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Lancement de la récolte
des pommes de terre primeurs,
qui annonce une saison
pleine de fraicheur,
notamment dans le Sud-Ouest !

Lorsque le printemps arrive, les premiéres pommes de terre de 'année viennent égayer
les étals jusqu’a I’'éte, en particulier dans la région du Sud-Ouest. Ce sont les fameuses
primeurs, cultivées dans les réegles de I'art pour minimiser leur impact sur I’environnement
comme sur le climat, comme en témoigne la productrice landaise Adéle Chauvin. De petite
taille avec une peau fine, elles ont une texture fondante et un petit godt de noisette, plein
de fraicheur. Pratiques et simples a cuisiner, elles sont parfaites pour combler toutes les
envies gourmandes, du plat quotidien a la lunch box, en passant par les pique-niques ou
les repas du dimanche !

La pomme de terre primeur,
c’est quoi exactement ?

Les pommes de terre primeurs rythment
la belle saison, puisqu’on les trouve dans
le commerce du mois d’avril a la mi-
aolit. Récoltées avant d’arriver a pleine
maturité, leur peau est tres fine et peut
aisément étre retirée, tandis que leur
texture comme leur golt sont d’une
grande délicatesse. C’est donc un produit
de saison d’une incroyable fraicheur.

Ces petites primeurs ont besoin d’un
climat plus doux que les pommes de terre
de conservation. Ainsi, les premiéeres sont
récoltées sur lesiles de Ré et de Noirmoutier.
Suivent alors celles de Bretagne, de
Provence, de Camargue, du Roussillon et
d’Aquitaine. Plus tardives, celles du
Val de Sabne, de la Manche, du Nord et
d’Alsace ferment la saison.

Toutes
les pommes de terre ne peuvent
prétendre au statut de « primeurs » !

Leur commercialisation est régie par une réglementation datant
de 1997, révisée en 2019, qui fixe les conditions pour qu’une
pomme de terre soit qualifiée de « primeur » et la distingue
de ce qu’on appelle la pomme de terre « de conservation ».
De plus, certaines bénéficient du Label Rouge ou d’une
IGP, comme celles de Ille de Noirmoutier ou
encore d’AOP et d’AOC, comme sur I'lle de
. Ré et dans le Roussillon.




Les bassins de production
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Du coté des professionnels...

Quelles sont les particularités de la
production de primeurs ? Tout d’abord, elles
sont plantées aprés les gelées hivernales,
puis cultivées durant 3 moisetnon4 comme
pour les pommes de terre de conservation.
Ensuite, lorsqu’elles atteignent la taille
idéale, elles sont récoltées en fonction de la
demande pour garantir leur fraicheur et ce
travail est effectué a la main, car elles sont
fragiles. C’est donc une production limitée,
presque artisanale, qui représente environ

130 000 tonnes par an contre 6 millions
pour les pommes de terre de conservation.

Avant d’arriver chez nos commercants, elles
sont conditionnées dans des emballages
qui les protégent de la lumiere pour éviter
le verdissement et en petits formats en
raison de leur délicatesse. Puis, elles sont
livrées aux distributeurs 24 a 48h apreés la
récolte, toujours pour assurer leur fraicheur.
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trés tempéré, avec peu de risques de gelées
au printemps et des chaleurs qui arrivent
généralement a point nommeé pour les récoltes.
Autre particularité locale : nos sols sont plats et
constitués d’un sable noir, trés filtrant, ce qui
facilite la plantation, notamment pour la pomme
de terre primeur.

La forét des Landes a également une spécificité
trés favorable a une agriculture durable : i/
s’‘agit d’anciens marécages et la nappe d’eau
souterraine,
chaque année avec les pluies. L’irrigation est
donc entierement couverte par cet immense
réservoilr.

Nous sommes dans une région
océanique, qui bénéficie d’'un climat

déja généreuse, se régénére

Par ailleurs, nous travaillons sur la régénération
des sols et |a protection de la biodiversité, en pratiquant la rotation des cultures.
Nous sommes aussi équipés d’'un méthaniseur, gréce auquel les déchets agricoles
sont transformés en électricité ou en engrais organique. Et 'implantation de futures
haies permet en plus de protéger les parcelles des intempéries, tout en favorisant
['évapotranspiration pour rafraichir I'atmosphére en été.

Enfin, 'exploitation respecte le cahier des charges de Zéro Résidus de Pesticides, et
ce, depuis tres longtemps. Cela fait aussi 30 ans que je suis labellisée BabyFood, ce
qui implique de suivre un cahier des charges européen trés exigeant. Tout cela nourrit

un cercle vertueux!

Pour moi, la pomme de terre primeur se démarque bien sGr par sa saveur unique, mais
aussi par sa peau extrémement fine. Il suffit de la couper en deux, sans méme avoir a
l'éplucher, puis de la faire revenir au barbecue avec des grillades ou, idéalement, un

bon magret de canard. Ensuite, il ne reste plus qu’a s’installer dans le jardin
et c’est une belle facon de célébrer le retour des beaux jours !
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Adeéle Chauvin, productrice depuis 2001 a Lué dans les Landes.




... Et du coté des consommateurs

Les pommes de terre primeurs étant un
produit de saison, frais et fragile, il faut
les consommer dans les jours qui suivent
PPachat. En attendant, pour les conserver
dans des conditions optimales, on peut les
entreposer a I'abri de la lumiére dans un
endroit sec et frais, entre 6 et 8°C, comme
le bac a légumes du réfrigérateur ou une
cave, par exemple.

Quand vient le moment de passer en cuisine,
inutile d’éplucherlesprimeurs, carleur peau
dite « peleuse » n’est pas tout a fait formée:
tres fine, elle se retire du bout des doigts

et on peut méme la manger. Naturellement
savoureuses, clles ont aussi une chair
tendre et fondante en bouche avec un godt
légerement sucré, qui dévoile une petite
note de noisette.
Enfin,onpeutlescuisinerentoute simplicité
etellesseprétentaunemultitudederecettes:
a I'eau ou a la vapeur pour préparer une
généreuse salade, rissolées ou au four pour
accompagner une viande ou un poisson,
roties au barbecue pour faire de délicieuses
brochettes estivales...

Une campagne pour tout savoir
sur la pomme de terre durable

faire connaitre toutes les bonnes
engagements durables
des professionnels de la filiere, I'Union
européenne  a lancé la campagne
d’information « POTATOES FOREVER ! »,
qu’elle cofinance a hauteur de 3,2 millions
d’euros. Durant 3 ans, elle sera orchestrée

Pour
pratiques et les

en France par le CNIPT (Comité National
Interprofessionnel de la Pomme de Terre)
et en ltalie par TUNAPA (Unione Nazionale
tra le Associazioni dei Produttori di Patate).
L’'occasion d’en savoir plus sur les 6 piliers
d’une culture durable :
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Suivez les actualités de la campagne sur :
Ei PotatoesForeverFR _Cnipt

A propos du CNIPT

Le Comité National Interprofessionnel de la Pomme de Terre (CNIPT) a pour objectif de
valoriser la pomme de terre de consommation francaise sur le marché du frais. Il est reconnu
comme interprofession nationale par les pouvoirs publics depuis 1977. Il agit dans le cadre
du réglement de I'Union européenne n°1308/2013 du 17 décembre 2013 et du code rural. Le
CNIPT représente tous les opérateurs du secteur de la pomme de terre, de la production au
commerce. www.chipt.fr

@ potatoesforever.eu/fr O @PotatoesForeverFrance

Contacts médias CNIPT - Campagne POTATOES FOREVER!
Agence VFC Relations Publics

Alizé Prieur - aprieur@vfcrp.fr - 06 72 62 01 40

Soumaya Lourguioui - slourguioui@vfcrp.fr - 06 89 52 28 24

*Les pommes de terre pour toujours
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