FRuiROP
L'Asperge

De la famille des Liliacées, le
genre Asparagus comprend une
dizaine d’espéces, dont la plus
fréquente, Asparagus officinalis
L., semble étre apparue vers
1100 dans les steppes
d’'Europe de I'Est d’ou elle
migre ensuite vers |'Asie, la
méditerranée et |"’Amérique du

Nord. Bien avant, le genre
Asparagus figurait sur les
peintures des tombeaux

égyptiens et les Grecs en
cultivaient plusieurs espéces.

Chez les Liliacées, les espéces
ont un tubercule souterrain
comestible, mais dans le cas de
I"asperge, ce sont les jeunes
pousses, émergeant des
racines, qui sont consommées.
La récolte ne survient qu’aprés
trois ans de plantation.
Normalement, les jeunes
pousses sont vertes, mais dans
le cas de l|'asperge blanche,

cette derniére couleur est
obtenue par wune pratique
culturale particuliére elles

sont recouvertes de terre et
croissent a |'obscurité.

En général, les asperges vertes
sont moins fibreuses que les
blanches, elles sont plus
savoureuses et plus riches en
vitamines, mais plus fragiles.
Dans les climats plus frais, les
asperges blanches se
développent mieux. L'asperge
est toujours consommée cuite
bouillie. Elle peut étre mise en
conserve, lyophilisée, congelée
et entrer dans la composition
de soupes.

Les asperges fraichement
récoltées ont une activité
physiologique non négligeable.
En atmosphére humide, elles
poursuivent leur élongation

(1 cm par jour) & température
ambiante, et de ce fait, pour
éviter que leurs extrémités ne
se courbent, elles sont
emballées verticalement, avec
un petit espace au-dessus de la
botte.

La durée de conservation est
courte : 2 3 4 semaines entre O
et +2° C (apparition de dégats
de chilling injury vers +2° C)
et sous 95 3 100 % d’humidité
relative.

Dés sa cueillette, il est
nécessaire d’'abaisser
rapidement la température de

I"asperge. On utilise
habituellement les procédés
d’hydrocooling (bain d’eau

glacée) ou l'’eau du bain est

légérement additionnée de
chlore afin d’assurer une
désinfection  correcte des

épidermes et, surtout, de la
plaie de coupe inévitablement
souillée de terre.

L’utilisation d‘un emballage
plastique réduit la
déshydratation et, suivant la
qualité du film, assure un
contréle du rappert 0,CO, et
permet d’inclure un absorbeur
d’éthylene.

L’accumulation d’éthyléne est
en effet néfaste a la qualité.
Elle accélére les phénoménes
de sénescence et le
durcissement des fibres.

Deux pourritures d’origine
bactérienne peuvent survenir
sur asperges en entrep6t. i
s’agit d’espéces Erwinia et
Pseudomonas, présentes
habituellement dans le sol et
par conséquent contaminant les
asperges a la récolte.
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Elles engendrent des

pourritures molles des tissus,
survenant souvent sur les
bourgeons  terminaux  qui
noircissent.

La désinfection préalable a
I'eau chlorée et l'action des
températures basses sont, dans
la majorité des cas,
suffisamment efficaces.

Les pourritures
cryptogamique  sont  aussi
fréquentes. On peut, par
exemple, observer |’apparition
de petites Iésions ovales,
brunes, a la base ou a
I'extrémité des asperges dues a
I'activité d’espéces Fusarium
largement présentes dans les
sols. Ces taches s’élargissent,
les tissus se ramollissent et un
feutrage mycélien blanc se
développe en surface. Une
pourriture a Phytophthora spp.
induit des Iésions assez
voisines, qui sont ensuite
secondairement envahies par
des bactéries.

d’origine

Les espéces Phytophthora,
présentes en permanence dans
le sol, doivent étre réduites,
tout comme les Fusarium spp.,
par de bonnes pratiques
culturales.

On note aussi sur des taches
violet-rouge, la présence de
Pleospora (Stemphylium
herbarum). Un  Penicillium
développe sur les asperges une
moisissure bleutée.

Les asperges subissent
également les attaques de
Botrytis (pourriture grise), de
Phomopsis et de Solerotinia
(pourriture molle, aqueuse) @



