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Un légume : Un féculent 2
Unfruit? Un bulbe 2

Une plante ? Une racine ?

COMMENT DIT-ON?
Pomme de terre ... en Francais
Aardappel en Neerlandais
Potato en Anglais
Kartoffel en Allemand
Batata en Portugais
Patata en Espagnol
Patate en Italien

Le mot pomme de terre désigne ce TUBERCULE qui, a l'extrémité de la tige souterraine,
accumule des réserves sous forme d'amidon. C'est un des LEGUMES les plus consommes en
Europe. On le classe dans la pyramide alimentaire a I'étage des FECULENTS.

Le mot désigne aussi la PLANTE elle-méme dans son ensemble. Cette plante est composée
d'une partie visible extérieure (tiges, feullles et fleurs) et d'une partie souterraine (racines, tiges

souterraines et tubercules).
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La pomme de terre est riche en vitamine C. Elle en
contient 340 unités pour 100gr. Cuite a la vapeur, en
pelure, elle en contient encore 320 mais pelée et
boulllie, elle n'en contient plus que 100 unités pour
100gr. Tant la vitamine C que les vitamines B1-B3 et
B6 sont solubles dans I'eau et seraient rejetees avec
I'eau de cuisson.

La pomme de terre est riche en fer (1.3 mg %).
Celui-cl, associé a la consommation de viande rouge
est bien absorbé. La pomme de terre contient aussi du
potassium et du magnesium.

EXpérience

| T t q | de 1 ’[ La pomme de terre contient de 'amidon.
€S giucides contenus aans ia pomme ae terre son Pour I'observer, coupe une pomme de

sous forme d'amidon dont I'absorption est lente. terre en 2. Verse une goutte d'iode.
L'energie fournie par la pomme de terre se fera de Autour de la tache bleue apparaissent
facon lente et progressive. De cette fagon la sensation des zones blanches. C’est de 'amidon.
de faim sera retardee. Etonnant, non ?

PDT Riz Pates
Pour 100g cuites cuit cuites

aleau aleau 3leau ATCHOUMM !
Encrgieeal) (O S %4 La cuisson a la vapeur (ou au
Graisses (g) 0.1 04 05 micro-ondes) des pommes de

terre entiéres avec la pelure est
celle qui préserve le plus la
vitamine C qui protege des

Une pomme de terre contient £
. rhumes et des refroidissements.

70 a 80% d'eau et 20% de
matiére seche (dont 17% d'amidon).




ST NOMPREUS USACES

Pommes de terre
de consommation

Elles vont étre traitées pour éviter
la formation de germes. Ce sont
ces pommes de terre qui finiront
dans ton assiette sous forme de
croquettes, rostis, flocons de
pomme de terre,...

Pommes de terre
germees

8

- NoUVTIUR

Elles vont étre stockees pendant
6 mois. Le temps de germer et
d'étre prétes a étre plantees.

Pommes de terre
pour la fecule

Grace a la qualité de leur
amidon, elles sont destinees a
I'industrie et y sont transfor-
meées en plus de 500 produits

iIndustriels qui en derivent (colle,
plastique, gellule, pudding,...)
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SON ORIGINE ...

|2 pomme de terre trouve son origine dans les montagnes des

ANDES en AMERIQUE du SUD.
Il ya 10.000 ANS, elle constituait
'alimentation de base des Indiens
Incas qui I'ont baptisée "Papa”.

\

Au 16eme siecle, les
conquistadors espagnols ne
convoitent que les richesses
des Incas (Or et Argent). lls
s'interessent donc tres peu aux

POLLON-FRITE

| es frites sont une invention
wallonne |

Pour se nourrir les pauvres
pechaient de petits
poissons dans la Meuse.
Mais lors d'un hiver extré-
mement froid, 1l leur fut
Impossible de pécher, tant
le fleuve fut gelé.

tubercules gu'ils acheminent | ? /-’ ; ‘ AR

néanmoins vers les mines pour B g "; s 1'0 Udﬂ aﬁ; y Pour remplacer cet aliment,
nourrir les Indiens. ‘1 , , Il couperent des pommes
Ce sont des missionnaires (membres .4 m_erique-du Sud = de terre en forme de petits

poissons et les passerent a

de l'eglise catholique) qui vont ramener Q" :
cette nouvelle plante dans leur patrie. ERIIUIGE

\

Dans nos regions, au 16eme
siecle, le Dbotaniste flamand
Carolus Clusius, Introduit Ila
pomme de terre en Allemagne, en
Autriche et d'autres pays euro-
peens.

L'Ilande est le premier pays a

cultiver la pomme de terre a  _ my

grande échelle.

Mais 1l faut attendre le
18éme siecle pour que la
pomme de terre devienne
un aliment populaire par
excellence | Car avant ca,
elle est considéree comme
Impropre a la consomma-
tion et donnée en nourriture
aux cochons.

| es frites sont nees |




Parmentier a donné son
nom a un plat typique-
ment francais. Un plat
compose de viande
hachée, d'oignons et de
pommes de terre.

;-"kthl‘L".'l'{'.:.lﬁl, on se servait des pommes

de terre comme bouillotes. Par temps

'[imic]., les enfants partaient a hu:lt_,
une pomme de terre bralante dans

Ellﬂq Le [."H'.JCI]L’. pour se 1LCI"1L1I_1HL | A

UN CADEAU ...

Tres rapidement, la pomme de terre
devient, au 18eme siecle, I'aliment de base
du pauvre en Europe. Apres de nombreu-
ses mauvaises récoltes de céreales, elle
sembe étre un cadeau inespeéere |

MAIS FRAGILE ...

Le Mildiou (maladie de la pomme de terre)
frappa I'lflande au milieu du 19™ sjecle.
Pres d'1 million d'lrlandais moururent de
faim, d'autres eémigrerent pour échapper a
la famine.

"Les mangeurs de pommes de terre” de V. Van Gogh
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Le jounnal de Gregory
Leo premiens beaur jowrs du printemps f//// !|‘
daut la, cl we gele plus. Mes tubencales

ont bien genme, il et tempe pour mocl de
les mettne en ferre.

une tige aerienne, Pour ce jace, i auna
pudsé oa wowwriture dauns (a chacr du
plavt.

Clest emuite la partie souterracne guc se
deueloppena et de petits tubercules se for-

illf[’ cantact avee la bumciene et werdissent, Bk e
m@&:mm—maw W
‘ plawnt (le buttage), ,‘5; e
u

De jolies fleans uont apparaitre surn mes
petit fruct. Celui-cé w'est pas comestible. R r 'H" ’f *u

W) NS 00 EIS
L automne arrive, les feuclles commencent 00 O I SN A I NS 7
& . ) em : e " ".‘r \L7 LAY -_. P 7 ; I- / L . .-..
me signalent gque les pommes de fenre uout
pawuacn étne nécaltées.

ES'%WW@WMMM
Towut aw long de lewn culture, 7e les ac protégées
coutrne leans ennemio (maladies, incectes,...) en utile-
Qant des mogyens modernes




PLUS DE 3000 VARIETES ...

Chagque pomme de terre a son hom. Chaque variété est un peu diffée-
rente, par sa forme, sa couleur, |la texture de sa peau, sa fermeté et
son gout. Quelques exemples ...

Bintje: tres connue, c'est avec elle gu'on fait des frites, d’excellentes
purées et des potages. Sa chair est jaune pale et farineuse. (se
decompose a la cuisson).

Charlotte/Nicola: elles sont tres bonnes pour faire la cuisine (a la
vapeur, robe des champs, salade). Leur chair est ferme (ne se décom-
pose pas quand on les cuit).

Franceline : sa particularité est sa peau rouge. Sa chair est ferme.
Corne de gatte : c’'est le nec plus ultra en matiere de gout. Sa chair est

tres ferme et sa forme tortueuse et allongée rappelle celle des cornes
d'une chevre.

terre produites en Wallonie .

charges.

terre

-respect de I'environnement

Terra Nostra est un label de qualité pour les pommes de
Les pommes de terre sous Terra Nostra sont controlees par

un organisme certificateur independant qui certifie que les
pommes de terre respectent les normes du cahier des

Les atouts de Terra Nostra pour le consommateur sont :
-analyse culinaire : garantit le bon gout de la pomme de

-contréle par un organisme indéependant : garantit la qualité

"Terra-Nostra"”, le meilleur de nos terres
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Les pommes de terre, qui sont desti-
nees a la consommation, sont
amenees dans les wusines par
camions. Elles y seront, soit transor-
mees, soit stockees pour étre trans-
formees plus tard.

.os INTRIVES

Les longs tubercules
vont servir a la fabrica-
tion de frites, les
ronds a faire des
chips, les autres
servent a faire des
cubes ou des rondel-
les, ...

pour y étre deshuilés.

Les pommes de terre vont ensuite
passer un test pour savoir si elles
conviennent a la fabrication de chips,
frites, purees ou autres. On observe leur
forme, leur taille, leur teneur en matiere
seche,...

Les pommes de terre
sont decoupées en
batonnets

ls passent ensuite ~| Les frites sont embal-
dans une friteuse K «| lées puis surgelées a
remplie d'huile 21 -40°C. Elles sont
végétale a 140 C°, puis Tl ensuite  distribuées
sur un fapis vibrant gdanﬁ les différents

points de vente.

= 4

Les pommes de terre satisfaisant
aux differents criteres, encore
pleines de terre, sont lavees et
trices pour enlever cailloux,
feuilles, mauvais tubercules et
sont ensuite epluchées.

Pour avoir une belle
couleur dorée, les

batonnets sont
U d'abord blanchis a

.j 'eau chaude, puis
- egoufttes et seches.

A la maison, apres

a 180 °C, tu obtiens
de délicieuses frites

dorées et croustillan-

tes. Un délice !

une cuisson a l'huile



POURIBUL LIS EOUNS

Dans notre pays, la consommation moyenne de pommes de terre oscille autour de 106 RCIHA‘BHAN'!
par an (90kg/habitant dans I'UE). Les plus grands consommateurs sont les Irlandais, les Anglais et les Espa-
gnols.

Dans ton assiette, |la
pomme de terre se
décline sous de multi-
ples formes:

100 PATAYES |

En Frites, croguettes, gratin dauphi-
nois, puree, potage, a l'eau, a la vapeur,
risolée, au four, en robe des champs,
en salade, flocons de purée, rostis, ...

Quelles preparations preferes-tu ?

Au magasin, tu retrouves la pomme
de terre au rayon fruits et legumes,
mais aussi dans certains plats
préparées, au rayon epicerie pour les
flocons de puree et les chips, mais
aussi au rayon des surgelés ou tu trou-
veras une large gamme de produits.

LES POMMES DE TERRE SE BOIVENT AUSSI !

- Les Incas faisaient de la «chicha » (sorte de biére).

- Les Russes fabriquent de la vodka (un alcool a base de pommes de terre)

- Les Danois de I'Aquavit, eau de vie a base de pommes de terre aromatisée aux herbes.
- Le jus de pommes de terre se boit lui aussi pour soigner les problemes digestifs.

PATATY R IPATATARY




kN CULSUREEN DELETOUE

a Belgique cultive environ 63.000 ha de pommes de terre, avec
un rendement de 45 T/ha., cela donne une production totale de

pommes de terre de 3.000.000 T.
2000 ha supplémentaires sont reserves a la culture des plants.

1/1 POUR LA ¢ONSOMMATION NATTONALY

s 1/2 POUR LA TRANSFORMATION

\ 1I/4 POUR L TXLPORTATION

32.000.000 TONNTY LES ATOUTS DE NOTRE REGION

- Climat tempeére frais avec des
pluies regulieres.

La Wallonie contribue a 40% de la production nationale.
Le sol wallon est ideal pour la culture de la pomme de _ Relief adapté (cultures jusqu'a
terre. Environ 3500 agriculteurs wallons la cultivent. 500m d'altitude).

- Sol limoneux caracterise par une
terre legere et fertile.

- Bio-diversite importante et rota-
tions longues (3 a 5 ans).

La terre est riche mais les pommes
de terre ont besoin de beaucoup
d'energie pour grandir, il faut donc
laisser reposer la terre pendant plu-
sieurs annees avant d' y replanter
des pommes de terre.




|2 pomme de terre deteste la lumiere. |l faut donc la
conserver dans un endroit sombre et a I'abri de |'hu-
midité.

Exposee a la lumiere, la pomme de terre va develop-
per de petites taches vertes qui vont la rendre
toxique et donc inmangeable.

Dans de bonnes conditions, elles peuvent se
conserver un an |

Ne jJamais conserver les pommes de terre a
coté des oignons! Les deux se mettraient

directement a germer!
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Avec la pomme de terre, deviens un artiste !
Coupe une pomme de terre en deux.

Tu peux d'abord dessiner un motif sur une moitié.
Découpe le ensuite a l'aide d'un couteau, afin qu'il
ressorte en relief

Une fois ton tampon termine ...
Verse un fond de peinture dans un large récipient et
deposes-y un buvard.

Attends que celui-ci soit completement impregne et depo-
ses-y ton tampon.

Reporte le ensuite sur ton papier et laisse aller ton imagi-
nation.

TERRA NOSTRA TN RODE DES ¢HAMPS

Ingrédients / 4pers. : 4 pommes de terre "Terra Nostra"
a chair ferme - Lard fume 150 gr. - Moutarde 1c. a soupe
- 1 Noix de beurre - Ciboulette et Persil - Creme fraiche
15 cl. - Beurre 1 c. a soupe - Fromage Ardenner 150qgr. -

Muscade, Polivre ) _
Préparation

Lave les pommes de terre et enfourne-les a 200°C
pendant 20 minutes.

Fends-les ensuite dans le sens de la longueur et retire la
chair que tu melangeres ensuite avec la farce.

Coupe le lard en petits des et fais-les revenir dans du
beurre. Melange I'Ardenner avec le beurre ramoli.

Asaisonne avec de la moutarde et du poivre.

Ajoutes-y la ciboulette ciselée ainsi que la pulpe de
pomme de terre et le lard.

Melange le tout et remplis les pommes de terres du
melange obtenu. Passe-les au four 3 a 4 minutes pour
les gratiner.




EXPRESSTONS

En avoir lourd sur la patate
Etre décu, triste

Refiler la patate chaude
Refiler son probleme

Avoir la frite, avoir la patate
Etre en forme

Avoir le nez en patate
Avoir un gros nez rond et boursoufflé

En avoir ras la patate
En avoir assez, étre degouté

PASAY
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