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EN COLLABORATION AVEC NOS PARTENAIRES :  

 

Infolettre no 4 – 30 juin 2010 

SURVEILLEZ L’ARRIVÉE PROCHAINE 

DES FRAMBOISES! 

ACTUALITÉ 

 C’est durant la semaine du 5 juillet que se tiendra la Fête des fraises 
dans les marchés publics du Québec! Profitez de cette occasion pour 
faire vos achats de fruits et légumes en famille! 

 Cette semaine dans le Journal de Montréal, la nutritionniste Isabelle 
Huot a écrit un article décrivant les bienfaits des fraises et des 
framboises pour la santé. À LIRE! 

SAVIEZ-VOUS QUE? 

…pour atteindre une portion de fraises ou de framboises, il faut en 
savourer ½ tasse (125 ml)? Délicieusement facile non? 

…il n’est pas recommandé de laver les framboises car l’eau les ferait 
ramollir? Par contre, on peut les secouer sur un linge humide pour les 
nettoyer et déloger les insectes qui peuvent s’être logés à l’intérieur. 
Pour plus détails, consultez le guide Coup de cœur pour les fraises et 
framboises du Québec! 

SPÉCIAUX EN CIRCULAIRES / Semaine du  24 au 30 juin 
 

ÉVOLUTION DES RÉCOLTES ET AUTOCUEILLETTE 
 

Volumes récoltés (%)

 

Région de 
Montréal 

Région de 
Québec 

Autres régions 

Fraises sous bâche Terminé Terminé 80 % 

Fraises plein champ 75 % 50 % 30 % 

Framboises Moins de 5 % 
Début : semaine 

du 5 juillet 
Début : semaine 

du 14 juillet 

Autocueillette fraises 
Ouvert! Consultez le site www.lesfraichesduquebec.com 

pour localiser l’emplacement proposant l’autocueillette le 
plus près de chez vous! 

 
 
 

LA RECETTE DE LA SEMAINE 
 

BAGATELLE À LA RHUBARBE ET AUX FRAISES DU QUÉBEC! 

Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 15 minutes 

Portions : 6 
Source : www.recette.qc.ca 

Auteur : Sabrina. La cuisine québécoise 

 
 

INGRÉDIENTS : 
¶ 4 tasses de rhubarbe du Québec, en morceaux de 2,5 cm (1 po) 
¶ 2 tasses de fraises du Québec, équeutées et coupées en quatre (plus 

quelques-unes pour la garniture)  
¶ 1 tasse de sucre 
¶ ½ de farine 
¶ 4 tasses de gâteau blanc ou de gâteau des anges, en petits cubes 
¶ 2 tasses de yogourt nature ou à la vanille Yoplait Yoptimal ou Asana 
¶ Menthe fraîche 

PRÉPARATION : 
1. Dans une grande casserole, cuire à feu moyen la rhubarbe, les fraises, le 

sucre et la farine pendant 15 minutes en remuant de temps en temps. 

Laisser refroidir. 

2. Dans un bol transparent, mettre le tiers des cubes de gâteau, recouvrir 

avec la moitié de la confiture de fruits et napper le tout avec le tiers du 

yogourt. 

3. Répéter l’opération afin de remplir le bol et terminer avec une couche de 

gâteau et une couche de yogourt. 

4. Réfrigérer quelques heures pour laisser le gâteau s’imprégner des 

saveurs. 

PRÉSENTATION : 
5. Avant de servir, garnir de fraises et de feuilles de menthe. 

NOTE : cette recette est idéale pour profiter de la promotion « Les 
Fraîches du Québec avec Yoplait ». 
 

LE COCKTAIL DE LA SEMAINE 

APÉRO À LA CRÈME DE FRAMBOISE 
¶ 4/5 de vin blanc sec  
¶ 1/5 de crème de framboise 
Pour connaître les différentes crèmes alcoolisées 
du Québec, consultez le site Internet des Alcools de petits fruits du Québec.  

 

IGA 

1,5 l 3,99 $ Fraises du Québec 

227 g 2/5,00 $ Fraises de l’Île d’Orléans 

Loblaws 227 g 1,99 $ Fraises de l’Île d’Orléans 

Metro 1,5 l Prix en magasin Fraises du Québec 

Maxi 1,5 l 2/5,00 $ Fraises du Québec 

Le Marché végétarien 
Format et 

prix en magasin 

Fraises du Québec 

Les Arpents  Verts Fraises du Québec 

Promotion du 17 juin au 14 juillet  

Chez IGA : à kƍ`bg`s cƍtm xnfntqs Yoplait Yoptimal ou Asana de 650 g et  

cƍtmpanier de 1,5 litre de fraises Les Fraîches du Québec, 4 air miles gratuit. 

Chez les Metro participants : à kƍ`bg`s cƍtm xnfntqsYoplait Yoptimal ou Asana de 

650 g, 1 $ de rabais sur un panier 1,5 litre de fraises Les Fraîches du Québec. 

http://fraisesetframboisesduquebec.com/fraiches_fr/kiosques_et_autocueillette/autocueillette_et_vente_a_la_ferme.php
http://www.canoe.com/artdevivre/cuisine/article1/2010/06/28/14544806-jdm.html
http://www.aqdfl.ca/docs/guidesectoriel_fraises_framboises.pdf
http://www.aqdfl.ca/docs/guidesectoriel_fraises_framboises.pdf
http://www.lesfraichesduquebec.com/
http://www.recette.qc.ca/
http://www.apfq.ca/fr/produits/alcool/22
http://www.apfq.ca/fr/produits/alcool/22
http://www.apfq.ca/

