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Une chance nouvelle s 'offre-t-elle au châtaignier? 
Les multiples utilisations d'une espèce polyvalente 

Wolfgang Zierhofer, Médias & Information 
Marco Conedera, Sottostazione Sud delle Alpi 

Depuis des siècles, l 'histoire, la culture et le paysage du Sud des Alpes portent l 'empreinte du châ­

taignier. Sa distribution spatiale, la multiplicité de ses formes culturales et la diversité de ses espè­

ces sont dictées par la demande en bois et en fruits. En réalisant ses multiples projets de recher­

ches sur l 'utilisation du châtaignier, la Station du FNP à Bellinzone contribue au maintien et au déve­

loppement de cette culture. 

De la Mer Caspienne au Portugal, le châtaignier 
européen est répandu dans tous les pays de la 
Méditerranée septentrionale. Mais il ne se trouve 
pas sur toutes les terres où il pourrait prospérer car 
sa présence est déterminée en premier lieu par les 
activités économiques. 

L'évolution du châtaignier 
Le Sud des Alpes connaît le châtaignier depuis 
l'époque des Romains qui ont introduit au Tessin 
cette plante cultivable. Depuis lors, l 'histoire du 
châtaignier a passé par une alternance de crises et 
de gloires. L'une des premières crises remonte à 
l'invasion des Lombards au 6e siècle. Il faudra 
attendre jusqu'au début du deuxième millénaire 
pour que cette essence se réimplante définitivement 
au Sud des Alpes et connaisse des jours meilleurs. 
Car avant que le maïs et la pomme de terre ne 
viennent la détrôner, la châtaigne était le pain 
quotidien, quatre mois par année, des populations 
vivant dans des régions où les céréales étaient 
difficilement cultivables. 

Le châtaignier est un arbre polyvalent qui assure 
régulièrement une riche récolte de fruits hautement 
nutritifs. Durant les années de vaches maigres, le 
châtaignier était souvent l'ultime ressource sauvant 
les gens de la famine; durant les périodes fastes, 
ses fruits permettaient d'engraisser les animaux. 
Son bois servait surtout à faire du feu mais on le 
transformait aussi en piquets et parfois en matériau 
de construction. A l 'époque où le transport était 
beaucoup plus difficile qu'aujourd'hui, la production 
de la châtaigne avait encore l'avantage de pouvoir 
être décentralisée. 
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Le châtaignier ayant tendance, sous l 'effet de la 
sécheresse, à se fendre non pas dans le sens radial 
mais dans celui des cernes (fentes de roulure), il 
reste utilisable dans la fabrication de planches, de 
poutres ou même de meubles parfois. 

Au Sud des Alpes, le châtaignier est destiné à 
une double utilisation. Planté dans des taillis, il four­
nit du bois de feu et des piquets tirés de rejets de 
souche âgés de 1 5  à 25 ans. D'où la diversité des 
formes que présente actuellement ce genre de 
forêts. Le châtaignier étant une essence à crois­
sance rapide, même sur des sols peu fertiles, son 
bois est davantage prisé que celui des chênes, 

Produits puisés dans les forêts de 
châtaigniers 

- fruits pour les hommes et les animaux 

- bois résistant, flexible et facile à fendre 

- tanin 

- bois de feu 

- charbon de bois 

- litière 

- feuillage 

- foin 

- pâturages 

- miel 

- bogues épineuses et écorces de châtaignes , 

d'excellents combustibles 

- champignons et baies 
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frênes, hêtres ou autres espèces naturelles grandis­
sant au Tessin. Planté en selves, il produit des 
fruits. Les selves sont des forêts clairsemées com­
posées de diverses sortes de châtaigniers. Relative­
ment faciles à entretenir, elles servent occasionnel­
lement de lieux de pacage. Les selves représentent 
une forme d'agro-foresterie particulièrement appré­
ciable sur les terrains mécaniquement difficiles à 
travailler. Il n'empêche que le châtaignier demande 
énormément de patience car il ne porte ses pre­
miers fruits qu'après dix ou quinze ans. 

La crise 
C'est au début du 1 8e siècle que commence le lent 
déclin du châtaignier: commerce, travail salarié, 
essor industriel sont autant de progrès qui érodent 
l 'espoir d'une culture florissante du châtaignier. Les 

Torci6n negro: Une variété de châtaignier de basse alti­
tude issue de la région de Gambarogno-Monte Ceneri-Val 
de Vedeggio. Ses fruits sont gros et savoureux. 
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forêts sont mal entretenues; certaines sont victimes 
du charbonnage et l'impact croissant du pacage 
entrave ou empêche le remplacement de vieux 
arbres. 

Au 19e siècle la crise s'accélère: en plus de la 
pomme de terre et du maïs, déjà largement répan­
dus, le riz et les céréales s'importent à des prix très 
abordables grâce au transport ferroviaire. La mobi­
lité de la population s'accroît; nombre de travail­
leurs émigrent dans les centres industriels et l ' inté­
rêt pour la culture du châtaignier se perd à vue 
d'oeil. Cette évolution est particulièrement mar­
quante au sud de la Suisse, où le marché de la châ­
taigne, resté très local, n'est pas prêt à affronter la 
concurrence internationale, et surtout pas celle de 
l ' I talie. 

Notre siècle apporte à la culture du châtaignier 
des effets tantôt stimulants tantôt inhibitifs: durant 

Verdesa: Cette sorte tardive est la plus largement répan­
due au Tessin et dans le Mesocco. L'arbre peut atteindre 
une hauteur allant jusqu'à 35 m. Ses fruits se conservent 
faci lement mais i ls ne sont pas tres savou reux. 
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les périodes de guerre, le châtaignier dispensateur 

de fruits et de bois réacquiert ses valeurs; la ferme­

ture des frontières et la demande en cuirs destinés 

à l 'année font refleurir la production de tanin indi­

gène. En menant sa campagne de greffage dans les 

années trente et quarante, le T essin vise à améliorer 

la qualité de ses châtaigniers afin de les rendre 

commercialisables. Mais toute médaille a son 

revers: la production de tanin engloutit de nombreu­

ses selves anciennes, notamment les p lus accessi­

bles. L' impossib ilité d ' entretenir régul ièrement cer­

taines châtaigneraies étouffe l ' effet des cam pagnes 

de g reffage et la paissance du bétail anéantit à 

nouveau nombre de plantations. Lorsqu'à la fin des 

années c inquante le tanin synthétique fait son 
entrée sur le marché, il él imine en même temps la 

dernière source rentable offerte par le châtaignier. 

La demande en piquets de châtaignier qui soute-

Ensaclr. Sorte noble de la Bregaglia. Après la chute du 

frui t, 
sa bogue ép ineuse reste souvent suspendue aux 

branches jusqu 'au début de l'hiver. 
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naient les vignes régresse aussi à cause de la dim i­

nution des surfaces cultivées et parce que les pieux 

en ciment tendent de plus en plus à s' imposer. A 

cela s' ajoute l 'apparition du chancre du châtaignier 

dès la fin des années quarante. Aux USA, cette 

maladie fong ique a anéanti en quelques années la 

quasi totalité des châtaigneraies. En Su isse, la 

situation n 'est pas aussi décourageante car, au sud 

de l ' Europe, la malad ie évolue sous une forme atté­

nuée. Voilà pourquoi le châtaignier survivra et conti­

nuera à être utilisé. 

Le retour du châtaignier? 
La culture du châtaignier a survécu au chancre de 

" l 'écorce. Mais d 'autres d ifficultés sont encore à 

surmonter: absence d 'entretien de certains tai llis -

synonyme d 'absence d 'un bois de qualité - défauts 

L'arbre de cette selve est ennob li par une marque de gref­

fage. Cette technique était fréquemment adoptée dans la 

culture traditionnelle du châtaignier. 
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Le "Jus plantandi 11 

Compte tenu de la surface qu 'elles occupent, du 
minimum de qualité que leur sol exige et de l'entre­
t ien q u'el les impliquent, les selves de châtaigniers 
sont très product ives à long terme. Par contre, i l 
faut attendre très longtemps avant de pouvoir  récol­
ter les premiers fru its. Cet obstacle a toujours mis 
un frein à l'extension des cultures de châtaigniers. 
Le "droit de planter" - un règlement encore en vi­
gueur  dans certaines régions - permettait à un 
privé d'uti l iser un terrain public pour y planter ses 
châtaign iers et en récolter les fruits . Cet avantage a 
souvent encouragé les privés à créer des selves de 
châtaign iers , au prof it du publ ic qu i  jouissait de 
quelques coins ombragés agrémentant les pâtu­
rages. 

La récolte des châtaignes 

La plupart du temps, sa date était f ixée officielle­
ment. A partir de ce jour, plus aucun animal n'avait 
le droit de paître dans les selves. Pendant quelques 
semaines, seuls le propriétaire des arbres et ses 
oûvriers étaient autorisés à entreprendre la récolte. 
A part i r  d'une autre date fixée en novembre, la 
cueillette des châtaignes étai t ouverte au public et 
spécialement aux p lus démun is. Au mois d'octobre, 
le mois du châtaign ier, la plupart des écoles étaient 
fermées afi n  de permettre aux enfants de collaborer 
à la récolte. 

de roulure et manque de débouchés, tout cela ame­
nuise l ' intérêt porté à cette matière première et mul­
tiplie aussi le nombre de châtaigneraies laissées à 
l 'abandon; envahies par la végétation naturelle, ces 
forêts ne tardent pas à se transformer en forêts 
mixtes de feuillus. Dans les forêts du Sud des 
Alpes, le châtaignier domine encore jusqu'à une 
altitude de 800 à 1 000 m: selon le premier inven­
taire forestier national (1983-1985), ces forêts con­
tiennent 21 % de châtaigniers, mais cette proportion 
est en train de diminuer. 

Si les problèmes liés à la production ligneuse 
monopolisent l'attention portée sur le bois, les châ­
taignes, elles aussi, ont besoin d'être promues: le 
choix de variétés tessinoises devrait être assez 
riche pour assurer une large commercialisation; les 
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questions de droits de propriété et de récolte 
devraient être éclaircies et il faudrait instaurer des 
chaînes de production allant du producteur au 
consommateur. Car ce dernier ne trouve dans les 
étalages des supermarchés que des marrons ita­
liens livrés par la concurrence directe. 

Aujourd'hui, les forêts-de châtaigniers éveillent 
un regain d'intérêt. On recommence à les entretenir 
et à utiliser leurs produits. Sur les pentes du Sud 
des Alpes, elles constituent également d'excellen­
tes barrières de protection. De nouvelles techniques 
de laminage ont permis de relever le défi des roulu­
res du bois et le châtaignier retrouve sa place dans 
la fabrication des poutres et des châssis de fenê­
tres. On l'utilise souvent aussi dans la construction 
d'ouvrages paravalanches temporaires. Doté d'une 
bonne résistance aux intempéries, le bois de châ­
taignier n'a pas besoin d'être imprégné: Enfin, cet 
éveil de sensibilisation s'est concrétisé par le lance­
ment d'initiatives locales en faveur de la valorisation 
du châtaignier, élément du paysage et de la culture. 
Parmi les groupes engagés dans cette optique, 
citons entre autres «il Gruppo di lavoro sui casta­
gno», «la Centrale del legno» et la Sottostazione du 
FNP. 

Au fil du temps, une bonne partie du savoir 
acquis dans le domaine des châtaigneraies est 
tombé dans l'oubli. Aujourd'hui, la Sottostazione a 
élaboré un plan de recherche visant à améliorer nos 
connaissances sur la culture du châtaignier et à 
fournir ainsi les bases nécessaires aux services 
forestiers. Cette étude porte sur un large champ: 
elle va de l'histoire du châtaignier à la production du 
bois et des fruits en passant par l'écologie, l'évolu­
tion naturelle, la stabilisation des peuplements de 
châtaigniers ainsi que la vulgarisation scientifique et 
l 'information. 

Diversité culturale 

En s'aidant de recherches bibliographiques et des 
témoignages d'anciens paysans, Marco Conedera 
de la Sottostazione du FNP a dressé un inventaire 
des variétés de châtaigniers existant en Suisse. 
Épaulé par le groupe de génétique forestière du 
FNP, il a cherché à décrire, à localiser et à analyser 
génétiquement te plus grand nombre possible de 
variétés. La diversité génétique du châtaignier à fruit 
dépend des conditions culturales et économiques 
puisqu'il est ennobli par vaie de greffage. D'où la 
diversité locale des cultures qui va d'une seule 
variété, voire d'un simple clone comme on en 
trouve dans les plantations de marronniers italiens, 
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aux selves riches en espèces qui peuplent les 
montagnes de la Suisse italienne et du nord de 
l' Italie. Il convient de souligner que dans chacun de 
ces cas, la diversité génétique des populations 
n'est pas dictée par des conditions naturelles mais 
par des finalités culturales. 

Quels sont les résultats obtenus jusqu'ici? A 
l 'origine, les châtaigniers du Tessin étaient cultivés 
pour assurer surtout l'approvisionnement du culti­
vateur et du marché local. Comme dans bien des 
cas d'économie de subsistance, le châtaignier a 
aussi fait l'objet d'une diversification régionale tant 
dans la gamme de ses produits que dans ses utili­
sations. Aujourd'hui encore, nombre de villages 
offrent une combinaison typique de variétés: quel­
ques rares variétés précoces, mais peu savoureu­
ses et difficiles à conserver; quelques autres de 
bonne qualité, surtout destinées à la consommation 
personnelle et au commerce de détail; un large 
choix d'autres espèces se prêtant au séchage ou à 
la conservation à l'état frais - en macérant les fruits 
dans de l 'eau durant quelques jours avant de les 
stocker à sec dans du sable ou de la sciure. Ces 
fruits alimenteront les réserves d'hiver. Plus la diver­
sification des espèces est large, moins la récolte 
risque d'être compromise par les aléas du climat. 
Cette stratégie était adoptée dans presque toutes 
les régions où la culture de la châtaigne devait 
assurer les besoins personnels et approvisionner le 
marché local. 

Ceci explique pourquoi la Suisse italienne pos­
sède une large gamme de variétés; elle va de quatre 
ou cinq à quatorze par village. Aujourd'hui, on con­
naît encore le nom d'une centaine de châtaignes 
comestibles. Si nombre d'entre elles ont déjà dis­
paru, il en reste tout de même une cinquantaine. Le 
record de la diversité des variétés offertes est géné­
ralement détenu par les communes de montagne, 
comme dans le Malcantone en particulier. 

Le projet de recherche de Marco Conedera 
(Stottostazione sud delle Alpij sur la diversité des 
espèces de châtaigniers passe aussi par l ' identi­
fication et l'analyse génétique de chacune des 
variétés. Cette tâche est réalisée par le groupe de 
génétique forestière du FNP à Birmensdorf. 

Nombre de variétés dont seul le nom les distin­
gue de prime abord s' identifient aussi par la voie de 
leur génétique. Il a été constaté que l'hétérogénéité 
génétique peut être très variable: les variétés répar­
ties en îlots ont tendance à être plus hétérogènes 
que celles placées dans une aire de distribution 
continue. Les arbres et fruits d'aspect similaire sont 
également semblables au point de vue génétique. 
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La recherche sur les châtaigniers poursuivie 
à la Sottostazione 
Aux côtés du projet de recherche de Marco Cone­
dera sur la diversité et la distribution des variétés de 
châtaigniers au Sud des Alpes, la Sottostazione 
poursuit d'autres études sur le châtaignier. Fulvie 
Giudici rassemble et évalue les connaissances et 
expériences acquises sur l 'utilisation des futaies afin 
d'en développer un modèle de sylviculture du 
châtaignier d'aujourd'hui. Dans un autre projet, il 
analyse les moyens sylvicoles, techniques et plani­
ficateurs permettant de favoriser l 'utilisation du châ­
taignier: en collaboration avec le LFEM et l'EPFZ, il 
étudie de nouvelles technologies applicables au 
bois de châtaignier. Pietro Stanga, le Prof. Peter 
Bachmann (EPF Zurich) et le Dr Bernhard Oester 
(FNP Birmensdorf) développent actuellement une 
technique d'interprétation de photographies aérien­
nes permettant de suivre l'évolution des aires de 

L'équipe de la Sottostazione 
(effectif en mai 1 995) 

Marco Conedera, ingénieur forestier, dirige la Sotto­

stazione depuis 1 990 . Ses domaines de 

recherche englobent les incendies de forêt ainsi 

que la culture et l'histoire du châtaignier. 

Fulvio Giudici, ingénieur forestier, collabore à la 

Sottostazione depuis 1 990. Il dirige le groupe de 

Copera (équipe de terrain). I l  s'occupe de la pro­

duction et de la transformation du bois de châ­

taignier ainsi que de la sylvicu lture de cette 

essence. 

Marco Marcozzi, ingénieur forestier, travaille depuis 

1 992 à un projet de recherche sur les incendies 

de forêts ; à l'achèvement de ce projet, en été 

1995, il quittera la Sottostazione. 

Pietro Stanga, ingénieur forestier, réalise une d is­

sertation sur l'analyse de photos a·ériennes afin 

d'interpréter l'évolution de la forêt à l'intérieur de la 

ceinture du châtaignier. 

Franco Fibbioli et Karl Siegrist, forestiers-bûche­

rons,  et Alan Boiani, apprenti forestier-bûcheron, 

suivent une afforestation expérimenta le et son 

infrastructure. Ils épaulent les c hercheurs dans 

leurs travaux sur le terrain. 

Caterina Hügle , étudiante en foresterie, accomplit 

un stage de six mois. 
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châtaigniers au Sud des Alpes. Des études sur la 
production l igneuse se font également, en colla­
boration avec Hansheinrich Bachofen (FNP Bir­
mensdorf), dans des futaies aménagées pour la 
recherche sur le chancre de l 'écorce du châtaignier. 

Castagnaccio 

Cette recette de cuisine campagnarde, facile à 
réaliser, est à base de farine de châtaigne que vous 
trouverez facilement dans une épicerie fine. Jadis la 
farine de châtaigne était la principale source d'ali­
mentation aidant la population de !'Apennin toscan 
à passer l'hiver. Le Castagnaccio est une galette 
sucrée dont l 'odeur embaume chaque automne les 
boulangeries de toute la région. 

Ingrédients: 4 cui l .  à soupe de noix 
5 cui l .  à soupe de pignons de pin 
5 cuil . à soupe d'huile d'olive 
3 cui l. à soupe de raisins secs 
350 gr. de farine de châtaignes 
2 branches de romarin 
une pincée de sel 

Faire gonfler les raisons  secs dans de l'eau chaude. 
Tamiser la farine de châtaigne et y verser lente­
ment un demi-litre d'eau. Mé langer délicatement en 
vei l lant à éviter la formation de grumeaux. La 
masse doit être liquide et onctueuse. Y incorporer 
le sel , 3 c. à s. d'huile d'ol ive, 3 c. à s. de pignons 
de pin et 3 c. à s. de noix grossièrement hachées. 
G raisser une plaque à gâteau (sa grandeu r doit 
permettre à la galette d'avoir l'épaisseur d'un doigt) 
et y verser l 'amalgame. Parsemer le reste des 
pignons et répartir les branches de romarin avant 
d'arroser cette pâte d'hu ile d'olive. Cuire durant une 
trentaine de minutes au four préchauffé à 200° C. 
Le Castagnaccio est prêt lorsque sa surface est 
dorée, croustil lante et craquelée. 

Bon appétit !  
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