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DOUCES TRADITIONS ESTIVALES
Les fruits tendres de l’Ontario alimentent les souvenirs de famille

Vineland Station, Ontario, le 5 juillet 2006 – On raconte que Peter Secord, l’oncle de Laura, a été le tout premier fermier loyaliste à planter des arbres fruitiers sur une concession de terre près de Niagara vers le milieu des années 1780. Au cours des quelque 220 étés qui ont suivi, la culture des fruits tendres en Ontario s’est développée à un point tel qu’on peut aujourd’hui, d'un bout à l'autre du pays, déguster des pêches, des poires et des prunes fraîches en collation ou dans de délicieuses recettes estivales. Véritable tradition pour de nombreux Canadiens, la récolte annuelle de fruits tendres a donné naissance à maintes recettes de famille qui se transmettent de génération en génération. 

Nutritionniste et animatrice de télévision, Hélène Laurendeau se remémore clairement les fruits tendres de l’Ontario et le célèbre panier 3L dont se régalait toute la famille. « Je me rappelle que ma mère insistait pour que nous dégustions les fruits en saison. Donc, les mois de juillet, août et septembre apportaient avec eux quelques-unes de mes recettes favorites, dont la mousse aux pêches et le ketchup aux fruits. »

Dans la maison de campagne familiale située au Québec, elle et ses frères mordaient une pêche à belles dents avant de plonger dans le lac pour nettoyer le jus qui avait coulé sur leurs joues. Hélène perpétue la tradition avec ses enfants et cuisine les grands classiques de sa mère de même que quelques-unes de ses créations, comme sa recette de poires Belle-Hélène. 
C'est en se remémorant la poêle en fonte de sa grand-mère Émilia qu’Hélène a eu l’inspiration pour sa recette de filets de porc poêlés, pêches et fenouil caramélisés. Très économe, sa grand-mère utilisait même un panier de pêches 3L comme trousse à couture. La mousse aux pêches de Fernande (fameuse recette de sa mère) est un héritage des années 1970, l’époque des digestifs. Elle est relevée de liqueur Amaretto et de quelques gouttes d’essence d’amande. Quant à son savoureux chutney, que l’on appelle également ketchup maison aux fruits
, il accompagne à merveille la tourtière, la raclette et le pâté chinois.

Quelque 500 cultivateurs commerciaux de fruits tendres du Niagara et du sud‑ouest de l’Ontario ont entouré de soins leurs cultures de pêches, de poires et de prunes toute l’année en prévision de la saison estivale. S’étendant de Hamilton à Niagara-on-the-Lake, la Zone de production fruitière du Niagara produit 90 pour cent des fruits tendres de l’Ontario, ce qui en fait l’une des plus importantes au Canada. La récolte 2006 devrait donner quelque 15 500 tonnes de pêches.

Générant 50 millions de dollars annuellement, l’industrie des fruits tendres de l’Ontario entraîne des retombées de l’ordre de 4 pour 1 et injecte ainsi 200 millions de dollars dans l’économie chaque année. La moitié de la récolte 2006 sera vendue en Ontario, tandis que 35 pour cent est destinée au marché québécois et 15 pour cent, aux provinces de l’Atlantique et de l’ouest du Canada.

Les Canadiens peuvent se délecter de pêches à noyau mi-adhérent du 19 juillet au 9 août et de pêches à noyau non adhérent du 9 août au 13 septembre. Selon la variété, les prunes de l’Ontario garnissent les étalages du 17 juillet au 30 août, les raisins Coronation, du 21 août au 15 septembre, et les poires, du 13 août au 31 décembre. 

« Tout le monde devrait consommer une variété de fruits tendres, car ils sont riches en antioxydants et sont parfaits pour une collation sur le pouce, explique Mme Laurendeau. Mais, au-delà de leurs qualités nutritionnelles, les fruits tendres de l'Ontario agrémentent mes étés depuis ma petite enfance et sont à l'origine de certaines des recettes les plus appréciées de ma famille. »

Pour en savoir davantage sur les fruits tendres de l’Ontario et connaître les recettes de famille d’Hélène Laurendeau, visitez le www.fruitstendresdelontario.com.

À propos d’Hélène Laurendeau

Nutritionniste et animatrice de télévision, Hélène Larendeau a obtenu un baccalauréat en sciences de la nutrition à l’Université de Montréal et une maîtrise en épidémiologie et en biostatistique à l’Université McGill. Elle anime l’émission Manger et coanime Cuisinez avec Jean Soulard. Elle collabore également à l’émission et au magazine Ricardo.
À propos des Fruits Tendres de l’Ontario

L’office de commercialisation Les fruits tendres de l’Ontario exerce ses activités conformément à la Loi sur la mise en marché des produits agricoles, alimentaires et de la pêche et représente tous les producteurs de fruits tendres qui vendent des produits frais ou transformés. L’office compte plus de 500 producteurs commerciaux membres. Plus de 90 pour cent de la production de fruits tendres provient de la péninsule du Niagara, tandis que le reste provient du Comté de Norfolk et du sud-ouest de l’Ontario.
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�NOTE FROM TRANSLATOR: Please correct the recipe name in the English version.






