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La châtaigne 
�’Ard�che AVRIL

Le débourrement

JUIN
Début  

de la floraison
JUILLET

Pleine floraison  

et fécondation

AOÛT
Apparition des 
petites bogues

SEPTEMBRE
Les bogues 
grossissent

NOVEMBRE
Les feuilles 
jaunissent

DÉCEMBRE À AVRIL

L’arbre perd ses feuilles

Repos végétatif

La châtaigne 
au fil des saisons

MAI
Développement 

des feuilles

OCTOBRE
Les bogues s’ouvrent, 

chute des fruits

Créé en 1949, le Syndicat de 

Défense de la Châtaigne d’Ar-

dèche (SDCA) regroupe 400 casta-

néïculteurs et oeuvre pour la pérennité 

et le développement de la castanéï-

culture en Ardèche. Il assure le fonction-

nement et la défense de l’AOP « Châtaigne 

d’Ardèche ». 

Le Comité Interprofessionnel de la Châ-

taigne d’Ardèche (CICA) regroupe tous 

les opérateurs de la fi lière, de la production 

à la transformation. L’Interprofession assure 

le suivi économique de la fi lière et la mise en 

oeuvre de programmes de développement, 

ainsi qu’une communication ambitieuse 

autour de l’AOP Châtaigne d’Ardèche.

www.chataigne-ardeche.com

Le Centre du développement agroalimen-

taire « Ardèche le goût » est une association 

qui aide au développement des entreprises 

agroalimentaires ardéchoises. Le centre gère 

aussi la marque collective Goûtez l’Ardèche®

qui distingue les meilleurs produits ardéchois 

répondant aux critères de cahiers des charges 

qualitatifs. 
Liste des points de vente : www.goutez-l-ardeche.com

La Chambre d’Agriculture de l’Ardèche : 

organisme de consultation, elle est le porte-

parole des intérêts du monde agricole et rural 

auprès des pouvoirs publics. Elle assure éga-

lement une mission d’intervention au service 

des agriculteurs en conduisant des actions 

pour leur permettre de réussir dans leur métier, 

répondre aux exigences des consommateurs 

par la qualité et la traçabilité des produits, 

protéger l’environnement et assurer la péren-

nité des exploitations. Elle est un partenaire 

du programme du reconquête de la châtaigne-

raie depuis le début.
Le Parc naturel régional des Monts d’Ar-

dèche : Les Parcs naturels régionaux sont 

créés sur des zones à l’équilibre fragile, 

au patrimoine naturel et culturel riche 

mais menacé, reconnus d’intérêt national. 

Créé en avril 2001, le Parc naturel régio-

nal des Monts d’Ardèche est né de 

l’initiative des castanéïculteurs, sou-

cieux de valoriser leur patrimoine. 

www.parc-monts-ardeche.fr

A� ser�ice de 
la châtaigneraie ardéchoise

 
 

 
Chaque année, de mi-octobre à mi-novembre, au cœur des villages, les Castagnades réu-nissent castanéiculteurs, artisans, artistes, restaurateurs et plus largement les habitants. Les visiteurs sont de plus en plus nombreux  à participer à ces fêtes de village, populaires  et joyeuses. Durant les Castagnades, vous pourrez acheter des châtaignes fraîchement récoltées, mais aussi déguster tous les pro-duits, sucrés ou salés, qui incorporent la reine ardéchoise…

LES MENUS CASTAGNADES
Pendant les Castagnades, les chefs res-taurateurs proposent de succulents et étonnants menus mettant à l’honneur la châtaigne d’Ardèche AOP.

Retrouvez le programme des  
11 fêtes et la liste des restaurants et leurs menus sur www.

castagnades.fr

Castanea – Espace découverte de la Châtaigne d’Ardèche à JoyeuseDans un sublime écrin du 17e siècle, Castanea valorise les savoir-faire des castanéiculteurs  et des artisans qui transforment ce fruit en délicieuses gourmandises. Regardez, touchez, sentez… en visitant cet espace ludique, vous apprendrez tout, tout, tout sur la châtaigne !  De l’histoire à la consommation moderne de  la châtaigne, du mobilier en bois de châtaignier à la reconquête des vergers, après une visite de Castanea, vous ne dégusterez plus jamais ce fruit de la même manière…
2 parvis de l’Église, 07260 Joyeuse 04 75 39 90 66 
contact@castanea-ardeche.com www.castanea-ardeche.com

 
Maison du châtaignier à Saint-PierrevilleAu cœur du Parc des Monts d’Ardèche,  à Saint-Pierreville, la Maison du Châtaignier vous accueille pour une découverte de la  châtaigne sur trois niveaux d’exposition. Retraçant l’histoire d’une relation privilégiée entre l’homme des pentes ardéchoises et son « arbre à pain », la Maison du Châtai-gnier vous explique les utilisations multi-ples du châtaignier comme nourriture, revenu et matériau.

Place Neuve, 07190 Saint-Pierreville 04 75 64 80 97 
accueil@ardeche-hautes-vallees.fr www.ardeche-hautes-vallees.fr

Les Castagnades et  espaces de découverte de la châtaigne

 
 

Botanique
Croissance du châtaignier : crois-

sance juvénile rapide, longévité per-

mettant d’atteindre plus de 1000 ans.

Port : ample et arrondi, le châtaignier  

est un arbre majestueux pouvant atteindre 

35 mètres de haut.

Feuilles : caduques, longues d’une vingtaine de 

centimètres, pétiolées à grosses dents pointues.

Fleur : fleurs mâles en longs chatons jaunes, 

dressées de 10 à 15 centimètres et des fleurs 

femelles petites, à la base des chatons.

Fécondation : le pollen des fleurs mâles d’un 

châtaignier féconde les fleurs femelles d’un 

autre châtaignier, c’est une pollinisation 

croisée.

Fruits : akènes brun clair à marron 

foncé, enfermés par 1 à 3 dans une 

bogue épineuse.

 
COMMENT LA CULTIVER ?

Sensible au gel de printemps, le châtaignier 

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

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

la châtaigne doit être dans un four, au mois  

de septembre dans un puits… » Il lui faut une 

pluviométrie d’au moins 700 mm/an. Le châ-

taignier apprécie les sols frais, profonds, 

modérément acides et filtrants. Il ne supporte 

pas les sols calcaires. Il prospère en montagne 

entre 400 m et 800 m d’altitude.

Les variétés
Il existe à travers le monde 5 grandes espèces 

de châtaigniers et une seule espèce euro-

péenne, Castanea sativa dite « traditionnelle ». 

Elle se retrouve sur les pentes des Monts 

d’Ardèche et bénéficie de l’Appellation 

d’Origine Protégé « Châtaigne d’Ardèche » 

qui reconnait ses qualités gustatives 

supérieures. Castanea sativa présente 

à elle seule de très nombreuses  

variétés qui ont été multipliées par 

greffage au fil du temps. On en 

dénombre plus de 65 en Ardèche 

dont la Bouche Rouge, la 

Pourette, la Comballe…

Filets pour la récolte de châtaignes.

 

Dans le langage courant, on a tendance 

à nommer « marron » toute châtaigne  

de gros calibre ou à employer ce terme pour 

les produits issus de la transformation de 

châtaignes : crème de marrons, marrons glacés… 

Il s’agit d’un abus de langage puisque  

la châtaigne est le fruit issu du châtaignier  

et le marron celui du marronnier d’Inde 

qui lui n’est pas comestible !

CHÂTAIGNE OU MARRON ?

 

Particulièrement adapté au climat, aux sols et aux pentes ardéchoises, le châtaignier a contribué au fil des siècles à forger l’identité du territoire. La châtaigne est naturellement présente en Ardèche depuis 8,5 millions d’années (fossile de châtaigne). Au XVIIe siècle, les vergers s’implantent sur les pentes parfois en terrasses. Au XIXe siècle,  on compte alors 58 000 hectares de vergers. Cette période faste précède un déclin spectaculaire, qui s’explique par l’apparition des maladies – encre et endothia – mais également par le développement de l’industrie du cuir qui nécessite des volumes importants d’extraits de tannins et impliquent la coupe de milliers d’hectares de châtai-gneraie. Pour autant, à côté des taillis, des vergers entretenus et exploités subsistent 
aujourd’hui. La châtaigne a, de génération en génération, assuré le maintien des exploita-

tions agricoles. Cette identité rurale a conduit à l’émergence du Parc naturel régional des 
Monts d’Ardèche en 2001 et de l’Appellation d’Origine Protégée Châtaigne d’Ardèche en 2014.

L’histoire de la  châtaigneraie ardéchoise

LA RECONQUÊTE
Plus de 5 000 ha de vergers sont aujourd’hui entrete-nus et récoltés sur 35 000 ha de châtaigneraies appar-tenant à environ 13 000 propriétaires. Afin d’accom-pagner le développement actuel de l’AOP Châtaigne d’Ardèche et construire l’avenir de la châtaigneraie traditionnelle, un programme de reconquête a été ini-tié en 2013. Des aides sont depuis accessibles, aux agriculteurs et aux propriétaires non agricoles, pour rénover les châtaigneraies abandonnées (réouver-ture au sol, élagage), créer de nouveaux vergers (greffage, plantation), créer des accès et acquérir du matériel de récolte. Entre 2013 et 2023, plus de 20 000 arbres ont été élagués, 7 000 arbres ont été réouverts, 3 300 souches ont été greffées et 6 200 arbres ont été plantés.

Élagage de châtaignier.

À SAVOIR 
Une châtaigne illustre le logo  
du Parc, c’est l’emblème  
de notre territoire !

 PLUS D’INFOSParc des Monts d’Ardèche 
04 75 36 38 60  ou www.pnrma.fr

Greffe de châtaignier.

Les castanéïculteurs du terri-

toire du Parc vous invitent 

à visiter leur ferme et à découvrir 

leur métier. Amoureux de leur pays 

comme de leur travail, ils prennent de 

leur temps pour partager leur passion.

Rando-cueillette 

Partez en balade avec Dimitri au milieu des 

châtaigneraies. Vous prendrez le temps d’ad-

mirer le paysage d’automne dans les Cévennes 

ardéchoises. Dimitri vous contera l’histoire de 

cette culture, sur la biologie des châtaigniers 

et la biodiversité qui les entoure. Puis sera 

venu le moment de la récolte des châtaignes.

www.aubenas-vals.com

Visite accompagnée à La ferme du châtaignier

Castanéiculteurs depuis plus de 7 générations, 

découvrez la ferme à travers une visite guidée 

de la châtaigneraie et de l’atelier de transfor-

mation (confi tures bio, châtaignes glacées, 

biscuits à la châtaigne…).

La Ferme du Châtaignier à Lamastre

lafermeduchataignier@orange.fr / 04 75 06 30 19

Âges et usages de la châtaigneraie 

au GAEC Bogue et Châtaigne

Jeunes castanéïculteurs installés à Désaignes, 

Cynthia et Benjamin vous accueille sur le sen-

tier d’interprétation de la châtaigne du Parc, 

au cœur de leur exploitation. Visite gratuite 

du sentier d’interprétation ou visite guidée sui-

vie d’une dégustation pendant l’été (crème, 

confi ture, châtaigne entière).

GAEC Bogue et Châtaigne à Désaignes

bogueetchataigne@gmail.com / 06 33 98 88 96

La ferme de Peyrou

Isabelle et Pierre-Thibault Louche sont cas-

tanéïculteurs dans le joli village de Laval 

d’Aurelle, ils vous guideront à travers leur 

châtaigneraie, tout en vous expliquant la fabri-

cation de leurs produits et la culture de ce 

fruit. Suivi d’une dégustation.

Tous les jours, appeler avant de venir 

Visites guidées : 5 € sur réservation

07590 Saint-Laurent-les-Bains – Laval d’Aurelle

lafermedepeyrou@gmail.com / 06 07 40 93 17

Flaneries gourmandes au cœur 

de la châtaigneraie

Explorez un univers gourmand, où la nature, 

la tradition et le respect de l’environne-

ment se marient pour créer des saveurs 

uniques au coeur d’un paysage à cou-

per le souffl e.
Marron Châtaigne à Laboule

De Pâques à Toussaint, 

chaque mercredi

www.marron-chataigne.com 

04 75 37 12 83

V�site 
ch�� les pr�ducteurs

RANDONNER 
DANS LA CHÂTAIGNERAIE

L’application mobile « Rando Monts 

d’Ardèche » à télécharger gratuite-

ment vous guide dans vos randon-

nées. Le Parc des Monts d’Ardèche 

a sélectionné des randonnées qui traversent de 

belles châtaigneraies. 

Pour les découvrir

Sélectionnez le thème « châtaigneraie » 

sur l’application ou sur le site internet 

www.destination-parc-monts-ardeche.fr

L’application mobile « Rando Monts 

d’Ardèche » à télécharger gratuite-

a sélectionné des randonnées qui traversent de 

 

Châtaignes, 
chasse gardée !

Si vous avez la chance un jour de venir en Ardèche à l’automne, vous serez probablement tenté de ramasser ces délicieuses châtaignes qui recouvrent les routes et chemins. Sans autorisation du propriétaire des lieux, abstenez-vous ! Les châtaignes sont des fruits cultivés, fruit du labeur des agriculteurs qui en tirent leur revenu. Respectez-les !

Un fruitier recherché  pour son bois
Le châtaignier des Monts d’Ardèche est vigoureux et spontané. Cultivé pour son fruit, il est aussi très intéressant pour son bois utilisé dans  la construction, la tonnellerie, la parqueterie, la menuiserie et diffé-rents usages agricoles. Aujourd’hui, une filière artisanale « bois  de châtaignier » se développe sur le territoire. Sur les Monts  d’Ardèche, 7 000 ha se situent dans des « stations » favorables  à la production de bois de qualité. Un taillis de qualité et le développement d’une filière bois de châtaignier locale sont des objectifs du Parc, du Centre Régional des Propriétaires Forestiers et de la Chambre d’Agriculture qui œuvrent pour la reconquête des forêts de châtaigniers.  Des aides spécifiques au châtaignier bois ont été mises en place en 2021 sur le territoire et sont accessibles aux propriétaires qui souhaitent investir dans leurs forêts de châtaigniers.

 
À NOTER

Les anciens vergers abandonnés 

peuvent être réhabilités soit par un retour 

à la production de châtaignes après 

nettoyage, élagage des arbres, voire 

greffage ; soit par une conversion en taillis 

ou futaie pour la production de bois.

CHOISIR VOS  
CHÂTAIGNES FRAÎCHES 

Elles doivent être bien pleines, c’est-

à-dire, lourdes au toucher, brillantes  

et ne doivent pas donner l’impression 

d’être desséchées (la coque ne doit pas 

être décollée du fruit). La coque doit être 

exempte de trous, assurant l’absence de vers. 

Astuce — Trempez vos châtaignes,  

jetez celles qui surnagent, elles sont creuses.

LES CONSERVER
La châtaigne est un fruit frais et elle est, à ce 

titre, très fragile. C’est donc le bac à légumes 

du réfrigérateur qui est indiqué, dans lequel 

elle conserve toutes ses qualités durant envi-

ron 7 à 8 jours. Il ne faut surtout pas la lais-

ser à la chaleur ou à l’humidité.

LES CONGELER
La châtaigne congelée est idéale à griller.  

Pour cela, incisez la coque avant de les placer 

dans un sac hermétique au congélateur (500 g 

à 1 kg suivant la consommation). Les utiliser 

dès la sortie du congélateur en les grillant 

immédiatement sans les faire décongeler.  

Le temps de cuisson sera quelque peu allongé. 

Vous pouvez également les congeler après avoir 

enlevé la première peau, et dans ce cas,  

les cuire à l’eau sans décongeler au préalable…

LES ÉPLUCHER À L’EAU

Avec un couteau, incisez horizontalement la 

partie bombée de la coque assez profondé-

ment pour atteindre la seconde peau, puis 

ébouillantez les châtaignes 3 à 5 minutes.  

Une cuillerée d’huile dans l’eau assouplira leur 

écorce et facilitera l’épluchage. Sortez et éplu-

chez les châtaignes une à une.

Astuce — Procédez par petites quantités  

pour pouvoir éplucher à chaud.

LES ÉPLUCHER AU MICRO-ONDES

Enlevez la première peau puis mettez une poi-

gnée de châtaignes 1 minute au micro-ondes 

puissance maxi. Roulez les châtaignes entre 

les mains et la seconde peau s’enlève.

LES CUIRE À L’EAU
Pour cuire les châtaignes à l’eau, il faut au 

préalable les éplucher. Plongez-les dans une 

casserole remplie d’eau. Laissez bouillir à petit 

feu durant 20 à 25 minutes. Il suffit ensuite  

de les égoutter et de les faire sécher dans une 

serviette.

RÉUSSIR VOTRE RÔTIE DE CHÂTAIGNES

La châtaigne se grille très bien au four (posi-

tion grill) ou dans une poêle à trous au-des-

sus d’un feu de cheminée. Pour cela,  

choisissez des fruits pas trop gros dont 

il ne faut surtout pas oublier de fendre 

la coque. La durée de cuisson est 

d’environ 20 à 25 minutes.

Astuce — Pour éviter que  

les châtaignes ne soient  

trop sèches, ajoutez  

un ramequin d’eau 

dans le four.

Préparer  
et cuisiner la châtaigne

 
 

La châtaigne  
dans toutes les assiettes !

LES CRÊPES À LA FARINE  DE CHÂTAIGNES
INGRÉDIENTS (20 crêpes env.)

250 g de farine de châtaignes AOP • 250 g de farine blanche • 3 œufs •  70 g de beurre • 1 l de lait • une pincée de sel
PRÉPARATION

Mélangez les farines. Délayez ce mélange dans un peu de lait. Ajoutez les oeufs,  le beurre fondu et le sel. Versez progressivement le reste du lait en mélangeant jusqu’à obtenir une pâte onctueuse. Mixez et laissez reposer 1 h. Huilez votre poêle et chauffez-la à feu vif. Faîtes dorer de chaque côté et dégustez.

 
Les joutes 
gastronomiques
À l’occasion des Castagnades, la confrérie de la châtaigne d’Ardèche organise des concours où gastronomiques ama-teurs rivalisent d’inventivité autour de la châtaigne. 

Pour participer 
www.confrerie-chataigne.fr

 La châtaigne est totalement dénuée de gluten. 
Sa farine, mélangée avec une autre farine  

sans gluten (sarrasin, maïzena®,  
fécule de pomme de terre…) permet de 

réaliser vos pâtisseries préférées.

LA CHÂTAIGNE EST  IDÉALE POUR LES RÉGIMES  SANS GLUTEN

Plus de recettes 
www.chataigne-ardeche.fr

LA CHÂTAIGNE D’ARDÈCHE EN CHIFFRES

Aujourd’hui, la châtaigneraie fruitière ardé-

choise représente un potentiel de production 

de 5 000 tonnes, faisant de l’Ardèche le 

premier département producteur français 

(50 % de la production nationale). Tous 

les maillons de la fi lière, de la produc-

tion à la transformation, sont pré-

sents en Ardèche. Cela repré-

sente environ 1 000 emplois 

à plein temps.

UNE CULTURE DE PENTE

La châtaigne est une activité complémentaire 

à d’autres productions, principalement l’éle-

vage et l’arboriculture. Elle joue un rôle essen-

tiel pour les agriculteurs puisqu’elle représente 

de 20 % à 60 % de leurs revenus. Bien souvent 

le châtaignier est la seule possibilité de culture 

dans les pentes.

L’AOP, QU’EST CE QUE C’EST ?

C’est un signe offi ciel de qualité qui garantit 

l’origine et les savoir-faire d’un produit agri-

cole. La « Châtaigne d’Ardèche » a obtenu son 

AOP en 2014. Depuis, ce signe de qualité 

protège trois produits : la châtaigne fraîche, 

la châtaigne sèche, la farine de châtaignes. 

Pour ces trois produits, toutes les étapes 

d’élaboration se déroulent au sein de l’aire 

géographique AOP, selon des méthodes 

traditionnelles encadrées par un cahier 

des charges régulièrement contrôlé.

L’AOP rassemble aujourd’hui 450 

adhérents et 87 000 châtaigniers 

représentant un potentiel de 

production de 2 000 tonnes.

La châtaigne, 
�ne ressource 

pour �’�conomie ardéchoise
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