BAIES ROUGES - BAIES NOIRES 4.
FRAISIERS — POTENTILLES
Le genreFragaria (= Fraise) appartient a ld~amille desRosaceae —Rosacéefragariées comprenant des arbres
fruitiers (Pomme, Péche, Cerise, Abricot), des espderbacées fruitieres (Fraise, Framboise) etalastes
ornementales (Rose). Le gefmagariaest composé de 20 especes sauvages et d'hyltidespécifiques, le plus connu
étant le Fraisier cultivé octoploideFr.x ananassaLle latin Fragaria nous a laissé le métagrance (= parfum)

Le Fraisier des bois(Fragaria vesca
Une espeéce de plantes herbacées vivaceiginaire d'Europe, d'’Amérique du Nord et d'Asapicale.
Naturalisée en d'autres points du globe, elle savér, avec plusieurs sous-espéces, un peu partms lé monde
(hémisphére nord) par culture, ce qui en fait Edter sauvage le plus répandu.
Ses faux-fruitsles Fraises des bojsont réputés pour leur ardme plus recherché guedes Fraises des jardins
Le nom génériquedsragaria, vient du latinfraga, « Fraise » - Le nom spécifiquescasignifie « petite », en latin.
Synonymes
- Potentilla vescau Potentilla fragariastrum(voir plus loin : les Potentilles)
- Fragaria insularisRydb.
- Fragaria monophyllaou Fraisier de Versaill€'s
Le Fraisier des bois est encore appehisier commun ou Fraisier sauvagemais n'a pas le monopole de ces noms.
C'est aussi |Eraisier des quatre saisongour les variétés remontantes
Peut étre facilement confondu avec d'autres espéces Fraisiers(voir plus loin) comme :
- Fraisier musquéFragaria moschata
- Fraisier vert

- le Fraisier des Indes qui apprécie les mémes biotopes et s'y montrentielrs envahissant mais la confusion n'est
possible que superficiellement car les feuilles s@s différentes et sa fleur est jaune. De pdmsfﬂut est |nS|p|de
Le Fraisier des bois se trouve a |'état sauvagdans des foréts et bois pev'f ; ‘ ‘
touffus (clairieres, lisieres, chemins enherbéssémiet leurs talus), legF *
broussailles, les haies, dans des endroits herbpisgu'a 1 600 métre
d'altitude. Il est aussi cultivé pour sfnit, dans les jardins.
Le Fraisier des bois forme une touffe bassavec de longs rameaux fins (tiges™
herbacées, courtes, velues, pelucheuses) et rasnpansurface sfolors ou |
coulants) pouvant s’enraciner a chaque nceud etefoamnsi de nouveaux;
pieds : le rhizome cylindrique, noiratre et fibrepwrte des feuilles a 3 foliolesgi
luisantes, vert clair soutenu sur le dessus, gaissur leur partie inférieure. |
Ces feuillessont dotées d'un long pédoncule tres pubescenbwtertes de
poils soyeux : le limbe, plus ou moins poilu, esiveent un peu plissé selon le
nervures secondaires. Elles sont grossieremenébesrde petites dents : la de
terminale est aussi grande ou plus longue que ea@s \bisines, contrairemen
au faux-Fraisier (Potentilla fragariastrumou Potentille stérilePotentilla
sterilis, voir plus loin)
Floraison. Les fleurs hermaphroditezuto-fertiless'épanouissent d'avril-mai
juin-juillet. La plante refleurit parfois en automn les variétés « a floraiso
continue » ont en réalité 4 périodes de floraisgmintemps, début d'été, fi
d'été, début d'automnkes fleurs sontblanches, groupées et terminales, aveq
pétales entiers, ovales et rapprochés, et de nosdseétamines jaunes. Le
tiges fleuries peuvent atteindre 30 & 40 cm.
C'est une plante mellifére tres visitée par les abeilles.
Les Fraises sont en réalité de faux fruits formées par l'ensemble d
réceptacle charnu et juteux de la fleur : les ablés fruits sont les petits akéng
foncés, noiratres, supportés par ce réceptaclgerou jaune-blanchéatre selo
les variétés, qui constituent la Fraise. De formgide oblongue plus ou moins
arrondie, les Fraises sont généralement tres péadsrsucculentes et sucrée
comestibles et... trés appréciées

! Octoploide: en génétique, & 8 n chromosomes.
2 Voir plus loinLa Fraise (fruit)
3 Remontant: en botanique, plante ou arbre qui redonne déts fou des fleurs méme apreés la saison. Des rasigmsntants.



Ecologie

Spontané dans les bois (clairiéres, lisiéres, ameranherbés boisés et leul
talus), le Fraisier... des bois s'épanouit au @mips, avant que les feuillus ni
captent l'essentiel de la lumiére du soleil.

En culture contrdlée, quand on ne fait varier guiiiniére (lampes a vapeur d <
sodium), on montre des variations de capacitéhaiee de CO2, d'anatomit % =
foliaire, et d'ultra-structure des cellules. Enipgelumiére, les feuilles sont plus
épaisses, le feuillage plus densemiésophyllgpartie interne de la feuille) plus
épais. Le bilan de la photosynthése (par rapptatrdasse foliaire) diminue er
forte lumiere (peut étre en raison d'une accunanatnportante d'amidon dans =
les chloroplastes) ou a faible lumiére. Sur unanilplus sec, le fruit est plus@

petit et sec.

Quand il a poussé sur un sol pollude Fraisier fait partie des plantes qui
peuvent avoir accumulé de l'arsenicsous toutes ses formés(I'arsenic a été
beaucoup utilisé comme pesticide, notamment en iueérdu nord ou il I'est
encore abondement sur les terrains de golf sousefate méthanearséniate-
monosodiquéMSMA)

Culture

Fragaria vescale Fraisier des bois, est une espece sauvage.l@oulture, il s'agit souvent de prélevementdiiidus
sauvage. Cependant, des variétés améliorées spug@s a la vente par les spécialistes.

Il est tolérant & la chaleur et a la sécheresse p@ir une bonne production, il préfére un sokfrplutét acide et une
exposition ensoleillée.

La multiplication se fait habituellement par digisides touffes a I'automne.

Trés résistant au froid, il craint cependant ldéageprintaniéres.

Ces faux-fruits se conservent difficilement et deint é&tre consommeés rapidement

L'espece est généralement exempte de maladies etgsites

Duplication, clonage et transgénese
La plante est facile & multiplier via ses stolons.
Des méthodes de clonage vitro de méristémes, puis a partir de fragments de ésudht été développées pour dupliquer
de maniére clonale cette espece et des Fraisiek$ @@nsgéniques) ont été produits en laboratair&gpagne dans les
années 1990 (avec un gene marqueur de résistamcardibiotique).

La culture de clones est cependant vulnérable a thffusion de maladies

L'espece comprend plusieurs sous-espécémrmes et cultivars

- subspamericana(Porter) Staudt - Amérique du nord - Plus petite ps autres sous-especes

- subsp.californica (Cham. & Schitdl.) Staudt - USA cote pacifique suBolioles plus rondes et plus dentelées. Peu
résistante au froid

- subspvesca Eurasie

- f. roseiflora(Boulay) Staudt - Fleurs roses génétiquement dam#@sasur le caractere a fleurs blanches.

- f. semperflorengDuchesne) Staudt - Fruits trés parfumés, formévéud floraison continue tant que la températere |
permet.



Quelques variétés sans stolons propagé par graines

- 'Alexandria’- Créé en 1964 aux USA par George W. Park Seed Co.

- 'Baron Solemacher'Floraison continu, Obtenu en 1935 en AllemagndH&. Heinemann

- 'Baron Solemacher, Weiss Solemach€&toraison continu, fruits blancs par F. C. Heiagam

- 'Baron Solemache(mutation jaune) - Floraison continu, fruits jaunes

- 'Baron Solemachefmutation vert clair) - Floraison continu, fruitert clair

- 'Golden alexandria* Feuilles vert clair-jaune, peu productive, fryptes sucré que les autres variétés

- 'Ruegen’, 'Riger'Floraison continu, gros fruits, sans stolons.éGxéastle Putbus en Allemane en 1920 par Emil
Spangenberg

Quelques variétés propagées par stolons

- 'Blanc Amélioré- Fruits blancs, trés gros. La variété actuellenoeminue sous ce nom n'est apparemment pas laévariét
historique connue en Grande-Bretagne dans les ad9€€ qui n'était pas remontante.

- 'Déesse des valléesPlus rustiqgue gu®eine des valléesa fruits plus gros mais parfois moins colorés

- 'Délices'- Floraison continue, trés productive.

- 'Gartenfreude* Tres gros fruits. Allemagne

- 'Golden Alpine* Floraison continue

- 'llla Martin' - Fruits blancs. Allemagne

- 'Mignonette*- Floraison continue

- 'Monophylla’, Fraise de Versailles'F. vescasubsp.vescaf. monophylla Feuilles & une seule foliole, enregistrée par
Vilmorin-Andrieux en 1885 comme ayant été obtenaielpuchesne.

- 'Multiplex’ - Fleurs doubles. Trés peu de fruits

- 'Muricata’, 'Fraisier de Plymouth'Les fleurs et le fruit ont de nombreuses petitagoissances chlorophyllées.

- 'New Giant*- Floraison continue

- 'Norrland' - Floraison continue, couvre-sol

- 'Pineapple crush' Floraison continue

- 'Quarantaine de Prir¥ Originaire de France. A eu une importance comiakrgusqu'au début du XXe siécle mais serait
maintenant perdu, remplacé depuis les années Hafhp variété équivalentéErigée du Poitou’

- 'Reine des ValléesFloraison continue, fruits tres parfumés

- 'Rodluvan*- Floraison continue, couvre-sol

- 'Snovit'- Floraison continue, fruits blancs

- 'Snow King*- Floraison continue, fruits blancs

- 'UC-05'- F. vescasubspcalifornica - 'UC-06'- F. vescasubspbracteata

- 'Variegata'- Feuilles panachées de blanc creme ; fleuri diéawnai et porte rarement quelques petits fruits

- 'White delight* Fruits blancs

- 'Yellow Wonder- Floraison continue, feuilles vert clair, fruitibcs.

Un hybride entrevescaet viridis a été cultivé jusque vers 1850 mais est maintesqgpdremment perdu.




Utilisations

Faisant depuis longtemps I'objet de cueillette dEsshbois, cette plante étail
utilisée comme teinture, aliment ou pour ses vartadicinales.

Elle est introduite et cultivée dans les jardingapéens vers le XIVe siécle
pour ses vertus curatives ou pour étre mangée. Reaaissance, les homme
dégustaient la Fraise des bois au vin, et les fesnaéa crémé.

La bonne connaissance de son génome et son cyclercde génération (12-
16 semaines}n font un modele pour I'étude des Rosaceae

Que faut-il cueillir ?

Les feuilles, le rhizome (racine), les fruits

Périodes de cueillette

- Les feuilles jeunes au printempgmai-juin)

- Le rhizome avant I'apparition des feuilles(septembre-octobre)
- Les fruits parvenus a maturité

" Gemeine Grdbiere.

Principes actifs

Les feuilles, riches efanins, silice et sels minéraux, sont trés richevitamine C.

La plante contient également des glucides, flavamgites essentielles, glucosine, fragarine...

Propriétés médicinales

Dépuratives, apéritives, anti-inflammatoires, tomig, calmantes...

En infusion, les feuilles sont astringentes, digrés et antirhumatismales.

Le rhizome, séché, utilisé en décoction (on metaeine dans l'eau froide que l'on fera bouillir gemt environ
10 minutes), a les mémes qualités que les felfdiesétiques, légerement astringentes).

Indications

Les Fraise$ sont conseillées d'un point de vue diététiqueort autorisées audiabétiques: le sucre contenu dans les
Fraises, ldévulose leur convient.

Les Fraises, grace a leur sucre, ont une granéervautritive et des qualités toniques et remingaates pour les sujets
fatigués ou anémiés.

Elles sont excellentes contre les diverses maatiests de l'arthritisme : goutte, rhumatismes...

Elles sont aussi recommandées en cas de diarrhé@mbgconstipation.

Pour soigner les angines, ainsi que pour les tointeuse des grands fumeurs.

Employées contre la gravelle, les affections reinde la vessieconsultez le médecin

Usage interne
Les fruits sont généralement utilisés frais, du fait de Isaveur agréable : ils somtes désaltérants.
On peut en confectionnees confitures et des sirops
Les Fraises sont aussi parfois utilis&&shéesen mélange dans le thé
- Infusion de jeunes feuilles 20-30 g/ litre d'eau.
- Décoctionde racines ou de feuilles 25 g / litre d'eawa boire a volonté dans la journée
Note: la décoction colore l'urine en rose et les masi€n rose rougeatre, ce qui n'est pas inquiétant.
Dépuration, diurése
- Faitesinfuser 10 g defeuilles dans 250 ml d'eau bouillante pendant 10 minutes.
Il est conseillé de boire 3 ou 4 petites tassesatie infusion par jour
- Faitesbouillir 30 g deracinesdans un litre d'eau pendant 10 minutes et laisggrser 5 minutes.
Il est conseillé de boire 3 tasses de cette démogtar jour
Diarrhée
- Faitesinfuser 10 g defeuilles dans 250 ml d'eau bouillante pendant 10 min@tdspetites tasses de cette infusion / jour.
- Faitesbouillir 20 g deracinesdans un litre d'eau pendant 10 minufe&.tasses de cette décoction / jour.

4 Voir aussi plus loirLa Fraise (fruit) : Usage culinaireyaleurs nutritives



Usage externe

Inflammation de la gorge, de la bouche, gingivite

- Faitesinfuser 50 g déefeuilles dans un litre d'eau bouillante pendant 10 minutes.

Appliquez cette infusion tiéde sur les parties eonées avec ulinge imbibé.

Dans 'angine et les différents maux de gorge

- Gargarisme: décoction de racines30-50 g/ litre d'eau, bouillies quelques minutegisser infuser un bon ¥ d'heure.
Diarrhées

- Lavement: mémedécoctionque ci-dessus (Dans I'angine...)

Leucorrhée

- Faitesbouillir 30 g defeuilles pendant 10 minutes dans 1 litre d'eau et laisgaser encore 10 minutes.
Laissez refroidir jusqu'a la température corporedeprocédez a déavages vaginauxune fois par jour
Contre les ulcéres.

- desfeuilles fraiches pilées

Tartre

- Ecrasez un€raise fraichesur la brosse a dentsfeittez énergiquement vos dents.

Recommencez de tengrstemps

L’huile de Pépins de Fraise
...VOUS connaissez ?°..

Pressée a froid, c’est une huile rare et diffigileouver dans le commerce en tout cas en dehsnmsdgasins Bio.

Elle est de couleur jaune / verte et a une odeitéf.

Riche en vitamines(A, B9, C et E) elcides gras essentieloméga 3 et 6), I'huile de pépins de Fraise contient de
nombreuxantioxydants.

Possédant dgwopriétés antibactérienne lissante émolliente etréparatrice, elle convient a tous les types de peaux.
Tres facilement absorbée par la peau, I'huile genséde Fraise ne laisse pas de film gras.

- Efficace++ dans le traitement dedes et ridules I'huile de pépins de Fraise est souvent destindgeaux matures:
on peut I'utiliser pour prévenir les rides ou atténcelles déja installés. Elle éclaircit le tahatténue les taches.

- Astringente, elle convient également apraux grasses et acnéiques

- Mais c’est aussi une huil®urrissante++ et hydratante pour lespeaux sechesu lescheveux secs et abimés

- Utilisée comméuile de massag@otamment pour soulager ldsuleurs rhumatismales Elle favorise laicatrisation.
- L'huile de pépins de Fraise peut serviagéntblanchissantmodéré, notamment pour ldsnts

- Elle parfumera délicatement vos bougies, savanite de bains et tous cosmétiques.

® Par Doucinette -Publié dans Beauté & tous prixi@enauté : Petits bonheurs (10/06/2012) - Voir apissi loinLa Fraise (fruit) : Parlons beauté
€ Voir Fiche KUKUI (huile végétale) : Zoom sur les oméga 3 et 6



Le Fraisier musqué (Fragaria moschath’

... ou Capronier, une espece de Fraisier a petit fruit du §eagaria.

Ses Fraises sont appelées « Fraise Capron » (a ne pas confecdee@apron, fruit du Caprier). Leur goQt est musqué.
Synonymes. Fragaria elatior Ehrh. -Potentilla moschatéWeston) Prantl.

Espéce européenne qui pousse généralement en sous-bois ckigsest li
Généralement trés peu stolonifére, le Fraisier musqué seraidésdinybridation i‘<
naturelle d'urVescatétraploidé® avecF.viridis ou F. nubicola Biogola moscatil e
Il est reconnaissable a fgilosité dressée de ses tiges et pédicelle floraex a Fragaria moschata
ses inflorescencedépassant les feuilles.
Les fruits sont plus gros quE. vescails sont rouges a chair blanc-jaune, a l'aron
musqué : ils ont un parfum complétement différent de della Fraise des bois et de
la Fraise de jardins.

Culture

Le Fraisier musqué ettlérant a I'ombre (faibles luminosités)au froid et aux sols
humides: il est parfois utilisé dans les hybridations pour @wnan caractére de
tolérance a ces 3 points.

Ainsi, intéressant pour lepays nordiques il I'est également pour soextréme
résistance aux maladies foliaires

D'apres certains auteurs il y aurait plusieurs sous-espéces
- Fragaria moschata f. rubriflora

- Fragaria moschata subtaxon dioica

- Fragaria moschata subvar calycina

- Fragaria moschata subvar rubriflora

Quelques cultivars

Femelle

- ‘Bauwens’Allemagne.

- ‘Capron’ Différent de ‘Capron royal'. Floraison continue

- ‘Siegerland’Mudersbach en Allemagne.

Méale

- ‘Cotta’ Allemagne. Clone femelle détenu par I'obtenteur mais non comniskcial
- ‘Male’ Utilisé comme pollinisateur.

Dioique

- ‘Kamptal’ Autriche. Sélection de matériel sauvage.

- ‘Profumata di Tortonaltalie. Hors d'ltalie, c'est trés souvent le clone femelleguiendu sous ce nom. Floraison continue.
Hermaphrodite

- ‘Askungen’(syn.‘Oke’, ‘Cinderella’) Sélection suédoise a partir de matériel sauvage.

- ‘Capron royal’ - Fruits coniques, quelquefois remontant. C'est en faitoupg de clones proches les uns des autres.
- ‘Marie Charlotte’ Allemagne.

- ‘Rosea’(syn.'Rozeya, ‘Rozea) Russie, issue de semence.

Sexe non déterminé

- ‘1864’ Hollande Petit fruits.

- ‘Capron framboisé{syn.‘Capron blanc) France.

- ‘Franch musk hautbois’

- ‘Heilien’ Hollande.

- ‘Liebermeister’ (nom provisoire) trouvé en 2010 dans un vieux jardin & Karlsruhe en Allemagne

Des plants similaires ont ensuite été repérés a Stuttgart et Amitriche.

- ‘New black musk hautbois’

- ‘Parfum royal’ Suisse Tres proche d&Capron royal'.

Historique : I'espéce a été largement cultivée entre 1400 et 1850 pouisesd'est d'ailleurs la premiére espécd-tgaria

ayant recu un nom de cultivar auseChapironen 1576. Du nom de cette variété est venu le @apronutilisé pour I'espece.
De nos jours, il n'y a plus de culture industrielle carremaement est bien moindre que celui de la Fraise des jardiagdm
nombreux particuliers la cultivent pour la consommation fateikt quelques sélectionneurs s'y intéressent encore.

" Provient de « http://fr. wikipedia.org/w/index.pltitie=fraisier_musqué&oldid=87906638 ». Dernieredification de la page : 21 janvier 2013
8 Tétraploide (du greceidog eidos: en forme de, avec le préfigétra- : 4) : en génétique, qui contient un nombre qualér(4 x N) de chromosomes



Le Fraisier vert (Fragaria viridis) °

... ou Fraisier des collines, est une espéce aeplavace de la famille dédosaceae

Fragaria provient du latirfraga (« Fraise ») etiridis (« vert »)
On l'appelle régionalement'Breslinge" ou "Craquelin®.

Synonymes: Fragaria collinaEhrh. -Fragaria vescavar. satival. - Potentilla viridis(Weston) Prantl

L'espece a été tres peu cultivée.

Un hybride entre F. vesca et F. viridis a été aditjusque vers 1850 mais est maintenant probabliepsedu

Le Fraisier vert se multiplie végétativement patmis monopodiaux.
Il est utilisé en hybridation powa tolérance au calcaire et sa résistance aux maiesl foliaires

C'est une plante eurasiatique a
préférence continentale qui apprécie
les sols calcaires et plutdt basiques,
les milieux ensoleillés, chauds et secs.
Elle est assez rare en France et tres
rare des régions meéditerranéenne et
Ouest.

Espece thermoxero-calcicole, elle est
présente jusqu'a 1800 m.

Le Fraisier vert est une vivace haute
de 5-20 cm.

Peu de stolons, sa tige florale atteint
la méme hauteur que ses feuilles.

Les feuilles ont trois folioles
soyeusement poilues a la face
intérieure. Elles portent souvent des
galles rouges.

Les fleurs sont blanches, jaunéatres de
15 & 20 mm de diameétre. La plante
fleurit de mai a juin.

Le fruit est acide et se détache
difficilement de son calice.

® Ce document provient de « http://fr.wikipedia.args. Derniére modification de la page : 11 novest012



La Fraise (fruit)

Fragaria vescast originaire d'Amérique du Nord.

Le Fraisier est rampant, a stolons, sauvage ou\eif, trés commun en Europe et au Maghreb.
La plante fleurit d'avril a juillet et parfois auissn automne.

La Fraise est, botaniquement parlaat) faux-fruit Elle est# arrondie,# charnue, selon la variété.

L'espece la plus consommée dans le monde est dsuespéce hybride
Fragaria xananassa™.

Autres espéces botaniqguement différentes
Quelques fruits d'autres espéces sans rapport Bvagaria et par analogie de
forme, portent le nom vernaculaire déraise»

Fraise de Chine: fruit de Myrica rubra souvent confondu avec
ceux de Arbousier *2

Fraise d'Inde : fruit de Duchesnea totalement sans intérét
alimentaire'®

La Fraise pousse... sur un Fraisier.

Elle est formée par I'ensemble du réceptacle chamula fleur (induvie
hypertrophié sous l'effet des auxines). Elle a upaleur rouge ou jaune
blanchatre selon les variétés, et une forme oveildlengue plus ou moins
arrondie.

Au sens botanique du terme, les « vrais » fruitd eo fait les akenes, ces petits
grains secs, communément appelés apépinsalors que ce dernier terme ne
devrait désigner que leur minuscule graine centdidposés régulierement dans
des alvéoles plus ou moins profondes sur la Frdsepuleur verte a brune, et
renfermant chacun soit un ovule (non fécondé) wodt graine (qui porte alors

un germe lorsque la Fraise arrive & maturité)

Ce sont les akénes qui produisent une hormone plamheau faux-fruit de

grossir*®,

Le vrai fruit du Fraisier n'est pas la Fraise,
mais ces petits grains en surface,
qui craquent sous la dent, les akenes.

Saison
Selon la variété, la saison de maturation des ésa@'®tend de mai a septembre dans I'hémisphede Nor

Par des techniques de cultures artificialiséesyfest hors-sol, sous tunnel et chauffée, il estiplessle produire des
Fraises en dehors de cette période (avril a nowe@mbr

10| es Fraises n'existent en variété cultivée queidep 16 siécle environ.

1 Note : dans la suite de cette fiche, c'est géemat de celui-ci qu'il est question sauf mentiontire.
2 \/oir Fiche BAIES ROUGES - BAIES NOIRES 6.

13 voir plus loin

14 voir plus haulLe Fraisier des bois(Fragaria vesci



Les producteurs étrangerssont : Israél, Californie, Maroc, Hollande, Mexéqu

Chili, terre degrossed-raises

L'Europe est le premier producteur (1,5 million de tonnes en 2005 devant les Etatislduec son million de tonnes).
Les principaux centres de culture en Francesont : Midi (Dordogne, Vaucluse, Lot-et-Garonriggtagne et Lorraine.

La culture industrielle des Fraisesqui s'est notamment développée en Espagne fajiet'de critiques en termes de non-
durabilité et de dumping social.

Depuis les années 1980, la production espagnaeaerue. Sur les 330 000 tonnes récoltées en 2@0Guart (83 000
tonnes) a été exporté vers la France -dont lesrtaiians de Fraises proviennent a 78 % de I'Espaga€el5 % du Maroc
(selon la douanes et Interfel)

Ces Fraises espagnoles sont essentiellement ashatdmas-prix par les grandes surfaces qui les devgnaux
consommateurs dont la consommation annuelle testld'environ 130 000 tonnes.

95 % des Fraises d’Espagne sont produites suramede 5 000 ha et en partie illégalement (maisaeaiere tolérée par
le gouvernement) jusqu'a l'intérieur du Parc natide Dofiana.

Des ONG locales et mondiales (WWF) dénoncent ugauseoissant et massif de produits chimiques poaekinfection
du sol des cultures faites sur sable (drainargpes plastique, avec une consommation massive d’'@dgation issue de
forages plus ou moins légaux (50 % ne sont pasuds)lsur des terrains pour partie (40 % en 20@griement occupés,
dont plus de 100 ha sont situés en pleine zon&gget L'irrigation est telle qu’elle a fait disptra 50 % environ de
I'alimentation du marais.

La monoculture épuisant les sols et y favorisanpugdlulation de parasite de la Fraise, chaque aongonta terre
sablonneuse est stérilisée pour y détruire touteaf@une, avec du bromure de méthyle (poison, geffeh de serre, et
détruisant la couche d’ozone, interdit en 2005nidee limite par le protocole de Montréal de 198t7le la chloropicrine
(poison dangereux qui a été utilisé comme arme ighie).

La main d’ceuvre (marocains et saisonniers san®epggous-payes et mal- logés, ne bénéficiant fa &&curité Sociale
ni d’'un suivi médical). Les kilométres de bached(® tonnes/an) dont le plastique noir couvre lecenitaminé par les
pesticides, sont enterrés ou brQlés a I'air libre plus, 2 000 ha ont été déboisés pour étendruleses de Fraises.

Le WWF France a demandé aux supermarchés de vayiiie leurs fournisseurs cultivaient IégalementHegises en
respectant un cahier des charges rigoureux ennaafienpact environnemental.

Usage culinaire

Comment choisir les Fraise®

- Brillantes avec des feuilles et un pédoncule vert ; sans tdeless, parfumées, uniformément colorées.

- La Fraise ne mQrit pas aprés la cueilletteil faut I'acheter a point.

- Ne vous laissez pas séduire par des Fraises de gros caliiéespieur celles de taille moyenne, notamment si vous désirez en
faire de la confiture.

Pour conserver les Fraise€ertaines étant cultivées de maniére industrielle et dansalevaises conditions peuvent encore
contenir des résidus de pesticides mais ceux-ci ne sontdanéohe pas employés sur les Fraises apres récolte...
La Fraise est un fruit trés périssable Par conséquent, aprés la récolte, le refroidissement immédiattockage a 0° C
(32° F), la prévention des dommages physiques aux fetiiks,transport avec des doses élevées de dioxyde de carbone sont de
méthodes employées par leaisiculteurspour contrdler les maladies. En outre, il faut prendrénsd'éliminer les fruits
malades ou blessés lors de la récolte pour éviter gu’ils neaatdnent les fruits sains voisins.
A consommer dans la journégecar les Fraises sont fragiles. Par grande chaleur ou oraggeeliest " tourner ".
Ne laissez pas les Fraises dans les barquetteselles sont entassées et stagnent dans leur humidité
Etalez-les sur du papier absorbant ou un torchon propreuddagge plat creux et recouvrez-les avec une serviette.
Au réfrigérateur, 24 h au maximum: dans le bac a légumes, sans lavage préalable car elles s'oxydenaérdtasént leur
saveur. Les couvrir afin que leur parfum puissant ne se comuaipas aux autres aliments.

La méthode conservant l'intégrité nutritionnelle d'une Fraise

restera toujours la consommation immédiate aprés la récolte
Congélation des Fraise® Congeler le coulis, la compote de Fraises. Décongélation douce.




Valeurs nutritives *° Fraise cre fmleur mutritive pour 100 g

. . . . . . ean 8895 &
La Fraise regorge de vitamine C (antioxydants), devitamine A -sous forme de sies 76l
précurseur, Ig-caroténg mais pas de rétinol qui doit étre synthétisé-rptimuler les o ——— 1662
défer)ses immunitaires, datamine B9 (acide folique) importante pour les femme_ iu;
enceintes. —r GE
Elle est riche emligo-éléments-sous forme desels de potassiumpour le systeme . 030z
nerveux et contre la fixation excessive du sodi@m,calcium pour les os, et en e D40 e
magnesiumcontre le stress. S T—— —
Elle contient dduranéol (I'alcool aromatique qui lui donne son parfum et gjodt) acides gras
Mise au point au Québec en 199& Fraise Authentique Orléansmontre des effets [Pe-msammes 135 me;
positifs sur les symptdmes associéssgndrome métabolique et audiabéte de type 2 momrmsinm=s Hmg
enrégularisant le taux de sucredans le sang et eaduisant I'inflammation . samres 15 me
Sa durée de conservation exceptionnelle allantujasgl jours a attiré l'attention de: @ choletirok 0 mg
obtenteurs sur ce cultivar. Des analyses ont masgréeneur beaucoup plus élevée - oligo-eleme nts
antioxydants -principalementi'acide ellagique que certaines autres variétéFEEERE 153 mg.
principalement l&ent qui servait de témoin lors de ces études. hosphore () A
Des tests in vitro dh vivo ont montré que des extraité\dthentique Orléanaméliorent =& o
la régulation du glucose sanguin. e (2 10
Elle est cultivée uniquement par un producteurwesith Ile d'Orléans dans la région d == Sk
Québec. memmbi | Bk
€ 20 =
Quelles sont les propriétés de santé de la Frai8e cubvre (Cii) 48
La Fraise est rafraichissante, diurétique, astritegelépurative, apéritive, tonique. vitamines
Elle est l'alliée des régimes amaigrissants. vearmme C 58.8 me
Elle est recommandée aux personnes anémiées. viamine B3 (PF) 326 g
. . . . . . Viarmne B3 125 ugy
Attention ! Les allergies alimentaires aux Fraises sont frequégs viamine B9 (M) 60 1=
La Fraise fait partie des aliments "histamino-ldtéurs" : sa consommation e—— 7 e
libére I'histamine dans l'organisme, ce qui prowdoez un sujet prédispose S——— 24 g
l'apparition de phénomeénes de type allergiquedairg notamment). \ammne B2 272 1
Chez l'enfant, on déconseille donc lintroductioe de fruit dans E—— 22 1l
l'alimentation avant I'age de six mois. —— 0.20
vitamine A 1211
dont pitmal 0 =
vitamnine B12 0=

Comment pouvons-nous utiliser les Fraise®
Trés fragiles, les saisir délicatement pour levaider...

- Crues, entiéres, nature ou avec du sucre, sifaplale, créme (fraiche, Chantilly...), en morcedars des yaourts...
Autres associations fromage blanc, Vanille, Basilic, Menthe, Romarithym, Mascarpone, Orange, Abricot, Melon,
Framboises, Péche, Pistache, Chocolat, Grosdillacguereau, Bananes-Chantilly, Truite-sel...

15 voir aussi plus hadte Fraisier des bois(Fragaria vesci : Utilisations
(*) Crédits photos « pot de confiture » et « musfin: Selma



- En glace ou sorbet.
La plupart des crémes glacées et yaourts agro-induiiels utilisent des arémes artificiels de FraiseC'est le bas de
gamme —Essence artificielle de Fraisé®, employées en parfumerie et dans la confiserie :
5 parties d'éther acétique, 3 p. d'éther amylaeétig p. d'éther amylbutyrique, 5 p. d'éther bgtyei
1 p. d'éther formique, 1 p. d'éther méthylsaliaytigl p. d'éther nitreux, 2 p. de glycérine.
— Voici la formule développée
report

acétylacétate d’éthyl 80 pentanal
diacétyle 2 anthranilate de méthyl 5
acétate d'éthyle 30 butyrate de p. crésyl 50
butyrate d'éthyle 50 yara-yara 20
caproate d'éthylc 20 coumarine 10
benzoate d'éthyl 10 vanilline 20
cinnamate d'éthylc 10 phénylacétate d'éthyl 20

salicylate d'éthyle 5 méthylphénylglycidate d'éthyl 400
acétate d'amylc 10 éther butyliqgue du béta-napht 20

acétate d'hexanyl 10 maltol 14
hexanol 5 iSo-jasmone 2

terpinéol 5| benzylidéne isopropylene acéto 100

nérol 10 essence concrete d'ir 10

bornéol 5 essence de Portug 20

aceétate de bornyl 5 essence néro 10
butyrate de phényléthyl méthylnaphtycéton: 20
sous-total 277 sous-total| 723

1 000

D'autres utilisent des arémes naturels et desd&raiagriculture intensive pour le milieu de ganifme.

- En sirop, pulpe et purée, sur une creme d’Amanaescreme au Citron...

- En confiture (a la creme...) ou gelées.

Conseil pour faire la confiture de Fraises

Le taux de pectine baisse avec le degré de matupivéir confectionner confiture ou gelée, choigs drraises pas trop
mdres. Pour aider a la consolidation, utiliseralpdctine ou autre produit gélifiant.

Ne jetez pas I'écume de vos confitures de Frajgearticulierement savoureuse en tartines au @éuner.

- Pour garnir une tarte ou une patisserie : Fraiseffins...

Pour faire briller les tartes aux Fraises

Nappez les Fraises avec un caramel moelleux addéide beurre ou avec de la gelée de Groseillaya#avec un peu
d'eau chaude ou avec un sirop de sucre léger aalulitid'une feuille de gélatine. Le nappage dojbtos étre tiede.

- Gratinées, en terrine, pour des entremets (mobasarois, etc.)...

- Marinées dans du vin, en cocktail commaéemanito’®, ou encore leecuerdo'®.

Autres associations vin rouge léger, Muscat, Champagne, vin blancellaox (Pacherenc, Jurancon, Sauternes)
Cointreau, Grand Marnier...

Parlons beaut&™

Utilisée sur la peaua Fraise est stimulante, antiride, tonifiante

Elle convient particulierement aypeaux grasses et matures

Masque: étaler sur le visage de la pulpe de 3-4 Fraisessées, laisser agir 5 a 10 minutes. Rincer.

18 Dr Jean ValneAromathérapie

7 Les desserts haut de gammeemandent une somme de travail plus importarme se trouvent guére que chez les petits prodisctELFraises
tournés vers le marché de niche, qui proposentisagh vente directe leur production transformédea soin (sorbets, confitures, tartes...).
Quelques patissiers, glaciers et confiseurs, prodhme ferme de ce genre ou fréquenté par unedkeavertie et demandeuse de qualité, élaborent
ces types de produits.

18 . créé a l'occasion du « Bacardi Superior rugekg Cocktail Competition 2010 France »

® .. qui a été élaboré pour I'édition 2012 du méomecours pour célébrer les 150 ans de la marqueneociale.

20 voir plus hautLe Fraisier des bois(Fragaria vesca: Utilisations etL’huile de Pépins de Fraiseet aussi Fiche RONCES — MURIERS :

Le FramboisierRubus idaeys- La Framboise (Trois fruits rouges *magiques*)



Il existe plus de 600 variétésparlons de quelques-unes remarquables

La plupart des Fraisiers cultivés dérivent d'espéces américaines (Fraisiers de Yieget du Chili) :Reine des Quatre
Saisons, Surprise des Halles, Marie-France, FdgisdBois, Cambridge Favourite, Rabunda, Gorella...

Fraisier de semis

Variétés F1 reproductibles par semi&lan’, 'Karan',Loran (fleurs roses)

Fleurs roses

L'hybridation de Fragaria spp avec Potentilla spp.-généralemen®. palustrisou P. fruticosa ** réalisée pour la
premiére fois en 1989 a permis l'obtention de ks produisant des fruits de taillepresque équivalente a
Fragaria xananassamais a fleurs rosesCamara’, 'Fragoo’, 'Frel', 'Lipstick'l.oran, 'Pink panda’, 'Reduby’, 'Rosalyne’,
'Serenata’, 'Tristan', 'Toscana’, 'Vivarosa'

Ardbmes

Alors que les programmes de sélections mondiautepbisur la forme, la couleur et la fermelgs sélectionneurs
francais sont les seuls a travailler sur I'aréme defruits.

Belrubi, Ciflorette, Gariguette* Mara des boistn sont les références.

Depuis avril 2009 les variétés de Frais€iflorette et Gariguette produites en
Lot-et-Garonne et mettant en ceuvre la techniqueladeculture hors-sol
bénéficient d'un signe officiel de qualité,label rouge Ces Fraises sont donc
produites avec des engrais minéraux chimiques nsaiss perte dans
l'environnement. La défense sanitaire de ces FEraisiuit le cahier des charge
de la lutte intégrée (biologique et chimique).

On peut qualifier ces Fraises de produit miliegdmme.

La sélection végétale actuelle tend a remplaceGdaiguette, au rendemen
faible, par des variétés aussi golteuses et aemmmt plus élevéCiflorette,
Gigaline, Cireine.

Gariguette*, variété non remontante, l'une des premiéresesafdéb. avril).
Récente sur nos marchés, couleur rouge orangéordee fallongée, elle est
ferme, juteuse, parfumée, légerement acidulée.

La choisir parfumée, d'une belle couleur rouge géanniforme.

Une extrémité blanche indique qu'elle a été ceedlvant maturité et, comme
elle ne marit plus... & éviter ! A utiliser natues tarte, salades. Gariguette

Cigaline, issue des recherches du CIREF (Centre interrabia recherche et une « Fraise du Périgord »
d'expérimentation de la Fraise) est une déclinaiola Gariguette.

Rouge vermillon, avec une note de fruits des ligis, sucrée.

A partir de mai et juin. A manger crue ou a cuisiee papillotes.

Mara des boig, variété remontante, cueillie du printemps aukége (juillet-novembre), petite, rouge, brillandejdulée,
fondante, au parfum subtil et délicat, proche dei ce la Fraise des bois. Elle ne supporte pasftegérateur.

A consommer trés rapidement. Evitez de la lavaeneCen salade, en confiture, en terrine, etc.

Des hybridations avec d'autres especgsincipalementragaria moschataet vescaont introduit de nouveaux arémes de
fruits.

D’autres variétés

Selva tenue irréprochable, trés rouge, presque poetdoeen dodue, ferme. Elle se préte aux prépamstidtes que
confitures, coulis ou tartes. De juin & octobre.

Pajaro, en forme de cceur, goQteuse, sucrée. Crue, eis,caule etc.

Cigoulette, croquante. Crue ou cuite. On peut la gratinerjmaaou cuire en papillotes.

Elsanta, grosse Fraise charnue a la pulpe rouge, d'uneettenue. Issue d'un croisement entre les vaGaéslla et
Holiday, sa chair est ferme et de trés bonne guglistative. Crue ou marinée, gratinée ou en coaft

Darselect, variété de Fraises rondes et parfumées. Fryiieiae saison.

Seascapg Fraise remontante, est plus tardive.

Variétés remontantes cueillies du printemps aux geléeSitafine*, Charlotte*, Reine des Vallées...

Variétés non remontantescueillies au printemps : Favette, Matis...

Fraises bénéficiant d’une Indication géographique mtégée(IGP)

L’Union européenne a accordé 'GP a Rraise du Périgord(France) en 2004 et afaaise de CachoubigPologne) en
2009 (voir pages suivantes)

2L yoir plus loin : Les Potentilles



La Fraise du Périgord: Gariguette — Darselect — Mara des bois — CharleCirafine — Seascape

La « Fraise du Périgord »6 Fraises d’Europesstampillées IGRIndication Géographique Protégéearrive sur vos
étals dés début mai

Gariguette, Darselectouvrent le bal du printemps.

Puis, vient le tour des Fraises remontantes. Ekegacoltent en été et jusqu’au début de I'automne

Mara des Bois Charlotte, Cirafine et Seascape

6 Fraises pour 6 mois de plaidir

Elles se cultivent exclusivement en Dordogne, ereinpl terre, plus
particulierement sur les coteaux boisés du Périgtadc, dans un climat doux et
ensoleillé ; elles ont le goQt de leur terroir.

Pour qu'une Fraise soit agréable au goQt, les mtedus du Périgord veillent au
bon équilibre entre le taux d’acidité et de sucré.

Suaves et parfumées, équilibrées et vitaminéesatid et sucrées, les six variétés
garantissent un festival d'arémes et de couleuis di@ avril a la mi-octobre, soit
6 mois de pur plaisir pour les gourmets et les igaunds.

= # Selon Michel Portos, chef doublement étoilé duriEdames" :
Plusieurs variétés sont cultivées en  « Comme mariage sucré/salé délicieug, foie gras chaud poélés’accorde
Périgord et admises dans 'GP parfajtement avec des Fraises du Périgord, le tmlévé au gingembre avec
(Crédits : Union Interprofessionnelle de guelquespistaches et un trait de vin rouge»
la Fraise du Périgord)

Fiegut Fluviers
-

Le Périgord (Peiregordou Perigorden occitan) est le nom Vardian ’
du comté qui recouvrait, & peu de chose prasiuel JaverhagRR e i - e Srand
département francais de la Dordogngdans la région Mareuil PERIGORD YERT DRD ¥ERT "
Aquitaine. wertellac . Thiviers® = Languaile
s . Excideuil 4

v o * Hautetart

Le département de la Dordogne est essentielleraeait r e ?IBP';}'::E"'ES »Sorges
s PERIGLEL

d‘ua.llais 5 Bt St Astier s Thanon
PERIGORD BLANLC 2 » Terrasson

= Montignac

L’Aquitaine est une des principales régions frasesi
productrice de fruits et [égumes.

N . L\ z Mantpaon Heuvice
Les cultures fruitieres et Iegumleres r_epresenm}uﬁ;,de Minestérol . whussidsn yergr  Reuffignac -
11% de la valeur de la production agricole de o et " dllamblard e Y A Sanpiy
occupent une main d’ceuvre nombreuse. \illafi amche Le Bufue s Sbi2, W =Cathun

: _ . o - . 1 Lt Bergerac Tremolate ® = Beynac
Depuis plusieurs années, la filiere régionale aauloiter ® o Lineull Dt reve
ses spécificités et s'engager dans des démarchesatieé PERIGORD POURPRE %= palvis

PERIGORD NOIR

#Beaumont

permettant de valoriser le savoir-faire des proslust et Sigoultz e Iesigeac

I'origine des productions. By
Monpaziers Sillefraniche
du Petlgnrd



La Fraise de Cachoubie Elsanta — Honeoye — Senga Sengdmaskawka kaszubska — Kaszébskd maléna
L'Union européenne a enregistré 'GP (indicatiofagraphique protégée) uskawka kaszubska ou «Kaszébskod
maléna» (« Fraise de Cachoubie » en polonais et en largaafoube) le 28 novembre 2009

La spécificitt de la Fraise de Cachoubie tient enapticulier a son ardbme et a son parfum trés prononés,
exceptionnels et intensesson goQt est plus sucré que les Fraises provelauttes régions.

La dénomination « Truskawka kaszubska »est la plus fréquemment
utilisée dans le commerce de ce produit. Elle esamment employée par
les Cachoubes dans leurs relations avec les pa&asamn cachoubes. C'est p~
elle qui est utilisée lorsque le produit est veddns les régions de Pologne
autres que la Cachoubie, ou exporté sur des maacketsanger.

La seconde dénomination employée est « Kasz&bsko lére » Elle est
surtout utilisée dans l'usage courant et, étaéetde la langue cachoube, par
les habitants de la région (les Cachoubes). Lex démominations sont &
interchangeables.

Seules les Fraises appartenant aux varketgenta, Honeoyepour les fruits
de table etSenga Sengangour les fruits destinés a la transformatior, »
peuvent étre commercialisées sous la dénominatiotégee « Truskawka “Senga Sengansiune des trois variétés de
kaszubska » ou « Kaszébskd maléha » Fraises admises a I'lGP

Les Fraises de table doivent en outre appartelaircatégorie « extra » ou a
la catégorie | et présenter les caractéristiqgueastes :

- la coloration du fruit doit étre au moins a 80&ne couleur rouge @[“g@
intense ;

- la forme doit étre homogéne, sans irrégularités ; SOV R E K
- le fruit doit étre ferme au toucher, sans tradedlettissures ni signes de
maladie.
Toutes les étapes de production de la Fraise dédDbie doivent étre
effectuées dans l'aire géographique délimitée (demslistricts de Kartuzy,
de Kdcierzyna et de Bytéw, ainsi que dans les commure®mrdywidz, omi
Wejherowo, Luzino, Szemud, Linia,ekzyce et Cewice) et les parcelles poal OEETOWO StErca
cultivées doivent se caractériser par des solsrpauv [%Qchg Bse 7k i,
L’'aire de production de la Fraise de Cachoubie at@indes conditions %

B o

DERSZEWO
(Tczew) o

o]
a A i STARDGARDA
naturelles homogenes. Son nom géographique eslytedes lacs cachoubes e
(Pojezierze Kaszubskie) et son nom historique,dahGubie (Kaszuby). Le i
Pays des lacs cachoubes se distingue des régiaisinantes par les © CHONICE (Chojnice)
conditions naturelles de son (?n_vironnemenF . sonat] sa topographie et le T ———
type o_Ie ses s_ols. Il se caractérise par un climgtew plus rude que celui de e N
la région environnante. O GDINIO - 5arde 7 ponilackia
, . . L, , . wiksza jak 200 000 ledzy
Cela s’explique par une altitude plus élevée, casepentre 180 et 300 m. © WEIRDWD - krézows gards

= JASTARNIG - jirisze gardé
» Kirsén - gminng wsé

L'afflux trés fréquent de masses d’air polaire qoenital en provenance de
I'est contribue aussi beaucoup a la rudesse dwtliRar rapport au climat : _

maritime, on observe ici de grandes variationsedg€rature tout au long deCachoubie - carte de l'aire linguistico-culturelle
'année. Les précipitations sont légérement supéege a la moyenne cachoube daujourdui
nationale (700 mm/an) et les vents d'ouest sontiims. La période de
végeétation est I'une des plus courtes du payse d®0 et 200 jours.

La majeure partie de la région est formée de sditeax, caillouteux ou argileux podzolisés, parasi inoins fertiles. On

trouve également, dans une moindre mesure, debremls sur cailloutis ou sur argile un peu plusilésr que les podzols.

Les terres choisies pour la culture des Fraisegénéralement un pH compris entre 5 et 6. Le Pagdats cachoubes
offre un relief postglaciaire varié, caractérisé g nombreux plans d’eau et chaines de lacs.

Les sols pauvres et le climat rude du Pays deskatsoubes entrainent une floraison tardive dasds&t une période de
végeétation plus courte. Les facteurs naturelsn gtagticulier le climat rude de la région, sontdiables au développement
et a la maturation des Fraises, d’autant que lisstsxs pauvres et les mauvaises conditions d'@sgilon ne permettent

pas d’autres cultures. De grandes dénivellatiommgient de cultiver les Fraises sur des coteaem bkposés, ce qui
garantit la bonne maturation des fruits. Ces fastetides sols Iégerement acides sont propicesudtiae des Fraises.

22 « truskawka kaszubska » ou « kaszébskd maléna pour la suite de I'article, afin de I'allégeus ne mettrons que le premier terme.



L’histoire de la culture des Fraises en Cachoubieommence dans les années 1920 avec |'apparitisnpoEmiers
champs de Fraises. Ceux-ci se sont développés mtepldia d’'un demi-siécle, en raison de la qualitéeela renommée
croissante des Fraises, et ont fini par formerparée intégrante du paysage cachoube.

Vu leur abondance, il a été décidé au début desesnt970 d’organiser une féte de la Fraise. Clesthanifestation en
plein air qui a lieu tous les ans, le premier diotende juillet. La féte de la Fraise est la pluange manifestation de la
région et attire plusieurs dizaines de milliersvidgteurs, un nombre qui augmente chaque anné@0B8, prés de deux
tonnes de Fraises ont été vendues en une seul@@gure qui confirme la popularité de cette féte.

La renommée de « Truskawka kaszubska » est déreopté de nombreux articles et signes témoignantliguest
devenue un élément de la culture et de l'identéé kabitants de Cachoubie. La presse locale pdbeinformations
importantes pour les producteurs de Fraises argléotamment sur les efforts qu’ils déploient psriregrouper, adopter
une position commune sur la culture de « Truskakdszubska » et mettre en ceuvre des mesures vigaaserver sa
qualité, son arbme et sa saveur.

De la renommée de la Fraise de Cachoubie témoigaessi les mesures prises par les acheteurs (Bsteple
réfrigération et de transformation) qui réservem partie de leurs équipements pour I'achat deugkitwka kaszubska »,
plus tardives que les autres Fraises polonaises.

Cette renommeée est également démontrée par ledivestde vente, sous la dénomination « Truskavelszubska », de
Fraises provenant d’autres régions et arrivant tanid plus tot.

La Fraise de Cachoubie est réputée plus savou(éd$eé) et plus sucrée (68 %) que les autres Fraises

Pour 64 % des personnes interrogées, cette Fistis@ @roduit caractéristique de la Cachoubie.

En outre, les habitants de la Poméranie et de thdldie considerent que la Fraise est certainetgefrtit le plus
caractéristique de leur région.

—

Vue sur les lacs de Cachoubie depuis le mont Tamaweoximité du village de Zawory



* Historique
A l'origine était la Fraise des bois*

Seule était présente en Europe, depuis la Préfistoidorante et parfumédeaise des boisFragaria vescale Fraisier
des bois assez commune partout en France (actuelle) qai@isgez peu présente dans le Bassin méditerranéen.

Connus depuis I'Antiquité, les Romains et les Gramssommaient (décoctions, tisanes, sirops, onguttoutes les
parties de la plante) les fruits de petite taibg-dagaria vescaet les utilisaient dans leurs produits cosméticgresaison
de leur odeur agréable (masques de beauté). Jisdua'au Moyen Age, ils régaleront les palaispiss délicats.

La plante est cultivée dans les jardins européersle XIVe siecle.

A cette époque, toutes les parties de la plantemosage médicinal...

. mais déja, vers 'an 900, un certain Jules eeyB-en remerciement d'unerveilleux
dessert aux Fraisesvait été anobli, et dénommé « Fraise » | Ce mman$-raise ira vivre ’
en Ecosse sous le nom de Frazer, puis Fraziert degne)faire souche en Savoie quelquilg
siecles plus tard sous le nom de Frézier. Et, chaseyable, c'est & un descendant de
Monsieur Fraise (devenu Frézier) que I'on doitlagittotalité de nos Fraises actuelles.

Fraer des bois spéce
- D'abord pour ses qualités médicinales, les prasi&aces écrites de culture datent devriginaire d'Europe, d'Asie
1324 dans les comptes de I'hopital Saint-JeanEstréde d'Arras, dans lesquels figurentempérée (de la Turquie a la
l'achat et I'entretien de Fraisiers. Chine) et d'Ameérique du Nord
- Les variétés remontantesont repérées en 1532 et nommnigaisier des Alpes»

- Les premieres preuves de culture de la Fraisebdisspour sa chair remontent a 136G
(12 000 pieds plantés dans les jardins royaux dwieosous Charles V' !) -

La Renaissance découvre deux autres Fraises sauvage*

Espéce autochton& Fraisier musquéFragaria moschata souvent appelé @apron », ik :

est cultivé depuis le XVle siécle : le premier mat connu du genrEragaria appartient a Fraisier musqUE connu pour

cette espéce avée Chapiron nommé en 1576. r:j:;&‘ggsudnt‘q”fes;::?és

Nicolas de Bonnefons, dahe jardinier frangoisen 1655, ne recense que quatre eSpeG&snaisseurs donnent comme

cultivées. supérieur & la Fraise des
jardins

Les fruits deFragaria moschataquoique moins colorés et plus tardifs, étaiemrégiés

pour leur grosseur et leur parfum.

Il tend & supplanter I'antique Fraise des bbima@aria Vesca dont les petits fruits fragiles

s'écrasent a la cueillette et au transport ; arpdt 16 siécle, il va la supplanter er

Allemagne et en Belgique actuelles, puis dans lgiénoord de la France.

Répandu des alpages d'Europe du Sud jusqu'en ReisSibérie, il sera cultivé jusqu'at

19 siecle.

2
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Une autre variété indigéne sauvageagaria viridis, la Fraise verte appelée &raisier
étoilé », fut cultivée en France et en Angleterre, mas faiblement, car ses fruits étaiel
moins intéressants par leur acidité plus forte lggeespéeces ci-dessus : de plus, mé
améliorée, cette espéce ne donnait que de pefits. fr

Abandonnée depuis lors, elle a cependant faitetolg cueillettes pour la consommatioffraisier vert, trés peu cultivé
personnelle. en raison de ses petits fruits
acides

* D'aprés Michel Etchessahar et Wikipédia



...ainsi que la Fraise de VirginieFragaria Virginiana *

Lorsque les Européens découvrirent le continentrigaia, ils furent émerveillés par ls
taille et surtout la saveur de ses Fraises, notarhper I'espece virginienne, qu'ils vor & J
importer en Europe vers la fin du®ibecle. ¥l o /
Mais quel pays d'abord P’explorateur Jacques Cartier y fut bien présemaina 1540, mais ¢ x
sembla davantage intéressé par l'or et les dianf{gaots par parenthése, s'avérérent « '
réalité étre de la pyrite et du quartz !), mémeérapporte du Canada en France des pla | J
deFragaria virginiana Mill. subsp. virginiana ; alors que Sir Grenville vint certes un pe ‘v’
plus tard, mais ses premiers colons ramenérenbddnmeuses plantes en Angleterre (c \
méme que les Hollandais) N
L'especd-ragaria virginianaintéresse assez par ses fruits parfumés poucudtrees pour \ E

le commerce surtout en Grande-Bretagne et aux USA.

Encore de nos jours, il existe une production itrielke faible mais suivie en Grande
Bretagne. C'est la premiére Fraise & mrir.

L'introduction en Europe la plus importante et le&eax connue de I&raise du Chili Fraisier de Virginie, plus
(notamment par ses nombreux €crits, cartes et spogera sans conteste celle du colonefigoureux et plus rustique que
Amédée Francois Frézier en 1714. les Fraisiers européens de

I'époque, qui prendra de
N ‘4z . - . . R . l'importance dans les cultures
Ou Amédée Francois Frézier, descendant de Monsieutraise, rameéne la sienne (surtout en Angleterre) dans la

Fragaria Chiloensis* deuxieéme moitié du f&iecle

Des plans aux plants

Parti en 1712 de Saint-Malo sur un navire marchzou ramener en secret les plans d
fortifications espagnoles de la cb6te Pacifiqueffiteer du Génie maritime Amédée-
Francois Frézier, précurseur des Lumieres, ramem&rgude également) a Marseille, det
ans plus tard (1714), cing plants (sur la vingtangarquée) dBlanches du Chili des
Fraisiers a gros fruits blancs cultivés la-bas depongtemps par les Amérindiens, |
Fragaria chiloensissubsp.chiloensisforma chiloensisStaudt.

Par malchance, ses plants, aux grandes fleurpifometteuses, refusérent le plus souve
de donner des fruits ; aprés multiplication palosts, un grand nombre de ces plants fure
envoyé dans tous les jardins botaniques du royaaineette stérilité fut égalemen
constatée : ces Fraisiers se révélerent étre ungptedes plants méles, sans étamir i
incapables donc de donner des fruits...

o e =

Dans les rares cas de fructification, de bons ebseunrs constatérent & I'époque que cEraisier du Chili, introduit
une premiére fois en Europe

Fraisier du Chili étaitproche de celui de Virginie(la génétique confirme aujourd'hui AUSar de nombreux botanistes au
les deux especes sont octoploides, quamiidahataest hexaploide, et Miridis diploide, 178 siecle

comme lavesca

Apreés cette observation, une culture du FraisieChlli fut effectuée, mélangé avec d'autres esppolinisatrices.

Quelques décennies plus tard, apres importatiquiadds fertiles, la culture de Blanches du Chiété tentée en Grande-
Bretagne (en 1824 trois variétés sont décrites} miée est peu résistante au froid et sous le tlanglais il est rarement
possible de I'amener a fructifier et méme alorssildifficile de la faire mdrir correctement.

Vers 1740, le célebre botaniste de Louis XVI, Awtdiicolas Duchesne, observe que de beaux fruitsobdenus
lorsqu'unFraisier du Chili est cultivé pres d'uRraisier de Virginie.

Ce croisement spontané, qui se produit notammeBretagne, en Angleterre et aux Pays-Bas, estigifie d'un nouvel
hybride quiassocie la saveur de la virginienn&ragaria virginiana, la grosseur du fruit de la chilienneFragaria
chiloensiset posséde un parfum d'Ananas l'origine de son nom botaniquéragaria xananassaDuch. ; ainsi, de la
pollinisation d'un Fraisier du Chili par un Frarside Virginie naquit cet hybride qui fut d’abord pmbé «Fraisier-
Ananas» avant d'étre nommékragaria x ananassa par Duchesne.

C'est de cet hybride que provient I'essentiel desaviétés de Fraises a gros « fruits » que I'on culte désormais



C'est en Angleterre que seront en premier crééesysieurs variétésissues de cette hybridation et qu'en sera dévétopp
la culture industrielle.

En 174Q la ville de Plougastel(limitrophe de Brest), déja productrice de Fraisles bois, devient le premier lieu de
production de cette nouvelle espece difgaise de Plougasteb : le Fraisier des bois est définitivement supigaar les
nouveaux h)ébrideﬁragaria xananassaultivés de maniere intensive sumpl@squ'ile de Plougastel-Daoulaa partirdes
années 1760.

1

399. Pleugastel-Daculas — Cucillette des Fraises

Ailleurs en France, un peu partout, la culture elehgbride se développe entre 1750 et 1756.
L'Angleterre dominera longtemps le marché européene la Fraise en concurrence avec Plougastel

Une variété légerement plus petite sera dévelogpgs le Sud de la France a partir de croisemetde® Fraisiers nains
méditerranéens, moins exigeants en eau,Garguette », variété de Fraise la plus vendue en Francese¢ ide travaux
de l'lnra. Cette derniére, dont le fruit est darferplus allongée (et davantage coloré a matuat&€gpendant le défaut
d’'une moins bonne conservationMais sa saveur plus proche de la Fraise des bojset connue des Provencaux, est
souvent considérée comme plus "authentique" gle della Fraise commune.

Hors du Sud de la France, cette variété de Fraise probleme, car du fait du transport elle araug étalages soit tres
chere, soit abimée, soit enfin elle est récolté@masa pleine maturité pour en faciliter le tramspze qui ne laisse pas le
temps au fruit de développer ses saveurs spécifique

La plus anciennéte des Fraisesl'Europe (1925) se déroule a Biévres dans I'Essonne, a wineaine de kilomeétres de
Paris, tous les ans, au mois de juin. La culturadigaise débuta dans cette commune en 1883.

Vers 1940, la Californie devient premier producteiandial de Fraises.

En Belgique la région de Wépionconnait un essor semblable dés la moitié du XXelei L'activité se développa
surtout dans I'entre-deux-guerres et atteindra aypogée dans les années 1950-1960. Leur réputatiotelle que les
Fraises de Wépionsont commercialisées aux Halles de Paris et ensuitle marché de Rungis qui leur succédera. Au
début des années 1970, l'activité décline et cst nj@'a la fin des années 1990 qu’elle gagne eaimede secteur se
professionnalise é&a Criée de Wépiondevient la plate-forme de commercialisation d’wuitfcueilli a maturité, vendu via
des circuits courts. Wépion héberge égalememusee de la Fraise de Wépian

23 La culture de la Fraise devient la spécialitéadedmmune, qui produira prés du quart de la pricluétancaise de Fraises au début du XXe siécle.
Plougastel héberge depuis 1997Mliesée de la Fraise et du Patrimoine



La Fraise de PessacBelle-Bordelaise — Belle de Pessac — Bourrugénne..?*'
« J'ai eu en cadeau un pied Ueraise de Pessaodspece disparue en 1956
C’est un honneur de faire partie des quelquesquigeront leur possible pour la sauvegardeiBlisabeth Carbone)

Ce qui a fait le charme de la Fraise de Pessat,qi¥elle a réussi a préserver tout au long dedes, outre sa couleur et
son goQt a nul autre pareil, une grande partieatersystere. Aujourd’hui, nul ne doute plus raisirerment de son
ancienneté : dailleurs, si I'on en croit Rapha&intSOrens, auteur d'une monumentale histoire desd®een quatre
volumes,Pessac était réputebien avant la Révolution pour la qualité de ses vins et de ses Fraisés réalité, la seule
chose posant encore aujourd’hui probleme concemerggine exacte. Deux théses sont en présence :

- l'une, illustrée par un article d®essac en DirecfLa Fraise de Pessac), reprend la théorie selareliegla Fraise de
Pessac proviendrait de la difficile reproductionl&siecle d'une magnifique espece chilienne malastgikrile, trouvant
finalement chaussure a son pied (dépourvu d'étangréece a une plantureuse et avenante variétérgmi¢ ;

- l'autre version, contenue dans un texte bien eatenl'excellente Florence Mothea( Fraise de Pessac ou « Belle de
Bordeaux , le fait venir d'encore plus loin, d'une variatéochtone germano-wallonienne.

La Fraise de Pessac pourrait bien venir de 1&

Dix-huit variétés locales, issues de cet hybrideFraisier-Ananas » avant d'étre nom
« Fragaria x ananassa par Duchesne], naitront ainsi au milieu d{ di@cle dans les
régions francaises et ailleurs en Europe, au méaoraant, notamment en Angleterre et
Hollande. La Fraise de Pessac pourrait fort bienver la son origine, semblant seule
avoir conservé intact a ce jour, dans notre pagg, &pect, sa couleur et son go
inimitable : celle de Plougastel toujours existante perdant pour sa part trés vite son
apparence d'origing du fait de nombreux croisements successifs
En effet, la Fraise du Chili, pollinisée par d'astrespéces, fut cultivée a Plougastel
1740 a la fin du 19siécle (avant d'étre relancée récemment), aloesl'gapéce hybride®
Fragaria x ananassaapparue vers 1750, remplaga progressivementees ghrents en
culture (elle fut ensuite introduite aux USA, oum@mbreux croisements avec le Fraisi
de Virginie donnerent l'actuelle gamme de Fraigievslernes)

La Fraise de Pessac prenait déja le train sous lagRtauration

La présence de la Fraise de Pessac était sigraatrieurement a la Révolution, dan
notre commune, renommée par ses vins et par séseBra(Livre de Pessac, p.331).

Mais sa célébrité dépassait de beaucoup son péegiiékploitation : ainsiges vendeuses
en proposaient dans de grands plateaux en osier

Bient6t, leur réputation sera telle, que sera prartée par corbeilles spéciales jusqu'a
table royale, cette fameugelamnation des gourmets »

Ces paniers ovales de 182@e bois et d'osier étaient fourrés de paille, avant d'éti i
groupés dans une grande malle en osier, poumspoat jusqu'a Paris. x \\\\'\Y‘t\“"")‘ns
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Les paysans locaux I'appelai@durrue, peut-étre par son caractére rustique, et plas t:
nous le verronsCrémone, dans les études et publications, par référenaeedignée de
pépiniéristes du F9siécle, qui effectuérent nombre de croisement® -autre variété
réputée, aujourd'hui disparue, porta ce néenCrémone de Sarcelles

|

by

Vin et Fraises faisaient bon ménage a Pessac, ®tspalement pour se mélange
idéalement avec du sucre. NotB®urrue savait aussi se montrer altruisteelte était
cultivée, intercalée dans les vigneslans les joualles, pour protéger nos nobles espde
diverses maladies.

2 pessac en Gironde, banlieue sud de Bordeaux, RAgiaitaine.
25 par Michel Etchessahar



Vers un retour de la Fraise de Pessac dans nos veg?

Le destin de nos joyaux locaux semblait ainsi iadi#llement lié, comme le témoigne cette archivanae de 1885, ou
un charpentier vend a un cultivateur de Cantarane piece de fonds, en nature de vigne, implargéeraisiers, au lieu
du Luc.

Mais si la vigne a - difficilement - survécu depuistre Bourrue, aussi rustique et résistante Ifét-a trés mal supporté,
trois semaines durant, le metre de neige tombéaief 1956.

Elle est, depuis, méme si de rares privilégiésréussi a la sauvegarder dans leur jardin - et #sement dans leurs
serres - portée officiellement disparue.

L'heure étant actuellement a I'écologie et au d@peiment durable, il serait peut-étre temps deniegela sagesse de nos
anciens, et de protéger de nouveau les régksnos vignes par nos bonnes vieilles Bourruesdiptiue par des pesticides
et autres fongicides.

La Fraise de Pessat/

Pessac aura marqué a sa facon I'Histoire de Frdacpreuve avec la Fraise de Pessac, ambassaidritae commune
durant prés d'un siécle sur les marchés de I'Hexago

Contre toute attente, la Fraise est un sujet dinestun vrai, banal seulement en apparence, sudmgu'il s'agit de cette
variété un peu oubliée qu'est la Fraise de Pefsag. I'historien Jacques Clémens, médiéviste rergnmais féru de
I'histoire locale a laquelle il contribue réguligrent, c'est l'occasion de faire revivre une pabistdire qui se confond
avec I'émergence du bourg de Pessac au milieu dasiecle. Dans le sillage de la révolution indedigitelle qu'elle

s'élabore dans I'Hexagone, le Second Empire voieféet un développement sans précédent de l'amgmagedu

territoire, des moyens de transport tels que lenimele fer et de la recherche scientifigue dans tes domaines. Bien
entendu, ces phénomeénes s'alimentent mutuellefergecteur agronomique, lui aussi, profite de cetigansion tous
azimuts, et l'une des petites reines des marchiéseps est cette Fraise de Pessac élaborée ergieyndine.

Des créateurs visionnaires

Les années 1850 consacrent en effet un age d'¢a faisiculture, a lI'image de cett€rémone' (du nom de son
inventeur, un certain Crémont) élaborée du cot€ateelles, ou dia Belle-Bordelaise créée par Lartey en 1854A la
méme époque, Vilmorin crée IBraisier-Ananas’, cultivé a grande échelle dans les vignes des@rs/de Bordeaux.
Pessac va investir ce marché naissant, et sousilatte d'agronomes et de pépiniéristes "visioesajrse spécialiser dans
la Fraise de qualité obtenue par hybridation drp@etplusieurs variétés venues du Chili et de VirginieCroisées avec
la Fraise des boisque I'on trouve en abondance dans la régitles donnent naissance a un fruit golteux qui se
conserve facilementet trouvent un débouché naturel grace a I'expontat

La Fraise de Pessac devient donc I'ambassadrida demmune autant qu'elle stimule son dynamismenau@ue.
Comme le souligne Jacques Clémdpassac était déja dans I'Europe industrigdteagricole dans les années 18@&h
concurrence avec les Fraises des especes crédes paglais et qui tendaient a monopoliser lescmés parisiens.

Il faut feuilleter les premiers numéros delorticulteur de la Gironde car parallélement a cette révolution agronomique,
c'est toute une littérature qui s'élabore sur jetsuypour saisir, sous les enjeux apparemment steddouchant a ce fruit
minuscule, le sens de I'Histoire.

Une page se tourne

Le destin de la Fraise de Pessac est pourtantwitripe. Dans les années 1950, la renaissancexgeoitation viticole
s'accompagne d'évolutions culturales qui exclu&siormais les Fraises des rangs de vignes ou éfeansuissaient
depuis plus d'un siécle. La Fraise de Pessac aértalgt survécu dans les mémoires.

Avec sa "féte du vin et de la Fraise", le pionRaphaél Saint-Orens a d'ailleurs contribué a lébtél jusque dans les
années 1980. Une maniére de prouver que cetterbidpfaussement banale, ne charrie pas seuldegnrbuvenirs : elle
a aussi beaucoup de saveur.

% | e régeest une anciennmité de mesurde superficiede 100pasde long (environ 86 m) surrhétrede large, c'est-a-dire que le rége délimite une
surface de 86 m2. Dans la région bordelaise, uge (@u féminin) désigne une rangée de vignes paks<ette expression, bien qu'absente dans de
nombreux dictionnaires, apparait daesNoeud de vipérete Francois Mauriac.

%" pessac en Dired2011)



La Fraise de Pessac ou « Belle de Bordeaux®»

Alors que chacun conserve en mémoire le godt inioiét de la Fraise de Pessac qui f
cultivée en joualle® dans la région bordelaise jusqu'aux replantatides vignobles
rendues nécessaires par les terribles gelées d& O%otaniste peut s'étonner que
fameuse « Crémone » n'ait suscité que bien peittérature. Dans les ouvrages locaux, ¢
en cherche vainement la trace dandPlegpos du Paysade Jean-Pierre (édités par l'autel
a Mauriac). LeGuide Clause bible des jardiniers de l'entre-deux-guerresn figgt pas
mention. Comme le remarque fort justement JacquasaB, professeur au Muséur
d'Histoire Naturelle, dans la préface du catalodad'expositionDu Jardin du Roy au
Jardin desPlantes:

«Nombre de variétés ont porté le nom de la localiiéelles se sont distinguées. A quoi renvoie ¢atien de choisir des
plantes Iégumiére® Les lieux géographiques en guestion ne sont gragrhent ceux ou lesriétés ont été créées. I
arrive que le terroir se préte singulierement béta culture d'une plante, quagriculteur sache déceler les potentialités
particulieres, fasse jouer ses compétences, maimtee attirance pourcette activité. L'ensemble de ces circonstances
favorables donne naissance a un produit uniqueinfefsectiond'un faisceau de facteurs naturel et culturelspiime
I'assise d'un systéme dont aucune composante hétdmnégligée. Cette élaboration complexe obéit a uembtage de
soins attentifs, d'observations et de techniqueslegré d'achevement sera fonction de la rigueur iéses.

Il semble que ce soit le cas pour la Fraise dedeess

Fragaria moschatas'est trouvée exaltée par plusieurs facteurs ed®it des graves et les alluvions anciennes de la
terrasse type « Pessac-Léognan » aux composanfagguaent distinguées par les géologues, la feichienfaisante
apportée par trois affluents de la Garonne, le Beug Serpent et le Lartigon, les chaudes temp@watu climat girondin
et le savoir-faire des jardiniers locaux.

Car Fragaria Moschataest un des rares fruits autochtones européensésermge la particularité d'étre resté presque
indemne de mutations depuis la premiére étude coesa ce fruit déja tres ancien en 1766.

Appelée a I'époqueChaperon, Capiron, Capiton ou Capronnier sexe male puis tout simplementCapron, la Fraise

de Pessaest la forme emblématique locale de la Fraise Musée, cultivée depuis le Moyen-age

Poitou, dans sRomologie Francaiseécrit :

«C'est le plus anciennement cultivé dans nos jard@isstl'individu femelle de l'espece primitive dont oouve
I'individu méle dans nos bois, lequel est désigni§airement sous le nom dd-raisier coucow parce qu'il ne produit
pas de fruits. Il succéde aux fleurs fécondéesfidets coniques, rétrécis cependant auprés du eallongs de trois
centimetres etouverts d'une assez grande quantité de graineaiaesakénes]jaunes ou rouges saillantes ou tres peu
enfoncées»

DansLe Fraisier, sa botanique, histoire et cultute Comte Léonce de Lambertye souligne cet élément

«Un souvenir de ma jeunesse se rattache au Fraggienous occupe. Il y a trente ans, j'habitais slée Bourbonnais.
Dans le potager du Chateau de Blanzat, pres de Mgor, existait une trés longue planche de Capmmmmuns, le long
d'un mur a I'est. On avait laissé filer les piedéles et femelles, de telle sorte que la terre &aitverte d'un tapis de
feuilles. On n'en prenait aucun soin. Cependanagcle année, on récoltait assez pour les besoirla tible. Le golt
particulier de cette Fraise me plaisait extrémemétiétant fixé depuis en Champagne, je regretthegae année d'avoir
laissé passer I'occasion de posséder ce Fraisierjguetrouvais nulle part quand, m'étant procuaéBelle de Bordeaux,
j'eus la satisfaction de retrouver dans cette ériges qualités identiques au Capron commun

Ce récit coincide exactement avec l'histoire desskers conservés au Jardin de Mongenan, rescaségelées de la
vigne, et laissés libres de se reproduire dura¥g ge quarante ans sans que jamais leur frudtificae se soit amoindrie.
La Crémone de Mongenarou Fraise de Pessaou Belle de Bordeauxprésente comme tous les Caprons un gofti
generisqui la sépare de facon tres tranchée des autres Rsers.

28 par Florence Mothe (1990)

2L a joualle (n. f., de l'ancien francais cwi® siéclejouay, « piéce de bois servant a attacher la vignesw,dsi latinjugum « joug ») est un systéme
de culture associant plusieurs espéces végétalés miéme parcelle. Elle a été pratiquée en AquetaEn viticulture, il s'agissait de rangées daeig

a écartement important variable, généralementrdeua permettant aux attelages de baeufs de passgu,a parfois 15 metres. Des arbres fruitiers,
"Péches de vigne" mais aussi Cerisiers en GirdPdmiers d'Ente dans le Lot-et-Garonne et le Pétiga encore Abricotiers sur les coteaux du Lot
et de la Garonne étaient régulierement implantéas daaque rang. Les parcelles intercalaires étaigtivées. Toutes sortes de cultures pouvaient s'y
trouver : Blé, céréales, fourrage, Betteraves, Pesmie terre ou Tabac. Ce mode de culture préséaaitdiversité. Il a disparu en France au cours
duxx® siécle mais commence a revenir via les technidlagsoforesterie. Il se retrouve encore aujourdiamis le Minho, région septentrionale du
Portugal et concerne les appellations Minho (VRYiaho verde (DOC) (Guy LavignaGépages du Sud-Ouest : mémoire d'un ampélographe
Editions du Rouergue, 2001)



Désignée au Moyen-age sous le nom Ftagaria Elatior Regalis cette variété est étudiée dans une annexe du
Dictionnaire encyclopédique et méthodigieeLa Marck, tome Il en 1786. Dés 1809, les pépsigs s'étant attribué ses
mérites, Déterville peut citer le Caperonnier parfee Caperonnier hermaphrodite, ®@aperonnier Royal, celui de
Bruxelles, et celui de Fontainebleau. En 1842nilest fait mention dans €atalogue de la Société d'Horticulture de
Londresou Lindley pere l'aurait acclimatée. On l'appelle déesuen raison de son parfum, le Capron framboisie p
Déterville le baptise « Fraise-Abricot ». D'Angleeviendrae « Mostruous Haubois » et la Belle Bordelaiserannera

les quarante variétés décrites qui ne reléeventdguenique déclinaison de Faagaria Elatior Regalisou Moschata

Dans leJardin fruitier du Muséunpublié en 1868 par J. Decaisne, la Fraise de Pessainsi décrite :

« Fruit moyen, mais variant beaucoup de volume detgge. Un long espace sans graine sous le caReau d'un rouge
vineux, graines trés fines, chair butyreuse, alifeptrés sucrée, ayant parfois une meche vicetteentre, d'un parfum
exalté. Ce fruit est le plus riche en sucre de @amatout le genre Fraisier.

Si l'on apprécie a son juste prix l'allusiam sucre de canne, I'historique présente néanrdeitintérét :

« Ce Fraisier dont Duchesne ne connaissait pas laigat que Miller croyait américain est aujourd'higgardé comme
indigéne. Le premier échantillon spontané estrgasc celui trouvé par Thuillier qui le nomma FragaMagna. Il existe
dans I'Herbier du Muséum. Plusieurs botanistes depuis, trouvé ce Fraisier a Versailles. Son idtrction dans les
jardins remonte a une époque reculée. Il en esniantion dans les ouvrages de Besler et de Gadpauntiin. Duchesne,
a qui rien n'‘échappait, avait déja remarqué que flears de ce Fraisier contiennent toujours desamies males et des
organes femelles, bien que l'un des deux sexe®aurs prédominant. Le volume des fruits du Frég Elatior est tres
variable. lls sont en général d'une grosseur mogemais atteignent quelquefois la grosseur d'un @eupigeon. Leur
saveur est trés sucree, tres relevée, tres mustjaéehair est fondante, trés juteuse. Il est céléan France sous le nom
de Capron, et en Angleterre sous le nom de Hautl@s principales variétés francaises sont le Capframboisé, la
Fraise abricot et la Belle Bordelaise. En Angleteron estime le Prolific Hautbois et le Royal Hanigh»

Méme si I'historien doit se méfier des extrapotaidl ne lui est pas interdit de suggérer que &essit redevable envers
nos amis britanniques de deux fameuses exportatikifisseigne de Pontdt et la Fraise de Pessac, devenue en 1864 la
commerciale Crémone, parce que M. Crémont, pépstédra Houdan, s'en était fait le propagateur. zélé

Merveilleux vestige d'un art de vivre local qui o@ge a disparaitre, la Fraise de Pessac fut régoient vendue a Porte-
Neuve jusqu'au milieu du 28iécle et confortait les chiches revenus des vagse En 1937, par exemple, les Fraises de
Mongenan avaient été mares a partir du 12 maisefdemmes les avaient cueillies en trois jours pgusalaire de 10
Francs par jour.

Aujourd'hui, la Ville de Pessac a décidé de reswrda « Belle de Bordeaux ». Des pieds-mérestinprélevés en 1993
dans les collections du Jardin Botanique de MongeB#evés conjointement dans les serres municigmesacaises et
dans celles du Jardin des Plantes a Paris, ilsi@eNrapidement permettre de retrouver les pldatsragoria Elatior si
prisés dans les siécles anciens.

La Fraise refait surface®!

Ambassadrice de la commune pendant un siecle lle = Pessac a été cultivée pour les industrials p disparu.

Dans un passé pas si lointain, Pessac avait sseFidiais cette histoire est assez méconnue al@<qudéran vante
toujours son Escargot et Eysines sa Pomme de terre.

Inutile de vous précipiter chez le premier pépistérdu coin pour trouver le fameux Fraisier. Ldl&3ee Pessac s'est
éteinte il y a une quarantaine d'années. Mais @eeatsubsiste-t-elle dans quelques jardins deda ci

| \ ¥ .A, '»--. \
« En tout cas, on pourrait lancer des analyses dasvieux potagers, propose I'historien’ﬁm.\:’ﬂ. » : O
local Jacques Clémens. Lui-méme est tombé dangstdin sur des pousses de Fraisie®+ %

« slrement planté par mon beau-péretui pourraient correspondre a la Belle de Ress

Depuis une trentaine d'années, il a le nez plorays dles bouquins d'horticulture et ¢

botanique pour retrouver les traces de cette ¢adiéffruits. M A/ 3¢ '}
D'aprés ses recherches, la Belle de Pessac éwst appelée Belle bordelaise. Son Dans son jardin, Jacques
inventeur s'appelle Lartey. Clémens est tombé sur des

Cette variété obtenue en 1854descendait d'espéces européennes Fraisier Capron. p'fég:fe‘;:iof]%‘:ggT:tB%‘fllgfge
« Les paysans l'appelaient la Bourrue, les pépini¢eis la Crémone, explique-t-il. Pessac (ph. L. B.)

30 Cabaret londonien ot étaient commercialisés ptamfélle de Pontac, propriétaires du Chateau HaidrBau XVlle et XVllle siécles les vins déja
fameux du domaine.
31 par Laurie Bosdecher le 11/08/2012 (www.sudougst.f



Au golt musqué

Cette Fraise était cultivée entre les vignes, emlje. Un article paru en 1863 dans la revue Libglteur en Gironde
raconte que cette variétés'accommode tres bien de ce sol maigrd et que les fruits y sont d'une qualité trés
supérieure »

La Belle de Pessac n'est pas aussi savoureusa daise des bois alors cultivée a Blanquefortghéa ou Gradignan,
mais elle« présente d'autres avantages, elle se conseruexratepeut supporter I'exportation mentionne aussi l'article.
Qualités qui vont permettre a Pessac, avec laioréde la ligne de chemin de fer a cette méme épeqtre Bordeaux et
Paris, de passer a une culture plus intense paumnifdes industriels préparant sirops, confiseetglaces a partir de cette
variété.

« L'histoire de cette Fraise est intéressante & plun titre estime Jacques Clémeiidle révele I'esprit d'entreprendre
des Pessacais qui ne se sont pas contentés dentzcoiture de la vigne pour développer I'économaale. »

Pour les sirops et confiseries

Les habitants la mangent également localementpsau@e de sucre ou au vin muscat.
« C'est une tradition locale, poursuit I'historiden Lot-et-Garonne, on dégustait les péches auigii;était les Fraises. »

La Belle de Pessac est populaire. Dans les ani®ées artiste Edouard Trouilh écrit méme une chamgo lui est dédiée.
En 1967, les Cahiers d'Outre-mer retrace la beMmtare de cette espéce mais mentionne qu'en ¥9&7.trouve une
gquantité infime au marché des Capucinguba une autre époque en regorgeait.

Jacques Clémens a trouvé deux explications a soimdé
Le premier date de 1946-1947, une période de sExtmipuis d'un grand froid durant lequel les Fraise auraient été
détruites par le gek Je pense aussi cette culture s'est éteinte pssiyement face a la concurrence européenne »

Dans les années 70, Raphaél Saint-Orens essaydebjgerpétuer la tradition de la Fraise au vin dassnanifestations
locales. Mais la variété proposée n'est plus celPessac.

Depuis quelgues mois, un habitant du Monteil, Midiiehessahar est lui aussi parti & la recherchglates de Fraisiers
locaux. « On a bien trouvé des pépins de raisins sur la@lde la Bourse a Bordeaux, pourquoi ne pas larlser
recherches pour retrouver des graines de Fraises méme endroit ? »




Le Fraisier des Indes(Duchesnea indica

Fraisier de Duchesne, Fraisier a fleurs jauneshBsmée ou Faux-Fraisier est une espece de plabicke vivace
stoloniféere de la famille ddRosaceae

Duchesneeast un hommage a Antoine Nicolas Duchesne, botaaisteur
d'un ouvrage sur l'histoire naturelle des Fraises.

Synonymes: Fragaria indicaAndr. - Potentilla indica

On trouve également la plante sur I'lle de la R#unou elle est répandue ;
elle y est appeléraise-Marron Fraise -Crapaucdu Fraise d'eau

Duchesnia indicaest originaire d'Afghanistan, de l'Inde, de ['Inésie,

Japon, Corée et nord de la Chine.

Il croit en montagne, dans les prairies, sur lel lo@s rivieres.

Il aurait été introduit en Europe des le XVile $&aomme plante
décorative. |l s'est localement naturalisé au_pdxmprolifé_rer en couvrant la  y.venir invasive. Dans une strate herbacée

presque totalité du sol, de méme ensuite qu'en Ercentrale et pistinée par les passant et fréquentée par des

Amérique du Sud (probablement a partir d'échapgégardins) canards, la "Duchesnaie des Indes" introduite
(ici a Lille) s'est rapidement adaptée aux

A Npa i £32 ¢ o Sy : pressions qu'elle subit, en produisant des feuilles
Cette espece@n caractere invasif**® dans les milieux qui lui conviennent} plus petites, des stolons moins longs et de

concurrencant méme la Fraise des bois. plantes filles moins espacées, des fruits un peu

plus petits. Cela ne I'empéche apparemment pas
de se multiplier efficacement. A la différence de
ce qui se passe dans les zones boisées et sur les
bords de chemins a proximité, ici les fruits sont

* Une étude sud-américaine a comparé morphologigném et rapidement manges (par les canards ?)
anatomiqguement les structures primaire et secandaisystéme racinaire de
Duchesnea indica(Andrews) Focke,Fragaria vescal. et Potentilla
tucumanensis

Castagnaro & Arias a montré que si les 3 especesrmaracine principale
pivotante (a ramifications variables), elles présendes différences : chez
D. indica et P. tucumanensida plante mére ne forme pas de racine:
adventives, alors cheg. vesca elles présentent des racines séminales
structure primaire diarche et secondaire avec polyd, et des racines
adventives diarches a pentarches. La structureajgéndes racines est
diarche et la secondaire sans polyderme.

Chez D. indica et F. vesca les plantes filles forment degacines
adventives® diarches a polyarches.

Il ne semble y avoir des trachées que dhezescaetP. tucumanensis

Le nombre de pdles derotoxyléme ** et la présence de trachées et di
polyderme constituent des éléments diagnostiquesplémentaires pour
l'identification de ces espéces.

Il est possible que laycorhization * joue un réle dans le caractére plus ot
moins compétitif des vrais ou faux Fraisiers.

32 voir Fiche LANTANA CAMARA : invasivité et impacts écologiques

33 Adventive : en botanique, se dit d'une racine ou des rddicapparaissant directement sur la tige.

34 Le xyléme (du grecxylon, « bois ») ou tissu xylémique, est un constitwiss tissus végétaux formé de I'association deeatiss de cellules

mortes ou vivantes de soutien et de cellules asssé€irotoxyleme : xyleme composé de trachées de petit diametregydifférencient lors de
I’élongation de I'organe de la plante auquel il agient.

35 Une mycorhize (du greamyco, mukes champignon atiza = racine) est le résultat dadsociationsymbiotique entre des champignons et les
racines des plantesCes champignons, lesycorhizes« infectent » le systéme racinaire des végétadgeeloppent un réseau de filaments
mycéliens connecté aux radicelles. Le principeatteaelation est simple : le végétal céde au cligmop des sucres issus de la photosynthése, et la
mycorhize lui transmet des éléments minéraux ¢eda. La symbiose avec mycorhize est a 'origied’dpparition des premiers végétaux sur la
planéte il y a plus de 400 millions d’année. Serdentinents déserts, végétaux et champignonsseatig leurs spécificités : les uns utilisaient
I'énergie solaire pour croitre (algues) alors qsedutres absorbaient les nutriments du sol. €&t contribution mutuelle qui a rendu les
mycorhizes et leurs plantes hotes dépendantesrbplexe ectomycorhizien est une association emsecHampignons, des racines et des bactéries.



Les feuillessont a 3 folioles obovées, de 1-5 x 1-3 cm, a marg
crénelée, avec un pétiole de 2-5 cm de long.

Elles ressemblent & des Fraises des bois. La coetuégerement
différente, de méme que la pilosité.

Stolons La plante produit des fruits, mais ce sont letosis qui lui
permettent de rapidement coloniser un terrain, dwiéne tres

concurrentielle face au fraisier des bois quargtiprésent. stolon (tendu pour la photo)
Chaque plante-meére pérenne génére des stolons de€.@0 cm de et ses« plantes-filles >pas encore enracinées

long qui donnent naissance a des plantes fillest(t systeme
racinaire différe)

Les pétales jaunes de ses fleurgermettent de différencier cette
espéce du Fraisier dont les pétales sont blancs.

Les fleurs sont solitaires et a long pédoncule.

Elles comportent: 5 pétales jaunes, ne se touclpast non
échancrés ou a peine ; un calice un peu dentéépigalice a 5
pieces trés développées, plus large que la coagbe 3 lobes nets
pour chaque piéce 20 & 30 étamines et de nombegpgles libres.

La floraison a lieu de mai a aolt, avec quelquesr§l visibles
jusqu'en décembre.

Ses baiesessemblent de loin a celles du Fraisier des (boigye vif
a maturité, 1-2 cm de diamétre), méésir chair est blanche et
insipide parfois seche

Elles sont dressées et pointent vers le ciel, adpis celles des
Fraisiers sont retombantes.

le faux-fruit, ditFraise d'Inde
dePotentilla indica

\

Muséum d'histoire naturelle de Toulouse

Une hybridation. Duchesnea xhara-kurosawgarovient du croisement de la présente espgwehesnea indicavec
Duchesnea chrysantheéputée originaire du Japon.

Usages

Les fruits ne sont pas habituellement consommeés mais pel@atoccasionnellemepn situation de survie
Dans la nature, une parcelle de 2,5 m? peut ddtbeg de fruits par an.

D'aprés certains auteurs,cgmsommation excessiy@urrait étre a I'origine degoubles digestifs

Quelgues composants

Sucre: 3,4% Cendre: 1,6 %
Protéine: 1,5%  Vitamine C pour 100 ml de jus 6,3 mg

Usages médicinaux en Asie

En Chine, la plante, connue principalement sousola deFraisier des Serpent®st utilisée comme plante médicinale,
toute la plante étant utilisable (feuille, fruit, racine, fraichesi séches). Elle y est réputée avoir des propriété
anticancéreuses -en association avec d'autresessétiseptiques anticoagulantes dépuratives etfébrifuges.

- Alors queles feuilles séchéesonten préparation huileuseautilisées pour traitdes brilures et I'eczéma

- descataplasmedde feuilles fraichessont réputés efficace®ntre lesmorsures de serpentspiqdres d'insectes abcés

et furoncles

Le fruit y est parfois utilisé dans des boissons alcodisée



LES POTENTILLES
(Potentilla..)

Les Potentilles, du latipotentig la puissancepotens puissant propriété tonique des plantes de genRotentille, sont
des herbacées pérennes ou arbustives de la faiedIRosacées.

Ce genre compte environ 500 especes dans les ségimpérées. Taille : 10-20 cm.

Les fleurs sont a 5 verticilles, solitaires ou en grappesaldeur généralement jaune mais certaines espateles fleurs
blanches, roses ou brun-pourpre. Elles ont de neusks étamines (>10). Période de floraison : jailH.

Les fruits sont des akenes.

Quelques especes de la Flore d'Europe occidentale

Voir plus haut (Fraise —fruit) et plus loin

- Potentilla palustrisL. Potentille des maraisrenomméeComarum palustre
Voir plus loin

- Potentilla sterilis(L.) Garcke (#otentilla fragariastrunPers. Potentille
vesca Potentille faux-Fraisier...

- Potentilla erecta(L.) Rausch. (Potentilla tormentosa, Potentilla
tormentilla StokesPotentille-Tormentille, Potentille dressée, Herbe de
Sainte-Catherine, Potentille officinale...

- Potentilla reptand.. Potentille rampante (paturages, jardins),
Quintefeuille

- Potentilla anserinal. Potentille-Ansérine®, Argentine, Potentille des
Oies... (chemins, mares)

Photos ci-contre

- Potentilla fruticosaL. récemment renommeéddasiphora fruticosa-
Potentille ligneuse Arbuste de jardin trés courant. Elle présentepetites
fleurs jaunes, parfois ros@sir aussi plus haut)

- Potentilla neumannianaRchb. (=Potentilla tabernaemontamischers,
Potentilla crantziiCrantz,Potentilla vernalL.) Potentille de Crantz,
Potentille de printemps printaniére, Potentille de Neumann.

D’autres...

- Potentilla albaL. Potentille blanche

- Potentilla argented.. - Potentille argentée (coteaux arides)
- Potentilla aured.. Potentille dorée

- Potentilla montana Potentilla splendenBotentille brillante (bois, Bruyeres)
- Potentilla nived.. Potentille blanc de neige

- Potentilla supind.. Potentille couchée (bords des étangs)

K be ’z?. <
“?\‘ -

le de printempBotentilla neumanniana

Potentil

Ennemi

La chenille du papillon de nuit (hétérocere) Boarmiomboidald’eribatodes rhomboidariFamille des Geometridae) se
nourrit de Potentille

38 pour analogie de nom, voir Fiche Chénopode anth#iigueou Ansérine vermifuge Choenopodium.famille des Chénopodiacées)



La Potentille des marais(Comarum palustre — Potentilla palustyis

La Potentille des marais ou Comaré€bnarum palustreautrefoisPotentilla
palustrig est une espece de plante herbacée érigée, aagez(jusqu'a 1 m
de haut) qui pousse dans les marais tourbeux @Ewto nord.

Les feuilles sont composées, imparipennées, et présentent Fodoks
dentées.

Cette Potentille, qui pousse les pieds dans I'saueconnait facilement a ses
fleurs rougesaux trés courts pétales passant inapercus awndiiesépales
trés développés ; l'inflorescence est une cymeauip

La floraison a lieu entre juillet et septembr ¢

La pollinisation est entomogame.

Le fruit est un akéne.

a Bellefontaine en Franche-Comté
(1 116 metres) le 31 juillet 2010

Deutschlands Flora in Abbildungen, 1796

La Potentille faux-Fraisier - Potentille stérile (Potentilla fragariastrum- Potentilla sterilis— Potentilla vesch

Parfois appelée Fraiserat ou Fraisier stérile,asp&ce de plante vivace de 5-
15 cm, stolonifére, dont le port rappelle celuiFtaisier des boisFragaria
vesca

Du latinfragaria : Fraisier par ressemblance au (vrai) Fraisier

Du latinsterilis ; stérile car cette plante ne fructifie pas autard le Fraisier

Note: Duchesnea indicale Fraisier des Indes
est aussi appelé « faux-Fraisier » (voir plus haut)

C'est une espéce subatlantique (jusqu'a 1500 snefedtitude) qui est
absente des Régions méditerranéennes.

Elle apprécie la demi-ombre, les sols assez ftgisofonds, plutbt neutres.
On la trouve dans les bois (hétraie-chénaie), désshles coupes forestieres,
les chemins, les landes, les pelouses.

Les feuilles ont la dent terminale plus courte que ses deusings
(contrairement aux Fraisiers)

Elle fleurit de février a mai. Ses fleurs sont blanches, écbaa@n forme de
coeur. Elles mesurent 8-12 mm de diametre et sonpges par 1-3.
C'est une plante mellifere

Les faux-fruits, appelésfaussesFraises sont réduits. lls sont secs et ne
ressemblent pas a une Fraise. lls portent moikemks que celle-ci, d'ou le
nom desterilis. Mais ses akenes ont un volume Iégerement supgéeesont
de couleur blanchéatre ou jaunétre.

Elle ne posséde pas de propriétés médicinales patlieres contrairement
aux autres membres de la famille des Potentilles.

PLAOD. 4. Patentille feux-Fraisier, Potentilla Fragariastrum Ebrh.

Atlas des plantes de France, 1891



La Potentille-Tormentille (Potentilla tormentosa Potentilla tormentilla— Potentilla erecta
Potentille dressée, Potentille officinale, HerbeSdénte-Catherine, Herbe au Diable.

On la trouve en Europe, en Asie, en Afrique du Nord

Tres répandue dans nos contrées jusqu'a I'étage dims les prés, les bois, les clairiéres, ldsrpdes, les landes,

les tourbiéres, en plaine, en montagne jusqu'altiede de

Rosacée herbacée vivace pouvant mesurer jusquen4i@
haut, hispide®, pubescente, dotée dun gros rhiz
rampant, brunatre a I'extérieur, d'un blanc veedBirsqur
I'on vient de le couper puis rougeétre, parfoi€tabx.
Donne naissance a de nombreuses tiges dressd
couchées, plutbt gréles, filiformes, plus ou momwmifiées
et feuillées.

Les feuilles sont dissemblables, Itarnes, longueme
pétiolées, palmées a 3-5 folioles oblongpesfondémer
dentées surtout dans la partie supérieuss feuilles s
trouvant le long de la tige ont un pétiole plusrtou

Les fleurs sont jaune-vif, petites, solitairepedonculée:
avec 4-5 pétales, inséréea laisselle des feuill
supérieures. Floraisate mai a octobre.

Les fruits sont des akénes lisses, ovoidaux.

La Potentille « Quintefeuille » Potentilla reptany

La Potentille-Ansérine (Potentilla ansering

Argentine, Patte d'Oie... est une petite herbacedge
rampante, longue de 10-50 cm, dont lesilfes allongée
sont pennées.

Les fleursa 5 pétales sont jaunedefruit est ovoide.
Elle est trés répandue a I'état sauvage dmserrains €
friche, les prés, les clairieres, au bord des chemin:
zones tempérées. Elle peut croitre en montagneu'q
1 700 m d'altitude.

Jadis les voyageurs souffrant des pieds esai@mt un
confortable doublure dans les chaussures.

2 200 metres et dans tous les terhaningdes.

Potentille rampante, Herbe a cing feuilles, Piedgr;dMain-
de-Mars, Patte-dpigeon... est une plante vivace, pou
atteindre 1 metre de haut, a petit rhizome etédimuchée
rampante, mince, velue, souvent rougeéatre.

Les feuillessont longuement pétiolées, peu velues, dentées.
Les grandes fleurs jaune chir, sont isolées, pédonculé
Elle fleurit de juin a septembre.

Le fruit est un pentakéne inséré dans leepéacle
persistant de la fleur.

Originaire d'Europe, la quintefeuille couvre lekisaet le:
plates-bandes. Elle croit jusqu'a 1 700 metrettdié.

7 Hispide : garni de poils raides et plus ou moins piquasimme chez de nombreuses Boraginacées



Usage médicinal’

En phytothérapie, les espéc@otentille-Tormentille, Quintefeuille et Potentille-Ansérine sont depuis longtemps
utilisées pour leurs propriétés médicinales.

Que faut-il récolter ?
Le rhizome — Les parties aériennes fleuries etlésui

Périodes de récolte

Le rhizome

- mars-avril - septembre-octobre (de préférence)
Les parties aériennes

- mai-octobre

- Il faut débarrasser le rhizome de ses radicellest le
faire sécher au soleil ou a 'ombrédans un four tiéde)
- Mettre & sécher les parties aériennes

Attention ! ne préparer ni ne conserver dans
des récipients en fer.

Principes actifs

Le rhizome : tanins+++ (de catéchine), glucides
(glucoside tormentoside), HE, amidon, oxalate deiwa...

Les parties aériennes tanins++, dérivés flavonoiques
(quercétine, myricétine, kaempférol, anthocyand®jline,
acides phénoliques, coumarines (scopolétol et
ombelliférone), alcool, résine...

Potentille-TormentillePotentilla erecta

Propriétés et indications

- Le rhizome de Potentille posséde des vertusniques astringentes anti-inflammatoires, stomachiques anti-
diarrhéiques, antibactériennes antihémorragiques

Utilisé en gargarisme dans les maux de gorge e@fivgias, pour lesquels il aurait également un didecicatrisant.

Il fortifie 'estomac en relevant la tonicité gastrigte.

Il est efficace dans le traitement de la diarrhéeigne aigué, contre dysenterie, entérite, coligmiammation des voies
intestinales ta décoction prise en lavement calme les crampes douloureusgspasmesrétablit la paix intestinale.

Il est bénéfique dans la lutte contre la tuberailos

Il est employé comme hémostatique, en particulber pesulceres saignants du gros intestifcélon)et de I'estomac
Convient aussi pour les affections gynécologigleelgucorrhée.

- Les parties aériennesont utilisées commastringent par voies interne et externgpour les plaies

En thérapeutique complémentaire dangllesrhées aigués

Comme anti-inflammatoire léger des muqueuses buccales et pharyngées : efficacese des maux de gorge en
gargarisme et contre laphtes

En cas de troubles légers liés aux dysménorrhées.

Elles sont aussiépuratives, digestivesetfébrifuges : indiquées en cas de fievre.

Egalemenen usage externe sur lesémorroides



Usage interne

- Le Vin du Dr Leclerc *

Laisser macérer 70 g dieizome frais concasséalans un litre de bon vin blanc pendant 8-10 jckittrer.
Boire 2 verres a Madeére par jour, avant les repas

- La Poudre de rhizome: cachets de 2 a 4 g.

- La Décoction de base 30-60 g dehizome hachépar litre d'eau. Faire bouillir 10 minutés4 tasses / jour
- La Tisane a saveur faiblement astringente

Verser 150 ml d'eau bouillante sur 1-2 c. a c.dRdeparties fleuries et filtrer apres 10 mn d’infusion.
Boire une tasse plusieurs fois par jour (3-4) eéierepas

Diarrhée, dysenterie
- Faites bouillir une c. & s. deizome broyé dans un litre d'eau pendant 15 minugetasses de cetticoction/ jour
- Il est conseillé de boire 3 petits verres a liquduiVin du Dr Leclerc par jour.

Usage externe

- Pour les injections ou les gargarismes
La dose de I®écoction de bas@eut étre augmentée a 80-100 g par litre.
- Gargarisme avec une infusion20 g defeuilles séchéepour un litre d'eau, laisser infuser 10 minutes.

Inflammations de la bouche de la gorge des gencives
les aphteslaryngite, amygdalite...

- Décoctionde base(rhizome haché) egargarismes

- Laissez infuser 20 g daizome dans un litre d'eau
bouillante pendant 15 minutes.

Procédez a dasncageset a degargarismesa plusieurs
reprises.

Hémorroides

- Faites bouillir 50 g denizome dans un litre d'eau pendant
10 minutes.

Appliquez desompresses plusieurs reprises.

Leucorrhée

- Procédez a degigations vaginales avec la décoction
indiquée pour les hémorroides (rhizome)

- Décoction concentrée de 100 grdezome/ litre,
eninjection.

Convient particulierement aux sujets lymphatiques.
Plaies blessuresexcoriations*

inflammations de la peau
- Décoctionindiquée pour les hémorroides (rhizome)

Ulceres
- Décoctionde base(rhizome hachéncompresses Potentille-Ansérine, ArgentinRotentilla anserina L.

% Henri Leclerc est un médecin frangais, né le 5 octobre 187(ia,Ra décédé d'une crise cardiaque le 15 mars E9prés de 85 ans). Il est
considéré comme un grand technicien et un grarndrtgs de laPhytothérapie. (Euvres : voir * Bibliographie, notes et référemce

% 'excoriation est une perte des couches superficielles de &&pilqui provoque I'apparition de régions dénudg@séralement causée par le
grattage, mais qui peut aussi I'étre par certanegmes.



* Bibliographie, notes et références

- Nicolas de Bonnefon&e jardinier francois édition de 1679 [lire en ligne (http://books.g@gom/books?... page 119]
- Les dessins d'Antoine Nicolas Duchesne pour sontbliee naturelle des Fraisierpar les Publications Scientifiques du Muséum nafidfHistoire
naturelle, Paris, 2003.

Le Fraisier des bois(Fragaria vesca

- & ... Histoire naturelle des Fraisiergontenant les vues d'économie réunies a la batan@j suivie de remarques particuliéres sur plusigoints
qui ont rapport a I'histoire naturelle générgbar Antoine Nicolas Duchesne (Didot jeune, Pari§6)

Fragaria monophyllaou Fraisier de Versaillesest une variété a seul lobe étudiée dandstoire naturelle des Fraisiers

- Denis BuicanQdysée de I'évolutiarEllipses 2008

(Ecologie)

- Andrew A. Meharg, Jeanette Hartley-Whitaker (2082¥enic uptake and metabolism in arsenic resistaamd nonresistant plant species
avril 2002 (résumé : http://onlinelibrary.wiley.cfdni/10.1046/j.1469-8137.2002.00363.x/full)

(Duplication, clonage et transgénése)

- ¢ Tapani Pyysalo, Erkki Honkanen, Timo Hirvi (197A®)latiles of wild strawberriesrragaria vesca L, compared to those of cultivated berries,
Fragaria .times. ananassa &enga SenganalJ. Agric. Food Chem. Publication January 1979

- Ana G. Perez, Jose J. Rios, Carlos. Sanz, Josalibk, Aroma components and free amino acids in strawbeariety Chandler during ripening;
Journal of Agricultural and Food Chemistry 1992

- L. Iman Mansouri, José A. Mercado, Victoriano Matsta, José M. Lopez-Aranda, Fernando Pliego-@lérMiguel A. Quesada (1996) ; Plant
Cell Reports Volume 15, Number 8, DOI: 10.1007/BEB®A69Shoot regeneration and Agrobacterium-mediated fiamsation ofFragaria vesca

- Mari A. Hakala, Anja T. Lapveteldinen, et HeiliRi Kallio, Volatile Compounds of Selected Strawberry Variefiealyzed by Purge-and-Trap
Headspace&C-MS ; Journal of Agricultural and Food Chemis2302

(Utilisations)

- 9 Histoire du Fraisier (www.ciref.fr/index. ...) et

- L'espion qui ramena sa Fraiséwvww.lepoint.fr/actualites-sciences-sante/...) lseiP0oint21/08/2008

La Fraise (fruit)
- ®G. Risser, J.C. Navatéla Fraise: plants et variétéséditions CTIFL 1997

La Fraise de Pessac
- " www.federation-quartiers-pessac.com/pessac/paitirfoaise_de_pessac.htm

Le Fraisier des Indes(Duchesnea indiga

- 9 Base de donné¢http://www.issg.org/database/species/ecologysish286&fr=18&sts=&lang=FR}ur les espéces invasives

- Racines : Patricia Albornoz, Marta Arias, AtilBastagnaro, Juan Carlos Diasz RiG@mmparative root anatomy of Duchesnea indj¢aagaria
vesca and Potentilla tucumanensjRosaceae) in Tucuman province, Argentina, wwwimiriuseum/front/medias/publication/12437_a07n@df7.
- White P. 1929. —Mycorrhiza as a possible determining factor in the distributio of the strawberry. Annals of Botany 43: 535-544

- Troubles digestifs : Source (http://nature.jarlée.fr/1102/nmauric_duchesnea_indica.html)

(Usages médicinaux en Asie)

- 1%, shé méi, Dictionnaire Ricci des plantes de Chine
- Tela Botanica (http://www.tela-botanica.org/palyehesnea_indica)

Les Potentilles(Potentilla..)

(Usage médicinal)

- "www.plantes-et-sante.fr/articericyclopedie-phytotherapie-potentille-tormentille-atringent-radical.html et

- http://les-plantes-medicinales.net/2011f@éntille-anserine-potentilla-anserinad

- Eugéne-Humbert GuitardNos deuils : Le Dr Henri Lecler®kevue d'histoire de la Pharmacie 1955, No 145

« Au Moyen-age, qu'ilHenri Leclerc] connaissait comme s'il y avait vécu, il n'emprubfaas seulement ses formules, mais encore |'étesadt
vocabulaire qui faisait le charme de ses ceuvreganséllement connues : ... »

Précis de phytothérapiethérapeutique par les plantes francaisese édition, Masson & Cie éditeurs, 1966

Fruits de France et les principaux fruits des col@s, 2e édition, A. Legrand et Cie, sans date.

Légumes de France

En marge du Codex

Les Epices

« ... et des savoureux articles qu'il a publiésamoinent danka Presse médicakt dans laRevue de Phytothérapidondée par lui-méme en 1937 »

Manifestations diverses

- Musée de la Fraise et du PatrimoireePlougastel (pres de Brest en Bretagne)

- Conservatoire de la FraisauChéateau du Mouli Lassay-sur-Croisne en Sologne.

- Musée de la Fraise de Wépipen Belgique (www.museedelaFraise.be)

- La Criée de Wépionen Belgique (www.crieedewepion.be)

- Féte des Fraises d'Europ& Biévres dans I'Essonne (15 km de Paris) tauarie au mois de juin.

- Féte de la Fraise de Cachoub{@ologne). Manifestation annuelle en plein aipidemier dimanche de juillet.



