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est temps de planter les fraisiers

Joséphine Gretillat

Pour se régaler toute
I'année, rien de tel
que de planter

des fraisiers
remontants,

des non-remontants
et des quatre-saisons.

Pour assurer une bonne
production, il est impor-
tant de planter les fraisiers au
bon moment et dans des con-
ditions optimales. Les fraisiers
ne sont pas tous pareils face a
leur culture.

H Plantation

Le fraisier aime les sols
riches, légers, frais et perméa-
bles. Planter si possible de juil-
let a aoiit, a une distance mi-
nimale de 30 cm sur la ligne et
de 50 cm entre deux lignes.
L’époque de plantation doit
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Le fraisier des quatre-saisons: plus sou-
ple, il peut étre planté un peu plus tard.

laisser le temps au fraisier de
se développer avant d’attein-
dre la phase de l'initiation flo-
rale. En cas de plantation tar-
dive, le nombre de fleurs sera
fortement réduit et il y aura
des pertes dues a un enracine-
ment insuffisant. Les variétés
remontantes et les quatre-sai-
sons peuvent étre plantées un
peu plus tard ou au début du
printemps. C’est en automne
que la plante accumule des ré-
serves nutritives dans les
tiges puis les racines. Dés que
le froid s’installe, la plante en-
tre en dormance.

B Variétés

Les variétés de fraise ap-
partiennent a trois groupes se-
lon leur réaction a la longueur
du jour.

Les variétés non remon-
tantes: la plante fleurit au prin-
temps et ne donne qu’une pro-
duction par an. La floraison
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Il est important de ne multiplier les frai-
siers qu’a partir de plantes méres saines.

est d’autant plus abondante
que le nombre de bourgeons
initiés l'automne précédant
est important (a partir de dé-
but septembre).

Les variétés remontantes:
comme les variétés non re-
montantes, il y a initiation flo-
rale en jours courts mais aussi
en jours longs, vers la fin du
printemps, début de I'été. Ces
fraises donnent une premiere
production vers le mois de
juin suivie d’'une pause puis
d’une reprise de production
de fin juillet jusqu’en automne.

Le fraisier des quatre-sai-
sons (Fragaria semperflo-
rens): seules les températures
basses empéchent I'initiation.
Celle-ci a donc lieu durant tou-
te la saison sans discontinuer.
La plante produit continuelle-
ment des fruits du printemps a
I'automne. Ils sont plus petits
que les groupes précédents,
mais leur qualité gustative est
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La fraise ananas, de beaux fruits originaux et une saveur associant I'ananas frais
et la fraise. A tester!

excellente car ce type est issu
du fraisier des bois.

B Multiplication

Le semis est possible pour
le fraisier des quatre-saisons.
Pour ceux qui ne produisent
pas de stolons, il faut diviser
les touffes. La multiplication
se fait principalement par sto-
lons: la rosette de feuilles for-
mée et pourvue d’un faisceau
de racines est sevrée et plan-
tée. Praliner les racines dans
une bouillie a base de terre ar-
gileuse pour assurer la repri-
se. Choisir des plantes meres
vigoureuses et saines.

B Entretien

Arroser copieusement apres
la plantation et régulierement
pendant toute la saison, éten-
dre du compost, pailler pour
conserver la fraicheur du sol et
isoler les fruits. Supprimer tous

les stolons qui se forment avant
et au cours de la récolte. Prati-
quer un nettoyage d’hiver du-
rant le repos végétatif et en pé-
riode séche en supprimant la
plus grande partie du feuillage
pour éliminer les foyers parasi-
taires.

La plantation dure deux a
quatre ans si elle est bien en-
tretenue. Il est important de
ne pas revenir avec des frai-
siers sur la parcelle avant qua-
tre ou cinqg ans. Quand les pre-
miers signes de dégénéres-
cence apparaissent (fruits
plus petits, moindre producti-
vité, rabougrissement du feuil-
lage, taches foliaires, etc.), re-
nouveler la fraiseraie.

B Facteurs clés
de la qualité gustative
Plusieurs parametres in-
fluencent le goiit des fraises.
Une bonne fraise est principa-

lement le résultat d’'un bon
rapport acidité-sucre. Le plus
important facteur est la variété
choisie et le second le stade de
maturité du fruit lors de la
cueillette. Le climat joue aussi
un role important, les journées
ensoleillées suivies de nuits
fraiches donnant une meilleu-
re qualité gustative. Les pluies
ou les arrosages trop abon-
dants durant la maturation et
la récolte réduisent les sucres
et diminuent la tenue des
fruits, mais un manque a cette
période diminue l'acidité du
fruit. Le terroir et la fumure in-
fluencent également le goit
des fraises: la potasse, par
exemple, améliore la qualité
gustative des fruits et le cal-
cium en exces diminue le taux
de sucre et d’acidité. Enfin,
certains fongicides agissent
négativement sur la saveur des
fruits.

CHRONIQUE DU CHATEAU DE PRANGINS

Controverse sur les noms

Bernard Messerli

Point de nomenclature
universelle pour les
plantes au XVIII siécle.

es savants des Lumieres, au
VI siecle devaient choisir
entre 25 modes de classifica-
tion des noms des plantes. Au-
cune nomenclature universelle
n’était appliquée avant la pro-
position du grand Linné. Carl
von Linné (1707-1778) a mis
(presque) tout le monde d’ac-
cord avec un systéme binomi-
nal basé sur le genre et l'es-
péce. Grand bonheur aprés le
dur temps des polynomes.

Althea officinalis L. en trées
gros, sur fond noir, et dessous
Guimauve en petit, ainsi se pré-
sentent les noms des plantes de
notre potager. Le simple ama-
teur de plante, peu habitué au
vieux latin des plantes, sera
sans doute rebuté. L'idée étant
d’étre compris par des visi-
teurs du monde entier. C’est
d’ailleurs le but d'un langage
scientifique que d’étre univer-
sel. «Guimauve», en revanche,
ne va faire plaisir qu’aux franco-
phones. Ce qui est un peu faible
dans un musée de la quadri lin-
guistique Confédération helvé-
tique. Notre jardin-musée doit
pouvoir intéresser aussi bien
les familles que les jardiniers et
les scientifiques.

Imaginons un instant un bo-
taniste assez pointu, voire plu-
tot pédant. Il est au courant du
style de jardin et de son
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La beauté des guimauves en fleur nous console
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des déboires de la nomenclature.

contenu végétal qui se veulent
tous deux du XVII* siécle. On
lui a méme dit qu’une date, gra-
vée dans la pierre, a été trouvée
dans le fond du bassin: 1729. Ce
qui permet d’attester de plus
d’un quart de millénaire de ce
potager historique. Augurons
de sa part une méchante ques-
tion: «Et vous pensez étre dans
le style Lumiéres avec votre no-
menclature?». Quel est le pro-
bléme? La nomenclature bino-
minale de Linné, celle de I'éti-
quette, a été instaurée a partir
dela publication Species planta-
rum de 1753. Elle est toujours
d’actualité. Avec une petit
marge de mise en application
d’au moins une décennie, cela
donne 1763... De toute facon
bien apres le 1729 du bassin
central. Aie, pour la nomencla-
ture historique! Et pour le nom
commun? Elle devrait apparai-

tre en bernertiitsch et en patois
vaudois, car nous étions a
I’époque des barons un canton
berno-vaudois.

Bon, essayons la terminolo-
gie des polyndomes, méthode
qualifiée de naturelle car elle
faisait appel a des descriptifs.
Cela donne, par exemple: Al-
thea foliis simplicibus tomento-
sis, c’est-a-dire I'althée a feuilles
simples, tomenteuses. Pauvres
étudiants en botanique, chaque
fois qu’'une nouvelle mauve
était découverte, on allongeait
le nom scientifique. En bernois,
elle devait se nommer Apothe-
ker Gibschen, voire un peu dif-
féremment suivant la région. Et
en patois? Guimauvets ou Pas-
saroisa nous indique Le nom
des plantes en patois vaudois de
Moret & Jaques. Faudra-t-il
changer le contenu de nos éti-
quettes?

ATABLE

Un pain bien roulé

mage et d’'une sauce.

Ingrédients
Pate a wraps
80 g de farine
80 g de maizena
1 cs d’huile
1 cc de sel
1 dl d’eau
Farce

(par exemple raifort)
1 cc jus de citron
2 cs créeme

Un wrap est une sorte de pain fait d’'une
galette de farine de blé dur, souple, fine et en-
roulée autour d’une garniture au choix. Ce
nom vient de I'anglais «to wrap» qui signifie
emballer, envelopper, rouler. La garniture de
ce sandwich branché se compose le plus
souvent de viande froide, de volaille en
tranches ou de poisson, accompagné de sa-
lade, de tomates, de guacamole, de champi-
gnons, de bacon, d’oignons grillés, de fro-

Il est probablement originaire de Califor-
nie, aux Etats-Unis, et est devenu populaire
dans les années 90. De nombreuses chaines
de restauration rapide proposent des wraps
dans le monde entier. lls se consomment cou-
pés en rondelles ou en mini-sandwichs. Du
point de vue nutritionnel, le wrap est généra-
lement un peu plus gras et énergétique que la
plupart des pains. Il ale mérite d’avoir une te-
neur élevée en protéines et compléte une
garniture parfois un peu légéere en poulet.

Une truite fumée, féra ou bondelle
3 cs de fromage a tartiner aux herbes

Wraps a la truite fumée

Recette pour 4 personnes en apéritif.
Temps de préparation: 20 minutes.
Temps de cuisson: 20 minutes.
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Préparation

pate souple.

Facile a préparer et a manger,
le wrap gagne en popularité.

Mélanger les ingrédients pour obtenir une

La diviser en 4.

Etendre en galettes au rouleau le plus
rond possible.

Cuire dans une poéle antiadhésive pen-
dant deux minutes de chaque co6té.

Mixer tous les ingrédients de la farce.

Etaler sur les wraps.

Les rouler serrés et les couper en biseau.

Remarques: rouler les wraps quand ils
sont encore tiedes. Dresser sur une salade et
doubler les quantités de la recette pour un
souper. On trouve dans le commerce des
wraps tout préts sous le nom de tortillas.
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