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ARBRES. Marronnier ou chataignier quelle est vraiment la différence ?

Marrons ou

chataignes !

L’un est une graine, 'autre
un fruit et pourtant nous
confondons marron et cha-
taigne. Mais d’ou vient cet
amalgame ?

ans le langage cou-
rant, les termes de
“marrons” et “cha-

taignes” ont souvent la mé-
me signification : ainsi on
parle aussi bien de purée de
marrons que de confiture
de chéataignes et pourtant
les ingrédients utilisés sont
les mémes. Par ailleurs, en
terme pugilistique, chacun
sait que la réception de
“chataignes” ou de “mar-
rons” présente les mémes
risques : ’ceil au beurre
noir !

© D’ou vient donc cette
confusion dans le langa-
ge ?

« Lorigine de la confusion
vient d'une étrange ressem-
blance entre le marron pro-
duit par le marronnier d’In-
de (aesculus
hippocastanum L.), fré-
quemment planté dans nos
parcs et la chataigne pro-
duite par le chataignier
(castanea sativa Mill.) cul-

|}
tivé dans quel- &cw
ques foréts
bourguignonnes sur terrain
dépourvu de calcaire : mé-
me forme,, méme
couleur, méme
consistance.
Cette ressem-
blance porte
égale- .

ment sur leurs “enve-
loppes” qui sont dans
les deux cas munies de pi-

quants. Et pourtant, ’analy-

chataignes ne

sont pas des organes ho-
mologues : les marrons
sont des graines tandis que
les chataignes sont des
fruits. Les marrons sont
protégés a 'intérieur d’'un
fruit qui est une capsule épi-
neuse alors que les chatai-
gnes sont enfermées dans
une bogue épineuse équiva-
lente de la cupule située ala
base du gland du chéne. La
ressemblance entre mar-
rons d’Inde et chataignes
ne résulte donc en réalité
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Les origines du marronnier
d’Inde et du chataignier

« Le marronnier d’Inde est originaire du sud-est de 'Euro-
pe (entre le Caucase et les Balkans) oti il pousse naturelle-
ment en foréts mixtes de feuillus. Il a été introduit a Cons-
tantinople en 1557 par la Compagnie des Indes (d’ot son
nom) et il a été introduit a Paris en 1612 par le botaniste
Bachelier. Le chataignier est une espéce spontanée
autour de la Méditerranée. Il est présent en France a I'état
naturel en Corse et dans quelques régions des Cévennes,
des Maures et des Pyrénées-Orientales. Actuellement les
chataigneraies francaises occupent environ 4 % du do-
maine forestier et se situent principalement, outre les ré-
gions indiquées ci-dessus, en Bretagne, Limousin, Auver-
gne et au sud de PArdeche. C’est une espece thermophile
qui redoute les sols basiques ou riches en calcaire. »
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frot
que d’une conver-
gence de forme et de cou-
leur entre une graine (mar-
ron) etunfruit
(chataigne). »

© Marrons et chataignes
sont-ils comestibles ?

« Les marrons d’Inde sont
impropres a la consomma-
tion par ’homme et les ani-
maux du fait de la présence
dans I’amande (chair) de
substances anticoagulantes
toxiques (aesculine, fraxi-
ne). Les chataignes au con-
traire constituent une sour-
ceimportante de
nourriture sous forme sé-
chée ou sous forme de fari-
ne. Elles furent, dans les sie-
cles passés, la nourriture
principale dans certaines
régions de France (Céven-
nes, Limousin par exem-
ple). »

© Pourquoi continue-t-
on a appeler “marrons”
certaines chataignes ?

« Il existe de nombreuses
variétés de chataigniers et
parmi celles-ci certaines
sont appelées “marrons”
(marron du Var, marron du
Dauphiné etc.). Ces varié-
tés ont été sélectionnées
pour les caractéristiques
particulieres de leurs
fruits : une seule grosse cha-
taigne dans la bogue (au
lieu de trois chez les varié-
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££ Les chataignes
constituent une
source importante
de nourriture sous
forme séchée ou de
farine.”
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tés sauvages), et un faible
cloisonnement de Pamande
par la pellicule rougeétre
qui 'entoure et qui doit étre
enlevée avant la consom-
mation et I’utilisation en
confiserie. La norme fran-
caise accorde le label de
“marrons” a des chataignes
cloisonnées a moins de
12 %. »

PETIT GLOSSAIRE

© Fruit et graine : chez les
plantes a fleur (angiosper-
mes), la base renflée du pistil
(ovaire) renferme les ovules.
Apres fécondation, I'ovaire
évolue en fruit et les ovules
se transforment en graines.

Tout sur
les maladies

l l n article paru dans la
revue Bourgogne-Na-

ture (n° 15, 2012) détaille
les aspects botaniques ca-
ractéristiques du marron-
nier et du chataignier et
fait état des principales
maladies qui atteignent
ces arbres et qui sont dues
soit a un papillon parasite
pour le marronnier (la gra-
cillaire) soit a des champi-
gnons (phytophtora) et a
un insecte du groupe des
cynips (dryocosmus kuri-
philus) pour le chatai-
gnier. Consultez le som-
maire de larevue et les
modalités pour se la pro-
curer sur www.bourgo-
gne-nature.fr.
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BALADE
A la découverte de nos fo-
réts et de ses habitants

Accompagné par un agent
Office national des foréts et
le garde de la Réserve natu-
relle nationale, prenez le
temps de découvrir les foréts
de la réserve naturelle et le
Bois Fouget (71) ainsi que
ses habitants, et d’échanger
sur les enjeux de la gestion
forestiere. Plus de renseigne-
ments sur ’agenda du site
www.bourgogne-nature.fr

Coordination : Daniel Sirugue,
rédacteur en chef de Bourgogne
Nature et conseiller scientifique au
Parc naturel régional du Morvan.
lllustration : Gilles Macagno.
Rédaction : Jean Vallade.




