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A propos de la canneberge

Historique

Les canneberges, avec les bleuets et les raisins Concord,
sont les trois fruits aborigenes de ’Amérique du Nord cultivés
de fagcon commerciale. Les Amérindiens les utilisaient déja,
au milieu du XVI® siécle, comme aliment, comme teinture et
comme reméde. De nos jours, les canneberges sont cultivées
surtout dans le nord des Etats-Unis et dans quelques pro-
vinces canadiennes.

Le nom de la canneberge provient du XVII® siécle. Lors de
leur arrivée dans la région de Cape Cod, les peres pélerins
auraient vu des Amérindiens consommer des canneberges,
ce petit fruit rouge dont les fleurs rappellent la téte et le bec
d’une grue, d'ou le nom de «craneberry» ou «baie de
grue », qui a ensuite évolué vers le mot « cranberry» (canne-
berge) que I'on connait aujourd’hui.

Le capitaine Henry Hall a été le premier a réussir a cultiver
des canneberges, vers 1816, au Massachusetts. S'étant
apercu que les plants de canneberges croissaient mieux
chez lui lorsque le vent soufflait du sable sur eux, il décida
de transplanter ses vignes et de les saupoudrer de sable lui-
méme. Sa technique fut bientdét copiée par plusieurs
producteurs de canneberges et, dés lors, leur nombre s’est
mis a augmenter tres rapidement. Il faudra toutefois attendre
plus d’'un siecle pour que la production commerciale de
canneberges débute au Québec.
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Dans les années 1820, les canneberges ont commencé a étre
exportées vers I'Europe. Puis, vers le milieu du siécle, les
baleiniers et les marins américains emporterent des canneberges
pour leurs longs voyages afin de prévenir le scorbut, puisque ce
petit fruit a une haute teneur en vitamine C.

Des 1871, I'Association des producteurs de canneberges
américains a vu le jour. Une trentaine d’années plus tard, la
recherche formelle sur la culture de la canneberge a
commence.

Au début des années 1920, les producteurs séparaient les
canneberges en les faisant rebondir. En effet, quelques années
plus t6t, un producteur du New Jersey avait découvert que la
canneberge rebondissait. Alors, plutdt que de descendre ses
sacs de baies du haut de sa grange, il les ouvrait et laissait les
fruits tomber dans I'escalier. Les fruits les plus frais atterrissaient
au bas de I'escalier, alors que les fruits endommagés restaient
sur les marches. Ne restait plus qu’'a ramasser les bons fruits et
a mettre les autres de c6té. C'est cette découverte qui a permis
I'invention du séparateur de fruits Bailey.

C’est en 1939 que le premier producteur de canneberges
québécois voit le jour. |l faudra par la suite attendre plus de
quatre décennies pour que ce type de production se déve-
loppe de facon plus importante dans la Belle Province.

C’est toutefois dans les années 1960 que la méthode de
récolte la plus utilisée présentement, soit 'immersion des
plants, a été employée pour la premiere fois avec succes. Au
méme moment, on a assisté a une expansion importante du
marché de la canneberge. C’est aussi a cette époque que la
diversification des produits dérivés du petit fruit rouge a
évolué, mettant sur les tables des consommateurs autre
chose que le jus et la célebre sauce aux canneberges,
commercialisée depuis 1912,

G Canneberges



Il faudra par contre attendre les années 1980 pour que le
marché de la canneberge se développe au niveau interna-
tional. A ce moment, la consommation de jus de canneberges
augmente de facon importante. Au cours de la décennie
suivante, les produits dérivés sont intégrés a d’autres ali-
ments, si bien que, jusqu’a la fin des années 1990, I'offre ne
suffit pas a la demande, ce qui fait monter les prix de la baie
en fleche.

Heureusement, la production est maintenant suffisante, le
prix de la canneberge s’est stabilisé et I'industrie est mainte-
nant rentable.

La canneberge et ses caractéristiques

La canneberge est un fruit de la famille des éricacées qui
pousse dans un sol acide et pauvre, comme celui des tour-
biéres et des marais sablonneux. Les plants atteignent une
hauteur maximale de 30 centimétres, mais les stolons
peuvent mesurer jusqu’a 180 centimétres de longueur. Ces
stolons rampants peuvent s’enraciner dans le sol pour
donner naissance a de nouveaux plants qui peuvent avoir
une durée de vie d’'une centaine d’années. Certains plants
retrouvés dans la région de Cape Cod au Massachusetts ont
plus de 150 ans et produisent toujours des fruits.

Ce fruit, cousin du bleuet, est connu sous plusieurs noms:
pomme des prés, atoca (ataca ou atoka), airelle, pois de
fagne. En France on utilise le plus souvent son nom anglais
«cranberry». Parmi les variétés existantes, deux sont indi-
genes au Québec, soit la Vaccinium Oxycoccus (variété a
petits fruits) et la Vaccinium Macrocarpon (dont les fruits sont
plus gros, et qui est cultivée de fagcon commerciale).

A prepes de lo canneberge °



La production

La presque totalité de la production mondiale (environ
480 000 tonnes) de canneberges se fait en Amérique du
Nord: 85% aux Etats-Unis et 12% au Canada, principa-
lement au Québec et en Colombie-Britannique. On retrouve
aussi quelgques producteurs dans les provinces maritimes.

Présentement, on retrouve plus d’une cinquantaine de pro-
ducteurs de canneberges au Québec. La plupart d’entre eux
se trouvent dans la région des Bois-Francs, prés de Saint-
Louis-de-Blandford ou on retrouve le Centre d’interprétation
de la Canneberge. Quelques producteurs se sont aussi
établis dans les régions de Lanaudiére, de la Cote-Nord, du
Lac-Saint-Jean et de I'Outaouais. 70% de la production
québécoise est achetée et transformée ici.

La production de canneberges, qui se fait dans les canne-
bergieres de terre meuble et marécageuse, nécessite un
recours important a I'eau: pour la protection des plants contre
le gel au printemps et a I'automne, pour l'arrosage en été,
pour la glaciation en hiver (on immerge la cannebergiere afin
de protéger les plants dans la glace pendant la saison froide)
et, enfin, lors de la récolte. Les producteurs d’aujourd’hui
recyclent bien s0r toute cette eau.

[| faut compter trois ans avant qu’un nouveau plant ait une
production de fruits suffisante pour la récolte. Les plants
perdent leurs feuilles une fois aux deux ans. Les nouvelles
feuilles apparaissent en mai, les fleurs d’un blanc rosé vers
la mi-juin et les fruits sont mlrs en septembre ou en
octobre.
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La récolte

La récolte a lieu en automne, de la fin septembre a la fin
octobre, selon les régions, lorsque les fruits ont atteint un
diamétre de 10 a 20 millimetres et qu’ils sont d’un beau
rouge Vvif. Pour ce qui est de la canneberge blanche, il s’agit
tout simplement d’une canneberge qui est récoltée avant
maturité alors qu’elle n'a pas encore pris sa couleur
vermeille.

Les premiers producteurs récoltaient la canneberge a la
main, puis les fruits ont été ramassés a 'aide d’un «peigne ».
De nos jours, lorsque vient le temps de la récolte, deux
méthodes peuvent étre utilisées. D’une part, la récolte dite
secheestfaite al’aide d’égraineuses mécaniquesressemblant
a des tondeuses a gazon qui ramassent les baies directement
sur les pieds. On utilise cette méthode pour récolter les
canneberges qui seront vendues fraiches.

D’autre part, la récolte humide, qui représente 95% des
récoltes, se fait en immergeant de 15 centimétres d’eau les
bassins ou se trouvent les plants. Le lendemain, des agita-
teurs brassent I'eau pour que les fruits se détachent des
plants puis on augmente a nouveau le niveau d’eau du
bassin. Cela a pour effet de faire flotter les fruits, puisqu’ils
sont creux. On rassemble alors les baies a une des extrémités
du bassin et on les pompe ensuite dans des camions qui les
transportent vers les usines ou elles sont triees et nettoyées.
Les producteurs utilisent cette méthode pour récolter les
canneberges qui serviront a produire des aliments trans-
formés: jus, sauce et condiments.

Les canneberges récoltées sont ensuite entreposées a des
températures qui varient entre 2 et 4 degrés Celsius et a une
humidité de 90 a 95%. Gardées de cette facon, les canne-
berges se conservent de 2 a 4 mais.
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Conservation et utilisation

On utilise 80% de la canneberge produite pour en faire du
jus. Le reste de la production est vendu frais ou transformé
en canneberges déshydratées, en compotes, en vinaigrettes,
en tartinades, en thé, en céréales, en coulis, en gélatine, en
biscuits, en barres granola, en marinades, en confitures, en
vodka, en boissons gazeuses, ou méme en sirop d’érable a
la canneberge. Il existe plus d'un millier de produits préparés
avec des canneberges... Ca change de la traditionnelle
sauce qui accompagne la dinde a Noél!

Il est conseillé d’acheter les canneberges fraiches en saison.
Elles sont disponibles en magasin de la mi-septembre jus-
gu’a la période des Fétes en décembre, mais on les trouve
beaucoup plus facilement en octobre et en novembre, au
moment ou la récolte bat son plein.

Une fois achetées, les canneberges fraiches se conservent
jusqu’a 4 semaines au réfrigérateur. Avant de les utiliser, il est
nécessaire de les laver a I'eau courante et de les trier. Les
canneberges dont I'intérieur est mou ne sont plus fraiches et
ne doivent pas étre consommeées. Toutefois, si elles ont été
congelées et dégelées, les canneberges auront cette
texture.

On peut aussi congeler les canneberges achetées fraiches
en les laissant tout simplement dans leur sac ou en les
emballant dans un second sac de plastique, sans les laver.
Ainsi entreposées, les canneberges pourront se conserver
jusqu'a 1 an. Il est recommandé de ne pas dégeler les
canneberges avant leur utilisation.
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Composition et valeur nutritive

La canneberge est une excellente source de vitamine C. De
plus, elle est pauvre en sucre, en protéines et en sodium.

En moyenne, selon les années, la canneberge se compose

de:

Eau 86,5 %
Protéines 0,4 %
Lipides 0,2%
Fibres 4.2 %
Glucides 8,2%

Valeur nutritive
(pour 100 grammes de canneberges fraiches)

Calories 46 cal
Protéines 0449
Lipides 01g
Glucides 122 g
Fibres 469
Potassium 85 mg
Vitamine C 13,3 ¢

Equivalences pour la valeur nutritive

250 ml (1 tasse) de jus de canneberge

60 ml (V4 tasse) de canneberges fraiches

80 ml (V= tasse) de canneberges déshydratées sucrées

Yatasse de sauce aux canneberges

<
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Propriétés

La canneberge, comme son cousin le bleuet, semble avoir
plusieurs propriétés intéressantes : elle est utilisée contre
les infections urinaires; elle limiterait la plaque dentaire; elle
pourrait diminuer le cholestérol sanguin. On conseille aux
personnes souffrant d’incontinence urinaire de boire du jus
de canneberge puisque l'odeur caractéristique de la
canneberge désodorise 'urine. Et ce ne sont la que certaines
pistes. Quelques-unes des propriétés de la canneberge ont
été prouvées, alors gqu'on en est encore au stade de la
recherche pour plusieurs autres.

Déja, avant I'arrivée des Européens, les Amérindiens connais-
saient les vertus de la canneberge. lIs I'utilisaient pour guérir
les plaies et apaiser les douleurs, en plus d’en faire des cata-
plasmes afin d’extraire le poison absorbé par les blessures
de fleche.

Les recherches ont démontré que la canneberge contient de
grandes quantités de proanthocyanidins (PACs) et d’anti-
oxydants. Les PACs ont le pouvoir d’empécher certaines
bactéries d'occuper le corps humain. lls agissent en se
collant a certaines bactéries qui, ainsi, ne peuvent plus adhé-
rer aux cellules du corps. Elles sont alors éliminées sans
causer de dommages. Quant aux antioxydants, ils renforcent
le systéme immunitaire. lls réduisent aussi les dommages
causés par les oxydants, dommages qui contribuent au
développement de cancers, de maladies cardiaques et
d’autres maladies dégénératives.

La consommation réguliere de canneberges permet de
bloguer les bactéries qui causent les infections urinaires.
Une étude de la Rutgers University (1998) a identifié la subs-
tance qui empéche les bactéries d’adhérer a la paroi de la
vessie. Cette substance, les PACs, agit sur la bactérie E. coli,
responsable des infections urinaires.
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Les scientifiques croient que les PACs pourraient aussi bloquer
les bactéries causant des ulceres d’estomac (en empéchant
la bactérie H. pylori de s’y fixer) et certaines bactéries buccales
responsables des maladies des gencives.

Des études sont présentement en cours afin de déterminer
si I'extrait de canneberge peut avoir un effet sur le mauvais
cholestérol, en 'empéchant de se fixer aux parois des vais-
seaux sanguins, ce qui contribuerait & garder le coeur en
santé. D’autres recherches laissent a penser que la consom-
mation réguliere de canneberges pourrait aussi aider a
diminuer la carie dentaire, a réduire les risques associés au
virus de la grippe de types A et B, cela toujours gréace au
pouvoir antiadhérant de la petite baie rouge.

Quelles sontles quantités gu’il faut consommer pour bénéficier
de toutes ces vertus? Certaines recherches affirment
gu’environ 300 ml (10 oz) de jus de canneberge sont
nécessaires quotidiennement pour profiter des bénéfices de
blocage des bactéries. La United States Department of
Agriculture, quant a elle, recommande de consommer 500 ml
(2 tasses) de canneberges fraiches, ou I'équivalent sous
forme de jus, de sauce ou de fruits séchés, tous les jours afin
de bénéficier d’'une excellente source d’antioxydants.

'action antiadhésive débuterait environ deux heures apres
la consommation de produits de la canneberge et se pour-
suivrait pendant une dizaine d’heures. Il est important de
souligner que les substances antiadhésives ne sont pas
détruites par la cuisson.

Peu importent les résultats des recherches en cours, il ne
faudra jamais oublier gqu’il est nécessaire d’avoir une alimen-
tation variée, méme si la canneberge reste un fruit débordant
de bonnes choses.
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Conseils pratiques

¢ Lorsgu’elle est chauffée, la canneberge éclate. |l faut donc
veiller a la cuire dans peu d’eau et a couvrir la casserole
pour éviter les dégats.

+ On peut réhydrater les canneberges séchées dans de
I'eau, du jus de fruit ou de 'alcool.

+ On peut remplacer 250 ml (1 tasse) de canneberges
fraiches par 180 ml (%4 tasse) de canneberges séchées
dans les recettes (sauf pour les sauces).

Faits divers

¢ Les récits des péres pélerins relatent I'utilisation de canne-
berges en accompagnement de la dinde lors du premier
souper de I'Action de grace en 1621.

<+ Les Amérindiens utilisaient la canneberge pour ajouter de
la saveur et de la vitamine au pemmican, un mélange de
viande séchée et de graisse.

¢ Le premier usage recensé de la canneberge comme traite-
ment médical remonte a 1923, mais le jus de la baie rouge
était déja utilisé bien avant pour prévenir les infections
urinaires.

¢ Dans le sud-est du Massachusetts, on trouve une Route
des canneberges. On peut s’informer a ce sujet sur le site
du Cape Cod Cranberry Grower’s Association. Les ensei-
gnants peuvent aussi y commander une trousse d’activités
éducatives.

+ Le groupe rock irlandais The Cranberries, populaire dans
les années 1990, a commencé sa carriére en faisant du
rock parodique. Son premier nom était The Cranberry Saw
Us (« The Cranberry Sauce »).
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¢ On trouve un Festival de la canneberge a Villeroy au
Québec, a mi-chemin entre Québec et Drummondville. Le
festival a lieu en octobre.

< |l y a un Cranberry Township (Canton de la canneberge)
en Pennsylvanie, a environ 30 kilomeétres de Pittsburgh. On
y trouve, bien sdr, une grande concentration de producteurs
de canneberges.

o Les Amérindiens utilisaient le jus des canneberges pour
teindre les couvertures et d’autres tissus.

 Dans I'Etat du Wisconsin, on récolte plus de la moitié de
toutes les canneberges produites aux Etats-Unis chaque
année.

+ On a trouvé des recettes a base de canneberges datant
du XVIII¢ siecle.

el y a 440 canneberges dans une livre (454 g) de
canneberges. Un gallon de jus (4 litres) contient environ 4
400 canneberges.

#20% des canneberges consommées aux FEtats-Unis le

sont pendant la période de Thanksgiving (Action de
grace).
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