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RECETTE AUX CHATAI
«UNE CLOCHE POUR l(J;lla\lsEle

Castegna da Chalandamarz

UHOHEEH

600g ((19 chataignes séchées
enven i
o I‘eaute dans les magasins de produits diététiques)
2509  de lard a cuire fumé
4 ¢s de sucre
1cs de beurre a rotir
2dl de créeme, fouettée

PREPARATION

1. Faire tremper | itai
: es chataignes séché
froide durant la nuit. nes séchees dafis un grand,goLCies 2.

2. Gouper le lard en morceaux

3. Faire caraméli
: ameéliser le sucre d
s 2 ans une c ;
ajouter les chataignes et le lard asselCle oanorggPe e

4. Mijoter pendant 1 )
h ’
o - eure a feux doux. Ajouter éventuellement un peu

5. Servir avec de la créme fouettée.

A PROPOS DES CHATAIGNES

e Les chataignes avait et ont toujours une grande importance dans les vallées
du sud des Grisons. Introduite autrefois dans le val Bregaglia par les
Romains, elle a rapidement joué un grand role dans Ialimentation en tant
qu‘aliment de bhase, car aucune céréale ne poussait @ cette altitude. On
disait qu‘un chataigner nourrissait un membre de |2 famille.

On pouvait les faire griller frais sur le feu sous forme de marrons, mais &

|‘on pouvait aussi trés bien les conserver en faisant sécher 1es fruits é°
()

dans de petites fumoirs, les cascine.
es peuvent étre transformées en farine pour

Les chataignes séché
nt également atre transformees en desserts,

les pates. Elles peuve

petits gateaux et tartes.

Dans la cuisine moderne, 1a chataigne

est pauvre en calories, sans gluten et richeenv
e Aujourd‘hui encore, 1a tradition veut que |‘on serve des chataignes avec de

la creme fouettée au repas apres le cortege de Chalandamarz.

connait un grand succes; elle
itamines et en minéraux.
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