CHRISTINE, JOSEPH ET LES CHATAIGNES !!!

Christine et Joseph Volay de Saint Genis I’Argentiére
sont beaucoup allés en Corse. Ils se sont liés avec des
habitants et ont énormément appris de leur mode de
vie et de I'importance du chitaignier (abondant dans
la région ot ils allaient, dont le nom est évocateur
«La Castaniccia»). Ils ont d’abord été des clients et
ont acheté et rapporté de la farine de chétaignes. Ils

ont pris gotil a de nombreuses fabrications comme en
JSont les Corses. Alors ils se sont dit : Pourquoi pas
nous ? En effet dans la ferme héritée des parents ils
avaient leurs propres chdtaigniers...

LE CHATAIGNIER, ARBRE MIRACLE :

Le chataignier existe depuis des millions d'années. A la fin de
I'ére tertiaire, il poussait partout en Europe. Les chataignes
etaient connues des Grecs ‘anciens qui les considéraient
comme les organes sexuels du dieu Zeus. _
Les chataigniers qui poussent aujourd’hui chez nous, provien-
nent certainement d'Asie mineure. Les Grecs 'ont introduit chez
elx, puis les Romains en Italie. On trouve des traces de ver-
gers de chataigniers dés l'antiquité. lis ont été introduits en
Gaule dés la conquéte par les Romains.

Ce sont sans doute les moines Bénédicting qui ont introduit la
culture du chataignier en Europe occidentale. lIs furent les hé-
ritiers des techniques de grefies de I'antiquité.

Le premier développement de la chétaigneraie date du Moyen
Age comme en atteste la toponymie de certains lieux.

C'est au XViéme et au XVIléme siécle que I'on a planté le plus
de chétaigniers. En Corse, un décret du gouvernement génois
du 28 ao(t 1548 ordonne & chaque habitant de plus de vingt
ans de planter ou de greffer chaque année 4 arbres : chitai-
gnier, olivier, figuier, mlrier, sous peine d'une amende de 3
livres et de 2 coups de cordes. Avec I'huile et le vin, la chatai-
gne était la principale ressource de Iile. Mais le chitaignier a
été accusé de pousser les Corses & la paresse et en 1772,
I'Etat frangais a interdit la plantation de nouveaux chétaigniers...
L'édit a été annulé 2 ans plus tard.

Au Moyen Age et jusqu'au X1Xéme siicle, le rendement des
céréales était extrémement faible et n'assurait pas l'alimenta-
tion des populations dont la principale nourriture était le pain,
surtout dans les zones ou la culture de cérdales était extréme-
ment difficile. Les chataignes produisent deux & trois fois plus
de calories a I'hectare que les céréales et ont assuré pendant
des siecles la subsistance des populations rurales des zones
montagneuses en particulier.

Le chataignier est un arbre miracle. Il nourrit les hommes, les
volailles, le bétail (les porcs en particulier). On en fait du char-
bon de bois, des tonneaux, des piquets, des échalas, les char-
pentes, des parquets et le bardage des maisons, du tanin, avec
les feuilles, de la litiére pour les animaux et méme de la tisane.
Le chataignier a besoin de chaleur, de sols légers, frais mais
bien drainés. Il n'aime pas les terrains calcaires.

C'est souvent un arbre d'altitude, il peut croitre en forét jusqu’a
1000 meétres. Sa croissance est forte et il vit trés longtemps, de
500 ans & plus de 1000 ans. Il atteint des dimensions considé-
rables parfois plus de 30 a 40 meétres de haut. Le plus vieux
chataignier pousse sur les pente de I'Etna et est surnomme
«le chétaignier aux 100 chevaux=. La reine de Naples visitant
I'Etna s’abrita sous l'arbre avec ses 100 cavaliers lorsque sur-

LES PASSIONNES
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vint un orage effroyable.

Une partie des Monts du Lyonnais, de par ses terrains acides
provenant de vieux massifs granitiques et schisteux gst une
terre de prédilection du chataignier. La région approvisionnait
la ville de Lyon en chataignes fraiches jusqu’au tout début du
XXéme siécle. Le déclin du chataignier commence progressi-
vement a la fin du XVilléme siécle, avec l'arrivée de I'élevage
de vers a soie beaucoup plus rentable et qui permettait d'ache-
ter des céréales.

En 1820 un industriel lyonnais découvre que I'on peut teindre
la soie en noir avec du tanin de chataignier. Cing usines ver-
ront le jour et les paysans constatérent qu'il était plus facile

. d'abattre les arbres pour produire du tanin que de les entrete-

nir. A partir de cette eépoque beaucoup d'arbres furent abattus.
En 1870, la maladie de I'encre fit de terribles ravages dans les
chataigneraies mal entretenues. Mais le manque de main
d'oeuvre qui a suivi la 1ére guerre mondiale, I'exode rural des
années 1960, l'augmentation de la taille des exploitations agri-
coles ont eu raison de la récolte des chataignes dans leg Monts
du Lyonnais.

Au début du vingtiéme siécle, a la foire de Haute-Rivoire, se
négociaient plusieurs dizaines de tonnes de chitaignes.
Avant la recolte les chataigneraies étalent méticuleusement
debroussaillées pour faciliter le ramassage, parfois & la main,
parfois grice a l'aide précieuse des chévres ou des moutons.
Traditionnellement, les chataignes étaient récoltées a la main.
Toute la famille, et méme parfois tout le village était mobilisé
pour une récolte longue et fastidieuse de plusieurs semaines.
En Corse, le début de la récolte était décidé par décret com-
munal et les cloches des églises sonnaient. Il était alors temps
pour las éleveurs d'éloigner leur troupeau.

Souvent les chitaigneraies étaient éloignées des villages, et
c'est a dos de mulet, dans le meilleur des cas, que le transport
des sacs jusqu'au sechoir se faisait.

Le séchoir était un batiment spécial & deux niveaux. En bas un
feu de bois était entretenu, en haut sur un plancher & claire
voie, les chataignes étaient étalées sur une épaisseur de 30 a
50 cm. La chaleur et la fumée du feu les traversaient. C'est du
bois de chataigneraie pas trop sec qui servait de bois de chauf-
fage, car il avait la particularité de produire beaucoup de fu-
mée, et donc de faciliter la déshydratation des chataignes. Le
séchage durait environ une quinzaine de jours et le feu était
entretenu nuit et jour. Les chataignes étaient remuées tous les
4 a 5 jours. Une fois séches, elles étaient craquantes sous les
doigts. Ensuite venait la phase de décorticage. Selon les ré-
gions, on utilisait soit des chaussures cloutées et les chatai-
gnes étaient piétindes pendant des heures (Ardéche) soit des
sacs qui etaient tapés une cinquantaine de fois sur un billot en
bois (Corse).

Ensuite les chataignes étaient moulues dans des moulins utili-
sant la force de I'eau ou des animaux. Pour la fabrication de la
farine, dans les zones séches (Ardéche, Cévennes), elles
ataient conservées dans le séchoir en sac et le feu était ral-
lumé si le temps était trop humide. En Corse, la farine était
comprimée dans des «boites» en bois, pour éliminer un maxi-
mum d'air, comme on le ferait avec une conservation sous vide.

COMMENT A COMMENCE LA PASSION DE CHRISTINE ET
JOSEPH POUR LE CHATAIGNIER :
lls sont allés pour la premiare fois en Corse en 1998. Les
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Corses leur ont appris qu'il n'y avalt pas que les chitaignes
grillées, cuites & 'eau ou uné viande mais qu'on
pouvait faire de nombreuses recettes ol on utilise la farine de
chataignes. En 2003-2004 ils se sont dit pourquoi pas nous 7
En effet & chaque séjour iis achetaient de la farine pour la
ramener & Saint Genls I"Argentiére,

Christine sait comblen c'est pénible de ramasser les chital-
gnes. Elle a 61d outrée d'entendre dans un restaurant en Corse
un touriste qui disait : «lis sont tous faindants ces Corses. lis
mmﬂ%mubﬁa&wmrmrmmwh
nous vendant 15 euros le kge. Tout simplement ils n'avaient
rien vu car en Corse il fait chaud et les Corses commencent a
travailter a laube et s'arrétent vers 10 h,

EN 2010 CHRISTINE ET JOSEPH PASSENT A L’ACTION :
lis ont ramassa 29 kg de chitaignes tombées, donc

d'un des chittalgniers de leur propridté aux Marninches 3 Saint
Genis FArgentiére. lis les ont fait sécher de fagon artisanale
au greniar. Aprés on les a mis dans une =boge= (sac). On a
tapé sur un billot avec be sac. Et il fallait 50 coups. A ce mo-
ment-la les deux peaux séches so brisent ot se décollent. On
mamwhwrhmhhdahmhm.mazﬁkgimmﬂaﬁ
plus que 3 kg de chitaignes banchies, dures.

Comme il restait le moulin & farine dlectrique de la ferme des
parents on I'a utilisé pour les chitaignes et on a eu la méme
faring que celle qu'on achetait en Corse.

Avec la farine on a fait des gateaux ot une cuisson 4 'eau ol il
faut tourner 34 dheurs. D'abord liguide cela s'épaissit boay-
eoup. On le mange avec des viandes en sauce. C'ost trés bon,
Comme c'est lourd & toumer, en Corse ils en font des quanti-
tés et les membres de la famille se relaient, les hommes pre-
nant ke relals au moment le plus pénible. On sait que c'est prét
quand la masse est prise et ne colle plus.

LES MAUVAIS SOUVENIRS :

Ce sont les pertes au grenier la premidre annde. Pas sdchdes
4530z rapidement des chitaignes devenaient noires, beaucoup
étalent mangées par las vers el aussi certaines moisisaaient.
Autre contretemps, la deuxidme année le vieux moulin des
parents a rendu I'dime. On a di jeter une bonne quantité da
mouture mélangée aux débris de meules. Pour le reste il a
falu sous-traiter la moutung.

LES AMELIORATIONS :
MEMWMHMIMWMM&
installé un séchoir fabriqué par 65 soins. On chautle de lair
pulsé & 35°- 40° pendant 3 jours. On séche jusqu'a 60 kg & la
fois

Dés 2010 lls ont ramend deux filets de 400 m2 de Corse. On
les et sous le chiitaigniar avant la chute des fruits, D'un seul
coup iis ramassent toutes les chitaignes. En 2014 une soul-
fleusa a été achelée pour chasser les bogues ot les fevilles du
filal. C'est trés efficace et trés rapide.

En 2010 Joseph et Christing ont ramassé 300 kg de chitai-
gnes. lis ont sous-traitd le décorticage dans I'Ardiche. Les 6
=boges~ ont éié traités on 1 heure mais il fallait rouler 4 heu-
res pour aller chez un castandiculteur & Valgorge qui avait uno
decortiqueuse dlectrique. lls ont ramend les chitaignes blan-
chies. Christine ot Joseph ont demandé & un ami de Salvizinat
de faire la farine. lis en ont eu 95 kg, donc bon rendement (31
% du poids du ramassage).

Par la suite, en 2013, ils ont fall Facquisition d'un moulin dédié
a la farine de chataignes. En effet cenaines personnes ne sup-
portent pas une seule poussidre de gluten et ils veulent une

farine de chitaignes pure.

Enfin, en 2014, ils ont acheté une débogueuse. On y met tou
tes les chitaignes avec ou sans bogua. Et pour faire une farine
plus fine ils ont achatd une tamiseuse neuve,

L'UTILISATION DES CHATAIGNES DEVIENT UNE MICRO
ENTREPRISE :

Christing st devenue double active, agriculirice déclarde & k
MSA. En effet, en 2014 ils ont traité 710 kg da chataignes, Lgs
voising, les amis, le bouche & oreille ont permis l'apport de cha
taignes. Cinq propriétaires apportent les chitaignes qu'ils on
ramassees ce qui leur donnent droit & la moitié de la farine at
profata du poids de chitaignes fourni (cela se fait dans plu
shumréglﬂmdaﬁmm}.ﬂapdmﬂsm!pﬁsmmrgﬂk
ramassage de chitaigniers de voising ce qui permet darriver 2
ka quantite ci-dessus. Dans une bonne année ils esprent re-
cueillic 1 000 kg de chitaignes.

DES DEBOUCHES POUR LA FARINE DE CHATAIGNES
La farine de chitaignes des Maminches s'est d'abord vendue
aux amis mais avec les quantités il fallait aller plus loin_ 1y a e
la bouchea a oraille, la journde portes ouvertes chez Chaverol
Haute-Rivoire, les marchés noctumes & Sainte Foy MArgentiére,
la présence au Printemps du Tourisme & Haute-Rivoire, lis onl
aussi des dépils ventes chez des commercants, dans dos
magasing da producteurs. ki
Christing et Joseph ont découvert une solidaritd, un dynamisme
fort chez les patits producteurs trés divers et parfois surpro-
nants par les nouvelles fabrications. Cela est chapeauté par
=Lyonnais Monts et Cotaaus.

La faring est irés précieuse pour les personnes allergiques au
gluten, celle de chitaignes, contrairement & celle du bié, en est
totalement exempté. Mais pour nous tous alle a un parfum sub-
Bl et plaisant. lis espérent vous avoir convaincu que, si aux sid-
clos pricddents la chitalgne a dté la nourriture des =pauvress,
avjourd'hul, surtout avec la faring, c'est un aliment & bien

considérer.
Paul MARIDET.
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