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Au marché des fruits . o

Fraises du Québec et fl'alses Un fruit en pleine évolution
importées = e

Au Québec, nous
POouvons nous procu-
rer des fraises toute
I'année dans les frui-
teries et les épiceries. | §
L’été, ce sont surtout
les fraises du Québec
qui seront en vedette
en épicerie, particu-
liérement celles de
la variété Jewel. Bien

Dans les champs d’Agriculture et Agroalimentaire

Canada a I’Acadie, prés de Saint-Jean-sur-

Richelieu, le physiologiste Shahrokh Khanizadeh

travaille a la sélection et a Pélaboration de nou-

velles variétés de fraises. Pour lui, toutes les

fraises ne se ressemblent pas: «Pour les consom-

mateurs, toutes les fraises sont pareilles, alors i

qu’en fait, leur couleur, leur fermeté et leur taux

de sucre différent.» |
La variété Saint-Pierre, par exemple, est trés

pale, presque rose a I'intérieur. La Chambly, elle, ’

Les fraises
du Queébec:

un goiit incomparable

est d’un rouge tres foncé. Or, contrairement a ce

grosses et savoureuses, elles sont appréciées des chaines que nous pourrions penser, une fraise a chair
d’alimentation pour leur résistance et leur durée de conservation pale n’est pas nécessairement moins sucrée.
plus longue que la moyenne. A elle seule, la Jewel représente la Tout comme pour le raisin a vin, chaque fraise
G . A moitié de la production de fraises du Québec. Les autres variétés n terroir rédilection. Ainsi, ébec,
Autrefois, le temps des fraises commencait a la » sont surtout vendues fraichement cueillies dans les kiosques, les g}f:quteeré;iogeai:sdv:rcitétoés de fraisaeus.QEute >
Saint-Jean-Baptiste. Aujourd’hui, de nouvelles variétés X marchés publics et les fraisiéres, mais on peut aussi se les procurer PR PREE L AUat| AN Pt R 1
de fraises nous permettent de nous régaler du début en autocueillette, ) rentes, ne donnera pas le méme résultat, surtout
o _ Les fraises fraiches du Québec ne se conservent pas longtemps, a cause de la composition des sols. «Le sol a
) jusq : il ne faut donc pas trop attendre pour les consommer. Les fraises un effet sur le sucre du fruit, sur son acidité et
achetées a I'épicerie en hiver et au printemps se conservent parfois certainement sur son gofit», précise Shahrokh

plus longtemps, mais elles n'ont rien de comparable aux fraises Khanizadeh.
du Québec. Méme si elles sont souvent trés belles, leur gott
n’impressionne personne. C'est que les fraises d’ici mrissent dans

les champs, ce qui n’est pas le cas des fraises importées de Floride, Pour les cueillir vous-mémes
du Mexique ou de Californie. «Plus le fruit est sucré, moins sa vie Contactez I'Association des producteurs de

sur les tablettes est longue», explique Gilles Arsenault. fraises et framboises du Québec pour connaitre

les producteurs de votre région.
www.fraisesetframboisesduquebec.com

ne vieille croyance populaire:
veut qu'au Québec, les fraises .
ne soient aleur meilleurqu'au =~
milieu de I'été. Un mythe que
démentent les producteurs. «Le consomma-
teur pense encore que, s'il attend quelques
semaines apres le début de la saison, les
fruits seront plus sucrés. Cest tout a fait

Les fralses du Quebec

g‘;ﬁ;}e iZ:K::etn?ulﬁs brsmeTilt dt Annapolls Hat1ve Rouge clair Frals congelatlon ,
Des fraises fraiches, nous en trouvons Veestar Hative Orange rouge a rouge, fermeté moyenne Frais i
maintenant de délicieuses tout I'été, parce - ey = ) .
que les producteurs de chez nous cultivent Cavendish Mi-saison Rouge, fermeté moyenne Frais |
Y4 3 37 |
des variétés dent Jes récoltes s e.c%lellonnen.t Chambly Mi-saison : Rouge foncé, ferme Frais, congélation, confiture :
sur toute la saison. «Chaque variété de fraises :
a une durée de vie en champ d’environ F Glooscap Mi-saison Rouge a rouge foncé, fermeté moyenne ~Frais, congélation, confiture |
15 jours. Et c’est pendant ces deux semaines il = A et ,
que le fruit est & son meilleur, explique le f Honeoye Mi-saison Rouge, fermeté moyenne Frais, congélation |
- y 3 .‘ -8 . -'. - . . . P . . |
producteur. : _ e - AR alhn g = Jewel Mi-saison Rouge, ferme Frais, congélation, confiture
Tout comme les pommes, chaque J%néte o r ; ~ Nt : e '
de fraises posséde ses caractensthges ok Joliette Mi-saison Rouge, fermeté moyenne Frais, congélation, confiture
ropres en ce qui a trait a la couleur, au g N ; : el '
goﬁlz 2B te)?ture i "gq'tl:rouve Kent Mi-saison Trés gros fruit rouge et ferme Frais, congélation |
s = i
son utilité en cuisine. Lesfraises a L’Acadie Mi-saison Gros, rouge, ferme Frais, congélation, confiture |
chair ferme, par e gnf)'le seront: R = i sy
meilleures dans les desserts Oka Mi-saison Rouge, fermeté moyenne Confiture, congélation
gurctia‘nselegrzﬁa;aﬁgs d; frunt:s. v Orléans Mi-saison Rouge clair, ferme a trés ferme Frais |
ertaines fraises garderon
leur f%ﬁm%malgré la congélation, Saint-Laurent d’Orléans Mi-saison Rouge, ferme Frais
alorsique d’autres se préteront plus - 3 e T s
édf'cgil;son P co];ﬁtures 5 Saint-Jean d’Orléans Mi-saison Rouge, trés ferme Frais
5 C’estcllaouquuoi il e;t utile Bounty Tardive Rouge foncé, fermeté moyenne Frais, congélation, confiture
e prendre le temps de se
renseigner sur le type de Harmonie Tardive Orange rouge a rouge, fermeté moyenne Frais
: : ;
gf;;ﬁécgsocn a]_ c};?rt::t(}::r:n Saint-Pierre Tardive Rouge pale, ferme Frais
cuisine, ce sont les petits d detaﬂs 'l Yamaska Trés tardive Rouge foncé, fermeté moyenne Frais L—

toute la différence.




