. Le sais-tu ?
On appelle les pommes
de terre récoltées au
. printemps des « pommes
H de terre primeurs » et
celles récoltées a la fin

de I'été des « pommes

[ | [ |
u ot I I e n de terre de conservation ».

Edition spéciale réalisée avec le CNIPT Edition 2010

Tous les jours sauf le dimanche

de la pomme de terre !

C'est un légume apprécié en France depuis 200 ans. Avant, elle était
mal aimée. Aujourd’hui, on la mange toute I'année. Découvre son histoire.
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La fiche découverte > SCIENCES

Eté comme hiver,

les pommes de LE PARCOURS D’'UNE POMME DE TERRE © L rLormison o) IS

) Pour que la plante pousse .rf_‘w
terre remplissent _ 5

_ : bien, I'agriculteur doit
7 " LE LABOUR (hiver : e S o ;
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elles poussent pour la cultiver. i o P A s ravageurs).
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80 et 120 jours ! Les plants sont mis en terre. Quelques semaines | = 2 e LE DEFANAGE
En France, les o2 plus tard, I'agriculteur remonte la terre autour |« ! (fin de I'été)
grands champs des pousses pour protéger les pommes de terre Les pommes
d de la lumiere : c’est le « buttage ». de terre sont

€ pommes —

det presque mdres.
e terre se 5, ,
t t O LA PREPARATION Le défanage

FOLIVENE i (toute I'année)

consiste a couper
nord de la Loire. ' Les pommes de . les tiges et les
B orre sont testoos e fewlles. Cela permet
] pour connaitre leur ala ‘Romne cJe_terre
En savoir plus g b ol aptitude a la cuisson. de finir de mdrir.
La pomme de terre [E — ' Elles sont triées,
ﬁzt ur:ﬁ pr:ar;'g; dont e, lavées et emballées e ——
le :Iusber?:uglje. Les - - G LE STOCKAGE
tubercule est une tige \ o= _ (automne)
souterraine qui gonfle : -y : De grands batiments
et permet a la plante ! : = : de stockage abritent
S& ﬁ?ﬁiﬁ%ﬂ'ﬂ?g © LA LIVRAISON (toute I'année) e N de grosses caisses
jusqu’a 20 pommes | Aujourd’hui, en France, plus d’'une - ) e : de pommes de terre y : g
de terre ! centaine de variétés différentes (AL 2 3/ y appelées « palox ». _ e LA RECOLTE (automne) g _ _
[ L At | Y| La température est | Larécolte est pratiquée oY '
ou en vrac, dans les magasins _ comprise entre 5 °C | grace a une machine appelée | Sl o b
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Textes : A. Frappier - lllustrations : M.-H. Tranduc

Les mots difficiles Le coin des Incollables @

S

Etal : arroser. animal ou insecte qui 1/ Comment s’appelle I’ennemi n° 1 de la pomme de terre ? LS
C

table de présentation. Engrais : détruit les cultures. ol
Plant : produit mélangé a Aptitude (ici) : ‘noipjiw a7
jeune végétal que la terre pour que la réaction, résistance.
I'on vient de planter. plante pousse mieux.  Variété (ici) :

Irriguer : Ravageur (ici) : sorte. *(Jelpuow unajonpoud ,0T 9] 3S° ddued e|) auly) e

2/ Quel est le 1¢ pays producteur de pommes de terre au monde ?
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© CNIPT - D. Chenot

De la main

au moteur

Il'y a 500 ans, les hommes
cultivaient la pomme de
terre a la main. Petit a
petit, ils ont utilisé des
animaux pour labourer

la terre : le boeuf ou le
cheval. Mais la récolte
restait toujours manuelle
et durait environ 30 jours
suivant la taille des terres
cultivées. Il faut attendre
le 20¢ siecle pour voir
des tracteurs dans les
champs. Aujourd’hui,

la culture et la récolte

de la pomme de terre

en France se font le plus
souvent a l'aide

de machines.

Depuis plus de 200 ans, les Francais ont adopté la pomme de terre dans leur assiette.
Les familles la cuisinent au moins une fois par semaine. Chaque petit Francais en mange
19 kg par an, I'équivalent de 3 pommes de terre par semaine. Parmi les préparations
de pommes de terre, le potage (soupe légére) est la forme la plus consommée.
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La fiche découverte > HISTOIRE

lly a3 000 ans...

Les Incas cultivent déja la pomme
de terre. lIs I'appellent papa.

Aujourd hui...
325 millions de
tonnes de pommes

de terre sont cultivées |

chaque année dans
plus de 100 pays.

Il y a 300 ans...
La pomme de
terre a enfin

du succes en
France grace a
Parmentier (lire
ci-dessous).

Pour vous abonner : 0 825 09 33 93 (0,15 ¢/min)

Il y a 500 ans...

Elle commence

son tour du monde
(Amérique du

Nord, Europe) grace
aux Espagnols. Elle

. devient connue mais |
"\ apeu de succes.

Iy a 400 ans...
La pomme de terre
sauve les Irlandais
de la famine. Mais,
! en France, elle a
toujours mauvaise
réputation.

Textes : A. Frappier - lllustrations : M.-H. Tranduc
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Illustration : M.-H. Tranduc

Recette > La quiche royale

2 N Préparation : 50 minutes ® Cuisson : 30 minutes '3” Préparation : 35 minutes ® Cuisson : 10 minutes
1 - |
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de gros se!

La pate a tarte

#* Epluche les pommes de terre et
coupe-les en 4. Avec l'aide d’un adulte,
fais-les cuire dans de I'eau salée pendant
20 minutes. Puis écrase-les en purée
avec une fourchette et laisse refroidir.

7/

o A

¥ Pendant ce temps, mélange la farine

#* Etale la pate dans un plat a tarte,
pique-la a la fourchette et place le plat
au frais pendant 1 heure.

La garniture

¥ Coupe le saumon fumé en petits dés.
Mélange dans un saladier les morceaux
de saumon, 3 ceufs battus, la créme,

le lait et le persil haché.

¥ Verse sur la pate a tarte. Mets dans
ton four préchauffé a 200 °C pendant
30 minutes.

Cest viral §
L'épluche-légumes, le moulin
a légumes et la friteuse ont été
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) Recette > La purée Cendrillon

—

#* Epluche les pommes de terre, lave-les
et coupe-les en rondelles. Avec I'aide d'un
adulte, fais-les cuire pendant 20 minutes
dans de I'eau ou tu auras jeté une cuilléere
a soupe de gros sel.

¥ Pendant ce temps, coupe le potiron

en petits cubes et fais-le cuire pendant
20 minutes dans de I'eau ou tu auras jeté
une cuillere a soupe de gros sel.

¥ Quand les pommes de terre sont cuites,
écrase-les et ajoute 50 g de beurre et

I'eSfqualitéSidellalpommeldeltetirel

2 cuilléres a soupe de créme fraiche,
puis couvre le plat.

% Quand le potiron est cuit, écrase-le
avec 25 g de beurre. Tu obtiens alors
une purée de potiron.

% Dans un plat a gratin beurré, étale

la purée de pommes de terre, I'autre
moitié de la créme fraiche, la purée de
potiron, la creme fraiche restante, et
recouvre de comté rapé. Mets le plat au

four en mode « gril » pendant 10 minutes.

La pomme de terre contient plein de bonnes choses pour la santé !
Relie les 3 composants de la pomme de terre a ses bienfaits pour ton corps.
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et le beurre coupé en morceaux, sale . . . . , . ~
. . P . ' ! inventés spécialement pour la A - Des fibres 1- ... pour se défendre contre les maladies. '
poivre et ajoute la noix de muscade. . . . <L . 1<
. A e préparation des pommes de terre. B - Des sucres lents 2 - ... pour aider a bien digérer. 18

Remue pour obtenir une pate qui s’effrite. - . . . . . . 12
. p On les cuit a I'eau, a la poéle ou au four. C - De la vitamine C 3 - ... pour éviter les coups de fatigue. g
Ajoute un ceuf battu et la purée. 18
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1 Sautée 2 Coupée 3 Coupée 4 Moulinée 5 Ecrasée
a la poéle en rondelles en allumette pour une (en...)
et cuite au et cuite dans  soupe légere
four (en ...) I'huile (en..)
bouillante

Réponses : 1 - rissolée, 2 - gratin, 3 - frite, 4 - potage, 5 - purée.

~€n galade? En gratin 7En
purée 7 En Srites 7En coulflel
A la vapeur ?

ent
tles pmére:‘! j |

Publicité

Cette édition spéciale t'est offerte par le CNIPT (Comité national interprofessionnel
de la pomme de terre).

www.chipt-pommesdeterre.com FranceAgriMer

Pour en savoir plus sur le Petit Quotidien,

rends-toi vite surQA A AHEVLEIRJAE E [ 4)!

Tu pourras aussi t’abonner.

Le betit Quotidien, c’est chaque jour un vrai journal pour s’habituer a lire.




