouche Rouge, la

Pourette, la Comballe...
De Pagues a Toussaint,

chaque mercredi
www.marron-chataigne.com
0475371283

N Au Leswice de

Créé en 1949, le Syndicat de  Le Centre du développement agroalimen-

péfense de la Chataigne d’Ar- taire «Ardéche le goiit» est une association
qui aide au développement des entreprises

¥ A

LE G‘oo-[; :

J pébut L), PR Y0
LN ] de la floraison B AN ' déche (SDCA) regroupe 400 casta-
MAI JUILLET g ) - néiculteurs et oeuvre pour la pérennité agroalimentaires ardéchoises. Le centre gére
3P et le développement de la castanéi- aussi la marque collective Goltez I'Ardeche®
| assure le fonction- qui distingue les meilleurs produits ardéchois

Pleine floraison ke
' culture en Ardéche. |

Développement
des feuilles et fécondation - :
/ nement et la défense de I’AOP «Chataigne répondant aux criteres de cahiers des charges
d’Ardéche». qualitatifs.
Liste des points de vente: www.goutez-l-ardeche.com

AVRIL Le Comité |nterprofessionnel de la Ché-
71N v taigne d’Ardeche (CICA) regroupe tous La Chambre d’Agriculture de I’Ardéche:
les opérateurs de |a filiere, de la production organisme de consultation, elle est le porte-

: O Parc naturel régional

des Monts d’Ardéche
WA Département
\ :ffj ) de 'Ardéche
s igbge X AOP «Chataigne
d’Ardeche » Le débourrement
;\ ‘ftﬂaegtéon des ala t‘re.\qsforma?ion. L’Interp_r‘ofession a_ssure paro[e des intéréts? du mopde agricole et r,ural
ogues le suivi économique de la filiere et la mise en aupres des pouvoirs publics. Elle assure éga-
oeuvre de programmes de développement, lement une mission d’intervention au service
ainsi qu’une communication ambitieuse  des agriculteurs en conduisant des actions
pour leur permettre de réussir dans leur métier,

autour de ’AOP Chataigne d’Ardeche.
www.chataigne-ardeche.com répondre aux exigences des consommateurs
par la qualité et la tracabilité des produits,
protéger I'environnement et assurer la péren-
nité des exploitations. Elle est un partenaire
du programme du reconquéte de 12 chataigne- .
Le Parc naturel régional des Monts d’Ar-

DECEMBRE A AVRIL Fhie ‘
Larbre perd ses feuilles Les b(? %ZOBFE SEPT| /} W g A wehE S :
Repos végetatif NOVEMBRE chu%e dsé: fortlj;{[rent, o bEMBRE ) N v =1 raie depuis le début.  Parc s I
Les feuilles s S i 0gues S B Tt e ’ ~ def:}le. Les Parcs natl‘Jre’|§ rgglonaux gont
jaunissant ‘Q{J SSIssent Ty g 5 : _ . THWEM  crees Sur des zones a I'équilibre fragile,
’ ‘ g , G A ; \ ; - au patrimoine naturel et culturel riche
5 kit o 8 Mais menacé, reconnus d'intérét national.
: Créé en avril 2001, le Parc naturel régio-
nal des Monts d’Ardeche est né de
Iinitiative des castanéiculteurs, Sou-
cieux de valoriser leur patrimoine.
WWW.parc-monts—ardeche.fr
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