
La pomme de terre

Voici notre invité de marque, Solanum tuberosum,
l’«humble tubercule» originaire des Andes

qui a traversé les six continents pour faire reculer la famine,
stimuler le développement économique

et changer le cours de l’histoire mondiale
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Le tubercule

Durant la croissance de la plante, les feuilles
composées fabriquent de l’amidon qui parvient
aux extrémités des tiges souterraines (ou stolons).
Les tiges s’épaississent et forment des tubercules,
20 au maximum, près de la surface du sol. Le
nombre de tubercules qui arrivent à maturité
dépend de l’humidité du sol et de sa teneur en
éléments nutritifs. Les tubercules sont de forme et
de calibre variables et leur poids moyen ne
dépasse pas 300 g. 

Au terme de la période de croissance, les
feuilles et les tiges tombent, et les nouveaux
tubercules se détachent du rhizome. Les tuber-
cules constituent alors une réserve d’éléments
nutritifs qui permet à la plante de survivre au
froid, de repousser et de se reproduire; chaque
tubercule possède de deux à dix bourgeons ou

«yeux» disposés de façon hélicoïdale. Ces bour-
geons se transforment en germes qui donneront
à leur tour une nouvelle plante si les conditions
sont favorables. 

La pomme de terre crue est riche en micronu-
triments, à savoir les vitamines et les minéraux
indispensables pour être en bonne santé. La

La plante

La pomme de terre (Solanum tuberosum) est
une plante vivace herbacée qui peut atteindre
1 mètre et produit un tubercule, la pomme de
terre elle-même, qui, en raison de sa richesse en
amidon, figure au quatrième rang des princi-
pales cultures vivrières, après le maïs, le blé et le
riz. La pomme de terre appartient à la famille des
Solanacées, qui sont des plantes à fleurs, et par-
tage le genre Solanum avec au moins 1 000
autres espèces, entre autres la tomate et l’auber-
gine. Selon des études récentes, Solanum
tuberosum est divisée en deux groupes de culti-
vars légèrement différents: Andigenum, adaptée
aux jours courts et cultivée surtout dans les
Andes, et Chilotanum, aujourd’hui cultivée dans
le monde entier. On pense que le groupe
Chilotanum, appelé également pomme de terre

«européenne», est issu des cultivars andins intro-
duits initialement au Chili puis, de là, en Europe
au cours du XIXe siècle.

Composition chimique du tubercule de pomme de terre

eau 72-75% amidon 16-20%

protéines 2-2,5%

fibres 1-1,8%

acides gras 0,15%



teneur en potassium d’une pomme de terre
moyenne est élevée et elle couvre presque la
moitié des besoins quotidiens d’un adulte
en vitamine C. Elle est en outre riche en vitamine
B et en minéraux comme le phosphore
et le magnésium.

Héritage des Andes

L’histoire de la pomme de terre a débuté il y a
environ 8 000 ans près du lac Titicaca, à 3 800
mètres au-dessus du niveau de la mer, dans la
cordillère des Andes, à la frontière entre la Bolivie
et le Pérou. Des recherches ont révélé que des
communautés de chasseurs et de cueilleurs arri-
vés dans le sud du continent américain depuis au
moins 7 000 ans avaient commencé à domesti-
quer des espèces sauvages de pommes de terre qui
poussaient en abondance autour du lac. 

Quelque 200 espèces sauvages de pommes de
terre ont été répertoriées sur le continent améri-
cain. Mais c’est dans la cordillère centrale des
Andes que les agriculteurs sont parvenus à sélec-
tionner et à améliorer les premiers spécimens de
ce qui allait donner, au fil des millénaires, une
diversité inouïe de tubercules. La pomme de terre
que nous connaissons, l’espèce Solanum
tuberosum, ne contient en réalité qu’une infime
partie de la diversité génétique contenue dans les
quatre espèces reconnues et dans les 5 000 varié-
tés de pommes de terre qui sont encore de nos
jours cultivées dans les Andes. 

Les agriculteurs des Andes cultivaient un grand
nombre de cultures vivrières, notamment des
tomates, des haricots et du maïs, mais leurs varié-
tés de pommes de terre se sont particulièrement
bien adaptées à la région de la «vallée quechua»,
à 3 100-3 500 mètres d’altitude, sur les flancs de la
Cordillère centrale (les peuples andins considé-
raient la région quechua comme la «région civili-
sée»). Ils ont aussi mis au point des variétés
résistantes au gel qui survivent sur la steppe d’alti-
tude (puna), à 4 300 mètres d’altitude. 

La sécurité alimentaire assurée par le maïs et
la pomme de terre, renforcée par le développe-
ment de l’irrigation et de la culture en terrasses, a

Micronutriments
(une pomme de terre crue, non épluchée, 213 g)
Minéraux

potassium 897 mg
phosphore 121 mg
magnésium 49 mg
fer 1,66 mg

Vitamines

vitamine C 42 mg
niacine 2,2 mg
vitamine B6 0,62 mg
thiamine 0,17 mg

Source: U.S. National Nutrient Database   
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permis l’émergence de l’empire Huari, autour du
Ve siècle, dans le bassin d’Ayacucho. À peu près à
la même époque, la cité-État de Tiahuanaco fut
érigée près du lac Titicaca; un système de cul-
tures en terrasses, des levées de terre bordées de
canaux, permettait de produire 10 tonnes/hectare
de pommes de terre. À l’apogée de cette civilisa-
tion, vers l’an 800 de notre ère, 500 000 per-
sonnes ou plus vivaient à Tiahuanaco et dans les
vallées environnantes. 

Croissance fulgurante. À la chute de l’Empire
Huari et de Tiahuanaco, entre
1000 et 1200, succéda une
période d’agitation à laquelle mit
fin l’émergence de l’Empire inca
dans la vallée de Cuzco, autour de
1400. En moins d’un siècle, les
Incas créèrent l’empire le plus
vaste de l’Amérique précolom-
bienne, qui s’étendait de
l’Argentine à la Colombie
actuelles. 

Les Incas adoptèrent et amé-
liorèrent les techniques agricoles
des civilisations andines, accor-
dant la primauté à la culture du
maïs. La pomme de terre était
pourtant fondamentale pour la
sécurité alimentaire de l’empire:
elle occupait une place de choix
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Naissance de l’agriculture
D’après les mythes incas, le dieu créateur Viracocha fit
émerger le soleil, la lune et les étoiles du lac Titicaca. C’est
lui qui a créé l’agriculture en envoyant ses deux fils dans le
royaume des humains pour étudier et classifier les plantes
qui y poussaient. Ils ont enseigné au peuple comment
semer les cultures et comment les utiliser pour ne jamais
manquer de nourriture.

Le lac Titicaca, 
centre de la civilisation
andine

dans le vaste réseau d’entrepôt – en particulier
le chuño, tubercule déshydraté par exposition
au gel et au soleil – et permettait non seulement
de nourrir fonctionnaires, soldats et travailleurs
mais servait aussi de réserve en cas de mauvaise
récolte. 

Les conquistadors, en 1532, ont précipité
la chute de l’Empire inca, mais la pomme de
terre a résisté. Car, tout au long de l’histoire des
civilisations andines, elle est restée, sous toutes
ses formes, la denrée du peuple et était au centre
de leur cosmogonie (par exemple, on mesurait
le temps au temps nécessaire pour cuire les
pommes de terre). 

Dans certaines régions des Andes, les agricul-
teurs mesurent encore les terres en topo, qui est
la superficie nécessaire à une famille pour cou-
vrir ses besoins en pommes de terre. Le topo est
plus étendu en altitude, car la période de jachère
des parcelles est plus longue. Les agriculteurs
classent les pommes de terre par espèces et par

variétés mais aussi par niches
écologiques qui donnent les
tubercules les plus gros, et il est
courant de voir sur une même
parcelle quatre espèces cultivées. 

La culture des tubercules est
encore de nos jours l’une des
principales activités de la saison
agricole près du lac Titicaca, 
où la pomme de terre est
dénommée Mama Jatha, 
ou mère de la croissance. 
La pomme de terre demeure 
la semence emblématique de 
la civilisation andine. 
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“Les mangeurs de pommes
de terre” (1885)

de Vincent Van Gogh

indigents. Les paysans superstitieux les tenaient
pour vénéneux. Mais l’«ère des découvertes»
avait commencé en Europe, et les marins furent
parmi les premiers à apprécier la pomme de terre,
qu’ils emportèrent pour se nourrir en mer. C’est
grâce à eux qu’elle parvint en Inde, en Chine et
au Japon au début du XVIIe siècle. 

La pomme de terre fut particulièrement bien
accueillie en Irlande, la fraîcheur du climat et
les sols humides se révélant propices à sa culture.
Lorsqu’ils émigrèrent aux États-Unis au début
du XVIIIe siècle, les Irlandais apportèrent le
tubercule, qui fut dénommé «pomme de terre
irlandaise». 

Longs jours d’été. La propagation de la pomme
de terre en tant que culture vivrière dans l’hémi-
sphère Nord fut retardée par le poids des habi-
tudes alimentaires mais aussi parce qu’elle
relevait du défi: comment une plante cultivée
depuis des millénaires dans les Andes pouvait-elle
s’adapter à un climat tempéré? Une infime partie
seulement de son riche réservoir de gènes avait
quitté l’Amérique du Sud et il fallut attendre
150 ans pour qu’apparaissent des variétés adap-
tées aux longs jours d’été. 

Ces variétés firent irruption à un moment cri-
tique. Dans les années 1770, la majeure partie de
l’Europe continentale étant dévastée par la
famine, l’importance de la pomme de terre pour
la sécurité alimentaire devint une évidence. Le

Propagation

La propagation de la culture de la pomme de
terre, originaire des Andes, dans le reste du
monde est certes une belle aventure, mais elle a
commencé par une tragédie. La conquête du
Pérou par les conquistadors espagnols, de 1532 
à 1572, a détruit la civilisation inca et provoqué
la mort – à cause de la guerre, des épidémies 
et du désespoir – d’au moins la moitié de 
la population. 

Les conquistadors étaient venus chercher de
l’or, mais le véritable trésor qu’ils ont rapporté en
Europe c’est Solanum tuberosum. La première
trace de la culture de la pomme de terre en
Europe date de 1565, dans les îles Canaries. En
1573, elle est attestée en Espagne. Peu de temps
après, les tubercules voyagent à travers l’Europe
sous forme de présents exotiques: le Roi
d’Espagne en envoie au Pape à Rome, qui en
offre à l’Ambassadeur auprès du Saint-Siège à
Mons, et ce dernier à un botaniste à Vienne. Les
pommes de terre, qui étaient déjà cultivées à
Londres en 1597, gagnèrent la France et les Pays-
Bas peu de temps après. 

Mais une fois que Solanum tuberosum eut
droit de cité dans les jardins botaniques, elle sus-
cita moins d’intérêt. Si l’aristocratie européenne
trouvait ses fleurs admirables, elle jugeait les
tubercules tout juste bons pour les cochons et les
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ment du taux de natalité et à l’explosion démo-
graphique en Europe, aux États-Unis et dans
l’Empire britannique. 

Grande famine en Irlande. Mais le succès de la
pomme de terre s’avéra une arme à double tran-
chant. Car les clones de tubercules cultivés en
Amérique du Nord et en Europe appartiennent à
un petit nombre de variétés similaires du point de
vue génétique. C’est pourquoi ils étaient extrême-
ment vulnérables: si un ravageur ou une maladie
s’attaquait à une plante, il pouvait se propager
rapidement aux autres. 

Le premier signe de l’imminence d’un désas-
tre apparut en 1844-1845, quand une maladie
due à une moisissure, le mildiou de la pomme de
terre, dévasta les champs de pommes de terre
d’Europe continentale, de la Belgique à la Russie.
Mais le pays le plus affecté fut l’Irlande, où la
pomme de terre représentait plus de 80 pour cent
de la ration énergétique. Entre 1845 et 1848, le
mildiou de la pomme de terre ravagea trois
récoltes, provoquant une famine qui causa la
mort d’un million de personnes. 

Cette catastrophe aboutit à des efforts concer-
tés pour mettre au point des variétés plus produc-
tives et résistantes aux maladies. À partir d’un
nouveau matériel génétique provenant du Chili,
les sélectionneurs européens et nord-américains
ont développé de nombreuses variétés qui ont per-
mis la production massive de pommes de terre de
part et d’autre de l’Atlantique au XXe siècle. 

L’expansion coloniale des pays d’Europe et
l’émigration contribuèrent à propager la culture
de la pomme de terre dans le monde entier.
Gouverneurs des colonies, missionnaires et
colons l’introduisirent dans les plaines alluviales
du Bengale, du delta du Nil, en Égypte, dans le
massif de l’Atlas, au Maroc, et sur le plateau de
Jos, au Nigéria. Les émigrants agriculteurs ont

Roi de Prusse, Frédéric le Grand, ordonna à ses
sujets de s’adonner à sa culture pour compenser
les mauvaises récoltes de céréales, tandis que le
scientifique français Parmentier parvenait à prou-
ver qu’elle était «comestible». (À peu près à la
même époque, de l’autre côté de l’Atlantique, le
Président nord-américain Thomas Jefferson faisait
découvrir les frites à ses invités à la Maison-
Blanche.) 

Après quelque hésitation, les agriculteurs
d’Europe, y compris en Russie, où la pomme de
terre était affublée du nom de «pomme du diable»,
commencèrent à la cultiver à grande échelle. 
Après avoir constitué la réserve alimentaire de
l’Europe durant les guerres napoléoniennes, en
1815 la pomme de terre était devenue une culture
de base dans le nord de l’Europe. À la même
époque, au Royaume-Uni, la révolution indus-
trielle transformait la société rurale, poussant des
millions de paysans à venir grossir la population
des villes. Dans les nouveaux centres urbains, 
la pomme de terre devint le premier aliment
moderne facile à utiliser: énergétique, nourrissante,
facile à cultiver sur de petites parcelles, bon mar-
ché et facile à cuisiner à peu de frais. 

L’augmentation de la consommation de
pommes de terre au XIXe siècle aurait contribué au
recul du scorbut et de la rougeole, à l’accroisse-
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Papa, patata, pomme de terre
Alors que les Incas appelaient la pomme de
terre papa, les Espagnols la dénommèrent
patata, d’où potato en anglais, patates en turc
et batata en portugais. Dans d’autres pays
d’Europe Solanum tuberosum a reçu le nom
de pomme de terre (aardappel aux Pays-Bas,
erdapfel en Autriche et peruna en Finlande). 
Mais dans tous les pays d’Amérique du Sud 
de langue espagnole, elle demeure la papa. 



merciale d’hiver rentable, et les producteurs du
Sud-Est asiatique ont su profiter de l’explosion de
la demande de l’industrie agroalimentaire. En
Afrique subsaharienne, la pomme de terre est très
prisée des consommateurs dans les zones
urbaines et c’est une culture importante pour les
agriculteurs des régions montagneuses du
Cameroun, du Kenya, du Malawi et du Rwanda. 

Si la pomme de terre a un passé riche, son
avenir est prometteur. Bien que la production
décline en Europe, qui fut sa «deuxième patrie»
des siècles durant, son potentiel de croissance
dans les pays en développement est élevé car la
consommation représente moins du quart de
celle des pays développés. 

Aujourd’hui, au Lesotho, pays montagneux,
nombre d’agriculteurs remplacent la culture du
maïs par celle de la pomme de terre; un projet de
la Fao les aide à produire des plants exempts de
virus. En Chine, des experts estiment que les ren-
dements peuvent faire un bond spectaculaire de
30 pour cent. 

Dans les Andes, où tout a commencé, le
Gouvernement péruvien a créé en juillet 2008 un
registre national des variétés indigènes de
pomme de terre, afin de préserver le riche héri-
tage de la pomme de terre du pays. Cette diversité
génétique, qui permettra de créer de nouvelles
variétés adaptées à l’évolution des besoins mon-
diaux, contribuera à l’écriture des futurs chapi-
tres de l’histoire de Solanum tuberosum. 

apporté la pomme de terre en Australie et même
en Amérique du Sud, introduisant sa culture en
Argentine et au Brésil. 

Sur le continent asiatique, la pomme de terre
a emprunté d’anciennes routes, passant du
Caucase au plateau d’Anatolie, en Turquie, puis
de la Russie à la Chine occidentale, gagnant
enfin la péninsule coréenne. Dans les vallées du
Tadjikistan, certaines variétés sont cultivées
depuis si longtemps qu’elles sont considérées
comme d’«anciennes variétés locales». 

Au cours du XXe siècle, la pomme de terre est
devenue le produit alimentaire mondial par
excellence. La production de l’Union soviétique a
atteint 100 millions de tonnes. Dans l’après-
guerre, l’Allemagne et la Grande-Bretagne lui
consacrèrent de vastes superficies de terres culti-
vables, et Bélarus et la Pologne produisaient –
c’est d’ailleurs encore le cas aujourd’hui – plus
de pommes de terre que de céréales. 

La pomme de terre est devenue la reine des
snacks. L’invention, en 1920, d’une machine à
éplucher a contribué à faire des chips le snack le
plus vendu aux États-Unis. Une chaîne de restau-
rants fondée par les frères McDonald en 1957 à
dépensé des millions de dollars pour «perfection-
ner les frites à la française». Quant à la Société
canadienne McCain, qui a lancé les frites surge-
lées en 1957, après avoir créé 57 sites de produc-
tion aux quatre coins du globe, produit
aujourd’hui un tiers des frites consommées dans
le monde. 

Explosion de la demande. Dans les années 1960,
la culture de la pomme de terre a commencé à
s’étendre aux pays en développement. L’Inde et la
Chine, qui produisaient à elles deux 16 millions
de tonnes en 1960, totalisent presque 100 mil-
lions de tonnes en 2007. Au Bangladesh, la
pomme de terre est devenue une culture com-
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sont pas optimaux – elle est menacée par des
ravageurs et des maladies. Pour éviter la forma-
tion d’agents pathogènes dans le sol, les agricul-
teurs pratiquent la rotation des cultures et
alternent tous les trois ans ou plus la pomme de
terre avec d’autres cultures, comme le maïs, les
haricots et la luzerne. On évite les cultures sus-
ceptibles de développer les mêmes pathogènes
que la pomme de terre, la tomate par exemple,
afin de rompre le cycle de développement des
ravageurs de la plante. 

Dans les régions tempérées de l’Europe 
du Nord et de l’Amérique du Nord, de bonnes
pratiques agricoles, entre autres l’irrigation, 
si nécessaire, permettent de produire plus de
40 tonnes de tubercules frais sur 1 hectare, quatre
mois après la plantation. Mais les rendements
moyens sont toutefois bien inférieurs dans la 

plupart des pays en dévelop-
pement, entre cinq et 
25 tonnes, à cause du
manque de semences de
qualité et de cultivars amé-
liorés, du faible recours aux
engrais et à l’irrigation, et
aux pertes dues aux rava-
geurs et aux maladies. 

Culture

La pomme de terre est cultivée dans plus d’une
centaine de pays au climat tempéré, subtropical
ou tropical. Elle pousse surtout dans les régions
au climat tempéré frais, la température étant le
principal facteur limitant de la production: le
développement du tubercule est fortement inhibé
quand les températures sont inférieures à 10°C et
supérieures à 30°C, et l’on obtient un rendement
optimal quand les températures diurnes
moyennes sont comprises entre 18°C et 20°C. 

C’est pourquoi on plante la pomme de terre au
début du printemps dans les zones tempérées et à
la fin de l’hiver dans les régions plus chaudes et
on la cultive durant les mois où il fait le plus frais
dans les régions tropicales au climat chaud. Sur
certaines hautes terres subtropicales où les tempé-
ratures sont douces et le rayonnement solaire est
fort, les agriculteurs la cultivent toute l’année et la
récoltent 90 jours après la plantation. Dans les
régions plus froides, comme l’Europe du Nord, il
faut attendre jusqu’à 150 jours. 

Si la pomme de terre est une plante très
accommodante et adaptable – elle produit bien
même si le sol et les conditions de croissance ne
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Champs
de pommes de terre
dans le centre
de Java, Indonésie

Sélection des plants
En général, les plants sont l’intrant qui
coûte le plus cher dans la culture de la
pomme de terre, soit de 30 à 50 pour cent
du coût de production. Dans les pays en
développement où il n’existe pas de
système formel de
fourniture des
semences, les
agriculteurs ont leur
propre méthode de sélection
des plants: ils vendent les grosses
pommes de terre pour obtenir de l’argent
liquide, réservent les moyennes à la
consommation familiale et utilisent les
plus petites comme plants. 
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le renchérissement du coût soit compensé par les
profits. 

La densité d’une rangée de pommes de terre
dépend de la taille des tubercules; les rangées doi-
vent être suffisamment espacées pour permettre
le buttage (voir plus loin). Il faut en général 
2 tonnes de plants par hectare. Si on pratique la
culture non irriguée de la pomme de terre dans
une région sèche, pour optimiser les rendements
on plante les plants sur un sol plat, lequel assure
une meilleure conservation des sols et des eaux,
tandis que si la culture est irriguée, la plantation
est faite en général sur des billons. 

Soins de la culture
Lors du développement des feuilles de la plante,
qui dure quatre semaines environ, il faut élimi-
ner les adventices pour accroître les chances
d’obtenir une bonne récolte. Si elles sont grosses,
il faut les enlever avant de procéder au buttage,
qui consiste à remonter la terre des sillons autour
des pieds de la plante. Le buttage permet à la
plante de pousser droit, assouplit le sol, empêche
les insectes ravageurs, notamment la teigne, d’at-
teindre le tubercule et les mauvaises herbes de se
développer. 

Après le buttage, on enlève les adventices qui
poussent entre les plantes de pomme de terre et le
billon soit mécaniquement, soit à l’aide d’herbi-
cides. Il faut pratiquer deux ou trois buttages à

Le sol et la préparation du terrain
La pomme de terre s’accommode de tous les types
de sols, exception faite des sols salés et alcalins. 
Il convient de choisir de préférence des sols natu-
rellement meubles, car ils permettent aux tuber-
cules de s’épanouir, et des sables limoneux riches
en matière organique, bien drainés et aérés.
L’idéal c’est un sol dont le pH est compris entre
5,2 et 6,4. 

Une bonne préparation du terrain est indis-
pensable. On le herse d’abord pour enlever 
toutes les racines des adventices. En général, 
il faut compter trois labours en plus des hersages
et des passages fréquents d’un rouleau brise-
mottes pour obtenir un sol souple, bien drainé 
et bien aéré. 

Plantation
En général la pomme de terre est issue non pas
d’une semence mais d’un plant, à savoir un petit
tubercule ou un morceau de tubercule planté à
une profondeur de 5 à 10 cm. La pureté des culti-
vars et l’utilisation de semences saines sont indis-
pensables pour obtenir une bonne récolte. Les
semences doivent être exemptes de pathogènes,
bien pourvues en bourgeons et peser 30 à 40 g
chacune. En utilisant des semences commer-
ciales de bonne qualité et non pas leurs propres
semences, les agriculteurs peuvent accroître leurs
rendements de 30 à 50 pour cent, mais il faut que
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1. Plantation de la semence 2. Croissance végétative 3. Formation du tubercule 4. Croissance du tubercule

Étapes du développement de la culture



Variétés de pommes de terre
Bien que les pommes de terre cultivées dans le monde entier appartiennent à la même espèce botanique,
Solanum tuberosum, il existe des milliers de variétés, qui sont très différentes de par leur taille, leur forme,
leur couleur, leur usage culinaire et leur goût. Voici un aperçu:

1. Atahualpa
Cultivée au Pérou,
rendement élevé,
convient cuite
au four ou frite

2. Nicola
Variété hollandaise
courante, savoureuse
bouillie ou en salade 

3. Russet Burbank
Un classique américain,
excellente cuite au four
et pour les frites

4. Lapin puikula
Cultivée en Finlande,
dans des champs
baignés par le soleil
de minuit 

5. Yukon Gold
Variété canadienne,
chair jaune et crémeuse,
convient frite, bouillie
ou en purée

15 ou 20 jours d’intervalle. On effectue le premier
quand les plantes atteignent 15 à 25 cm de haut
et le second en général pour couvrir les tuber-
cules qui se développent. 

Fertilisation
L’utilisation des engrais chimiques dépend de la
richesse du sol en éléments nutritifs – les sols
volcaniques, par exemple, sont souvent déficients
en phosphore – et la culture commerciale irri-

guée en requiert des quantités relativement 
élevées. La pomme de terre peut cependant tirer
profit d’une application de fumure organique 
au début de la nouvelle rotation, qui lui appor-
tera les éléments nutritifs dont elle a besoin 
et maintiendra la structure du sol. Il convient
d’évaluer correctement les besoins en fertilisants
en fonction du rendement escompté, du potentiel
de la variété et de l’utilisation des tubercules
récoltés. 
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6. Tubira
Cultivée en Afrique de
l’Ouest. Chair blanche,
peau rose, bon
rendement

7. Vitelotte
Variété française, prisée
des gourmets, peau bleu
foncé et chair violette 

8. Royal Jersey
De Jersey, c’est le seul
légume anglais doté
d’une appellation
d’origine de l’UE 

9. Kipfler
Originaire d’Allemagne,
forme allongée, chair
crème, bonne en salade

10. Papa colorada
Introduite aux îles
Canaries en 1567
par des bateaux
espagnols de passage

11. Maris Bard
Cultivée au R.-U., chair
blanche, texture douce
et ferme, convient pour
bouillir

12. Désirée
Peau rouge, chair jaune,
saveur caractéristique

13. Spunta
Variété commerciale,
convient pour bouillir
et rôtir

14. Mondial
Variété hollandaise
à la peau lisse.
À consommer bouillie
ou en purée 

15. Inconnu
Une des 5 000 variétés
encore cultivées dans
les Andes
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L’eau et l’irrigation
Il est important de maintenir un niveau d’humi-
dité du sol relativement élevé. Pour assurer un
rendement optimal, un cycle végétatif de 120 à
150 jours nécessite 500 à 700 mm d’eau. En
général, si le déficit en eau survient entre le
milieu et la fin de la période de croissance, les
pertes de rendement sont plus importantes que
lorsqu’il se produit au début. Lorsque l’approvi-
sionnement est limité, il vaut mieux utiliser l’eau
de façon à optimiser le rendement à l’hectare
plutôt que d’irriguer une grande superficie. 

Le système racinaire de la pomme de terre
étant peu profond, les rendements réagissent
bien à une irrigation fréquente et on obtient de
meilleurs rendements avec un canon arroseur
automatique qui reconstitue les pertes par éva-
potranspiration chaque jour ou tous les deux
jours. Dans les régions tempérées ou subtropi-
cales, une culture irriguée de 120 jours peut
produire 25 à 35 tonnes/ha, rendement qui
tombe de 15 à 25 tonnes/ha dans les régions
tropicales. 

Ravageurs et maladies
Quelques précautions élémentaires – rotation 
des cultures, utilisation de variétés résistantes,
exemptes de virus, et de semences certifiées –
peuvent contribuer à éviter les grosses pertes pro-
voquées par les maladies. Il n’y a pas de lutte 
chimique contre les bactéries et les virus mais 
on peut les contrôler au moyen d’un suivi régu-
lier (si nécessaire par pulvérisation) des pucerons
qui les transmettent. La gravité des maladies 
fongiques comme le mildiou dépend surtout,
après la première infection, du temps: si les
conditions propices persistent et que l’on ne pul-
vérise pas de produit chimique, la maladie peut
se propager rapidement. 

Les insectes peuvent ravager en peu de temps

une parcelle de pommes de terre. C’est pourquoi
il faut effectuer un suivi régulier et protéger la
plante contre ses ennemis naturels. On peut
même lutter contre le doryphore de la pomme de
terre, un ravageur coriace, en détruisant les
insectes, les œufs et les larves qui apparaissent au
début de la saison. En outre, l’assainissement, la
rotation des cultures et l’utilisation de variétés
résistantes permettent de prévenir la prolifération
des nématodes. 

Récolte
Lorsque les fanes jaunissent et que les tubercules
se séparent facilement du rhizome, la plante est
arrivée à maturité. Si les tubercules sont destinés
à être stockés et non pas à être consommés
immédiatement, on les laisse sur le sol pour que
leur peau devienne plus épaisse, on évite ainsi
d’éventuelles maladies liées au stockage et une
réduction de volume consécutive à la perte d’hu-
midité. Mais si on les laisse trop longtemps, on
risque de les exposer à une maladie fongique
appelée rhizoctone noir. 

Pour faciliter la récolte, il faut enlever les
fanes deux semaines avant d’arracher les tuber-
cules. Selon le volume de production, on récolte
les pommes de terre avec une fourche à bêcher,
une charrue ou des engins mécaniques qui arra-
chent le tubercule et le secouent pour enlever la
terre. Au cours de la récolte, il faut veiller à ne pas
abîmer les tubercules car toute meurtrissure
favorise les maladies liées au stockage. 

Stockage
Comme les tubercules fraîchement récoltés sont
des tissus vivants, et par conséquent périssables,
les conditions de stockage sont déterminantes:
elles doivent permettre d’éviter les pertes après
récolte des pommes de terre, qu’elles soient desti-
nées à être consommées fraîches ou à être trans-
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formées, et assurer des semences pour la pro-
chaine saison de culture.

Que les tubercules soient consommés frais 
ou transformés, ils doivent être stockés à l’abri 
de la lumière, sinon ils produisent de la chloro-
phylle (ils deviennent verts) et un alcaloïde
toxique, la solanine. Les tubercules doivent être
stockés à une température comprise entre 6 et 
8°C, dans un endroit obscur, bien aéré dont le
taux d’humidité est relativement élevé, entre 
85 et 90 pour cent. Les semences, en revanche,
doivent être stockées à la lumière diffuse afin 
de pouvoir germer et former des bourgeons
vigoureux. Dans le nord de l’Europe, par exemple,
où il n’y a qu’une campagne agricole et où il est
difficile de garder les semences d’une saison à
l’autre si l’on n’est pas équipé de systèmes de
réfrigération onéreux, la plantation hors saison
peut être une solution. 

Utilisation
des pommes de terre

Une fois récoltée, la pomme de terre peut être uti-
lisée de diverses manières, et pas seulement
comme légume. En fait, moins de la moitié des
tubercules produits dans le monde sont consom-
més frais. Le reste est transformé en produits déri-
vés et en ingrédients alimentaires pour nourrir les
vaches, les porcs et les poulets, en fécule destinée à
l’industrie ou bien réutilisé sous forme de plants
pour la prochaine saison agricole. 

Usage alimentaire: tubercules frais,
produits surgelés et déshydratés
D’après les chiffres de la FAO, plus des deux tiers
des 320 millions de tonnes de pommes de terre
produites en 2005 ont été réservés à un usage ali-
mentaire. Qu’ils viennent du jardin potager ou
du marché, les tubercules frais peuvent être cuits
au four, bouillis, frits et accommodés de mille
manières: purée, crêpes, boulettes, soupe, salades,
au gratin... la liste est longue. 

Mais la consommation mondiale a changé:
les tubercules sont de plus en plus consommés,
non plus frais mais sous forme de produits trans-

formés, à valeur ajoutée. Les pommes de terre
surgelées occupent une place de choix dans cette
catégorie: ce terme peu appétissant désigne pour-

23 LA POMME
DE TERRE

Pommes de terre
qui attendent
d’être vendues
à La Plata, Argentine



tant la plupart des frites servies dans les restau-
rants et les chaînes de restauration rapide du
monde entier. Le procédé d’élaboration est très
simple: les pommes de terre sont épluchées puis
découpées en bâtons par des lames tranchantes,
précuites, séchées dans un courant d’air chaud,
frites à demi, surgelées et emballées.
L’engouement suscité par les frites industrielles
est tel que la consommation mondiale dépasse
11 millions de tonnes par an. 

Parmi les produits transformés, les chips sont
l’un des snacks les plus prisés dans les pays déve-
loppés. Ces fines lamelles de pommes de terre
frites dans l’huile ou cuites au four sont vendues
nature (salées) ou aromatisées, par exemple au
roast-beef ou au chili thaï. Elles sont parfois
fabriquées à partir de flocons de pommes de terre
déshydratés. 

Les flocons de pommes de terre déshydratés
et les granules sont obtenus par séchage de
pommes de terre réduites en purée jusqu’à obten-
tion d’un taux d’humidité de 5 à 8 pour cent. Les
flocons servent à fabriquer la purée instantanée,
des snacks et sont même utilisés dans le cadre de
l’aide alimentaire: les États-Unis ont distribué des
flocons de pomme de terre à plus de 600 000 per-
sonnes au titre de l’aide alimentaire. On obtient
un autre produit déshydraté, la farine de
pomme de terre, par broyage de tubercules
entiers qui sont précuits et conservent le goût de
la pomme de terre. Cette farine, sans gluten et
riche en amidon, est utilisée par l’industrie ali-
mentaire comme liant des produits carnés et
pour épaissir les sauces et les soupes. 

Les techniques modernes permettent d’ex-
traire jusqu’à 96 pour cent de la fécule contenue
dans la pomme de terre. Les propriétés liantes de
la fécule de pomme de terre, une poudre fine au
goût neutre et à la «texture excellente», sont
supérieures à celles de l’amidon de blé et de maïs,

et permettent d’élaborer des produits plus goû-
teux. Elle est utilisée pour épaissir sauces et
ragoûts, et comme agent liant pour les gâteaux,
pâtes, biscuits et crèmes glacées. 

Enfin, en Europe de l’Est et en Scandinavie,
les pommes de terre sont broyées puis soumises à
un traitement thermique pour convertir la fécule
en sucres, qui fermentent et sont distillés afin de
produire des boissons alcoolisées, comme la
vodka et l’akvavit. 

Usage non alimentaire: colles,
aliments pour animaux et éthanol
La fécule de pomme de terre est aussi utilisée par
les industries pharmaceutiques, du textile, du bois

et par les papeteries comme
adhésif, liant, apprêt et mastic,
ainsi que par les compagnies
qui perforent les puits pétro-
liers pour laver les puits. C’est
un substitut 100 pour cent bio-
dégradable des polystyrènes et
autres matières plastiques ser-

vant par exemple à fabriquer les assiettes et les
couverts jetables. 

Les pelures de pomme de terre et autres
déchets «sans valeur» de l’industrie de transfor-
mation de la pomme de terre sont riches en ami-
don, qui peut être liquéfié afin de produire de
l’éthanol pour la production de combustibles.
D’après une étude réalisée dans la province cana-
dienne du Nouveau-Brunswick, productrice de
pommes de terre, avec 44 000 tonnes de déchets
issus de l’industrie de transformation, on pourrait
produire 4 à 5 millions de litres d’éthanol. 

En Europe, autrefois les pommes de terre ser-
vaient surtout à nourrir les animaux de la ferme.
Dans la Fédération de Russie et certains pays
d’Europe de l’Est, la moitié de la récolte est
encore réservée à cet usage. Les bovins peuvent
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ingurgiter jusqu’à 20 kg de pommes de terre
crues par jour et les porcs engraissent rapidement
avec 6 kg par jour de pommes de terre bouillies.
Si on met des tubercules émincés dans l’ensilage,
ils cuisent grâce à la chaleur produite par la fer-
mentation. 

Plants de pommes de terre:
le cycle recommence...
Contrairement à d’autres cultures de plein
champ, la pomme de terre se reproduit végétati-

vement, à partir de
plants. C’est pourquoi
une partie de la récolte,
de 5 à 15 pour cent,
selon la qualité des
tubercules récoltés, est

mise de côté pour servir de plant à la saison sui-
vante. Dans les pays en développement, en géné-
ral les agriculteurs sélectionnent et stockent leurs
propres plants. Dans les pays développés, ils ont
au contraire tendance à acheter chez des fournis-
seurs spécialisés des plants certifiés exempts de
maladies. En France, plus de 13 pour cent de la
superficie plantée en pommes de terre est consa-
crée à la production de plants et les Pays-Bas
exportent quelque 700 000 tonnes de semences
certifiées par an. 

Les pommes de terre
dans la cuisine

Car si l’«humble tubercule» est classé quatrième
parmi les cultures vivrières ce n’est pas seulement
pour sa valeur nutritive, c’est aussi pour son éton-
nante versatilité en matière culinaire. La pomme
de terre est le légume le plus populaire dans le
monde entier et elle occupe une place de choix
dans l’art culinaire de tous les pays. Elle entre
dans la composition du curry indien et des pâtes
italiennes; au Costa Rica, on la fait cuire à
l’étouffée avec des bananes, en Iran elle est cuite
au four avec du riz, farcie avec du foie en Bélarus,
frite avec des haricots frais en Éthiopie; en
Finlande, on la fait cuire à feu doux avec des
harengs pour confectionner les soupes d’hiver. 

Le secret du succès de la pomme de terre, c’est
sa grande diversité – au Pérou, une salade de
pommes de terre peut être composée de trois ou
quatre variétés. Bien que le choix des tubercules
soit plus réduit qu’autrefois, les variétés
modernes de Solanum tuberosum présentent
une infinité de caractéristiques culinaires adap-
tées à la confection de centaines de plats.
Certaines confèrent aux soupes une onctuosité et
une saveur délicate qui exalte celle des autres
ingrédients. D’autres sont délicieuses cuites au
four; elles peuvent être servies en apéritif ou bien
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farcies. Les pommes de terre rôties – croustil-
lantes et dorées à l’extérieur et moelleuses à l’in-
térieur – sont la garniture idéale pour les viandes
rôties. Si une purée onctueuse est le plat réconfor-
tant par excellence, les pommes de terre nou-
velles à la vapeur ou bouillies sont délicieuses. 

La plupart des recettes de pommes de terre
sont faciles à préparer. Mais pour les réussir, il est
indispensable de choisir la bonne variété – en
cuisine, les pommes de terre sont classées en
fonction de leur teneur en amidon, qui détermine
leur comportement à la cuisson. En général, plus
elles sont riches en amidon, plus les cellules
d’amidon explosent durant la cuisson. 

Choisir la bonne pomme de terre
Les pommes de terre riches en amidon, dites

«farineuses», ont en général une peau épaisse et
une texture sèche (car elles contiennent peu

d’humidité). Bouillies, elles se
désagrègent, mais elles sont
idéales pour la cuisson au four,
les frites, et donnent une purée
légère et onctueuse. Les variétés

riches en amidon les plus connues sont la russet,
la bintje, la king edward et la maris piper. 

Les pommes de terre à teneur
moyenne en amidon (appelées
aussi «à tout faire») comprennent
des variétés blanches, longues ou
rondes, comme yukon gold, ger-
man butterball et nicola, ainsi

que des variétés à chair violette. Elles contiennent
plus d’humidité que les variétés à cuire au four,
mais il semblerait qu’elles aient moins de goût.
Elles sont savoureuses à la vapeur, mais peuvent
aussi agrémenter un ragoût, être cuites au four,
rôties, frites ou gratinées. 

Les pommes de terre pauvres en
amidon sont dites «cireuses».
Grâce à leur taux d’humidité,
elles ne se désagrègent pas durant
la cuisson et sont idéales bouillies,

sautées, en ragoût ou en salade (en France, on
préfère les variétés cireuses pour la purée épaisse).
Utiliser la variété fingerling, des pommes de terre
rondes rouges ou des pommes de terre nouvelles
(immatures, de n’importe quelle variété).

Fiches d’information de l’IYP.
Afin d’approfondir les connaissances sur le rôle

de la pomme de terre dans l’agriculture du monde entier,
l’économie et la sécurité alimentaire mondiale,

les spécialistes de la FAO ont rédigé une série de fiches
sur les principaux problèmes liés

à la croissance de la pomme de terre. 
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