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La pomme, le fruit défendu?

Serait-ce parce qu’en latin pomum signifie «fruit» que les peintres
anciens ont choisi la pomme pour représenter le fruit défendu? Les
textes de la Genése ne spécifient pourtant pas la variété de fruits
quwaurait portée Parbre de vie de PEden.

Saviez-vous que la plus grosse pomme
jamais trouvée avait la taille d’une pas-
teque? Ot avait-on trouvé cette pomme?
C’était pres d’Almaty au Kazakhstan dans
les foréts du Tian Shan, le lieu que 'on dit
étre le berceau de la pomme. % lorigine,
soit il y a plus de 165 millions d’années,
les premicres variétés de pommes auraient
eu la taille d’'un bleuet, au mieux d’une
cerise. Almaty (qui signifie «riche en
pommes») est entourée de foréts consti-
tuées principalement de pommiers dont
certains spécimens peuvent atteindre la
taille de 30 metres et vivre plus de 300
ans. Ces foréts de Malus sieversii,
aujourd’hui menacées par la déforestation
abritaient jadis plus de 5 millions de
variétés de  pommiers  sauvages.
Heureusement, elles offrent encore un
éventail hallucinant de formes, de gofits
et de couleurs. Des pommes au parfum
de rose, de fraise, de banane, d’autres
dont la chair est totalement rouge, etc.
Des pommes qui, du point de vue esthé-
tique ou gustatif n'ont rien 4 envier aux
pommes cultivées modernes.
Lavenement de la génétique a permis,
non seulement la découverte de la
pomme originelle, mais aussi celle d’'un
génome exceptionnel qui permet a Malus
sieversii de résister 2 la tavelure, une mala-
die cryptogamique qui afflige la pomme
moderne. De plus, il n’y a jamais eu de
feu bactérien (brtilure bactérienne) dans
les pommiers du Kazakhstan, un pro-
bleéme récurrent chez les pommiers d’au-
jourd’hui. Le bagage génétique qui per-
met 3 Malus sieversii de résister a ces mala-
dies se serait perdu au fil du temps avec la
domestication de la pomme. D’aprés les
scientifiques, en favorisant 'hybridation
naturelle de ces pommiers sauvages résis-
tants avec les pommiers domestiques
actuels, on obtiendrait des variétés qui ne
dépendent plus des pesticides.

Avez-vous eu la
chance et surtout le
plaisir de voir le
documentaire Les
origines de la
pomme ou le jardin
d’Eden retrouvé, de
Catherine  Peix?
Un film qui nous
explique les ori-
gines de la pomme et qui nous fait
connaitre des gens qui ont consacré leur
vie A la sauvegarde du trésor génétique
que représentent les foréts de pommiers
d’Almaty. Il y eut le généticien Nicolai
Vavilov (qui fut envoyé au goulag a
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I'époque du négationnisme scientifique
stalinien), puis Aymak Djangaliev, un de
ses disciples qui s’est donné comme mis-
sion de poursuivre ses travaux de
recherche et ses efforts de préservation.

Saviez-vous que...

Une pomme est constituée de 86 % d’eau
et contient environ 3 grammes de fibre
soit 12% de apport quotidien recom-
mandé. Elle contient de la pectine, une
fibre soluble qui en se gonflant dans I'es-
tomac contribue au sentiment de satiété.
Cette fibre permet aussi un meilleur
contrdle de la glycémie, elle aide 4 la
réduction du mauvais cholestérol et régu-
larise le transit intestinal. La pomme est
une source (entre autres) de vitamine C,
de potassium et de cuivre et ne contient
que 70 calories. Certaines variétés sont
aussi riches en antioxydants que les
bleuets. Parmi les pommes commerciales
qui en contiennent le plus, on retrouve la
Red Delicious, la Northern Spy, la
Cortland et la Ida Red. Notre jolie
pomme est le fruit le plus riche en quercé-
tine, un antioxydant de la famille des fla-
vonoides. Il faut savoir que ces substances
se situent surtout dans la peau ou immé-
diatement sous celle-ci. La pomme, en
plus d’offrir une protection contre le can-
cer et les maladies cardiovasculaires,
diminuerait les effets de 'asthme. De
plus, une femme qui en consommerait
régulierement avant et pendant sa gros-
sesse  diminuerait de beaucoup ses
chances de donner naissance a un enfant
asthmatique.

Entre la baie et la drupe

Sur le plan de la botanique, la pomme est
un fruit complexe, intermédiaire entre la
baie (bleuet, raisin) et la drupe (cerise,
péche). Parfois nommé «piridion», ce
type de fruit est typique de la tribu
Maleae (espéce Malus de la famille des
rosacées). En réalité, ce que nous man-
geons de la pomme est I'enveloppe du
fruit, le fruit étant le trognon. La pomme
est le troisieme fruit le plus consommé au
monde apres les agrumes et la banane.
Aujourd’hui, il se cultive des milliers de
variétés de pommes, quoique 90 % de la
production mondiale ne provient que
d’une dizaine d’entre elles. Au Canada,
jusqu'a tout récemment, la moitié des
pommes consommées éraient des
Mclntosh. En Amérique du Nord, il y
aurait plus de 3 millions de pommiers de
cette variété. Ils seraient tous issus d’'un
seul spécimen créé par un immigrant
écossais du nom de John Mclntosh de
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Prescott en Ontario. Ces arbres aux
pommes délicieuses sont pourtant tout un
défi A cultiver, car ils sont trés sensibles
aux maladies et dépendent donc des pesti-
cides. Aujourd’hui, il y a prés de 600 pro-
ducteurs de pommes au Québec. A part la
Mclntosh, ils cultivent principalement la
Cortland, la Spartan, 'Empire, la Lobo, la
Honeysrisp, la Gala, la Paulared, etc.

Du cidre a la compote

A chaque recette sa pomme! Bien que la
plupart des variétés se prétent a tous les
usages, d’autres seront meilleurs pour les
tartes, la compote, le jus ou simplement &
croquer nature ou en salade. Les variétés
hitives sont souvent tres juteuses et sont
meilleures & croquer fraiches ou pour la
fabrication de jus et de cidre. Ce ne sont
pas des pommes de conservation (Melba,
Vista Bella, Jerseymac). Toutes les
pommes sont bonnes & croquer fraiches,
mais pour les salades la Cortland n'a pas
son pareil, car elle soxyde trés peu au
contact de l'air. La Granny Smith, sera
tres jolie découpée en mini juliennes pour
décorer vos plats. Pour les tartes et les
croustades, les pommes moins juteuses
sont préférables (Cortland, Lobo, Gala,
Granny Smith, etc.).

Compote de pommes

\

Choisissez des pommes a compote
(presque toutes les pommes sauf la
Jerseymac, la Lobo, la Empire, la Spartan
ou la Paulared). Apres les avoir lavées,
vous enléverez (ou non) les cceurs puis
vous les taillerez (sans les peler) en
tranches ou en quartiers. Vous pourrez y
ajouter des pommettes sauvages, des can-
neberges, des raisins bleus, etc. Vous ajou-
terez V2 tasse d’eau et ferez cuire le tout
dans une marmite 4 feu plut6t doux en
remuant régulierement. La durée de la
cuisson dépendra de la grosseur des mor-
ceaux, de la quantité et de la variéeé de
pommes (entre une et deux heures). Vous
ajouterez du sucre (au godt), puis vous
passerez la compote au chinois pour enle-
ver les peaux et les pépins. Vous pourrez
congeler la compote dans les contenants
de votre choix (ex. pots de yogourt recy-
clés) en laissant un espace d’au moins 2
cm, car la congélation lui fera prendre de
Iexpansion.

Bon appétit!



