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LÊS JOIES DE IAUTOCUEILLETTE
Les enfants adorent cueillir - et déguster - les traises F

une belle journée d'élé, Rehdez"vous aux champs hès tôi ts
matin, lorsque la température est fraîche : les traises, q.!

sont très tragtles, supportenl mal la chaleur et le solei
d'après-midi. Page de droite, cuy Rivest, qui cuttive t€.

ftaises à sa lerme de Râwdon depuis 21 arÉ
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' hl'"i"q nar le tanin des fruirs con.f,rment : la petite

'"'lT!i;iJT"'**'T.'lTôi;";"':;Ë: 
;J;';" v.raimenr I'ouril le plus efficace pour

chant vers le plant poo"'"illi' dttiti"'Tt;t'n; ;;;"'"r les fraises rapidement et sans les briser

..r ioin,t ,n" ftài.. iureuse er mûrie à point'

::"QiTiidl.;;;'iJ"rfe* p"'1" *t'l et L-Es PLArsrRs DE LA cuElLLErrE

qu'il reste un peu de,o.." d""ui-tit" encore On peut se rendre chez les Rivest pour cueillir

Ài.,r"... o Guy Rivest tt '^ 
t""iàài'' i""itt *i Â"-" ses fraises'Ujf#ff.:n=:f:

Rondeau, cultiventdes ryds.;æ$*glL*I i*-."r*, a" plants qui
fraises depuis 21 -t','ul" W ptoi."i.""ri.r l"u""
tradition qui se petpc,y".: ffi iJ. ro,rg"r, les enfants
chez les Ri_vest, on prod"it ffi ."ï-.Lri.âÀ -r"g*,
ce petit fruit à la ferme re "i,i*ià. t1*.. q'lti *
de Rawdon*t"*,]ïl re piu.*taun. leur-panier.
générations.Début. juilletliili}j|4;iÊ&FÆ*ffi ffi ë;;;;l
- la période de pointe -, -'':::i::':rri:rrKk- ,"::;t',::i::': to,ri .o--" les cueil-
une cinquantaine- de 3l? ,',' , 1",,ï'àr,ilrti.r."t l"t
cueilleurs peuvent faci 1. 

- 

t .il-nl à. la ferme Guy
lement récoltet cinq ..fil,,S : nlr.*,.,.*,ôtle matin ou
tonnes de fraises par jour 

. 
r. i æ#- iXL , .n 6r, d" 

'o,-r-e. 

q"'ilfr,.rt
surlaquinzained,acres...iW'r."..'à.J."eilliriesfrai-
que les Rivest cultiv""t . ;'àA ]l-w*d ,.r. g" æ", ce petit fruit

Les lieux n'ont quand rc ..^i", i"Li.lr., ",r"*",
même rien d'une multin?- *T****" eilK iriif"À*i jfr.na"". S'lt
tionâte.onestâucæurde 8ffiK,* ff ;;;;; fl ,la v.i11.,
la campagne ve,rdoyante W. ,eicptotr", uu"nt de vous
de Lanaudière. I-lair sent

bon les fraises, le :il"nt" K tl.,r" p.oa".,."tr r..-
règne, le vent d'été nous U y- 

-"* t.rtr champs à I'au-
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.......

sifile dans les oreilles tl .. 
^.. ^,.,r., .urres des tocueill.,r. lorrqu"-ir,"rre est déir.mpée,

i,;î:;:fl::::i::ffi,Ïiii::l:';i;rril 0"""1." a. p'o'en" r" orants Et n'oubriez pas

catherine, leur grande {iil' J "";'à':;;": 
;; ;;i;;;;;" fuç"i d' *'iltl' 

'onsiste 
à détacher

reuouve un bârimen, ou tt p""*'t ï" î''i'tàl l't f'uit 
"vtc 

[a cueue et une partie de sa dge

ne de lemmes de rorr rg.r..,rixar.l'.ià"?riÏ'"ri. N eor"utez pas lËs {raises sur place ; elles seraient

équeutant chaque iour a* rnc,,.''Ë"Ë' i"-f''J*t mturtries eiubimées dès la 6n de la ioumee'

i.Ï.r*.1"t .rà [.r. C" tont des dames du villa-

;î;ilt#;";o' fon dt lu 
'uitot' 

aidet les DES JoYAUx FRAGILES

RiuËrr à prépar.r le, rrui" pou' tu pioiil;;;t Sur le plan strictement botanique' les haises ne

vins et 1a congélation. c.' ttptl"tiît;il IJ,,tË àes ftits' mais plutôt l". boutons de la
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77 I
iente des Rivest, où

leur fille. Ci-dessous' un

du matin, encore gorgées de

{<,u du fraisier, qui se gonflent une fois que celle-ci

r âé fécondée. Les vrais fruits du fraisieç ce sont

,. ,t an"., ces petits grains jaunes à la surface des

=*"r, qui ui.nn.nt ao.,t tnt tt log"t 
"ntre 

les dents

r:rès qu'on en a mangé

ïur'orar"ru", toute lu 'uut" 
et le Parfum des

=*.., iiaed est de les nettoyer le plus tôt possit'le'

:J", urre.tt"t ensujre et de nc les équeuter qu au

="-.nt d" les manger Cela dit, on peut s'abstenir

j.lauer les fraires .uè les chez certains producteurs'

. it.r" f.ui." qui sort de nos champs n'a pas besoin

.'atr. Uue. ", 
.*ptique Guy Rivest, qui n'utilise plus

.'i.rbicid.s.dant ses champs depuis belle lurette

= qui fait contrôler ses pesticides rigoureusement'

* De, iorp.ct.,lr, du gouvernement évaluent régu-

ièrement nos fruits, et un agronome nous vlslte une

àis oar semaire. Nous nous assurons aussi que le

.^*i-"4 de remps s'ecoule entre le moment oil

rou, uppLiqrro.r. les pesticides et la récolte' > Si on

.'1"* ou-a'-e-" tauer les fruirs il faur eviter de les

,-ù. rr.apar. pour ne pas les gorger d'eau'

iLUS DE 50 VARIÉTÉS AU QUÉBÊC

Les fraises de culture que nous connaissons aujour-

Jirli n'ont ju-uit po.,sié ttllet qutllet dans la nature

èrâo * pt^." u" xr"nf siècle, elles sont issues d'un

aroir.rnan, enre deux et peut-être même plusieurs

JUrN 2oo3 cHÂTELAINE 20l
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Choisir, nettoYer et
consener les fraises
I Choisissez des fruits lustrés,

d'aspect ciré et brillant' au

feuillage vert et frais. La lraise qui

a perdu son lustre a été cueillie il

y a plus d'une journée Comme sa

durée de conservation est rarement

de plus de trois ou quatre jours'

la traÎcheur est essentielle'

I Rincez les fraises sans les laire

tremper, puis laissez-les sécher sur

un linge, à la t€mpérature de la

pièce, avant de les repIacel dans

leur carton d'origine, sans les

tasser, en Prenant soin d'écarter

tout fruit moisi ou meurlr!' Évitez

les plats hermétiques et les sacs

en plastique, qui les feraient moisir'

I Ne les équeutez qu'au mornent

de les mangeï et iamais avant

de les laver, car elles âbsorberaient

.le I'eau et Perdraient beaucouP

de leur saveur.

a Évitez de Placer les fraises

en piein soleil ou de les laissef

trop longtemPs à la temPératuTe

âmbiante i leur durée de

conservalio'r diminueràit de moilié

olants de petites lraises sauvages comme on-ell rrou

i".*or.'r.*.tl.tenr dans les bois De tels croise

,n.nr, orr, permis d'élaborer jusqu'à maintenânt

o"âq". âorj u-i.és de lraises dans le monde cntier

Âu Qu.U.. seulement' on en cultive une cinquan-

tuin") ,. On pou.,uit trouver des fraises au Québec de

;;;;;;"Ë* ptttiers gels' car nous disposors d'as'

sez de variétés pour en produire pendant plusieurs

-oir. ote.i.. f-ô'lst Ronde"u Mais les epiciers n en

.à-î-r"al", nt'tt iuiJJet I iJs remplacert ensuite les

lraises pardes iramboises puis par desbleuets et' hra

i.-..i prt a.t fms de lbntario à la fin de l'été >-i.t 
ftàa".r."^ thoisissent donc leurs cultivars en

fon.,iln d.l, d"*unde Lamaleurepanjed enrreeu;

ouvrent la saison dès la Saint-Jean âvec les-vafletes

hâtives Veestar er Annapolis' [ermes et lacrles a

.,-,"iltlr. lunt 1., supermarchés' c'est la fraise Kent -
d * b"u,l ,o,-,g. profond et issue de plants très pro-

à.t.ti{. - qr. ùn 
'etouve 

dans les étals pendant les

2:1 3-ÂtELAINE Jli lN ?oo3

oremières semaines de luillet LaJewel' moins sucrée '

";;';"i;;;**" pi" longt.'p'' er la chambll'

à. for-" ouul", ,ont les deux aurres variétés courantes

,"'ô,teÉ.. , .U"t arrivent plus tard en saison Ne

d;''-";;;;or; ; votre épiiier de les identifier : il

igî"t" p-Ë"ur.-ent aulant que vous quel type de

fruit il a sous les Yeux."Ë" 
"À.t^*"Jftaises 

au marché ou en les cueillant

vous-même, vous pouffez comparer et âpprécier les

différ"n.", 
"ntr. 

l"s variétés proposées Si vous vous

i*à", .rt."r. pt"dutte.tr, uà.ts po"riez rechercher

rrr.".tof. f, g."nry une {raise Lardive (mi-iuillet ou

lirr i^tJi o"" r"t Rivesr considèrenr comme le sum-

ilJr,"oor, â"t .on n,,lr., 1çLr55js5 * LaBounry est rres

;;;#;;;.1Ë*, iuteuse que Ia queue reste sur le

"]"",1À 
i. rt *"iliene. explique Cuy Rivesr' On ne

i^ ir", 
". 

o^ a-t r.s supermarchés parce que c est un
'rïî.*,r!À...nt 

aelicat Elle ne se conserve qu Lrne

i"rt"i". è""1.,-t", rentrez à la maison sans târder er
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prépârez vos confitures le jour même. Les résultats

seront exceptionnels. je vous le garaniis -

LA SAI{IÉ PAR LË5 FRAISÊS
Les fraises seraient ântirhumatismales, diurétiques,

dépuratives et relaxantes. Aussi, elles sdmulerâient

la sécrétion biliaire et l'intestin paresseux, tout
en abaissant la tension artérielle. Qui l'eût cru ?

Riches en fibres, les fraises sont rès peu caloriques
(de l0 à 45 calories par 100 grammes). Elles
sont pauvres en gras, sans cholestérol ni gras

sâturés. Une aubaine I

En plus de regorger de minéraux comme le potas-

sium, le calcium et le phosphore, huit fraises

contiennent autânt sinon davantage de vitamine C

qu'une orange et peuvent combler une bonne par-

tie de nos besoins quotidiens en acide folique En

outre, 100 grâmmes de fraises renferment de l8 à

218 mg de polyphénol, un puissant antioxydant

Donc, â déguster en toure bonne conscience'

LABC DÊ LA CONGÉLATION
Rien de plus simple que de congeler les fraises en

coulis ou écrasées. avec du sucte. Si vous n'avez pas

la << dent sucrée >>, Louise Rondeau conseille de

Cuisson ; 15 niuu:es
lngrédients :

2i0 g (L/2 lb) de rhr:baôe peléc ct oânchéc

45 ml (3 c. à souPe) de sucre

60 m1 i"l c, à soupe) de beurre dour' rlrrro}li
175 vnl Q/3 tasse) c1e sucre

60 mi (4 c. à souPe) de mid clair

l7i rnl QB tasse) Je Laline tanisée
2 hbncs cl'errfs

1 phcée cle gingembre en Poudre
2i0 ml (1 tasse) cle crètne J5 7u ftruettée avec

,4J rnl (3 c. à souPe) de sucre glace

t00 g (1 lb) de fraises

Coulis Dals une cæserole, mettre la rhubarbe,

le sucre et 50 ml (1/4 tasse) d'eau

Couvrir et cuire 5 minutes, sur feu moyen.

Redrer le couverde et cuire 7 minures

ou jusqu'à tendteté de la rhubarbe. Réduire

en purée au mélangeur et réfrigérer.

Biscuits au mlcl Fouetter 1e beurre iusqu'à
consistance de crème. Ajouter 1e sucre, puis le

miel, la farine, les blancs d'ceufs et le gingembre ;

bien batre aprà chaque addition. Avec une

cuillère humide, déposer 30 m1 (2c à soupe) de

la préparation sur une plaque antiadhésive et

former un cerde de 5 cm (2 po). Répéter avec le

reste de la préparation. Cuire au four préchauffé

à220 "C (425'F) I minutes ou jusqu'à ce que

1es biscuits soient dorés. Transférer les biscuits

sur une grille et lâisser refroidir.
(]arniture Pour servir, mettre de la crème

fouettée sucrée sur un biscuit et couronner de

fraises. Déposer un autre biscuit sur le dessus,

recouvrir de crème fouettée, puis de fraises'

Recouvrir d'un demier biscuit et saupoudrer de

sucre glace. Déposer chaque croustillânt sur du

coulis de rhubarbe. (18 biscuits - 6 portions)

Crousgillapt ?u{ frqises.
coulls de rnubarDe

2a1 a:À-Et-arxE ,- \ :3a3
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congeler les fraises entières, nature. Il faut laver les

fruits, les assécher complètement, les équeuter puis les

éta.ler un à un sur une plaque à biscuits tapissée de
papier ciré. On laisse geler les fruits à fond puis on les
place dans des sacs hermétiques. Les fraises resteront
entières et si vous les préférez croquantes, mangez-les
lorsqu'elles sont à peine dégelées : c'est rafraîchissant
et délicieux. Dans le champagne ou sur les céréales
du matin, c'est divin.

LEs CONFITURES :

SAVOUREUSES ET SIMPLES
Louise Rondeau, qui a longtemps vendu ses propres
confitures à la ferme, croit que les plus délicieuses
sont les plus simples.

<< La recette de base consiste à mélanger une quan-
tité éga1e de fraises et de sucre, mais il faut goûter les
fraises et doserletout >, explique-t-elle. C'esten effet
le sucre qui assureta la conservation des fruits, qui
seront lirtéralement * conÊts . à la cuisson.

La confiture traditionnelle se prépare en mélangeant
un rang de fruits et un rang de sucre dans un grand
bol. On laisse reposer une nuit, puis on égoutte les
fruits le lendemain. On place le jus obtenu dans une
grande casserole et on cuit à feu doux jusqu'à épais-
sissement avant d'ajouter les fruits et de poursuivre la
cuisson, en écumant, une quinzaine de minutes. On
peut ajouter de la pectine (un glucide exrait de la
pelure des âgrumes ou d'auffes fruits) pour donner
plus de consistalce aux confitures. C'est tout I

Moins sucrées et tout aussi simples, les confitures
non cuites se confectionnent en écrasant les fraises et
en leur ajoutant la même quantité de sucre ; on lais-
se reposer une dizaine de minutes, on a;ouLe un peu
de jus de citron et de 1â pectine et on congèle. Cette
conÊture qui n en est pâs une se conservera aussi au
frigo trois semaines.

DÊS FRAISES À BOIRE
Plusieurs producteurs de fraises confectionnent
des boissons alcoolisées avec le jus de leurs fruits.
Les Rivest ne font pas exception et ont élaboré
quatre produits en collaboration avec l'cenologue
Alain Caillaud : La Libertine (12,50 $), un vin sec

au bouquet subtil et raffiné ;La Courtisane (13 $),
un vin apéritif couronné de deux prix d'excellence
nationaux ; Le Libertin (13,50 $), un vin semi-doux
qui se marie bien aux fromages forts ; et enfin Le
Mistelle de fraises (18,70 $) un délicieux digestif au
bouquet fin et doux, vendu à la SAQ. Servi sur
glace, Le Mistelle vous transpofterâ, dès la premiè-
re gorgée, dans les champs parfumés de Rawdon,
par un beau matin de juillet. Un petit bonheur
simple pour clore un repas de belle façon. Zl

lnfos pratiques

I Où cueillil ? On peut pratiquer

I'autocueillette des f .aises

dans presque toutes les régions

du Québec. Pour des adresses et
des renseignements, consultez le

site Web de I'Association des
producteurs de fraises et de

framboisês du Québec, au www.

f raisesetf ramboisesduquebec.com

I Ferme Guy Rivest

1305, rue Laliberté,
Râwdon (Québec)

Té1. r (450) A34-5127
www3.sympatico,ca/guy.rivesu

I Denise Cornellier traiteur
5354, boul. Saint-Laurent,
Montréal.
ré1. t $lQ 272-A42A.

?aa cH^TELAtl{E JU tN 2oo3


