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LOCALISATION





VARIETES


Cerises acides provenant du griottier (on les utilise dans les tartes, pour les conserves et la fabrication de liqueurs et d’eau de vie, + de 300 variétés) :


La Montmorency (jus clair, grosse, acidulée, molle, rouge foncé)


La Griotte (jus foncé, dite aussi amarelle)


La Marasque (ou marascas)


Cerises douces provenant du merisier ou cerisier doux (cerises globulaires, oblongues ou en forme de cœur, à la peau fine, couleur peut varier du rouge clair au rouge foncé, + de 900 variétés) :


Les Guignes (en forme de cœur, chair molle, très sucrée, rouges ou noires, pour les clafoutis)


Les Bigarreaux (robe ivoire ou rouge tendre, chair ferme et croquante, sucrée, jus incolore) (Burlat, Moreau, Cœur de pigeon, Napoléon)


La Bing (juteuse, de couleur rouge pourpre) (Amérique du Nord)


Les cerises sauvages (un peu charnues, couleur noirâtre et chair pâteuse, appelée « merise »)





PAYS ET EPOQUE D’ORIGINE


Orient – Asie Mineure





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION


France – Europe


Climat tempéré





SAISONS








JANV�
FEV�
MARS�
AVR�
�
MAI�
JUIN�
JUIL�
AOUT�
�
SEPT�
OCT�
NOV�
DEC�
�
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CONSERVATION


Attention! C'est un fruit éminemment périssable dont le goût peut tourner rapidement selon le temps qu'il fait.Température ambiante si immature. La cerise est fragile car elle absorbe facilement les odeurs et se déshydrate facilement - Conserver dans un contenant hermétique ou un sac de plastique. Conservation 1 semaine pour les variétés à chair molle et jusqu'à 3 semaines pour les variétés à chair ferme.





UTILISATION RESTAURANT


Nature – Salade de fruits – Flambée (Jubilé)





CRITERES DE QUALITE


Achat 


Ferme mais souple, jamais dure, sans rides et sans taches - Bien attachée à un pédoncule bien droit et vert - épiderme brillant, lisse et bien coloré.


Grignoter ou cuisiner 


Les cerises acides se prêtent bien pour les conserves, les eaux-de-vie, les confitures et les liqueurs. Les guignes spécifiques au véritable clafoutis. Les cerises douces sont excellentes à grignoter 








UTILISATION 


CUISINE ET PÂTISSERIE


Tartes, clafoutis, gâteaux, mousse, accompagne gibier et volaille 





UTILISATION 


AGRO-ALIMENTAIRE


Yogourt – Conserve – Confiture 





1





PRO








UTILISATION BAR


Nectar – Sirop – Kirsch – Liqueurs 





QUESTION CUISINE





Laver sous l'eau froide mais ne jamais laisser tremper.


Dénoyauter en pratiquant une incision; il existe aussi un dénoyauteur 


Sortir du réfrigérateur 1 heure avant de consommer 


Excellente cuite en clafoutis 


Accompagne à merveille le gibier, la volaille et le célèbre canard aux cerises 


Cuire avec les noyaux et retirer en fin de cuisson pour les compotes afin de les parfumer davantage 


Les cerises manquent de pectine aussi doit-on en ajouter ou les mélanger à d'autres fruits pour les confitures 








PROPRIETES MEDICINALES


Les queues de cerises ont, depuis longtemps, été reconnues comme diurétiques (on retrouve des prescriptions du Moyen – Âge). Elles contiennent de l’acide malique et tartrique. 


Diurétique (queues de cerises ont la propriété d’augmenter le volume des urines)


Désintoxicante


Fébrifuge


Laxative


Antirhumatismale


Antiarthritique


Astringente


Reminéralisante











VALEUR NUTRITIVE





Au 100 grammes (variété douce/acide):


Calories: 72 / 50 


Hydrates de carbone: 17 g  / 11 g


Matières grasses: 0,9 g  / 0,3 g


Protéines: 1,2 g / 1 g 


Riche en vitamine A 


Bonne en vitamine B, potassium, calcium, manganèse








TRUCS ET ASTUCES 


Conserver les guignes, montmorency et anglaises dans l'alcool blanc avec un bâton de cannelle et une gousse fendue de vanille; à consommer nature ou pour garnir la pâtisserie; 


Faire blanchir quelques secondes les bigarreaux; Transpercer avec une longue aiguille stérilisée et placer dans un bocal rempli de vinaigre blanc et d'épices; servir pour accompagner viandes et gibiers; 


Conserver les queues pour une infusion - un excellent diurétique








SAVEUR DU MONDE 


� INCLUDEPICTURE "http://www.saveurs.sympatico.ca/portugal/flags/france.gif" \* MERGEFORMATINET ���


En Alsace, elle garnit les flans 


En pays basque, on les mêle à une crème à l'amande amère en garniture du gâteau national et, avec les cerises noires, on en fait des confitures 


Le Limousin et le Berry sont célèbres pour leur clafoutis 








LORSQUE LA CERISE SE DEGUISE EN BIERES ET LIQUEURS 


Cherry en Angleterre 


Guignolet en France - fait à partir de guignes 


Kirsch en France - fait à partir de guignes, de merises ou de crises aigres - une spécialité d'Alsace, de Haute-Saône, du Jura et de l'Indre 


Kriek en Belgique - ou Krieken, une bière belge qui doit son nom à la cerise dite de Schaerbeeck qui est cultivée principalement dans la région de Bruxelles. 


Liqueur au marasquin - Yougoslavie et Italie - fait à partir de marascas, des cerises








