Autres petits fruits

Laivelle rouge ( Vareerninm vitsr-intaen), [ Amélanche du Canadn
(Amettnctier camaatnsis), [Aronia (Aromin /mﬂé/mm%ﬁ] ,ln
Cﬂnneéerge ( Wlf/ﬁ/i/%/ﬂﬂl/ﬂiﬂ/%ﬂw]

(Zueéiuer je:fer auy. bons moments. ..

Les abeilles ef insectes ﬁo/ﬁ'm’mfeum’ augmentent le rendement ef [
qmﬁfé des fruits, Placer des p/ﬁm tos melliferes procﬁey des arbustes,

Biner en Jw][ﬂce fpour désherber et aérer [puis pm’//er, .'E/mmﬁ"e du
comprost mir ou du fumier /e’eompw‘é o lautorme, Offrez soleil of

lumiére aux fem’//e 2 fmfeﬁemﬂ aux racines.
La taille

Double but : former ln ﬁ/ﬂm‘e ef assurer lo renouvellement des
branches fructiféres. ﬁéﬂ@eiﬂ les branches principa[ey fpour qu ‘olles
/,'mfifenf de (air et du soleil Su/;ﬁm’mer les branches qw’ se croisent,
se chevauchent ou se concurvencent. Eliminer le bois mort, les

brindilles faibles ou mal venues, Ne jamais tailler [ temps de ﬂe[
La mu/ﬁ/zﬁ'mb‘on

Le framboisier : séparer les pﬁﬂ@eom' avec une béche,
Le fraisier : semis au [rrintemps ou récupération de stolons,
Les autres arbustes ; mu/z‘i/;ﬁ'mﬁon far marcottage ou éouz‘w@e,

En bacs efjamﬂ'niérey

Associez des fraisiers aves des /9/&:” tes aromatiques et queﬁiuey fleurs
dans a@;j‘arﬁni@mn Dans ﬁ/eyjmm@ 5acy, les arbustes conviennent

La conservation

La /,'/uﬁmﬂf dles fetits fruits se conservent freu G (état frais et doivent

mﬁm/emem‘ étre ; transformés ou corge[e

Recettes

Vinaigre de Framboise

Laver et sécher 250 g de framboises, Les ranger dans un bocal d'un litre,
}"l]'aufer 75 of de vinaigre de vin, Laisser macérer  mois en ﬂﬁﬁ@anf
@éremenf sur les fruits de temps en temps. Passer ce vinaigre.

A utiliser frour dles fetites saladles ou four a@/maﬂr n cuisson des viandes
poé[ées (canard ou fore).

Sivop de Cassis

Laver vite ef équeuter 350 g de baies de cassis, Préparer un sirop avec 25
ol d'eau ef 500 g de sucre. Laisser cuive 10 mn a petits houillons, Ajouter
les baies f le 2 jus d'un citron. Laisser bouillonner 10 mn en écrasant les
fruits avec le p/af d'une éeumoire, Passer ln [rréparation une premiére fois
dans un tamis,

Puis une deuxizme foij' dons un ﬁnje humide [rour que le sirop soit ﬁmﬁi/e,
Laisser refroidiv. Mettre en houteilles (2 de 50 ¢l)

Entreposer dans un endlroit frais, a [ abori de la lumiére.

ﬁe/e’e de vaei/[e

Placer /ej"groyei/[es dams une bassine i confiture apres les avoir lavées mais
sans les équeufer of g‘oufer un demi verve d'eau. PCorter au chaud que/quej'
minutes et foresser @éremenf les fruits avec une écumoire frour les faire
éelater, Passer au chinois ef feser le J‘m’. %ﬂorfer au chaud of ‘ajoufﬂr le
méme paiﬁﬁ' de sucre, Atteindre (ébullition modérée et ln mainteniv envi-
ron 10 mn. Ecumer si nécessaive. Tester la cuisson a (assiette, Verser une
/meﬁfe cuillére de \ge/e’e dons une assiette four constater ln "/wij'e "en ﬂe/e'e. i
elle ne ﬁ'ﬂe s il faudva remettre en cuisson mais attention 4 ne [ recuive
fmﬂ /onﬂfemﬁy, Verser dans des /JOfJ’ fropres ef dhouillantés,
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Liens ﬂomﬂn/mmé entre les massifs de fleurs of e [potager, les
fretits fruits sont. avec les p/émfey aromatiques,
in ijf)enméfey mg'ﬂm/in,
De culture facile a trés facile, ils deviennent souvent infrou-
vables dans le commerce ma@ré leur ymm/e pm/ucﬁuifé,

La Fraise ( Wﬁyﬁﬁkf/ﬂc’/&r]

Cest un frm’f riche en vitamines B et C ainsi qu ‘o calcium, ][er,
magnésium ef  frotassium. On I '
consomme cru ou cuit, en pﬁfmeiﬂie ou en
conﬁ'fwe, je/e'e,,, v
Trés  rvésistant au  froid, lo fraisier
apprécie les sols fertiles et bien drainés,
Les  fraisiers  remontants pmﬁ/m}enf
[oresque. sans mferru/;fmn de Juin a
octobre, en moins ﬂmm@ quﬂnﬁfe mais
ﬁ/m /oryfemﬁs que les non remontants, 'Hummi Gento' [ﬂmy
fruits),  "Mara des  hois’ (goit de fraise des  hois),
‘Bordurella’ (n'émet s de stolon).

Les fraisiers non remontants /Jm/m} ent une seule et abondants
fou entre mai e jm/@fjefan I précocité. ‘Gariguette Camérm@e

Favourite (§ four tout sol ef tout climat),
B Hummi Grande' (gros fruits).

By Les fraisiers 4 pelits fruis | dits des 4
) saisons ou des hois pm/mk'enf de j‘m’n aux
/,'remiérey ﬂe/e'ey, “Alexandric’, 'Reine des
Vallées', ‘Blanche des hois” (fruit blanc

créme).

Wﬁ%ﬁ&ﬁﬁ#

"  ~

L Frambhoise [ Rubus icttrens)
Riche en vitamine C, on la consomme

ﬂe’ném/emenf fraiche. On en fait aussi

des boissons ou /eyje/éey,

Les non remontants fructifient entre mi-juin of mi-aoit selon les

variétés, sur les fpousses de (année précéﬁ[enfe, ‘Gradina', Zeva' [ﬂmy

fruit), Amber’ (fruit jaune).

Les remontants ont 2 ﬁéﬁ'o/ey de fructification. La €" en automne ef
Jusqu auy ﬂe/e’ey sur les foosses de (amée, ln 2™ sur les mémes tiges en
j’uinj’ui//ef de [année suivante, '\S’e/;feméer', "Zeva remontante '(se

tient sans pa/ijmﬂe], "Belle de Malicorne'

Trés vésistants au froid, les framboisiers acceptent une /mye - gamme

de sols mais /,'référem‘ des tervains p/m‘&f viches et humiferes, Jls

acce/ofenf bien [ exﬁoyiﬁon au nord ou G ln mi-

ombre,

La qme;//e en grappe (Rites rintrun) et
: s (; Groseille g maquereaux
( Riter p/WM’ﬂf/ﬂ]

\ On les consomme fraiches ou

wed Ccuiles en /Jﬁﬁﬂ'erie, hoisson, ﬂe/e'e, ou en
' accompagnement de p/afy de viande ou de
= hoisson,

Trés vésistants au froid les ﬂmyei/ﬁem' piﬂéféiﬂem‘ une ferve fraiche,
Leurs racines J'u/,verﬁcie/ﬁzy les rendent assez sensibles 4 ln sécheresse.
Groseillier 4 grafipes : “Jonkheer Van Tets' (le ﬁ/m' hafif - 20 juin,
grosse prw/ucﬁon], "Gloire des Sablons' (I ﬁ/w' douce), "Cremicre
Groseille-Raisin'(: 25 Jm’/@ﬁ!j aoiit).

Groseillier 4 maquereau : Careless’ (fruit vert, rustique et ﬁma/ucﬁf],
‘Resistanta’ (; frm’f blanc, sucré), ‘Dane's mistake' (; frm’f rooge],

%@%@Qﬁ%ﬁ

Le Cassis ( @%ﬂfﬂyﬂ/m]

Le cassis ou jmyei//ier noir est ('un des fruits
les p/m’ viches en vitamine C. Ses baies
noires sont fortement aromatiques, On en fait :

des [ iqueurs, ﬂe/éej, Jimp tartes, coulis. 9 a

les méme exi igences que le ﬂmse;// er.
On a fait des @é;ﬂm@ s de j:ﬂwe;// ior of cassissier, ln casseille, Ce ﬁﬂmt‘
noir, lisse of un freu acide, sert surtout G preﬁmer des ﬂe[eej ef des
sorbefs, '

Cassis : Delba Robusta’, 'Géant de Eoséooﬁ' (maturité /,'récoce].

La Mwﬁ//e arbustive ( Vaeeiimm mym/afmﬁ]

‘ som Lo pu/pe translucide de cotte baie  bleu
foncé, est juteuse, sucrée of ﬁﬂrﬂfmee Ele se
2 consomme fraiche ou transformée en jus de
frw’f, hoisson alcoolisée, conﬁ'fure, tartes ef

\- = ﬂccomﬁﬁynemenf de p/ﬁnﬁ

i e Cest une p/am‘e trés vésistante au froid qui
re/oufe e m/ calcaires ou fmp lourds, Elle /wefere les sols acides,
/eﬂem of humiféres tout en restant correctement drainant.

“Amblue’ (trés ﬁro/ucﬁue] . "Patriot’ ( rw’ﬁque, ﬁre'coce, acidulé),

La Miire ( Rutous frutizosns)

Le fruit de ln ronce se a@m‘t‘e frais ou
L‘mm’fomwé en je/ée, confifwe, vin, /iziuew ef P
autres hoissons.

La ronce s 'M/ﬂ/;fe 4 tous [es sols e;(em/ofs d'une
humidité excessive, 9 existe des cullivars inermes [a/éﬁoum/m‘
d é/,'iney], Elle fructifie sur les rameaux latéraux de leurs fortes tiges,
qui desséchent une fois W'i/ ont pmﬂfé leurs frm’fj “Black
Satin’ [ conseillé  pour petits Jmﬂ/ ins), Thornfree’ (sucré e
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