La prise de possession non autorisée de tout bien appartenant a
autrui est du vol (Code pénal, art. L 311-1).
Le ramassage des chataignes non autorisé par le propriétaire
constitue un vol.
Le vol est réprimé d’une peine de prison pouvant aller jusqu’a 3 ans
et d’'une amende de 45 000 euros. Si des clotures sont déteriorées,
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cette peine peut étre de 5 ans d’emprisonnement et de 75 000 euros
d’amende (code pénal, art. 3 et 4).

Le ramassage des fruits sur les chemins publics et les routes est aussi
interdit par arrété des maires des communes d’Ajoux, Gourdon,
Saint-Etienne et Saint-Michel-de-Boulogne.

Toute infraction constatée fera I’objet d'un proces-verbal transmis
au Procureur de la République.

L’AOC « Chataigne d’Ardeche »

La «Chataigne d'Ardeches, fruit sain et naturel par excellence, dispose de
toutes les caractéristiques pour prétendre a une certification sous
Appellation d'Origine Controlée. Les acteurs de la filiere chataignes,
\ regroupés dans le cadre du Comité Interprofessionnel de la Chataigne

CA]GNE d'Ardeche ont engagé une démarche de certification. L'Institut National
| D
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'ARD des Appellations d’'Origine a d'ores et déja reconnu officiellement le
SLHLE bien-fondé de cette future AOC. Elle devrait étre acquise en 2006.

LA REINE L'AOC « Chataigne d'Ardeche » portera sur les 65 variétés sativa de ©
DES CHATAIGNES  chataignes fraiches, les chataignes seches, les brises de chataignes 2
séches, la farine et la purée de chataignes.

Le territoire de la communauté de communes de la Roche de Gourdon, situé au coeur du
Parc naturel régional des Monts d’Ardéche, est fortement marqué par le chataignier qui
domine ses paysages et constitue la ressource principale de ses agriculteurs. Devant les
probléemes de récolte non autorisée et de vol de chataignes, la collectivité a souhaité
s'engager afin de participer a la défense du travail des agriculteurs, en sensibilisant les
visiteurs a l'importance patrimoniale et économique de la chataigne.

Pour en savoir plus ...

* Musée de la Chataigneraie - Joyeuse - 04 75 39 90 66
* Maison du Chataignier - Saint-Pierreville - 04 75 66 64 33
» Comité Interprofessionnel de la Chataigne d’Ardeche
4, avenue de |'Europe Unie - BP 128 - 07001 Privas cedex
Tel / fax : 04 75 64 04 61 www.chataigne-ardeche.com
* Parc naturel régional des monts d'ardéche - Montpezat - 04 75 94 35 20
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LE CHATAIGNIER EN ARDECHE
Carte d’identité

Classe : dicotylédone
Famille : fagacées (comme le chéne ou le hétre)
Genre : castanea
Especes : castanea sativa (Europe)
Variétés : 200 variétés en France, dont 65
spécifiquement ardéchoises (la comballe, la
Durant votre séjour dans le Parc naturel régional des Monts bouche rouge, la sardonne, la garinche sont les
d’Ardeche, sans doute serez-vous tentés de ramasser quelques plus présentes autour de la roche de gourdon).
chataignes sur les parcelles qui bordent les chemins. Vous penserez
alors que la nature fait bien les choses, puisqu’elle met ces fruits
merveilleux a portée de mains. Si ces chataignes vous réchauffent,
sachez qu’elles ont fait suer le cultivateur, qui tout au long de
I’'année a travaillé dur pour préparer sa récolte.
Vous pourriez croire que quelques fruits dans un sachet plastique
ne mettent pas en péril I'économie agricole... Pourtant, sachez
qu'un arbre produit de 40 a 80 kilogrammes de chataignes :
quelques promeneurs indélicats suffisent a anéantir le travail de
toute une année et les revenus qui en découlent.

Implantation

Le chataignier est un arbre méditerranéen exigeant
qui ne prospere que dans des régions aux caractéris-
tiques spécifiques. Ces conditions se rencontrent
dans une partie de I’Ardeche ol «I’arbre a pain» est
particulierement bien adapté. Il y trouve une terre
légerement acide, un sol bien drainé a une altitude
de 350 a 750 m. De plus, climat tempéré qu’on y

Contrairement a ce que pensent beaucoup de visiteurs, la rencontre It iconvient 1 merveille 1

chataigne n’est pas un fruit sauvage, c’est un fruit de culture issu
du labeur des hommes. Les ramasser sans autorisation constitue
un vol.

Un arbre de verger

Ce livret, édité par la communauté de communes de la Roche de

Gourdon et par le Comité Interprofessionnel de la Chataigne Depuis un millier d’années, le chataignier est
d’Ardeche tente de vous faire partager la passion d’un fruit exigeant. cultivé en Ardeche ou il a pris une importance consi-
Vous pourrez y découvrir son histoire, sa production et son économie, dérable pour nourrir les hommes. Ce n’est plus un
mais aussi la législation qui protege les producteurs. arbre forestier, mais c’est un arbre de verger, a

I'image d’autres especes fruitieres : la pomme, la
noix, la poire,... Certains arbres peuvent atteindre un
millier d’années, et couramment un chataignier peut
vivre jusqu’a cing cents ans ! Cela impose le respect.

Prenez conscience que la chataigne constitue le revenu de celui qui
la fait pousser et que ce n’est pas un fruit a ramasser librement.

Bonne lecture et bon séjour




LA CHATAIGNE D’ARDECHE, UN  TRAVAIL DE TOUTES LES SAISONS

RATELAGE
(Novembre a janvier) z

Il faut supprimer les anciennes

hogues pour :

= lutler contre les parasites el les
maladies,

* faciliter le ramassage de la récolte
suivante.

VENTE et/ou TRANSFORMATION :
(Décembre-avril)

Epluchage, cuisson, mise en pots, la
reine des pentes d'Ardéche est préte
a consommer a tous moments de
I'année et de la journée.

ELAGAGE
(Janvier-février)

La coupe de branches est
nécessaire pour :

= * prévenir el éradiquer les maladies,
= = redéployer le systéme racinaire,

+ augmenter le calibre et la qualité
du fruit.

GREFFAGE
(Awril)

Le chitaignier sauvage ne produit
que de petits fruits de faible intérét
gustatif. Les greffons de variétés
nobles (Bouche rouge, Combale,
Sardonne,...) sont implantés a l'aide
d'un greffoir en scouronnes, en
«fentes, ou en sflites sur un jeune
tronc : le porte-grefie.

TRIAGE

(Octobre a décembre)

Les fruits sont triés afin d'éliminer
les chalaignes véreuses, pour ne
proposer a la vente que celles qui
sont saines et d'un bon calibre.

RECOLTE :+ !
(Octobre a décembre) -
Manuellement, sur une parcelle
enlretenue (et pas trop pentue), on
ramasse de 10 & 15 kg de fruits par &
heure. 1l est possible de ramasser
mécaniquement les fruits, mais il
faut que la parcelle s’y préte : cela
demande un investissement en matériel .'g;.r_;
important et la pose de filets. '

ET LE REVENU DES CASTANEICULTEURS

it
EEWEL S

UETE

C'est une période creuse dans les
b vergers de chataigniers. Mais il faut
i compter avec la météo. Que l'été

soil trés sec ou chaud trop long-
temps, les fruits seront de petite

< taille, trop humide ils seront

VEreuxs.

| DEBROUSSAILLAGE

(Aoit-septembre)

Il faut nettoyer sous les vergers afin
de permettre la récolte qui sannonce.
Il faut aussi placer les filets pour le
ramassage meécanisé.




LA CHATAIGNE : TOUTE UNE HISTOIRE...

Le chataignier est un arbre indigene du sud de I'Europe. Les
plus vieux vestiges de bois de chataignier fossilisé retrouvés
datent de 8 a 9 millions d’années. Dés la préhistoire, la
chataigne est ramassée et consommeée par I’lhomme.

A partir des x*-xi° siecles, lorsque la population des montagnes
d’Ardeche augmente, la chataigne devient un aliment essentiel
pour nourrir des hommes de plus en plus nombreux. D'arbre
sauvage, le chataignier devient alors un arbre cultivé, et la
chataigneraie un verger.

Le verger de chataigniers ardéchois connait son plus
grand développement entre les xvi© et xix® siéecles.
Il couvre alors plus de 50 000 hectares. Un matériel
de culture et de transformation des chataignes est mis
au point pour sécher et décortiquer des volumes de
fruits importants. Le chataignier devient véritablement
I’arbre a pain qui apporte le repas quotidien des
ardéchois.

A partir de la fin du xix° siecle, la chataigneraie connait un
déclin lié a I’exode rural et a différentes maladies de "arbre,
mais aussi a I"abattage massif d’arbres pour la production
industrielle de tanin.

Ce déclin est enrayé dans les années 1960-1970 et le
verger ardéchois connait depuis un véritable renouveau.
C’est une culture pleine d'avenir pour la région.

Une culture d’avenir...

L'Ardéche est le premier département producteur de chataignes de
France. La production ardéchoise se situe aux alentours de 5000
tonnes par an, soit 50% de la production francaise. La chataigneraie
fruitiere ardéchoise couvre 6000 hectares, répartis sur 197 communes.
C’est un verger traditionnel de variétés anciennes.

La culture de la chataigne est fréquemment une activité associée
a d'autres productions agricoles (€levage et arboriculture fruitiere).
La chdtaigne représente jusqu’a 60% des revenus des agriculteurs.
Bien souvent le chataignier est la seule possibilité de culture dans les
pentes ou il se trouve.

La chataigne emploie un millier de personnes a temps plein en

Ardéche :

* 600 a 700 producteurs entretiennent leurs vergers et ramassent leurs
fruits.

* 50 a 100 personnes travaillent dans deux coopératives et chez une
quinzaine d'expéditeurs privés.

* 250 a 300 personnes travaillent chez les transformateurs industriels
ardéchois de renommée mondiale.

La commercialisation se fait principalement en frais (60 a 70% des
volumes, dont prés de 2000 tonnes sont exportées chaque année vers
I"Europe du nord), le reste est transformé (30 a 40% dont 1000 a 1500
tonnes transformées par les industriels ardéchois). La transformation | .

« a la ferme » se développe de plus en plus (confitures, farine, patisseries, ~ ™= = &
etc.) ainsi que la vente directe.

Portées par ce renouveau, des techniques modernes de ramassage et de
transformation se développent, qui permettent de meilleurs rendements tout
en conservant la qualité des fruits de variétés anciennes.



