
  

Lors de la colonisation du territoire québécois, différentes variétés d’arbres 
fruitiers ont été implantées par des familles européennes, de même que par des 
communautés religieuses. Ces variétés ancestrales se sont adaptées au climat 
rustique du Québec depuis des centaines d’années. Elles existent cependant en 
des spécimens uniques puisqu’elles ont été abandonnées pour des variétés 
modernes qui manquent de diversité génétique et de vitalité face aux défis 
climatiques. 

Empreinte génétique de variétés ancestrales 
Après avoir repéré, dans la MRC de l’Érable ( Centre–du-Québec), une 
centaine d’arbres et arbustes fruitiers uniques qui ont résisté aux 
différents épisodes climatiques extrêmes, nous avons évalué le 
potentiel de ces variétés pour la production agricole. Six variétés de 
pommiers ancestraux ont été testées sur une période de deux ans pour 
leur potentiel de qualité, leur conservation et leur sensibilité aux 
maladies. Leur identité ancestrale a été confirmée par analyse 
d’empreintes génétiques à l’Université de Guelph qui héberge une 
collection canadienne de variétés de pommes. L’empreinte génétique 
analysée par microsatellite SSR sur des régions spécifiques de l’ADN a 
révélé des profils distincts et uniques pour les six pommiers ancestraux 
évalués. Le CETAB+ leur a donné des noms dans le cadre de cette étude. 

 

Potentiel de qualité de variétés ancestrales 
Tous ces tests ont été effectués en comparaison avec 
des variétés commerciales:  

Au laboratoire (à la récolte, à 45 et 90 jours après 
récolte): 
• Caractéristiques morphologiques du fruit 
• Indice de fermeté 
• Maturation (taux de régression de l’amidon) 
• Teneur en sucre soluble (indice Brix) 
• Contenu en acide malique 
• Perte de poids 
En chambre froide (T=2°C; HR=85%; 90 jours) 
• Observation du développement de maladies 

de conservation 
Auprès des consommateurs (marchés publics) 
• Appréciation globale et par attribut  

 

Selon les données obtenues, ces variétés peuvent avoir différentes finalités : 
pomme fraîche, à l’exemple de la Rubi, une pomme très ferme et sucrée; 
pomme pour cidre, à l’exemple de la Sophie et la Verte délicieuse, pomme pour 
jus à l’exemple de la Jaune d’autrefois et pour la cuisson à l’exemple de la 
Mckillop. Les variétés ancestrales semblent bien se conserver en général dans 
les conditions du test.  
De plus, Rubi et la Jaune d’autrefois ont reçu, en consommation fraîche, la 
même appréciation par le consommateur que des variétés commerciales 
connues 

Perspectives futures 
Multiplier et tester des variétés ancestrales en système de production commercial (la variété ancestrale de 
pomme Rubi a été implantée dans le verger expérimental du CETAB+ ) 
Repérer d’autres variétés de pommiers et d’autres arbres fruitiers ancestraux à potentiels dans différentes 
régions du Québec 
Sauvegarder les spécimens dans un verger conservatoire de biodiversité fruitière 
Réintroduire des variétés adaptées et à potentiels en sélection végétale et en production commerciale  

 

Sensibilité aux maladies de variétés ancestrales 
L’analyse des symptômes sur des plants disposés en condition d’infection 
par la tavelure du pommier révèle que les variétés de pommiers 
ancestraux étudiées sont toutes moins sensibles à cette maladie que la 
variété commerciale McIntosh (voir tableau). 

Groupe Variété 
Tavelure 

Primaire 

Tavelure  

secondaire 

1 Liberty 0.0 0.0 

1 Belle d'Élisabeth  0.0 1.5 

1 Rubi  0.0 0.0 

1 McKillop 0.04 2.3 

1 Verte délicieuse 0.07 1.66 

2 Rouge d'autrefois 0.04 5.5 

2 Sophie 0.18 8.4 

2 Jaune d'autrefois 0.25 7.0 

3 Rouge des Bois-Francs 0.5 32.2 

4 McIntosh 0.62 24.8 

L’analyse en regroupement hiérarchique selon le nombre de tâches 
de tavelure/cm2 de feuilles  suggère 4 groupes. Le groupe 1 étant le 
moins sensible à la tavelure et le groupe 4, le plus sensible.  

Rubi: Pomme ancestrale plus ferme, plus sucrée que la McIntosh 

* = Différence significative au seuil 95% 

Sophie: Pomme pour cidre rosé? 
Selon les résultats obtenues, son 
taux de sucre augmente avec la 
conservation et son acidité diminue 
d’une façon significative. 
 

Jus de la Sophie 
Jus de la McIntosh 

Pommes de  variétés ancestrales testées dans l’étude  

Mirella Aoun et Yves Auger 

Pommier ancestral repéré 
près de la maison ancestrale 
Robert Bélanger-Montréal 
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Acide malique 
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