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STAGE I.

CHÂTAIGNE ET CÔTES-DU-RHÔNE, VOILÀ LE CHALEUREUX PROGRAMME DU COURS
DE culslNE RRoÉcHots o'ÉotrH GIAcALoNE. or rerrriÀÉr nu DESSERT, cE FRUrr NouRRrcrERAUX MILLE VERTUS OIÉTÉTIOUES, À PTUS D'UNE RECETTE DANS SA BOGUE.
Par Anne-Sophie Thérond, photographies Aurélio Rodriguez
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€ -""r. es somptueux marrons glacés en caissettes dorées, aux:z * modestes marrons grillés dans leur corner de papier, la:i ii'châtaigne - r.b"ptËé. marron quand elle p"r* Ë,, .rri-
.iii:.-,.....,,.! sine - est le fruit de l'hiver. poui en e*ploier routes les
ressources, l'idéal est d'aller prendre un cours de cuisine sur ses
terres' entre Ardèche et cévennes. Au fur et à mesure du parcours
vers ie cæur du départemenr, uhimes oliviers et figuiers Ëèd.,-,t 1"
place aux châraigniers. Ces arbres onr façonné le paysage et nourri
ses habitants depuis des siècles. À Saint-André-d.-il*rièr.r. la mai-
son d'Edith Giacalone se blottit sous une treille de vigne r.ierqe. la
terrasse surplombe monrs er forêts, offrant un p..rorf-a pailible .

Ses stages se déroulent dans sa cuisine, entre ie piano d,inoi er l'ilor
central sous le lustreà_pampille. Grand souriè, ceil qui frise sous
les boucles brunes, tablier coquelicot, elle ouvre sa maison r-ivant:.
bruissante d'enfants_qui p"rrè.rt, réchauffee par le poêle à bois ;:
les odeurs gourmandes.
De famille italienne, Édith 

" 
grandi en pays niçois. Elle l,a qui::.

pour une carrière_à Paris dans la publicité, l'a regagné pour ie .o,;:l
A 44 ans.etavec deux jeunes jumeaux, elle décide d'aller apprenl--.
ce qui lui piaît vraiment, la cuisine. CAp en poche, elle réa1is- ,,.',.
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qu'elle n'est pas faite pour tenir un restaurant classique. Son envie
de partage et transmission rrouve forme entre cuisine à domicile,
cours aux particuliers et table d'hôtes avec cuisine du marché sur
demande. Pour mener cette activité professionne[e et donner à sa
f-amilie un cadre de vie sain, en 2010, elle s'installe, en Ardèche. Sa
lbrmule séduit voisins et proches pour les cours er la tabre, st"giaires
étrangers.et.citadins pour une rèspiration au verr, l. t.-pr"d,.rr-,
.i'eek-end. décontracté et conviviàI, en profitant de la cirambre
d'hôres sur place .

Cct a:elier châraigne a piqué la curiosité de Samia et Stéphanie,c.s a::ies \-enues de Paris pour le week-end et de Saskia, Holl"rr-
:a,s. irs:allie en -\rdèche. Èil., ,r. connaissent les châtaignes que
E-:li.es i:ns le mérro ou en crème dans un tube. En,rr, 

"piar_,'ldli- .-:;:s i: qi,iarre recettes, elles vont apprendre à transformer la::.::-:.:- ::t r-pas de l'entrée au dessert. Devant un saladier de
: ,- i*.: -.':--:-i -: piquantes dévoilant des fruits brillants comme du
r - -i --:.. i:::r les distingue d'abord des marrons d,Inde _ souvenir:-. ; r -.s :; ::-rearion - à 1a graine toxique. La châtaigne, elle, aj: -'" : :.: :=-....rions de ia famine .t ,ro.rriit les bêtes aànt l,us*g.
:,.:,.- :- :::.-.. -\fen'eille de nutrition, énergétique avec ses sucres
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STAGE I

Ients, dépourvue de gluten, elle se transforme en soupe, farine'

pain, crème, purée... après un laborieux travail de l'arbre à l'assiette.

* Cbtt un fiit partitilièrt*tnt pénible à éplucher / , avoue Édith.

Même si Ia bogue piquante s'ouvre d'elle-même lorsque les châ-

taignes sont mûres, mieux vaut de solides gants pour les cueillir. il
faul ensuite les cuire pour ôter leur épaisse écorce brune. Reste

I'ultime étape ingrate, enlever à la pointe du couteau la deuxième

peau fine, qui ne se détache que sur les châtaignes bouillies, encore

fumantes. Ces fruits * frais, malgré leur aspect - ne se conservent

que quelques semaines.

Âutrefois, i'automne était la saison clé de 1a châtaigne, on la conser-

vait en la fumant dans les clèdes, ces séchoirs cévenols. Aujourd'hui
les châtaignes sont transformées par des producteurs locaux. Pelées

ou séchées, en farine et crème, elles se trouvent toute I'année.

Édith l.r recommande pour cuisiner facilement. Cependant' pour
le velouté de châtaignes et de cèpes, elle préfère mitonner à partir
de châtaignes crues puis rôties. Elles y gagnent un inimitable petit
goût torrèfié. Édith -o.ttte Ie coup de couteau pour les entailler.

,, Indispensable pourfaire échapper I'air et éuiter qu'elles n'explosent,,

explique-elle eÀ les jetant dans la traditionnelle poêle à trou. Sur le

feù, .[es transpirent, dégagent de légères fumerolles parfumées,

s'attendrissent jusqu'à céder sous la lame' Il faut vite les envelopper

de papier journal pour les laisser tiédir, avant de les dégager une à

""ê 
dè leur coque cassânte. Elles mijotent dans du lait, et finissent

mixées avec quelques beaux cèPes.

112 I -Iutk{iu

Pour les autres recettes, les châtaignes déjà pelées vont rissoler dat

le gras du magret, s'envelopper de lard fumé et sauter avec c

fenouil pour devenir amuse-bouche. En crème et farine, juste av,

des ceufs et du beurre, elles deviennent un gâteau moelleux à

châtaigne tiède, aussi simple à préparer que rapide à cuire. Ricl

de son parcours d'amateur à professionnel, Edith démystifie gest

et tours de main et communique allègrement son plaisir de cuisint

sa passion des bonnes choses et son admiration Pour ceux qui I

produisent localement.
Tout est prêt pour le diner, il est temps de remplir les verres. L

châtaignes grillées s'accompagnent traditionnellement de vin no

veau. Pour ce repas, Édith a opté pour des accords plus sophistiqu

avec les vins qu'elle a découverts en explorant 1'Ardèch

Pour l'apéritii avec les bouchées de châtaignes, La Part des angt

un viognier, légèrement boisé, vif et frais, du domaine des Louan,

à l'ouest de Montélimar. Une belle rencontre avec Jérôme Poud

vigne o un uigneron si passionné qu'il peut conuainue celui qui n'a1

mais bu de uin de sa uie !, Pour les notes hivernales du magret a'

poires au vin et châtaig.r.t, Édith craque pour le grenache parfur
Khalyâm 2010, un côtes-du-rhône de Saint-Marcel-d'Ardècl
produit en biodl'namie par le mas de Libian. Dès le printemps, e

,r" 
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plus loin dans le vin, en proposant avec Caroline Cl
treanu, car-iste sommelière à Aubenas, des ateliers cuisine et dégr

tations. Fidèle à ses valeurs gourmandes, les vins seront natures,

produits locaux et de saison ! I



500 g de châtaignes grillées et pelëes (ou de chàraigites it:t 7;';::'-

rel),250 gde cèpesfrais, eau et Ltit,2 échalotes, I gotr::c d',;:-'-

muscade, sel, poiure, 2 cuillères à sottpe de uin de noix

Fendre les châtaignes et les faire griller dans une poèle à

châtaignes. Emballer dans un papier journal pour les

attendrir puis les épiucher. Verser les châtaignes épluchées

dans une cocotte, couvrir d'un mélange eau-lait avec sel,

poivre et un peu de muscade. Porter le tout à ébullition et

laissez cuire à feux doux à couvert pendant environ 45 min.

Pendant la cuisson des châtaignes, faire dorer ail et échalotes

dans un peu d'huile d'olive et ajouter les cèpes, salez' poivrez

et verser 2 cuillères à soupe de vin de noix (ou de vin blanc).

Laisser réduire. Ajouter alors aux châtaignes cuites et

poursuivre la cuisson 15 min à couvert.

Mixer Ia préparation châtaigne et cèpes en ajoutant peu à

peu ie liquide de cuisson pour obtenir la consistance désirée

et passer au chinois. On peut résetver quelques dés de cèpes

à ajouter dans la soupe au moment de servir. Pour une

version luxe, on peut aussi ajouter des dés de foie gras dans

le velouté au moment de servir.

LA CUISINE D EDITH
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SABATON, CONFISEUR DEPUIS 1907

t72tt Aullûnas. wvl'r'i,sal-ratlit.lt'

IMBERT. DEPUIS 1920

t72ûC Aube nas. tll'r/tÀi nariûls-rnbE{.coll

CLÉMENT FAUGIER, DEPUIS 1 882

0120û Privas
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SANOFRUIT, SPÉCIALISTE DU FRUIT BIO DEPUIS 1984
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DOMAINE DES LOUANES
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I\4AS DE LIBIAN
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CAROLINE CHETREANU, SOIM[NELIÈRE CAVISTE AU CHANT DES BOUTEILLES
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