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LA CANNEBERGE (vaccinium macrocarpon, Ait.)

famille des Ericacées

HISTORIQUE :

Au XVlleme siécle, bien avant l'arrivée des premieolons en Amérique, les Indiens
cueillaient des canneberges sauvages dont ils Imament les vertus alimentaires,
médicinales et méme tinctoriales. Une décoctioase lw'extrait de canneberge pouvait guérir
les blessures produites par des fleches empoisennée

La culture de cette plante ne débuta que 200 arsstpid, en 1816, dans la région de Boston.
Du Massachusetts, elle gagna ensuite le New JetskeyWisconsin. Enfin, elle atteignit la
cOte ouest en Oregon et Washington.

En 1970, on comptait 10 000 hectares plantés poipuoduction voisine de 100 000 tonnes.
Dans le méme temps, 400 hectares étaient recams&mnada.

En Europe, la canneberge arriva par mer aux PageBd844, elle fut connue en Allemagne
vers 1871, fut introduite en Pologne en 1952 dtramce en 1973 ou elle demeure encore une
curiosité pour amateur averti. Le fruit importé d&SA est commercialisé dans les magasins
de luxe sous la dénomination "AIRELLE AMERICAINEU anoment des fétes de fin d'année.

CARACTERESDE LA PLANTE :

La plante, relativement vigoureuse, est rampardayre sol et peu lignifiée. Les pousses
gréles peuvent dépasser un metre de long dangdamties portent des feuilles persistantes
tres étroites de 1 a 1,5 cm de long dont la coulatie du vert tendre au printemps, au rouge
brun en hiver. Chaque feuille se maintient deuxoés tans sur la plante dont la longévité
incroyable peut dépasser cent ans, malgré un eeraent tres diffus et trés superficiel; la
végetation court sur le sol avec une grande faailé marcottage.

Au printemps, se développent, sur les poussestatesaux axillaires dresseés, d'une dizaine
de centimetres de haut, porteurs en juin/juillet2zda 5 fleurs a l'extrémité de pédoncules
filiformes.

La plante est auto fertile mdes fécondation croisée améliore sensiblement la paactivité.

Le fruit se développe lentement, c'est une baesa de 15 a 20 mm de diamenajge
brun a maturité. La forme, selon les variétés, est ovoide, pymi@rglobuleuse ou aplatie.
Le poids oscille entre 1 et 2 grammes.

Le fruit cru a une saveur aigrelette avec plus oinsid'amertume selon le degré de maturite.
La qualité gustative et aromatique ne s'exprime pli@ement qu'aprés cuissonou
transformation.

La maturité a lieu 70 a 100 jours apres la flomnaisba cueillette s'effectue le plus tard
possible, fin octobre ou début novembre.



La conservationdu fruit ne posaucun probléme méme a température ambiante.
A défaut de cueillette, une majorité de canneberggte sur le pied tout I'hiver.
La productivité est importante. A partir de la sieme année, on peut espérer une récolte
moyenne de 1 kilogramme par métre carré.
CULTURE :
- SOL
Comme toutes les Ericacées, la canneberge ne pguissterrain acide.

Elle se développe bien en sol tourbeux et humidis sladapte a différents types de sol d'un
pH compris entre 5,0 et 6,0.

Compte tenu de son enracinement superficiel, @lént la sécheressest pousse mal en
terrain enherbé ou la compétition est difficile.

- CLIMAT
La cannebergeréfere les climats humides et les étés modérémedmais. Elle apprécie une
hygrométrie atmosphérique élevée et craint lese$odhaleurs. Bien qu'elle soit une plante

aimant la pleine lumiére, sous nos climats, il getfois préférable déimplanter a mi-
ombre pour limiter I'effet néfaste des fortes tempémrduestivales.

Malgré tout la plante egtarfaitement rustique, ellerésisteen particulier a des températures
hivernales del8 °C

- PLANTATION-ENTRETIEN

Sur une terre franche de jardin, avant plantatorgpportera 50 a 100 litres au metre carré de
tourbe blonde en surface. La plantation s'effeetusur terrain propre, soigneusement
désherbé.

On plantera, soit en rang simple a raison d'untplaums les 30 cm, soit en rangs doubles
espacés de 50 cm avec des plants en quinconce.

Apres trois ou quatre ans, on taillera la végétaéin épaisseur de facon a favoriser le départ
de pousses fructiferes nouvelles et maintenir uxiimam de fruits en surface du tapis
végétal.

L'irrigation , de préférence par aspersion est importante en période estivale pour
maintenir une hygrométrie satisfaisante, répondme besoins de la plante et favoriser
I'initiation des boutons floraux pour l'année sniea

Sur unsol riche en matiere organiquapycune fumuren'est vraiment nécessaire,

Sur unsol plus pauvre desapports modérés d'engrais a libération lentede préférence
organiques,donnent de bons résultats.



PARASITES - MALADIES:

Compte tenu des faibles quantités de plants pesnErance, a ce jour, aucune maladie ni
parasite ne sont présents en culture. Aucune enéon préventive n'est donc nécessaire sur
le plan phytosanitaire.

UTILISATION DU FRUIT :

Nous déconseillons la consommation du fruit atl'#tas, il ne présente pas sous cette forme
d'attrait gustatif particulier. Vous vous en rermdéailleurs rapidement compte.

Ne rejetez pas pour autant cette espece, apmes transformation, le fruit a priori
guelconque, réveld'étonnantes qualités assez proches des airelles rouges de montagne
ses cousines.

Les préparations les plus classiques concernenbr@ote, la confiture, la gelée, le fruit
confit, le jus de fruit et le concentré.

De par le monde, a partir des USA se sont dévetspdé multiples recettes ou la canneberge
accompagne, sous une forme ou une autre, les gnteéeiande, le gibier, les entremets et
desserts, les cocktails, boissons et sauces dsverse

“L'airelle américaine" se cuisine aujourd’hui comiaemyrtille ou la framboise et trouve a
juste titre sa place de choix dans la restaurdiznn de gamme.

QUELQUES RECETTES::

Confiture de canneberge
2 volumes de fruits plus un volume d'eau. Laverftags. Faire cuire 20 minutes (baies
éclatées). Ajouter un volume de sucre. Laissee@i@ 5 minutes. Mettre en pot...

Gelée de canneberge

4 volumes de fruits, 2 volumes de sucre, 2 voludiesu. Laver les fruits, les placer dans un
récipient profond avec 2 volumes d'eau bouillabéésser cuire jusqu'a ce que les fruits soient
éclatés (environ 20 minutes). Presser le tout aets d'un tamis, laisser cuire a nouveau 3
minutes. Ajouter le sucre et laisser cuire encom@rfutes. Mettre en pot et laisser refroidir.

Fruits confits de canneberge

2 volumes de fruits frais, 1 volume de sucre erdpguune pincée de clous de girofle moulus.
Chauffer le four a 175 °C. Etendre une couche désfrdans un récipient plat, répartir
régulierement sur les canneberges le mélange stia@mmates. Recouvrir avec une feuille
d'aluminium et cuire 40 a 50 minutes au four &lagérature souhaitée. Secouer le plat pour
bien égaliser le sirop de sucre sur les baies. @omer froid...

En vous souhaitant une excellente dégustation !!!



