
CHÅTAIGNES
ET MARRONS

Un problqme conjoncturel avec le cynips, insecte qui, en pondant sur le châtaignier, introduit la
formation de galle pouvant faire baisser la production jusquµà 100%. Une lutte biologique est possible
grâce aux torymus sinensis (petit insecte) qui se nourrit des cynips. 
Un problqme structurel lié au vieillissement des vergers dont la principale variété, le Castanea
sativa, est fortement affectée par la maladie de lµencre. Les nouvelles variétés hybrides tolèrent cette
maladie mais ne sont en revanche pas adaptées à des conditions de sécheresse estivale. 

La production mondiale atteint plus de 2,24 millions de tonnes. La France produit environ 8 400 tonnes
(Source : Le livre blanc de la Châtaigne). La balance commerciale reste déficitaire car la France est
davantage importatrice (châtaignes destinées à la transformation) quµexportatrice. 

Le Sud-Ouest reprpsente 2/3 de la production française avec des variptps anciennes (Castanea
sativa) et 1/3 de la production nationale avec des vergers plus rpcents et des variptps hybrides
(Marigoule). La production française enregistre une légère baisse liée aux bouleversements climatiques
cependant, le Sud-Ouest reste une zone propice aux châtaigniers. 

La production française doit faire face à 2 défis : 

Le marché principal est celui du fruit frais (80% de la production en 2016), o� la meilleure qualité va à
lµexportation. « ce marché sµajoute celui du fruit dµindustrie destiné à la transformation (20% de la
production en 2016). La transformation fermière et artisanale se développe et les châtaignes sont
valorisées comme un aliment de haute qualitp pour les animaux.

Le châtaigner est majoritairement cultiv« sous lȇeVSªce CaVWaQea VaWiYa en Europe. En France et en
Ζtalie la châtaigne est class«e dans la caW«gRUie m maUURQ } Vȇil \ a mRiQV de 12% de fUXiW clRiVRQQ«

SaU XQe membUaQe appel«e « tan ». Cet arbre constitue un patrimoine «conomique,
environnemental et culturel et possªde des aspects nutritifs int«ressants. 
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Un contexte français favorable et en pvolution

La rqglementation

La rpcolte de la châtaigne se fait dès quµelle tombe, de mi-septembre à mi-novembre. Si elle est
cueillie avant la chute elle est difficile à conserver et si elle est cueillie trop de temps après, elle peut
rapidement rtre contaminée par des champignons. La récolte se fait manuellement. Les fruits subissent
ensuite un traitement post-rpcolte (désinfection, lavage, triage, calibrage, conservation,
conditionnement).

Mis à part les variétés précoces, les châtaignes sont mises en conservation afin dµrtre mise en vente au
bon moment (demande du marché). La conservation est une étape délicate. 
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Plantation de novembre à février (8 à 12m sur
le rang et 12 à 15m entre rangs)
Sélection de plants sans blessures et
maladies
Mise en place de protection contre les chocs
thermiques et les ravageurs 
Entretien continu : désherbage, traitements
phytosanitaires, ramassage fréquent des fruits
au sol, taille régulière 
Arrosage des plantations juillet-ao�t 
Apport de matières organiques (compost)

Entretien sanitaire :

Diffprence entre les marrons et les
châtaignes : 
Le marron est une version modifiée de la
châtaigne sauvage, ce sont les espèces de 
 châtaignier qui ne produisent qu'une amende
par châtaigne. 
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Pour une vente immpdiate ou aprqs 2
ou 3 semaines de conservation : 
Contr{ler le taux de fruits abvmés
(inférieur à 5%)
Mavtriser la teneur en eau (52%-55%
dµhumidité)
Mavtriser lµhumidité externe (ne pas
conserver des fruits mouillés)
Assurer une température de
conservation (de 1�C à -3�C)

1.

Après le calibrage faire un trempage
pendant 9 jours pour stabiliser les
développements fongiques, puis
essuyage naturel et tri pour éliminer les
fruits blancs et noirs
Conserver en atmosphère contr{lée, ou
par congélation ou séchage 

2.Pour plus de 3 semaines de
conservation il faut ajouter les opprations
suivantes :

Techniquement parlant 

La production :
Le châtaignier nécessite une implantation judicieuse qui lui permettra dµobtenir une production
fruitière constante et de bonne qualité. 

Pluviométrie de 700 mm/an minimum
Situation non gélive
Sols légers, acides, profonds, riches en
matières organiques et sans calcaire 
Sols frais et bien drainés
Système dµécoulement des eaux pour
éviter le risque dµasphyxie racinaire 
Système dµirrigation en cas de
sécheresse

Choix dµune parcelle :

Marron Châtaigne

Délai de mise à fruit variable (5 à 10
ans) 
Récolte stabilisée vers 8 à 10 ans en
sol superficiel et plus en sol profond
Récolte à la chute naturelle 
Rendements variables en fonction de la
densité et de lµâge des arbres 

Rpcolte : 
120h de mi-septembre à mi-novembre pour la
récolte
20h/ha pour la taille
20h de février à mi-ao�t pour le désherbage et
lµentretien
Traitements : 5h en avril-mai (scolytes), 10h en
ao�t-septembre (2 traitements carpocapse) et 1
à 10h pour le traitement des chancres de
lµécorce

Temps de travaux : 
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Réduire le délai de mise à fruit 
Mavtriser le rendement et la régularité de la
production 
Obtenir des fruits de qualité 
Sµadapter au marché et viser les marchés du frais
avec de nouvelles variétés

Les objectifs de rentabilitp sont les suivants : 
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 Les destinations de la châtaigne sont multiples, après la transformation nous pouvons obtenir :
des marrons entiers en conserve, des marrons de confiserie, des châtaignes sèches, de la farine de
châtaigne, des purées et des crèmes de marrons. 

EcRQRmiTXemeQW SaUlaQW

Investissements : 
Pour la remise en ptat dµune
châtaigneraie existante il faut compter
entre 5 000» et 9 000»/ha selon lµétat.
La main-dµ¯uvre pour lµélagage est
variable et peut aller jusquµà 95»
TTC/arbre. 

Pour lµimplantation dµune châtaigneraie les co�ts sont les suivants : 

Investissement matpriel : 

Ces investissements sont
amortissables de la 6ème à la
25ème année, voire plus
longtemps. 
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Frais de culture de la 1er annpe à la 8qme annpe : 

En période de production,
la main dµ¯uvre est de
lµordre de 70 heures/ha/an
soit 840»/ha/an.

Marge brute : 

Crédit photo : Adobe Stock - Mars 2021

Bibliographie : 
Centre dµÉtude de Ressources sur la Diversification (CERD), « Châtaignes et marrons, maîtriser
l'état sanitaire de l'arbre et la qualité des fruits ©.

Le co�t de vente en frais est très variable et peut baisser assez bas en fin de saison. La qualité des
fruits est déterminante. 
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CONTACT : 
Philippe MOUQUOT - Conseiller production vpgptale 
06 73 99 94 35 

OnW SaUWiciS« ¢ la U«dacWiRn de ceWWe fiche WechniTXe AXURUe PaUadiV-HiaUe eW PhiliSSe MRXTXRW. 




