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MARIE-JOSEE TAILLEFER et DENIS GAGNE nows font découvrir... _

La fleur d'ail du Petit Mas
[15 juillet 2003)

A Sainte-Edwidge se trouve une ferme of la
propriétaire a congu, par hasard, un produit culinaire
inédit a pariir de la flewr d'ail ransformée. Réjean
Blais, notre coanimateur celle semaine, a goilé d cel
(=] vida assaisonnement unigue et de plus en plus recherché.

La fleur dail du Petit Mas est déja distribuge dans 400 paints de vente au Québec,
et méme les Francais sy intéressent. Christiane Massé, du Petit Mas, nous
explique comment elle a inventeé cet assaisonnement : = Nous cultivions déja de
lail dans notre jardin, Il faut enlever la fleur dail pour que le bulbe puisse bien
grossir, alors jutilisais les fleurs dail pour les mettre dans mes salades. A un
mament donné, jien ai eu beaucoup trop. Alors je les ai hachées et mises dans un
pot avec de Uhuile. Jai mis le pot au réfrigérateur pour le conserver. Je Lai
complétement oublié pendant longtemps. Quand je L'ai sorti, au bout de deux ou trois mois, je me suis rendue
compte que le produit avait fermenté et quiil avait pris un tout autre golt par rapport a la fleur d'ail fraiche,
un golit trés intéressant. =

Mme Massé nous fait visiter son jardin et nous présente la fleur dail. « Ce niest
pas un ail décoratif, explique-t-elle. Cest un ail a tige dure, quion plante a
1 lautomne, en septembre. Traditionnellement, au Québec, dans La région de
Mantréal, on fait pousser de Uail a tige molle quion peut tresser. Il ne fait donc
{ pas de fleur comme celui-ci. =

« On mattend pas que la fleur s'ouvre, poursuit lagricultrice, parce qua ce
moment-1a, elle est beaucoup trop coriace. Alors on la cueille en bouton. Toute
la tige de la fleur, y compris son bouton, se consomme. Elle est tendre et c'est |3
quion trouve tous les jus de la fleur. On la récolte au solstice dete, vers la fin de
juin, On récolte ensuite le bulbe au mais daolt. On a donc deux récoltes dans le
champ. -

Un goiit particulier

La fleur d'ail a-t-elle le méme golt que l'ail traditionnel? « Mon, cest un autre
assaisonnement, répond Mme Masse, Je suis une amoureuse de lail, et quand je
weux utiliser de Lail, je prends de lail. Jaime son golit piguant. On n'a pas ce
piquant avec la Mleur dail. Cest un autre assaisonnement, beaucoup plus doux.

{ Son petit godt d'ail se marie bien aux fruits de mer, par exemple, mais sans
masquer le golt des aliments. -

Hatre guide nous explique la prochaine étape, a transformation : - On trie
dabord notre récolte pour enlever les feuilles et les débris. On hache ensuite les
fleurs et on les place dans Ihuile en vaporisant une culture bactérienne au fur et
& mesure. Il est vraiment important que la culture bactérienne soit répartie
uniformément pour que la fermentation démarre le plus vite possible et se fasse
le miews possible. On doit brasser constamment pour répartir le ferment... alors
jai lair dune sorciére qui brasse sa marmite! -

Jean-Philippe Petiot, le collégue de Christiane Massé, prend le relais et nous
explique la suite : - On déplace les chaudrons remplis et on leur ajoute une valve
de fermentation, exactement comme pour la fabrication de la bigre ou du vin. Il
y aura un dégagement de gaz carbonique. On les laisse comme ca environ 7 &

10 jours =,

« Ensuite, on transfére les barils au froid. Au bout de quelgques jours, on les
ferme a laide dun bouchon et on laisse le contenu maturer pendant deux mois.
Ce temps dattente est indispersable. Il permet & la fleur d'ail de prendre toute sa
savelr. -

= On voit une grande différence dans la couleur et dans le golt, poursuit

M. Petiot, Cest une maturation au méme titre que le vin ou la biére, Pour avoir
fait de la biére, je sais quelle est meilleure quand tu attends... cest difficile,
mais il faut attendre pour la boire! (rires) »

Motre coanimateur a golte a la fleur dail, avant et aprés la magie de la
fermentation ; = Cest incroyable! Ca godte plus fin et plus doux! =,
sexclame-t-il, « Notre assaisonnement est une nouveauté compléte, ce qui est
trés rare en cuising, conclut Mme Massé. Naus sommes trés contents dien étre
arriviés La. Je suis fiére de moil -
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