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«La castagnata».

Les fétes de la chataigne sont une tradition

En automne, les fétes de la chataigne célébrées en Suisse
meéridionale, centrale et en Valais attirent des visiteurs

du monde entier. Elles sont le cadre festif d’une journée
d’action de graces pour une récolte abondante.

«La castagnata» est célébrée au Tessin et dans les Grisons
qui consacre un festival a la chataigne. Jadis le «pain des
pauvres», la chataigne sert aujourd’hui & confectionner des
pétes alimentaires, de la confiture, etc. Mais c’est rétie que
I’on I'apprécie le plus: noire a I'extérieur, jaune doré a
I"intérieur, servie chaude et épluchée a table, puis dégustée
sous forme de «brasché» ou de «maronatt».

En Suisse centrale, c’est a Kastanienbaum (LU) qu’auraient
été plantés, au milieu du XVe siecle les premiers chataigniers
de la région. Le village de Greppen accueille aujourd’hui
encore le «Cheschtene-Chilbi», le plus grand marché suisse
de chataignes au nord des Alpes, ou I'on trouve tout ce que:
la Suisse a a offrir en produits de la chataigne.

Et Brusio, dans le Val Poschiavo, féte en octobre «la Sagra
della Castagna», un marché agrémenté de musique ou le
marron chaud est a I'honneur. La chétaigne y est symbole
de longue tradition culinaire paysanne.

A Fully (VS), les gens ont la brisolée inscrite dans leurs
geénes. Ce repas de chataignes grillées est I'occasion d’une
rencontre en famille ou entre amis, un cérémonial porté a
son apogée dans la traditionnelle «Féte de la Chataigne».
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Castagnata, Ascona, Tessin

Une féte des sens

A la «Castagnata» d’Ascona, les chataignes
sont grillées sur la Piazza dans une ambiance
animée, avec marché artisanal et produits aux
chataignes, telles la biere et la glace.

MySwitzerland.com, Webcode BD90182

Traditionelle ou royale

A Fully, la brisolée se déguste a I'époque de
la chasse. Les chataignes sont grillées au feu
de bois. La version «royale» est agrémentée
de diverses charcuteries.

MySwitzerland.com, Webcode BE90182

Tradition culinaire et culturelle

A Brusio, des centaines de personnes se
retrouvent a la Féte de la chataigne pour
célébrer la récolte de ces fruits qui nourris-
saient autrefois la population pendant I'hiver.

MySwitzerland.com, Webcode BF90182

Réseau Suisse:

Romantik Hotel Chesa Salis®, Bever
Inscrivez-vous sur MySwitzerland.com/aso

et gagnez deux nuitées pour deux personnes
au Swiss Historic Hotel Chesa Salis a Bever
pres de St. Moritz, un hotel qui s’enorgueillit du
charme d’une maison privee.

MySwitzerland.com, Webcode A54443
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