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Les fraises débarquent,

Le coup d’envoi de la saison des «fraises de chez nous » est lancé.
Tour d’horizon de tout ce qu'il faut savoir pour en profiter au mieux.

retour des fraises suisses sur les

étals. Et, si plus des deux tiers de
celles dégustées dans notre pays sont
importées, dont 9o % sont consommées
avant le début de la récolte indigéne,
rien ne vaut les fruits produits chez
nous, d’autant que le bassin 1émanique

L’ arrivée du mois de mai marque le

plus de deux ou trois jours au
réfrigérateur, dans le bac aux
légumes. Passez ce délai, elles
vont se flétrir. De méme, si vous
ne voulez pas qu’elles s’abi-
ment trop vite, ne les oubliez
pas dans un emballage her-
métique: elles doivent pouvoir
respirer.

> Lavez-les sous un filet d’eau
juste avant de les consommer,
mais ne les laissez pas tremper

d’eau.

Au moment de I'achat ou de
la récolte, ne vous fiez pas
4 la taille du fruit, mais & sa
couleur. Il faut qu'il soit rouge
et brillant, que son pédoncule
soit vert et que I'ensemble
soit frais. Les fraises sont bien

d’étre cueillies. Les longs trans-
ports leur font perdre une part
de leur saveur.

pour ne pas qu’elles se gorgent

est1'un des principaux péles de culture
avec une cinquantaine de producteurs.

Nos fraises locales font donc leur
apparition ces jours-ci, mais la sai-
son se situe entre le début d’avril et
le début de juin. Bien que certaines
variétés continuent d’approvision-
ner le marché tout I’été avant que les

www.generations-plus.ch

«remontantes» ne prennent le relais
jusqu’en novembre, les amateurs vous
diront tous que les meilleures sont les
premiéres.

Si vous hésitez a céder aux sirénes
de ce fruit délicieux, sachez qu'il n’a
pas usurpé sa réputation de baie pré-
férée des Suisses. Remplie d’éléments
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nutritifs et d’antioxydants dont la vita-
mine C, lafraise augmente notamment
immunité, favorise la santé des yeux,
lutte contre le mauvais cholestérol et
a des effets antirides. Vous n’étes pas
tout a fait convaincus? Sachez encore
qu'elle est peu calorique (33 kcal pour
100 grammes). MARTINE BERNIER

— —

LA FETE DE LA FRAISE

directe.

Comme chaque année la Féte de la fraise
aura lieu le dimanche 19 mai, de 9 heures &
18 heures, au Domaine Philfruits, & Riddes.
Cette manifestation, considérée comme
étant la plus grande féte agricole organisée
par un agriculteur, marque le début de la
saison. Dix variétés de fraises sont cultivées
par la famille Dorsaz. La féte est 'occasion
de les déguster et de les acheter en vente

Si vous avez envie de découvrir une ode &
la fraise un peu plus lointaine, vous pouvez
encore vous rendre au Tessin od, le 30 mai
2019, se déroulera la Féte des fraises, de

3 heures & 18 heures sur la Piazza Grande
de Locarno. Vous pourrez godter les fruits
servis de différentes fagons, tout en assis-
tant aux animations proposées sur scéne.

Romrodinka et DR

QUELQUES VARIETES
GARIGUETTE Trés précoce,
cette variété star ouvre la saison
dans les rayons des primeurs

et est souvent issue de I'impor-
tation. Avec sa forme allongée
et sa couleur rouge vif, elle est
trés parfumée, juteuse et peu
acidulée.

CIFLORETTE Elle aussi trés
précoce, cette fraise & chair
ferme donne le meilleur d’elle-
méme crue, nature ou sucrée.
Cest ainsi que vous savourerez
le mieux son godt équilibré entre
le sucré et I'acidité ainsi que son
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parfum bien présent. '
DARSELECT Elle est la fraise la
plus cultivée en Suisse, avec les
variétés Clery, Joly, Elegance
et Elsanta. Ses fruits rouge
clair, ronds et de gros calibres
sont appréciés pour leur saveur
sucrée et aromatique.

MARA DES BOIS Elle offre de
petits fruits précoces, charnus et
juteux au golt sucré de fraise des
bois. Seul bémol: consommez-la
ou cuisinez-la rapidement, car
elle ne se plait pas au frigo.

CHARLOTTE Cette jolie fraise &
la forme de cceur caractéristique
est une hybridation de la Mara
des bois. Elle aussi a un parfum
typé de fraise des bois, et pro-
pose une chair moelleuse, sucrée
et peu acide.

SONATA Sucrée et juteuse, elle
est dotée d’un aréme prononcé
de fraise et plait particuliére-
ment aux cueilleurs, car elle et
trés facile & récolter.

ELSANTA Trés cultivée, cette
fraise est des plus savoureuses.
Lintérieur de ce robuste fruit sucré
est rouge avec un ceeur blanc.

D’autres variétés comme Ele-
gance, Asia, Irma ou Eve Delight
font aussi partie des fraises
cultivées en Suisse.
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