
RAGOUMINIER 

Prunus tomentosa 

 

Famille Rosacées 

Origine Chine, Mongolie 

Taille 1,5 à 2 m 

Floraison Mars, avril 

Parties comestibles Fruits (cerises) 

Période de cueillette Juin 

  

Propriétés médicinales 
 

Ses petites cerises acidulées sont riches en nutriments. Elles contiennent de 

la vitamine C, des anthocyanes et polyphénols permettant une protection des 

cellules contre le vieillissement et le stress. Les fruits en décoction sont 

utilisés pour calmer les douleurs musculaires ou articulaires. Légèrement 

sédatif, les fruits favorisent le sommeil et la détente. 
 

Recette de cuisine 
 

Gelée de ragouminier : Cuire 1,5 kg de fruits bien mûrs avec un petit fond 

d’eau pendant 15 minutes. Verser le tout dans un tamis très fin. Mesurer le 

volume du jus obtenu et compter 800g de sucre par litre de jus. Porter à 

ébullition, laissez cuire 5 à 10 minutes et mettre en pot. 
 

Le « Saviez-vous ? » 
 

Le nom « ragouminier » vient du mot russe « ragoumnaya vishnya » qui 

désigne une cerise adaptée au climat froid. Ce petit cerisier venu de 

Mandchourie est capable de résister à des températures allant jusqu’à –40°C. 

Il est si rustique qu’il est parfois utilisé comme porte-greffe pour d’autres 

variétés de cerisiers en régions froides. 
 

Comment le cultiver ? 
 

Sol léger, bien drainé. Taille après la récolte pour aérer. 


