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SOS
consommateurs

Fédération romande
des consommatrices

Puisque ce numéro d’Ainés est celui
des vacances, une page un peu diffé-
rente en hommage 2 ce fruit délicieux
dont le seul nom évoque I’enfance, les
confitures, les boucles d’oreilles, les
panneaux Lenzbourg sur les volets de
I’épicerie disparue, la contine «Un,
deux, trois nous allons au bois...»

Un jeu

15 Qui - est Fauteur: du
«Temps des cerises» et qui a
écrit la musique?

2. Dans la liste qui suitily a
un «intrus». Lequel? Pour-
quoi? Kirsch, marasquin, bi-
garade, guignolet, ratafia, ce-
risette.

3. «La Cerisaie» est une pie-
ce russe, écrite par: Gogol,
Tchekhov, Pouchkine, Mala-
kovski.

4. Les sabres de samourais
japonais étaient orné de: ce-
rises, fleurs de cerisiers,
branches de cerisier.

5. La tourte au kirsch est une
spécialité que vous trouverez
partout a: Frauenfeld, Baar,
Liestal.

6. La cerise est diurétique
parce qu’elle contient 250 mg
par 100 g de poids de: potas-
sium, magnésium, phospho-
re:

Le temps des cerises

Mais qu’est-ce qu’une cerise?

Deux ancétres sauvages sont a 1’origine
du cerisier cultivé: le merisier qui a don-
né naissance aux variétés de cerises dou-
ces (prunus avium).

Le cerisier acide (griottier) qui a engen-
dré les variétés acidulées (prunus cera-
sus). Entre ces deux groupes, aux carac-
téristiques distinctes, on situe celui des
cerises véritables provenant de croise-
ment.

Et au néolithique, nos ancétres man-
geaient déja des cerises, et contrairement
alalégende, ce ne sont pas les Croisés qui
nous ’ont apportée; sauvage ou non, la
cerise, était déja dégustée partout un sié-
cle avant J.-C. au moins!

Quatre variétes,
et un tas d’especes

Les bigarreaux (75% de la consomma-
tion) croquantes, plus ou moins en forme
de ceeur, douces et sucrées, rouges, jaunes
ou noires. Ce sont les variétés Burlat,
Moreau, Ceur-de-pigeon... Ne se consom-
ment de préférence que crues.

Les guignes, rouges plus ou moins som-
bres, tendres, parfumées, jus coloré. Va-
riétés Marmotte, hatives de Bale, Early
River. Se consomment crues, mais aussi
en clafoutis (voir ci-dessous), tartes,
compotes. Associées aux merises, elles
fournissent le kirsch.

Les cerises vraies, plutot petites, rouge
foncé, légerement translucides et acidu-
lées. Variétés: anglaises hatives, roya-
les... utilisées surtout cuites, en tartes et
confitures, et a l'alcool.

Les griottes, ameéres, petites, surtout des-
tinées a I’industrie de conserves, confitu-
res. Ce sont les Montmorency qui sont les
plus connues. Sion en trouve, on peut les
mettre a ’eau de vie, en faire des conser-
ves maison.

Quelques conseils

Choisir des cerises fermes, brillantes,
mais pas dures. Conserver 2-3 jours dans

une boite plastique au frigo, ou dans un
saladier recouvert d’un film plastique.
Faites plusieurs boites si vous en avez
beaucoup pour éviter I’écrasement. Jetez
sans pitié tout fruit qui présenterait des
moisissures. Avant [’'usage, bien laver
sous ’eau courante dans une passoire.
Ne pas tremper... Egoutter dans un linge
ou du papier ménage.

Eviter de boire de ’eau et surtout de la
biére en méme temps ou apres votre des-
sert de cerises crues!

Le clafoutis

Il y a sirement autant de recettes de cla-
foutis que de ménageres limousines.

80 g de farine, 400 g de cerises noires,
mires, non dénoyautées (le parfum de
noyau fait le charme du clafoutis), 2 eufs
entiers + 1 jaune, 1 sachet de sucre vanillé,

50 g de sucre, 2 dl de lait, 1 pincée de sel,

1 cuillére a soupe de kirsch, beurre pour le
plat.

Battre les ceufs. Verser sur la farine. Tra-
vailler au fouet. Ajouter le sucre et le sel.
Quand la pate est bien légere, ajouter le
lait doucement et le kirsch. Incorporer
les cerises lavées et équeutées. Verser le
meélange dans un plat beurré (rond ou
rectangulaire) allant au four. Bien répar-
tir les cerises. Cuire 20-25 minutes a four
chaud. Servir tiéde, saupoudré de sucre.
Annoncez les noyaux a vos invités! [
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