ΕΛΗΝΙΚΕΣ ΓΙΟΡΤΕΣ

Κάστανο και τσίπουρο

*Γιορτή Κάστανου και Τσίπουρου, στο γραφικό χωριό Ανω Χώρα της ορεινής Ναυπακτίας και φέτος, το προσεχές Σάββατο 9 του μήνα, συγκεκριμένα. 
Ενα έθιμο που ξεκίνησε ως αφορμή συνάντησης και διασκέδασης των ανθρώπων από τα γύρω χωριά και τώρα, κάθε χρόνο, αναβιώνει ο Δήμος Αποδοτίας με τη συμμετοχή του «Crystal Mountain Hotel» (τηλ. 210-5231083). Γιορτή που ξεκινά από το απόγευμα της Παρασκευής με τα καζάνια και τις φουφούδες να ετοιμάζονται στην πλατεία της Ανω Χώρας, τα ξημερώματα του Σαββάτου να ευωδιάζει ο τόπος από τα αχνιστά κάστανα και το ολόφρεσκο απόσταγμα του τσίπουρου, την ώρα που οι νοικοκυρές ετοιμάζουν τα διάφορα πεσκέσια για τους επισκέπτες: πίτες, τηγανίτες, λουκουμάδες, καρύδια, μπακλαβάδες και άλλα σπιτικά εδέσματα. Κι εκεί γύρω στο μεσημέρι, η παραδοσιακή ορχήστρα να ξεκινά να παίζει τοπικούς σκοπούς, τραγούδια αιωνόβια να τους συντροφεύουν, οι ντόπιοι να πρωτοσέρνουν το χορό κι οι «ξένοι» ν' ακολουθούν, σ' ένα καλά «ποτισμένο» γλέντι.

Γιορτή Κάστανου

*Ειδυλλιακή και συνάμα γευστική φθινοπωρινή απόδραση προσφέρει η Γιορτή του Κάστανου, που θα πραγματοποιηθεί το τελευταίο Σαββατοκύριακο του Οκτωβρίου (30 και 31), στο χωριό Αρνα, στους πρόποδες του Ταΰγετου. Σε 800 μ. υψόμετρο και 39 χλμ. από τη Σπάρτη, ένα διήμερο φεστιβάλ που θα προσφέρει στους επισκέπτες του την ευκαιρία να απολαύσουν ψητά κάστανα, άφθονο τσίπουρο και να διασκεδάσουν με παραδοσιακούς ρυθμούς. Στη Γιορτή, επίσης, περιλαμβάνονται έκθεση φωτογραφίας με θέμα «Το κάστανο και η συγκομιδή του», προβολή βίντεο για την περιοχή καθώς και ομιλία δασοπόνου. Ακόμη, στην πλατεία του χωριού, έκθεση ντόπιων οικολογικών προϊόντων και, φυσικά, κάστανα!
26 – 27 Οκτωβρίου
«Η ΓΙΟΡΤΗ ΤΟΥ ΚΑΣΤΑΝΟΥ» 
ΑΝΑΒΙΩΝΕΙ ΣΤΟΝ ΔΗΜΟ ΠΑΓΓΑΙΟΥ
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Η «Γιορτή του κάστανου» έχει καθιερωθεί σαν μία από τις κύριες εκδηλώσεις που διοργανώνονται στον δήμο Παγγαίου και ειδικότερα στο δημοτικό διαμέρισμα Παλαιοχωρίου, με την φιλότιμη προσφορά των μελών του Πολιτιστικού Συλλόγου. Η φετινή χρονιά που λόγω των βροχών η φύση έδωσε αφθονία σε κάστανα, αναμένεται να είναι μια χρονιά ορόσημο για την πορεία αυτής της γιορτής.
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Μεγάλα καζάνια προκειται να στηθούν και φέτος για να βράσουν εκατοντάδες κάστανα και οι λαμαρίνες θα ψήσουν άλλα τόσα. Παράλληλα οι εκδηλώσεις θα πλαισιωθούν με χορούς και τραγούδια του πολιτιστικού συλλόγου Παλαιοχωρίου. Όπως κάθε χρόνο έτσι και φέτος τα κάστανα θα προσφέρονται δωρεάν όπως και κρασί. Η γιορτή θα ξεκινήσει το επόμενο Σάββατο 26 του μήνα στην κεντρική πλατεία του Παλαιοχωρίου και θα κορυφωθεί την Κυριακή 27, στο καστανόδασος στο Πάρκο του Παλαιοχωρίου. 
Μαρία Βλαμήτσου

 info@kavalanet.gr info@kavalanet.gr
	"20-21 Οκτωβρίου ,Γιορτή του Κάστανου",στο Παλαιοχώρι Παγγαίου
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Κάθε χρόνο 
τέτοια εποχή, που το δάσος του χρυσοβόλου βουνού
χαρίζει πέρα από τις μαγευτικές εικόνες,
τον μοναδικό νόστιμο καρπό του, το κάστανο,
ο Δήμος Παγγαίου και ο Πολιτιστικός Σύλλογος 
Παλαιοχωρίου διοργανώνουν εκδηλώσεις,
για να τιμήσουν το θαυμάσιο αυτό προϊόν. 
Ο Δήμος Παγγαίου λοιπόν, διοργανώνει
για τρίτη συνεχή χρονιά με την αμέριστη 
συνεργασία και βοήθεια του Πολιτιστικού 
Συλλόγου Παλαιοχωρίου, την "Γιορτή του Κάστανου". 
Για φέτος οι εκδηλώσεις θα διαφέρουν
εφόσον θα διαρκέσουν δύο συνεχείς
μέρες στο Κέντρο του Δημοτικού 
Διαμερίσματος Παλαιοχωρίου και]
στο Καστανοδάσος του.
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Το Σάββατο 20 Οκτωβρίου από τις 7:00 μ.μ. 
στο κέντρο του Παλαιοχωρίου 
θα μοιράζονται σε όλους ψητά
και βραστά κάστανα, ενώ 
ζωντανή μουσική και ντόπιοι τραγουδιστές
θα μας ψυχαγωγούν, παράλληλα 
το χορευτικό συγκρότημα του Πολιτιστικού
Συλλόγου Παλαιοχωρίου θα παρουσιάσει 
ένα πλούσιο χορευτικό παραδοσιακό πρόγραμμα.
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Την Κυριακή 21 Οκτωβρίου από τις 11:00 το πρωί στο
γραφικό Καστανοδάσος,
θα υπάρχουν πολλά σημεία στα οποία 
θα προσφέρονται στους δημότες και
επισκέπτες κάστανα ψητά και βραστά και ντόπιο κρασί
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Παράλληλα παραδοσιακή μουσική 
από ζωντανή ορχήστρα με ντόπιους
τραγουδιστές και χορευτικά συγκροτήματα
από τους Πολιτιστικούς Συλλόγους του Δήμου, 
θα σας ψυχαγωγήσουν, ενώ θα στηθεί 
ένα υπαίθριο γλέντι για όσους επιθυμούν να χορέψουν.
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Σας περιμένουμε όλους εσάς
που αγαπάτε την φύση 
να ντυθείτε με τα χρώματά
της και να απολαύσετε 
το μοναδικό προϊόν 
που μας χαρίζει απλόχερα 
το βουνό μας, το Παγγαίο.



Ο Δήμαρχος Παγγαίου
Παράσχος Σιμούδης
Ο Πρόεδρος του Πολιτιστικού Παλαιοχωρίου Στέργιος Μπεκιάρης 

	Γιορτή κάστανου στην Αρνα Λακωνίας

	Γιορτή κάστανου στην Αρνα Λακωνίας
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Στις ψηλότερες κορυφές του Ταΰγετου στην Αρνα Λακωνίας, 35 χλμ. από το Γύθειο, διοργανώνεται το τελευταίο Σαββατοκύριακο του Οκτωβρίου 30-31, η «ΓΙΟΡΤΗ ΤΟΥ ΚΑΣΤΑΝΟΥ».  
Στην πλατεία του χωριού οι επισκέπτες θα δοκιμάσουν ψητά και βραστά κάστανα, θα γευτούν εδέσματα με κάστανο, και θα διασκεδάσουν με παραδοσιακή μουσική. Επίσης, θα έχουν την ευκαιρία γνωρίσουν τους ντόπιους παραγωγούς και να αγοράσουν τα προϊόντα τους. 
Σκοπός της γιορτής είναι η συγκέντρωση των Αρνιωτών όλης της Ελλάδας και οι προσέλκυση επισκεπτών. Παρ' ότι οι μόνιμοι κάτοικοι δεν ξεπερνούν τους 130 το χωριό δραστηριοποιείται σημαντικά με τη διοργάνωση πολιτιστικών εκδηλώσεων που δίνουν ζωή στο χωριό.  
Όσοι επισκέπτες μείνουν στο ΑΡΧΟΝΤΙΚΟ ΓΕΩΔΗ θα συμμετάσχουν σε μια εξόρμηση σε ιδιόκτητο κτήμα, θα μαζέψουν κάστανα, και θα απολαύσουν τις παραδοσιακά εδέσματα που θα προσφέρει ο ξενώνας. Οι εκδηλώσεις του ξενώνα θα γίνουν τα Σάββατα 23 & 30 Οκτωβρίου και 6 Νοεμβρίου.

Πληροφορίες για τη διαμονή και την επίσκεψή σας: ΞΕΝΩΝΑΣ ΓΕΩΔΗ Κα Βαβούλη Eλευθερία τηλ. 210 5056263, 6978 550925 και στους δικτυακούς τόπους: http://www.geodi.gr/ , http://www.arna.gr/

	

	29/10/2002 από profil
 

Πολύ μεγάλη επιτυχία σημείωσε η γιορτή του
Κάστανου στον δήμο Παγγαίου Καβάλας

Της Μαρίας Βλαμήτσου

Πλήθος κόσμου από όλη την περιοχή παραβρέθηκε στην γιορτή του κάστανου που διοργανώθηκε στο όμορφο Καστανόδασος του δημοτικού διαμερίσματος του Παλαιοχωρίου Παγγαίου. 
Οι καιρικές συνθήκες βοήθησαν ακόμη περισσότερο την προσέλευση του κόσμου που απήλαυσε ντόπια κάστανα βραστά ή ψητά φτιαγμένα με μεράκι από τους ανθρώπους του χωριού. Από την γιορτη δεν θα μπορούσε να λείψει ο δήμαρχος Παγγαίου κ. Παράσχος Σιμούδης ο οποίος υποδέχονταν τον κόσμο με τους εκπροσώπους των πολιτιστικών συλλόγων Νικήσιανης και Παλαιοχωρίου που πλαισίωσαν μουσικά αλλά και χορευτικά την εκδήλωση. Το παρόν του έδωσε ο υφυπουργός ΠΕΧΩΔΕ κ. Γιάννης Τσακλίδης, ο πρόεδρος της ΔΝΑ κ. Κώστας Τάτσης καθώς επίσης ο πρόεδρος του Νομαρχιακού συμβουλίου κ. Καραγιαννακίδης και πλήθος εκλεγμένοι δημοτικοί και νομαρχιακοί σύμβουλοι. 


	Η ΓΙΟΡΤΗ ΤΟΥ ΚΑΣΤΑΝΟΥ

	Ο Μορφωτικός & Φυσιολατρικός Σύλλογος Καστάνιτσας Αρκαδίας « Ο ΑΓΙΟΣ ΠΑΝΤΕΛΕΗΜΩΝ» και ο Σύλλογος Απανταχού Καστανιτσιωτών «Η ΜΕΤΑΜΟΡΦΩΣΗ ΤΟΥ ΣΩΤΗΡΟΣ» διοργανώνουν από κοινού στις 25 και 26 Οκτωβρίου 2003 την ΓΙΟΡΤΗ ΤΟΥ ΚΑΣΤΑΝΟΥ, για εικοστή συνεχόμενη χρονιά στη Καστάνιτσα.
Είναι μια γιορτή χαράς και γλεντιού αλλά και προβληματισμού για το σήμερα και το αύριο της παραγωγής των καστάνων και ταυτόχρονα αναβίωσης των όμορφων παλιών χρόνων που σημάδεψαν το χωριό Καστάνιτσα  και τους ανθρώπους του.
Έχοντας καταφέρει να καθιερώσουν την «Γιορτή του Κάστανου» και την έχουν κάνει γνωστή και έξω από τα σύνορα της Αρκαδίας αποφάσισαν να ανανεώσουν και να εμπλουτίσουν τις φετινές εκδηλώσεις, και να προετοιμάσουν κατάλληλα για να δεχθούν τους εκατοντάδες και ίσως και χιλιάδες επισκέπτες που θα πάρουν μέρος στην Φθινοπωριάτικη Γιορτή του Πάρνωνα. Οι δύο Πολιτιστικοί Φορείς του χωριού προσκαλούν όλον τον κόσμο για τις εκδηλώσεις το διήμερο στη Καστάνιστα για να γνωρίσουν τις ομορφιές του χωριού και του Πάρνωνα.


ΓΙΟΡΤΗ ΚΑΣΤΑΝΟΥ ΣΤΗΝ ΜΙΚΡΟΠΟΛΗ 

Ο Δήμος Προσοτσάνης, το Δ.Δ. Μικρόπολης, η Αναπτυξιακή Δημοτική Επιχείρηση Προσοτσάνης, ο Πολιτιστικός Σύλλογος Μικρόπολης και ο Σύλλογος Μικροπολιωτών Θεσσαλονίκης διοργανώνουν το Σάββατο 16 Οκτωβρίου 2004 στις 10:30 π.μ. γιορτή Κάστανου, και προσκαλούν όλο τον κόσμο να γνωρίσει και να χαρεί από κοντά τις σπάνιες ομορφιές του Δάσους Καστανιάς στη Μικρόπολη. 
Θα προσφερθούν κάστανα (ψητά & βρασμένα) και κρασί. 

Αρχή
	
	


Γιορτή Κάστανου στον Δήμο Κτημενίων
Με μεγάλη επιτυχία έγινε η γιορτή για 6η συνεχόμενη χρονιά με την συμμετοχή πλήθος κόσμου αναδεικνύοντας όμως και το μεγάλο πρόβλημα της συρρίκνωσης της παραγωγής από την αρρώστια που χτύπησε το δέντρο τα τελευταία χρονιά

Με την παρουσία πλήθους κόσμου για 6η συνεχή χρονιά πραγματοποιήθηκε και φέτος η Γιορτή του κάστανου στον Δήμο Κτημενίων στην έδρα του Δήμου την Αγία Τριάδα. 

Συγκεκριμένα την περασμένη Κυριακή 10 Οκτωβρίου οι ντόπιοι κάτοικοι αλλά και οι επισκέπτες είχαν την ευκαιρία να συναντηθούν και να συνδιασκεδάσουν -με δημοτικό συγκρότημα και με ψητά τα οποία πρόσφερε δωρεάν ο Δήμος όπως και τα κάστανα- σε ευχάριστο κλίμα αλλά και να ενημερωθούν για το σημαντικότερο τοπικό προϊόν της Ευρυτανίας, το κάστανο. Ένα προϊόν που μαζί με το καρύδι αποτελεί τα δύο βασικότερα της Ευρυτανίας που όμως αντιμετωπίζει πολλά προβλήματα. Ειδική αναφορά έγινε από το Δήμαρχο και στην ασθένεια που πλήττει τις καστανιές και προβληματίζει τους παραγωγούς καθώς έχει σαν αποτέλεσμα τη μείωση κατά πολύ της παραγωγής καστανού. Ο κ Χαλκιάς ζήτησε από την πολιτεία να εντάξει το κάστανο στα αγροτικά προϊόντα ώστε οι παραγωγοί να χρίζουν τις ευεργετικές δικλίδες του νόμου για την παραγωγή τους. Μέχρι σήμερα το προϊόν έχει τον χαρακτήρα του δασικού προϊόντος.  

Οι τοπικές αρχές έδωσαν το παρόν στη γιορτή που κάθε χρόνο γίνεται με μεγάλη επιτυχία. Μερικοί από όσους παραβρέθηκαν στην γιορτή ήταν ο Νομάρχης Ευρυτανίας Κώστας Κοντογεώργος, ο αντινομάρχης Ευρυτανίας Βασίλης Θεοδωρόπουλος, οι δήμαρχοι Ποταμιάς κ. Ιβρος, και Αγράφων κ Μπούρας, ο αντινομάρχης Φθιώτιδας κ Ράπτης, ο πολιτευτής του ΠΑΣΟΚ Γιατρός κ Ηλίας Καρανίκας, μέλη των δημοτικών και του νομαρχιακού συμβουλίου και εκατοντάδες κόσμου.  

Ο Νομάρχης Ευρυτανίας Κώστας Κοντογεώργος τόνισε και αυτός την σημασία του αποχαρακτηρισμού του Κάστανου από δασικό προϊόν και έκανε έκλυση στον Υπουργό Γεωργίας κ Ευάγγελο Μπασιάκο να σκύψει πάνω στο πρόβλημα ζητώντας να επανεξετάσει το θέμα νομικά. Ο κ Νομάρχης είπε:"Αποδεικνύεται για ακόμα μία φορά ότι περιοχές όπως είναι η Αγία Τριάδα και τα όμορα χωριά της Βορειοανατολικής Ευρυτανίας ξέρουν να διοργανώνουν πολιτιστικές εκδηλώσεις και συνάμα αυτές που είναι συνδεδεμένες με την παραγωγή του τόπου. Είναι μια σημαντική εκδήλωση που καταδεικνύει τις δυνατότητες του τόπου και των τοπικών αρχών να αντεπεξέρχονται σε δύσκολους καιρούς και να ζωντανεύουν τον τόπο. Ευελπιστώ ότι αυτή η γιορτή -έχει ήδη γίνει θεσμός- θα συνεχίσει με μεγαλύτερη ένταση και θα αποτελέσει ένα πολύ σημαντικό γεγονός στον τόπο μας στην Ευρυτανία που προσπαθούμε να ζωντανέψουμε με κάθε τρόπο. Γεγονός είναι ότι μέχρι τώρα η Ελληνική Νομοθεσία προβλέπει ότι η καστανιά είναι δασικό δέντρο. Γίνεται μια προσπαθεί να γίνει παραγωγικό δέντρο, να ενταχθεί στην γεωργική παραγωγή για να τυχαίνει και ευεργετικότερων διατάξεων και χρηματοδοτήσεων. Η Νομοθεσία που επικρατεί μέχρι σήμερα κρίνεται ανεπαρκής. Αφού είναι ένα παραγωγικό δέντρο και ολόκληρες περιοχές έχουν συνδέσει και την οικονομική τους ζωή με αυτή τη διαδικασία θα πρέπει και το σεβαστό Υπουργείο Γεωργικής Ανάπτυξης να το σκεφτεί και στην επικείμενη αλλαγή του Νομοθετικού πλαισίου να συμπεριλάβει την καστανιά στα παραγωγικά δέντρα" 

Ο πολιτευτής του ΠΑΣΟΚ Ηλίας Καρανίκας είπε: "…η εκδήλωση αυτή είναι θεσμός πετυχημένος. Είναι μια ευκαιρία να μαζεύεται ο κόσμος και να μπορούν να ιδωθούν. Πρέπει η Πολιτεία να φροντίσει να εξαλειφθεί το πρόβλημα με την αρρώστια του δένδρου και θα πρέπει επίσης η καστανιά αλλά και οι καρυδιές να ενταχθούν κάποτε στα οπωροφόρα δέντρα και να μην μείνουνε στο Δασαρχείο σαν δασικό προϊόν. Εύχομαι κάθε χρόνο να έχει επιτυχία αυτός ο θεσμός". 

Τα συγχαρητήρια τους έδωσαν όλοι στον Δήμαρχο για την επιτυχία της γιορτής που φέτος ξεπέρασε κάθε προσδοκία σε κόσμο.

Γρηγόρης Χαλκιάς: 

"πάγιο αίτημα είναι να χαρακτηριστεί το κάστανο αγροτικό προϊόν"
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Ο Δήμαρχος κ. Γρηγόρης Χαλκιάς δήλωσε ικανοποιημένος από τη συρροή του κόσμου χωρίς να παραλείψει να κάνει για ακόμη μία φορά έκκληση στην Πολιτεία για το χαρακτηρισμό του κάστανου ως γεωργικό προϊόν, από δασικό που θεωρείται ως σήμερα και τόνισε: "Βρισκόμαστε σήμερα στο ωραιότερο χωριό της Ευρυτανίας στην Αγία Τριάδα και όπως βλέπετε η προσέλευση είναι πάρα πολύ μεγάλη. Ωστόσο θα ήθελα να τονίσω ορισμένα πράγματα σχετικά με το κάστανο. Το προϊόν αυτό βρίσκεται σε φθίνουσα πορεία, διότι εδώ και πολλά χρόνια έχει προσβληθεί από μια ασθένεια "έλκος" και "μελάνωση". Έχουν γίνει οι απαραίτητες ενέργειες προς την πολιτεία και κάθε φορά διεκδικούμε να ενταχθεί και η Ευρυτανία σε κάποιο πρόγραμμα. Ήδη το τεχνικό δελτίο είναι έτοιμο. Μέχρις στιγμής δεν έχουμε καμία εξέλιξη, πιστεύουμε όμως ότι πρέπει η Πολιτεία και ιδιαίτερα ο Υπουργός Γεωργίας να ακουμπήσει το πρόβλημα ώστε να περισώσουμε και τις εναπομείναντες καστανιές. Πέραν αυτού προσδοκούμε το δέντρο, η καστανιά, να πάψει πλέον αν είναι δασικό προϊόν, να χαρακτηριστεί γεωργικό γιατί πιστεύω μέσα από το χαρακτηρισμό αυτό θα είναι καλύτερα τα πράγματα για τους αγρότες. Η παραγωγή του κάστανου παλιότερα εδώ ξεπερνούσε τους 200, 250 τόνους. Σήμερα όμως τα πράγματα είναι πάρα πολύ δυσάρεστα -δυστυχώς- έχουμε περιοριστεί στους 50 τόνους. Γι' αυτό και είπα ότι ζητάμε επίμονα η Πολιτεία να βοηθήσει την Ευρυτανία και ιδιαίτερα την Καστανοπεριοχή εδώ που έχει πληγεί αφόρητα. Θέλουμε το κάστανο να το έχουμε πάντα να το γευόμαστε. Το κάστανο είναι πάρα πολύ νόστιμο και η καλύτερη συνταγή από εμάς είναι να τρώγεται ψητό με κρασάκι"
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	Αααχχ... Κάστανο, το πολυτιμότερο αγαθό της φύσης... Εντάξει, δεν είναι στην πραγματικότητα αλλά, όπως διαπιστώσαμε προς όφελος μας, ο εθισμός που προκαλεί ακαριαίως σχεδόν ένα νέφος καστανικής τσίκνας είναι συγκρίσιμος των οπιούχων, από βιοχημικής άποψης, φυσικά. Και μιας και η αγορά οπιούχων είναι, δικαιολογημένα, κορεσμένη με φαρμακευτικά σκεύασματα, ιδρύσαμε την Kastana International και ενεργούμε στην διανομή καστάνων. Τώρα που το σκέφτομαι ίσως πρέπει να μπούμε και στην εμπορία καψαλισμένου αραβοσίτου...Τέλος πάντων, σημείωση προς εαυτόν αυτό, τι λέγαμε ?..Άα! Κάστανο, το πολυτιμότερο αγαθό της φύσης. 


ΓΑΛΛΙΑ

The two-day fair is an exuberant mix of food, music, folklore, conservation and chestnuts, which attracts 20,000 visitors. The planning starts eight months beforehand, and most villagers take part. It's a tremendous feat for the 360-odd inhabitants of what is hardly more than a hamlet strung out along a lane cresting a ridge. As Pascal Piganiol, the Mourjou-born journalist who came up with the idea 12 years ago, explains: "There is a great solidarity among the villagers. We all work together." 

As I arrive in the village on Friday afternoon, the final preparations are well under way. In a cavernous barn, women at trestle tables shape chestnut and wheatflour dough into rings for fouaces - 500 of these loaves will be eaten this weekend. Next door, stoking the stone-built oven with chestnut sticks is the men's work: when the oven is hot, out come the embers and in go the fouaces with a jerk of the long-handled paddle. 

On Saturday morning, a buzz of activity precedes the Mayor's speech. A specially devised machine pricks crateloads of chestnuts, disgorging them beside a huge grille ready to be roasted over embers - three tonnes will be served in punnets with beakers of cloudy local cider over the weekend. Wasps drone round a wooden press oozing apple juice, and 80 stalls swagged with prickly chestnut husks are loaded with produce. There are bags of chestnut flour, jars of chestnut jam and tangy chestnut-flower honey; chestnut liqueur, madeleine cakes with chestnut morsels, chestnut marshmallows. You can try tuiles de châtaigne (heavenly melt-in-the-mouth biscuits of chestnut flour, butter and sugar); délices de chataigne au zeste d'orange au chocolat; saucissons secs made from pigs fed on chestnuts; and chestnuts in pâtés and terrines of every sort of pork, game and poultry. 

Mourjou even has a museum devoted to the chestnut - La Maison de la Châtaigne, which opened in 1999 with support from the regional development ministry and the EU. Displays in a converted barn show how the arbre à pain (bread tree) came from the Levant and has been used, down to its leaves (for mattress stuffing) and bark (for tannin extract used in silk and leather dyes). There's a green message here: thousands of chestnut trees have been grubbed up since the Sixties, and unless the remaining groves are saved Castanea sativa will be nothing but a sweet memory. 

An element of folklore is provided by the Confrérie du Pelou (pelou is the local Occitan dialect for the prickly chestnut husk). The fraternity's dozen members, each kitted out in green-and-yellow robes and black trilbies, officiate at the festival along with guest confréries - this year, there are delegations from Switzerland, Limousin and the Dordogne. Prominent among them is the Grand Maître, whose height and girth befit his title. Surprisingly, 'Monsieur Gram', or Peter Graham as he's more formally known, is British. A writer, translator, food scholar and former film-maker, he lives next door to the church in the village square. His affectionate portrait of his adopted community, Mourjou: The Life and Food of an Auvergne Village, has earned him the honorary title of 'le Curé de Mourjou'. The book was distilled from 20 years of foraging in markets and kitchens for regional specialities - wild mushrooms, crayfish, dried stockfish - and coaxing authentic Auvergnat recipes from farmers' wives, bakers and poachers. 

On Saturday, he joins the team of judges, rating the fair's produce for the food awards. These are presented on Sunday morning - but first the green-robed Confrérie parades through the village with the guest fraternities, the crowd toasts the festival in crême de châtaigne, and an interminable speech by the Swiss confrérie's Grand Maîtresse is delivered inside the Mairie. The audience hangs on for the Grand Maître to announce the awards; Anne and Nicolas Roudy win the gold medal for their mousse de châtaigne de la petite chèvrière, a chestnut mousse whipped with goat's cheese. 

By Sunday evening, Mourjou is packed with crowds buying, tasting, drinking and gossiping. Bands of musicians roam through the village playing bouncy Languedoc folk tunes on goatskin bagpipes. Giant alpenhorns boom like bitterns across the valley. The funereal Swiss fifers and drummers have taken to lounging around the cider stalls, dragging on cigarettes and carousing in unison. 

After dark, two great feasts each serve at least 300 at a sitting, with musical interludes and dancing afterwards. Late on Sunday night, sated with platefuls of aligot (the famous elastic purée of potatoes, cheese and garlic), I leave Mourjou to its final danse musette; my way lit by the moonlight, footsteps crunching down the lane as the band plays on. La Foire de la Châtaigne 2001 will be held on 20-21 October. 

Getting there...

· Air France flies daily from London City airport to Clermont-Ferrand, which is around 150km from Mourjou. The flight takes about 1½ hours, and costs from £150. Tel 0845 084 5111. 

· If you want to drive, you can travel with Eurotunnel from Folkestone to Calais. Prices start at £215 for a five-day return. Tel 08705 353535. From Calais, the Auvergne is a 600km-drive south through glorious countryside. 

· There is limited hotel accommodation in Mourjou itself. Good hotels in neighbouring towns include Hôtel Beauséjour in Calvinet (tel 00 33 4 71 49 91 68) and Inter-Hôtel du Nord in Montsalvy (tel 00 33 4 71 49 20 03; www.hotel-du-nord.com). 

ΚΟΡΣΙΚΗ
In fact, he is among the last several hundred Corsicans who still practice the transhumance of their ancestors: From late June to mid-September, he lives in a bergerie, or stone cottage, high in the mountains where his goats spend the summer grazing. During these months, he makes salted brocciu. “Brocciu is said to have been invented by Solomon, but it’s Corsican soul food,” says Biancardini, who has been making cheese with his wife for two decades. “For centuries, we survived on brocciu, charcuterie and bread made from chestnut flour. It’s only recently that Corsicans started eating fish. We are really mountain people, you know.”
    Chestnuts, he explains, have been grown on the island since the 15th century. “As long as we have chestnuts, we’ll always have bread,” said Corsican patriot Pascal Paoli, attesting to the importance this highly nutritious nut once had in the Corsican diet. Cultivation has waned over the years, discouraged in part by French government officials who saw it as promoting “weak and immoral character,” given that chestnut trees require little care compared with other crops. Today, only a few small mills survive, but chestnut flour has suddenly become chic—and cher—as the island rediscovers its gastronomic traditions.
    Before leaving Corte, it’s worth visiting the 15th-century citadel that now houses the excellent Musée de la Corse. With its focus on anthropology, it presents the island’s history through themed exhibits, beginning with megalithic and Roman monuments and continuing through the various crafts—such as basketweaving using chestnut splints—that were once an integral part of island life.
ΙΤΑΛΙΑ

	Oct 2005 (Starts final Fri of every Oct) 

The people of Valsugana showcase their traditions of chestnut preparation to visitors during this annual feast, which takes place throughout the town. Besides the obvious tasting of local specialties like chestnut sweets, cakes and full-blown dishes, there are musical performances, games and walks, children's games, reconstructions of ancient Roman contests and sculpting [image: image63.jpg]


events in the open air.

Local restaurants serve chestnut specialties at attractive prices throughout the festival.




	Disclaimer

	Event details can change, please check with the organisers that the event is happening before making travel arrangements. Please read our disclaimer. 

	

	Event Details

	Place: 
	Italy (Valsugana)

	When: 
	Oct 2005 (Starts final Fri of every Oct) 

	Cost: 
	Free

	Opening Hours: 
	All day

	


	Venue Details

	Name: 
	Valsugana

	Country: 
	Italy

	Directions: 
	Valsugana is situated approximately 20km east of Trento and can be reached on the A22. There are also trains from Bologna and Trento.

	


ITALIA
	Chestnut Festival
(Food-and-Wine Festival) 

	When
	From: 20/10
	To: 20/10

	Where
	Town: Morre (hamlet of Baschi commune) (TR)
	Region: Umbria

	Description
	During the festival you can taste a lot of beautiful and big chestnuts, that belong to a local variety which is going to become a DOP product.
Moreover, you will be able to try chestnut cakes, wine and many other typical products, directly purchasable from the local families.



[image: image2.png]



ΙΣΠΑΝΙΑ 

Chestnut festival during the weekend 

	 PUBLISHED: 13/11/2004  
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Marvγo will be the stage during this weekend of the 21st Chestnut-tree Festival and Chestnut Fair, offering visitors, besides gastronomy based on chestnuts, other regional products, wines, handicrafts and music shows. 

During these last days, the county's restaurants had already participated in the gastronomical week dedicated to chestnuts, serving dishes based on the ingredient. Today, there will be magustos (chestnuts roasted in open-air) and the presentation of a recipe book, and tomorrow a wine tasting session will be held. 

The fair will also feature other traditional products of this county of the Alentejo, such as honey and nuts that small farmers will be selling directly to visitors.
DAILY TRAVEL NEWS
[image: image4.png]




Chestnut Festival next weekend 

	 PUBLISHED: 07/11/2002  
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Being held for the 19th time, the Chestnut-Tree Festival – Marvγo Chestnut Fair will take place next saturday and sunday. This huge and traditional festival will offer visitors roasted chestnuts, wine and «αgua-pι» (a very light wine) for almost symbolic prices. In parallel, several stalls will be selling handicrafts, sweets and cakes and smoked sausages. The fair will also animate the streets with music and theatre shows, and the local restaurants will include some regional dishes featuring chestnuts. The festival attracts more and more visitors every year, namely many Spanish tourists which cross the border for the occasion.
Chestnut Festival - Muggio
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	Every year in the middle of October the Chestnut Festival is held in a different village in the Muggio Valley. A single product, in all its variations, is the theme of the festival: the chestnut, a fruit which was an important source of nutrition for the civil population in the difficult war years and which has been rediscovered in recent times, not only as roast chestnuts but also as a cake, preserves and now as beer too. 
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Where

Muggio

http://sagno.valledimuggio.ch
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When

16.10.2005
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Time

Afternoon
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Peach Festival

Sotae Chestnut Festival

　


Angseong Peach festival and Sotae Chestnut festival have been held every year and contributes to increasing farming families' income.




Chestnut Festival (Fiera dia Castagna)

When:

10 - 12 Dec 2004 (annual)

Where:

Bocognano

Opening Hours:

2pm-7pm
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Chestnut fever hits Southern Corsica every December with this trade fair, which is open to the public and draws crowds of up to 30,000. Although its official aim is the promotion and development of local agriculture, the delights of chestnut biscuits, jam, sweets and even alcohol are enticing to all.

Based around the seasonal chestnut, the fair highlights not only a revival in Corsican nut production but also the developments in rural produce from around the Ile de Beauté, as it is known to its inhabitants.

The major event of the festival is a competition to judge the year's finest chestnut flour. While this may not be of massive interest to visitors, the sampling of cakes and deserts made from the flour may be more tempting.

The Chestnut Festival, St Pons, Herault, Languedoc (ΓΑΛΛΙΑ)
Photo of the Week - October 29 2000 
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PHOTOGRAPHER : A.WAGNER 

Chestnut festival, St Pons, Herault

Autumn brings the Chestnut festival in St Pons, full of local color, with local foods, and roasting of chestnuts with panache. This is a likeable town with interesting side streets, and a river that bursts from an underground cave. 



.
	October
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	Samobor Musical Autumn
Corn Gathering
Zelina Chestnut Festival
Jelačić Days
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Zelina Chestnut Festival
“Zelinska kestenijada“ (“Zelina Chestnut Festival“) – Since 1998 this event aims at making past-time in the Zelina Mountain’s nature and its chestnut woods more popular through the traditional way of picking and roasting chestnuts. By the Mountain Lodge on Mount Kladeščica, on 406 m above sea level, chestnuts are prepared in special griddles for chestnut roasting along with stum and other homemade specialties. The Lodge can be reached by a marked hiking trail from Sveti Ivan Zelina, via Biškupec Zelinski, while one part of the trail leads through a forest road accessible to cars and bicycles. Under Mount Kladeščica, in the woods, there is a protected monument of culture from the 13th century, Zelingrad. During “Zelinska kestenijada“, visitors may take part in guided tours lead by an employee of the Sveti Ivan Zelina Museum. 
Sveti Ivan Zelina Tourist Board and the Croatian Mountaineering Club Zelina also organize bow and arrow shooting, bingo, and other entertaining program. 
album
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Have fun with music and dancing 
Pick and have a taste of some real chestnuts
Fresh roasted, hot chestnuts!
 







 

 

Archery is a sport of growing popularity in Zelinai
Gastronomic festivals 

CORTONA

August 14th -15th  Tuscan cooking festival “the steak festival”.
October month

The mushroom festival (Mercatale di Cortona)

The autumn festival (Fratta  Santa Caterina)  

The grapes and chestnut festival (Fratta  Santa Caterina)  

November 11th    The chestnut festival

Dicembre 8th XXXIa   “Ciaccia Fritta” festival
 

SIENA (75 Km. from Cortona)

March 19th 2002 Traditional Saint Joseph's Festival. Stand selling “Frittelle” (griddlecakes) and
 
CASTIGLIONE DEL LAGO (10 km from Cortona)
April: 39th Tulipan Festival. Procession of Carts decorated with tulipans. Historical Procession, typical cookery and folklore.

 

Village and Mountain Lodge Kladeščica on Zelinska hill 
 



	Folks, we still have chestnuts ($4.00 lb. - 5 lb. minimum), and I've discovered a new a way to cook them. Just score each one with a knife and boil until soft, about 15 minutes - much better than roasting. Make sure to have some red wine to go with them. My friend Pierre said in France they would boil them, add milk and sugar and have them for breakfast - not with red wine I hope! Also, I received a call from someone wanting to keep their fresh chestnuts around for another week. It is very important to get them out of the bag and spread out in one layer, preferably on a sheet pan. Just don't stack them because if they don't have some air around them, they will begin to ferment.
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MONTEMONACO CHESTNUT FESTIVAL


Every year, during the last week-end of October, the Chestnut Festival takes place in Montemonaco, in order to promote the maroons of this area. This zone centuries-old chestnut woods produce nourishing, sweet and easy to peel maroons, as a consequence of their growing into an uncontaminated natural environment.
In occasion of the Festival characteristic stands are prepared in the old town centre. There you can taste cakes prepared with chestnut cream, according to ancient and genuine recipes (tronchetto, fried ravioli, the Sybil's nipples and many more) and the typical dishes of the "Old Tastes Cooking": polenta, beans and pigskin, broiled lamb among the others. 
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Wonderful naturalistic photographic exibitions are mounted inside the ancient churches of the village, while in the squares it is possible to attend the performances of jugglers and artists. 
[image: image38.jpg]




     [image: image37.jpg]




    [image: image36.jpg]




    


    
You can buy many tipical products at the picturesque market, while the boys living in the village, wearing the traditional mountain clothes, serve the roast chestnuts (cooked in big pans put above the fire) together with mulled wine.


    

    

    

    


Fantastic fireworks symbolically conclude the two cheerful days. 
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Chestnut Festival 1999 #1
Chestnut Festival 1999 #2
Chestnut Festival 1999 #3
Chestnut Festival 2000


 

30/ 31 OCTOBER 2004
 

27th CHESTNUTS 
 

FESTIVAL
27th 
CHESTNUTS FESTIVAL
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΦΕΣΤΙΒΑΛ
Saturday 30 
11:00 Opening of the typical products market and stands with cakes prepared with chestnut cream, roast chestnuts and mulled wine 
12:00 Opening of stands with cakes prepared with chestnut cream, roast chestnuts and mulled wine
15:30 Theatrical show for children  
20:00 Dancing with accordians and latino-dance 
Sunday 31   

10:00 Re-opening of the typical products market  and stands with cakes prepared with chestnut cream, roast chestnuts and mulled wine 
11:30 Theatrical show for children 
15:30 Theatrical show for children by "TEATROTELLO"
17:30 Show made by the Compagnia dei Folli 
18:30 Fireworks 
20:00 Dancing with accordians and local singers


Old Tastes Cooking: Beans and pigskin, polenta, broiled lamb, roastsausages, wine. 
Cakes with chestnuts cream: tronchetto, fried ravioli, tarts, sweet truffles, Sybil's nipples.   
Gastronomics stands: roast chestnuts, mulled wine, roast corn-cobs 
Characteristics stand: Maroons, walnuts, pink apples, truffles, mushrooms, potatoes, cold cuts, cheese, jam, peachs, aromatic herbs, quality wine 
Typical handicrafts stands: artistic ceramics, earth-enwares, artistic glass objects, ascolan majolicas, decorated baskets, wood objects, copper objects, metal objects, artistics eggs, pasta di sale, floral compositions, wicker baskets    
 

Few modern Greeks would claim that a tree is sacred, at least to outsiders. But the reverence paid to remarkable trees, which grow large or thrive in unexpected places, still continues. These traditions have lingered longest on the Dodecanese islands, such as Carpathos, where much ancient lore survives in the mountain villages.
CHESTNUT TREE (the Honesty) - of unusual beauty, does not want to impress, well-developed sense of justice, vivacious, interested, a born diplomat, but irritates easily and sensitive in company, often due to a lack of self confidence, acts sometimes superior, feels not understood, loves only once, has difficulties in finding a partner.
Καστανιά (castanea vulgaris) 
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Θρεπτικότατος ο καρπός της καστανιάς χάρη στο άφθονο άμυλο του. Πέρα όμως από τα κάστανα, το ίδιο το δέντρο της καστανιάς έχει και αξιόλογες θεραπευτικές ιδιότητες 
Ιδιότητες: 
Ο φλοιός του δέντρου έχει αντιπυρετική δράση ενώ τα φύλλα του χρησιμοποιούνται κατά του κοκίτη. Η καστανιά είναι στυπτική και κατά της διάρροιας. Τσάι από φύλλα καστανιάς είναι εξαιρετικά τονωτικό, έχει αντιπυρετική δράση και πιστεύεται ότι ανοίγει την όρεξη. Με πλύσεις είναι επίσης ευεργετικό στα μάτια. 
Που τη συναντάμε: 
Στην Ελλάδα, σε ψυχρά κλίματα
Horse chestnut has been used in connection with the following conditions (refer to the individual health concern for complete information):

	Rating
	Health Concerns
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	Chronic venous insufficiency
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	Hemorrhoids
Sprains and Strains (topical)
Wound healing (topical)
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	Edema (water retention)
Varicose veins

	[image: image51.png]


Reliable and relatively consistent scientific data showing a substantial health benefit.
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Contradictory, insufficient, or preliminary studies suggesting a health benefit or minimal health benefit.
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An herb is primarily supported by traditional use, or the herb or supplement has little scientific support and/or minimal health benefit.


Historical or traditional use (may or may not be supported by scientific studies): Horse chestnut leaves have been used by herbalists as a cough remedy and to reduce fevers.1 The leaves were also believed to reduce pain and inflammation of arthritis and rheumatism. In traditional herbal medicine, poultices of the seeds have been used topically to treat skin ulcers and skin cancer. Other uses include the internal and external application for problems of venous circulation, including varicose veins and hemorrhoids.

Active constituents: The seeds are the source of a saponin known as aescin, which has been shown to promote circulation through the veins.2 Aescin fosters normal tone in the walls of the veins, thereby promoting return of blood to the heart. This has made both topical and internal horse chestnut extracts popular in Europe for the treatment of chronic venous insufficiency and, to a lesser extent, varicose veins. Aescin also possesses anti-inflammatory properties and has been shown to reduce edema (swelling with fluid) following trauma, particularly following sports injury, surgery, and head injury.3 4 A topical aescin preparation is very popular in Europe for the treatment of acute sprains during sporting events. Horse chestnuts also contain flavonoids, sterols, and tannins.

Double-blind and preliminary clinical trials have shown that oral horse chestnut extracts reduce the symptoms of chronic venous insufficiency, including swelling and pain.5 6 Those suffering edema after surgery have also found relief from topical application of horse chestnut extracts, according to preliminary studies.7
How much is usually taken? For treatment of chronic venous insufficiency horse chestnut seed extracts standardized for aescin content (16–20%), 300 mg two to three times per day, are recommended.8 9 Tincture, 1–4 ml taken three times per day, can be used though it is questionable whether a significant amount of aescin can be absorbed this way.10 Gels or creams containing 2% aescin can be applied topically three or four times per day for hemorrhoids, skin ulcers, varicose veins, sports injuries, and trauma of other kinds.

Are there any side effects or interactions? Internal use of horse chestnut seed extracts standardized for aescin at recommended amounts is generally safe. However, in rare cases oral intake of horse chestnut may cause itching, nausea, and upset stomach.11 Based on reports of worsening kidney function in people with kidney disease who received intravenous aescin, horse chestnut should be avoided by anyone with kidney disease.12 13 People with liver disease should also avoid the use of horse chestnut. There are no known reasons to avoid horse chestnut during pregnancy.14 Topically, horse chestnut has been associated with rare cases of allergic skin reactions. Circulation disorders and trauma associated with swelling may be the sign of a serious condition. Therefore, a healthcare professional should be consulted before self-treating with horse chestnut.

Are there any drug interactions? Certain medications may interact with horse chestnut. Refer to the drug interactions safety check for a list of those medications.

Horse Chestnut exhibits astringent and anti-inflammatory properties. Do not confuse this herb with its North American relative Aesculus glabra, called Buckeye. 

The unique actions of Horse Chestnut are on the vessels of the circulatory system. It seems to increase the strength & tone of the veins in particular. Horse Chestnut may also be used internally to aid the body in the treatment of problems such as phlebitis, inflammation in the veins, varicosity, and hemorrhoids. 

Externally, Horse Chestnut may be used in a lotion for these same conditions (phlebitis, inflammation in the veins, varicosity, and hemorrhoids), as well as for leg ulcers. 

Use Horse Chestnut in combination with other cardiovascular tonics such as Hawthorne, Linden, Ginkgo and Yarrow.

horse chestnut
Any of a group of trees, especially A. hippocastanum, originally from southeastern Europe but widely planted elsewhere. Horse chestnuts have large palmate (five-lobed) leaves, showy upright spikes of white, pink, or red flowers, and large, shiny, inedible seeds (conkers) in prickly green capsules. The horse chestnut is not related to the true chestnut. In North America it is called buckeye. (Genus Aesculus, family Hippocastanaceae.)

