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Retrouvons la patate !

Patate ou pomme de terre ? Mettons d’emblée les pieds dans le plat. Quand il a 

fallu choisir le titre de ce livre, chacun y est allé de son argument. Ceux qui la 

cultivent penchent franchement du côté de la pomme de terre – plus valorisant, 

estiment-ils, pour le fruit de leur labeur. Mais de l’autre côté, il y a les mangeurs 

de patates. Pas ceux peints par Vincent Van Gogh, rappelant les jours funestes de 

disette. Mais ceux qui se régalent tout simplement de cet aliment simple, pas cher, 

toujours disponible et facile à cuisiner. C’est qu’on s’attache à la patate. Il n’y a qu’à 

voir Clovis, joliment interprété par Pierre Perret dans le lm de Claude Autant-

Lara (Les Patates, 1969), choyant ses hâtives et perdant la raison en voulant sauver 

ses dernières patates pendant l’Occupation. Ou, toujours dans le cinéma, Agnès 

Varda, patatophile s’il en est, racontant sa passion pour le tubercule dans son 

documentaire Les Glaneurs et la Glaneuse (2000).

Patate, c’est aussi rappeler la liation avec la pápa, aliment sacré des Aztèques 

ramené en Europe par les Conquistadors, alors que le terme «pomme de terre» 

repose, lui, sur une erreur botanique, puisqu’il ne s’agit pas d’un fruit mais bien 

d’un tubercule, véritable clone de celui qui lui a donné naissance. Alors c’est dit, 

gardons la patate et plongeons-nous dans son histoire pleine de rebondissements, 

dont Antoine Parmentier ne fut qu’un ardent défenseur parmi tant d’autres. 

Intéressons-nous à sa culture si exigeante. Saviez-vous qu’il ne faut pas moins 

d’une dizaine d’années pour mettre sur le marché une nouvelle variété et qu’il faut 

œuvrer sans relâche pour maintenir les autres ?

Aujourd’hui, la France produit en moyenne 6 millions de tonnes de pommes de 

terre par an, cultivées sur 145 000 hectares. Nous sommes le troisième producteur 

européen derrière la Pologne et l’Allemagne et les Français consomment 50 kilos 

de pommes de terre par habitant et par an. Cela peut paraître beaucoup, mais 

c’est presque deux fois moins qu’il y a soixante ans. Surtout, moins de 20 kilos 

sont consommés frais. La pomme de terre a fait naître une importante industrie 

de transformation qui produit en particulier des frites surgelées, des chips et des 

ocons déshydratés. Mais ce faisant, cette industrie a aussi contribué à nous faire 

perdre le goût de la vraie patate. Sans parler du fait que la pomme de terre véhicule 

également une bonne dose d’idées reçues.

Au travers de cet ouvrage, nous vous invitons à retrouver non seulement la 

patate à travers sa passionnante histoire et ses croustillantes anecdotes, mais 

aussi et surtout le plaisir de la cuisiner en (re)découvrant des recettes d’hier et 

d’aujourd’hui, toujours simples et gourmandes. Alors aimez et cuisinez la patate. 

Elle vous le rendra bien ! 

Introduction

 

Introduction Le grand livre des patates
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Des Andes à l’Europe, l’histoire de la pomme de terre est une véritable 

épopée. Comme dans tout bon récit, il y est question de périples et de 

batailles, d’amour et de haine, et ça nit bien à la n.

Épisode 1 : Dans les Andes à l’époque précolombienne, elle est vénérée 

comme une déesse.

La pomme de terre est originaire d’une région située entre ce qui est maintenant le 

Chili, la Bolivie et le Pérou. Le spécimen le plus ancien connu date de 13 000 ans 

avant J.-C. et a été découvert sur le site archéologique de Monte Verde, au sud du 

Chili. On a aussi retrouvé des fragments de tubercules dans des sites funéraires. 

C’est d’abord une espèce sauvage au goût amer. Les premiers Amérindiens 

apprennent à la sélectionner, à la cultiver et à la conserver après dessiccation par le 

froid puis séchage à l’air sec en haute altitude;cette technique (chuño) est l’ancêtre 

de la lyophilisation (lire p. 87). Celle qu’ils appellent pápa devient même un aliment 

sacré incarné par Axomama, la déesse de la pomme de terre, dont on retrouve des 

représentations personniées sous la forme de vases de cérémonie en terre cuite 

provenant de la culture Moche, qui précède celle des Incas. Dans l’Empire inca, à 

partir du 

e

 siècle, la pápa est devenue un aliment de base avec le maïs. Elle sert 

même d’unité de temps (sa durée de cuisson) et de lieu;papacancha correspond 

ainsi à la surface cultivable en pommes de terre pour nourrir une famille pendant 

un an.

Épisode 2 : De l’Espagne aux Pays-Bas, au xvi

e

 siècle, la pomme de terre 

voyage.

Trois ans après que Christophe Colomb a posé le pied sur l’actuelle Haïti, les 

conquistadors espagnols se lancent à la conquête du Nouveau Monde. Francisco 

Pizarro s’empare du Pérou et fait tomber l’Empire inca. C’est à un de ses soldats, 

Pedro Cieza de León (lire p. 19), que l’on doit la première description connue de 

consommation des pápas.

Celles-ci arrivent sur le Vieux Continent dans les cales d’un galion espagnol vers 1540. 

Si le cacao devient une boisson à la mode chez les aristocrates, la pomme de terre 

échoue aux moines de Séville qui en nourrissent les malades de leurs dispensaires. 

Par le biais d’ordres religieux itinérants, elle pénètre ensuite en Italie, au Portugal et 

aux Pays-Bas espagnols. On lui prête au mieux des vertus médicinales, au pire, on la 

donne aux cochons. Elle nourrit aussi les troupes de l’armée espagnole, mais ne fait 

alors l’objet d’aucune publication scientique, contrairement aux autres plantes du 

Nouveau Monde. Au point que certains chroniqueurs estiment que l’État espagnol de 

l’époque aurait classé la pomme de terre «secret défense» pour réserver cet aliment 

énergétique à l’eort de guerre. 

Quelle histoire !
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À la même époque, la pomme de terre parvient aussi en Angleterre par un autre 

chemin. Vers 1577, le corsaire Francis Blake fait escale en Virginie après une campagne 

contre les Espagnols. De son butin, il garde l’or et les bijoux et laisse des tubercules 

aux colons presbytériens démunis, qui s’empressent de les planter. En 1586, quand 

ils sont rapatriés, ils ramènent cette potato of Virginia. Elle retournera en Amérique 

lors de l’immigration irlandaise, après la grande famine de 1845.

Épisode 3 : En Europe, au xvii

e

 siècle, elle devient un objet de curiosité 

scientique… ou de méance.

La pomme de terre passionne les botanistes et sa culture se développe dans les 

jardins des collectionneurs. Charles de l’Écluse et Gaspard Bauhin discutent de son 

nom scientique (lire p. 19), tandis qu’Olivier de Serres, précurseur de l’agronomie, 

la cultive dans sa ferme en Ardèche. On la présente à Louis XIII qui avait, dit-on, 

des talents de cuisinier, mais il ne lui trouve aucun intérêt. Elle fait aussi l’objet 

de toutes sortes de superstitions, comme celle de transmettre des maladies, d’être 

aphrodisiaque ou « venteuse », comme le rapporte L’Encyclopédie de Diderot et 

d’Alembert (1765). Sa consommation reste localisée et souvent imposée par les 

disettes. D’autant qu’on ne sait pas encore la cuisiner ; on la mange le plus souvent 

grillée sous la cendre, comme une châtaigne. 

Épisode 4 : Au xviii

e

 siècle, enn, la reconnaissance !

La pomme de terre s’impose d’abord du côté de l’actuelle Allemagne. Lors de la 

guerre de Trente Ans, les soldats espagnols l’ont apportée dans leur musette et, en 

un siècle, elle s’est étendue dans toute la campagne germanique, si bien qu’elle y 

est devenue un aliment de base. En 1756, le roi de Prusse Frédéric II promulgue le 

Kartoelbefehl (l’Édit des pommes de terre) imposant sa culture dans tout le pays, 

au besoin par la force. Sur sa tombe, au château de Sans-Souci à Postdam, on dépose 

encore des pommes de terre en sa mémoire. 

En France, c’est Antoine-Augustin Parmentier (lire p. 20) qui va en faire la promotion 

avec le succès que l’on connaît. La culture de la pomme de terre est véritablement 

lancée. N’en déplaise à Napoléon I

er

 qui, même s’il en nourrit ses soldats, arme 

qu’une «armée de mangeurs de pommes de terre ne pourra jamais battre une armée 

de mangeurs de blé».

Épisode 5 : Au xix

e

 siècle, la pomme de terre en péril.

Sous Louis-Philippe, la pomme de terre devient un aliment du quotidien sur les tables 

bourgeoises, comme en témoignent les recettes de manuels d’art culinaire, et ce dans 

toutes les provinces de France. Mais c’est sans compter sur le mildiou, une maladie 

causée par un parasite microscopique venu du continent américain, qui ravage les 

cultures en Europe en 1845 avec des conséquences dramatiques, en particulier en 

  Le grand livre des patates
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Irlande, entraînant la mort d’un million et demi d’Irlandais et contraignant une 

partie de la population à l’exode. Ce n’est qu’en 1863 qu’un remède est trouvé, une 

solution à base de sulfate de cuivre, la bouillie bordelaise. À partir de 1874, ce sont 

les doryphores, petits insectes originaires du Colorado, qui menacent les cultures, et 

ce jusqu’à la veille de la Seconde Guerre mondiale. Ces prédateurs vont encourager 

la recherche variétale menée notamment en France par Henry L. de Vilmorin (lire  

p. 21). 

Épisode 6 : Aux xx

e

 et xxi

e

 siècles, la consécration.

L’époque contemporaine est marquée par le développement de la recherche 

agronomique autour de la pomme de terre et le développement des variétés inscrites 

depuis 1935 dans le Catalogue ociel français. À partir de 1939 est mise au point la 

culture in vitro, ce qui va grandement faciliter la culture de plantes saines. La France 

est le premier pays à utiliser cette technique à grande échelle. 

En 1971 est fondé à Lima, au Pérou, le Centre international de la pomme de terre 

avec l’objectif de développer ce tubercule et d’autres dans les pays en voie de 

développement. 

En 2008, l’Organisation des Nations unies a proclamé l’année de la pomme de 

terre, an de «renforcer la prise de conscience du rôle clé de la pomme de terre et 

de l’agriculture en général». En 2016, la Chine a annoncé que la pomme de terre 

deviendrait son quatrième aliment de base, au même titre que le riz, le blé et le maïs. 

Bientôt sur Mars ?

Adaptation du roman américain The Martian, de Andy Weir (2011), le lm 

réalisé par Ridley Scott intitulé en français Seul sur Mars raconte comment, 

en 2035, un astronaute d’une mission de la NASA est abandonné seul sur 

la Planète rouge. Ses ressources alimentaires sont limitées, mais il dispose 

de quelques pommes de terre qu’il met en culture. Il parvient à obtenir une 

belle plantation, avant que celle-ci ne soit détruite dénitivement par une 

explosion qui stérilise sa terre.

En 1995, la NASA avait tenté de cultiver des pommes de terre à bord de la 

navette Columbia et obtenu cinq petits tubercules. En janvier 2016, la Nasa 

et le Centre international de la patate au Pérou ont lancé une expérience de 

culture de pommes de terre dans des conditions similaires à celles qui règnent 

sur Mars, en termes de conditions atmosphériques, température, gravité, 

composition du sol et niveau de radiations. Les résultats, encourageants, ont 

permis d’envisager une adaptabilité de la pomme de terre aux changements 

climatiques de notre planète.
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Patate, cartoue, pomme de terre… Le nom de ce tubercule s’est forgé au 

gré de ses voyages et de la culture des peuples qui l’ont adopté. L’histoire 

d’un périple autant géographique que sémantique.

De la pápa à la patate 

De leur conquête du Nouveau Monde, les conquistadors espagnols rapportent 

plusieurs variétés de tubercules:la pomme de terre, appelée par les autochtones pápa 

(en quechua, langue parlée dans les Andes), mais aussi la patate douce ou batala (en 

taïno, une langue des Caraïbes). Dans un premier temps, les Espagnols reprennent 

le mot pápa pour nommer les premières pommes de terre cultivées sur leur sol, avant 

d’utiliser  patata, inspiré de batala. Pour la petite histoire, on raconte qu’en 1565, 

Philippe II, roi d’Espagne, apprenant qu’elle redonnait force aux malades, en aurait 

fait parvenir au pape Pie IV atteint d’une forme de malaria. Papa désignant le pape en 

espagnol, on aurait alors forgé le néologisme patata pour ne pas froisser le souverain 

pontife avant de lui présenter le tubercule. Aucune archive sérieuse ne conrme ce 

fait. Quant au nom patata, il n’a été ociellement adopté en Espagne qu’en 1817, 

puis repris par d’autres langues, européennes ou non:patata en italien, πατάτα en 

grec, patates en turc, patat en polonais, potato en anglais, potet en norvégien, batata 

en portugais ou potatis en suédois. 

En France, la patate, c’est d’abord la patate douce. L’emploi de ce mot en français pour 

la pomme de terre débute au Canada au 

e

 siècle, après l’arrivée des Anglais qui, 

eux, utilisent le mot potato. Il entre en France par l’ouest, avant de devenir à une époque 

récente le nom familier de la pomme de terre puis, toujours dans le registre familier, 

de désigner bien d’autres choses:un coup de poing, une bonne forme physique, une 

somme d’argent (un million d’anciens francs) ou encore un massif corallien. C’est 

aussi une pâtisserie à base de génoise et de pâte d’amande poudrée de cacao.

De la true à la cartoue

Du fait de leur ressemblance physique, la pomme de terre va aussi emprunter son nom 

à la true, les deux provenant de la terre et ayant une forme ronde, car les premiers 

tubercules ramenés des Andes étaient de petite taille et sphériques (voir photo p. 10). 

True et tubercule partagent aussi la même racine latine tuber (excroissance).

Les Italiens les premiers la baptisent tartufoli (petite true), quand les Espagnols 

l’introduisent en Italie au 

e

 siècle. On retrouve ce terme sous la plume de 

Bartolomeo Scappi, cuisinier des papes Pie IV et Pie V, qui en publie les premières 

recettes. En France, à mesure que le tubercule progresse dans des régions truères 

et au gré des patois locaux, elle prend le nom de trifolle, trifola, tartiâ, tartie ou 

tarteue. On en garde la trace dans des plats comme la tartiette ou la truade. Ou 

même le tofaye vosgien. 

Espèce de patate !
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Retrouvons la patate !

Patate ou pomme de terre ? Mettons d’emblée les pieds dans le plat. Quand il a
fallu choisir le titre de ce livre, chacun y est allé de son argument. Ceux qui la
cultivent penchent franchement du c6té de la pomme de terre - plus valorisant,
estiment-ils, pour le fruit de leur labeur. Mais de I’autre c6té, il y a les mangeurs
de patates. Pas ceux peints par Vincent Van Gogh, rappelant les jours funestes de
disette. Mais ceux qui se régalent tout simplement de cet aliment simple, pas cher,
toujours disponible et facile a cuisiner. C’est qu'on s’attache a la patate. Iln’y aqu'a
voir Clovis, joliment interprété par Pierre Perret dans le film de Claude Autant-
Lara (Les Patates, 1969), choyant ses hatives et perdant la raison en voulant sauver
ses derniéres patates pendant 'Occupation. Ou, toujours dans le cinéma, Agnes
Varda, patatophile s’il en est, racontant sa passion pour le tubercule dans son
documentaire Les Glaneurs et la Glaneuse (2000).

Patate, c’est aussi rappeler la filiation avec la pdpa, aliment sacré des Azteques
ramené en Europe par les Conquistadors, alors que le terme « pomme de terre »
repose, lui, sur une erreur botanique, puisqu’il ne s’agit pas d’un fruit mais bien
d’un tubercule, véritable clone de celui qui lui a donné naissance. Alors c’est dit,
gardons la patate et plongeons-nous dans son histoire pleine de rebondissements,
dont Antoine Parmentier ne fut qu'un ardent défenseur parmi tant d’autres.
Intéressons-nous a sa culture si exigeante. Saviez-vous qu’il ne faut pas moins
d’une dizaine d’années pour mettre sur le marché une nouvelle variété et qu’il faut
ceuvrer sans relache pour maintenir les autres ?

Aujourd’hui, la France produit en moyenne 6 millions de tonnes de pommes de
terre par an, cultivées sur 145 000 hectares. Nous sommes le troisieme producteur
européen derriére la Pologne et I’Allemagne et les Francais consomment 50 kilos
de pommes de terre par habitant et par an. Cela peut paraitre beaucoup, mais

c’est presque deux fois moins qu’il y a soixante ans. Surtout, moins de 20 kilos
sont consommés frais. La pomme de terre a fait naitre une importante industrie
de transformation qui produit en particulier des frites surgelées, des chips et des
flocons déshydratés. Mais ce faisant, cette industrie a aussi contribué a nous faire
perdre le gott de la vraie patate. Sans parler du fait que la pomme de terre véhicule
également une bonne dose d’idées recues.

Au travers de cet ouvrage, nous vous invitons a retrouver non seulement la
patate a travers sa passionnante histoire et ses croustillantes anecdotes, mais
aussi et surtout le plaisir de la cuisiner en (re)découvrant des recettes d’hier et
d’aujourd’hui, toujours simples et gourmandes. Alors aimez et cuisinez la patate.
Elle vous le rendra bien !
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Quelle histoire !

Des Andes a I’Europe, I’histoire de la pomme de terre est une véritable
épopée. Comme dans tout bon récit, il y est question de périples et de
batailles, d’amour et de haine, et ¢a finit bien a la fin.

Episode 1 : Dans les Andes a I'époque précolombienne, elle est vénérée
comme une déesse.

La pomme de terre est originaire d’une région située entre ce qui est maintenant le
Chili, la Bolivie et le Pérou. Le spécimen le plus ancien connu date de 13 000 ans
avant J.-C. et a été découvert sur le site archéologique de Monte Verde, au sud du
Chili. On a aussi retrouvé des fragments de tubercules dans des sites funéraires.
C’est d’abord une espéce sauvage au gout amer. Les premiers Amérindiens
apprennent a la sélectionner, a la cultiver et a la conserver apres dessiccation par le
froid puis séchage a Iair sec en haute altitude ; cette technique (churio) est 'ancétre
de la lyophilisation (lire p. 87). Celle qu’ils appellent pdpa devient méme un aliment
sacré incarné par Axomama, la déesse de la pomme de terre, dont on retrouve des
représentations personnifiées sous la forme de vases de cérémonie en terre cuite
provenant de la culture Moche, qui précede celle des Incas. Dans I’Empire inca, a
partir du xve siecle, la pdpa est devenue un aliment de base avec le mais. Elle sert
méme d’unité de temps (sa durée de cuisson) et de lieu ; papacancha correspond
ainsi a la surface cultivable en pommes de terre pour nourrir une famille pendant
un an.

Episode 2 : De ’Espagne aux Pays-Bas, au xvi* siécle, la pomme de terre
voyage.

Trois ans aprés que Christophe Colomb a posé le pied sur l'actuelle Haiti, les
conquistadors espagnols se lancent a la conquéte du Nouveau Monde. Francisco
Pizarro s’empare du Pérou et fait tomber 'Empire inca. C’est a un de ses soldats,
Pedro Cieza de Ledn (lire p. 19), que 'on doit la premiere description connue de
consommation des pdpas.

Celles-ciarrivent sur le Vieux Continent dans les cales d’un galion espagnol vers 1540.
Si le cacao devient une boisson a la mode chez les aristocrates, la pomme de terre
échoue aux moines de Séville qui en nourrissent les malades de leurs dispensaires.
Par le biais d’ordres religieux itinérants, elle pénetre ensuite en Italie, au Portugal et
aux Pays-Bas espagnols. On lui préte au mieux des vertus médicinales, au pire, on la
donne aux cochons. Elle nourrit aussi les troupes de 'armée espagnole, mais ne fait
alors 'objet d’aucune publication scientifique, contrairement aux autres plantes du
Nouveau Monde. Au point que certains chroniqueurs estiment que I’Etat espagnol de
I’époque aurait classé la pomme de terre « secret défense » pour réserver cet aliment
énergétique a I’effort de guerre.
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A la méme époque, la pomme de terre parvient aussi en Angleterre par un autre
chemin. Vers 1577, le corsaire Francis Blake fait escale en Virginie aprés une campagne
contre les Espagnols. De son butin, il garde I'or et les bijoux et laisse des tubercules
aux colons presbytériens démunis, qui s’'empressent de les planter. En 1586, quand
ils sont rapatriés, ils ramenent cette potato of Virginia. Elle retournera en Amérique
lors de I'immigration irlandaise, aprés la grande famine de 1845.

Episode 3 : En Europe, au xvi* siécle, elle devient un objet de curiosité
scientifique... ou de méfiance.

La pomme de terre passionne les botanistes et sa culture se développe dans les
jardins des collectionneurs. Charles de I'Ecluse et Gaspard Bauhin discutent de son
nom scientifique (lire p. 19), tandis qu’Olivier de Serres, précurseur de I’agronomie,
la cultive dans sa ferme en Ardéche. On la présente a Louis XIII qui avait, dit-on,
des talents de cuisinier, mais il ne lui trouve aucun intérét. Elle fait aussi I'objet
de toutes sortes de superstitions, comme celle de transmettre des maladies, d’étre
aphrodisiaque ou « venteuse », comme le rapporte L'Encyclopédie de Diderot et
d’Alembert (1765). Sa consommation reste localisée et souvent imposée par les
disettes. D’autant qu’on ne sait pas encore la cuisiner ; on la mange le plus souvent
grillée sous la cendre, comme une chataigne.

Episode 4 : Au xvu® siécle, enfin, la reconnaissance !

La pomme de terre s'impose d’abord du coté de l'actuelle Allemagne. Lors de la
guerre de Trente Ans, les soldats espagnols I’ont apportée dans leur musette et, en
un siécle, elle s’est étendue dans toute la campagne germanique, si bien quelle y
est devenue un aliment de base. En 1756, le roi de Prusse Frédéric II promulgue le
Kartoffelbefehl ('Edit des pommes de terre) imposant sa culture dans tout le pays,
au besoin par la force. Sur sa tombe, au chateau de Sans-Souci a Postdam, on dépose
encore des pommes de terre en sa mémoire.

En France, c’est Antoine-Augustin Parmentier (lire p. 20) qui va en faire la promotion
avec le succes que I'on connait. La culture de la pomme de terre est véritablement
lancée. N’en déplaise a Napoléon I qui, méme s’il en nourrit ses soldats, affirme
qu'une « armée de mangeurs de pommes de terre ne pourra jamais battre une armée
de mangeurs de blé ».

Episode 5 : Au xix° siécle, la pomme de terre en péril.

Sous Louis-Philippe, la pomme de terre devient un aliment du quotidien sur les tables
bourgeoises, comme en témoignent les recettes de manuels d’art culinaire, et ce dans
toutes les provinces de France. Mais c’est sans compter sur le mildiou, une maladie
causée par un parasite microscopique venu du continent américain, qui ravage les
cultures en Europe en 1845 avec des conséquences dramatiques, en particulier en
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Irlande, entrainant la mort d’un million et demi d’Irlandais et contraignant une
partie de la population a I’exode. Ce n’est qu’en 1863 qu’un remede est trouvé, une
solution a base de sulfate de cuivre, la bouillie bordelaise. A partir de 1874, ce sont
les doryphores, petits insectes originaires du Colorado, qui menacent les cultures, et
ce jusqu’a la veille de la Seconde Guerre mondiale. Ces prédateurs vont encourager
la recherche variétale menée notamment en France par Henry L. de Vilmorin (lire
p. 21).

Episode 6 : Aux xx° et xxi° siécles, la consécration.

L’époque contemporaine est marquée par le développement de la recherche
agronomique autour de la pomme de terre et le développement des variétés inscrites
depuis 1935 dans le Catalogue officiel francais. A partir de 1939 est mise au point la
culture in vitro, ce qui va grandement faciliter la culture de plantes saines. La France
est le premier pays a utiliser cette technique a grande échelle.

En 1971 est fondé a Lima, au Pérou, le Centre international de la pomme de terre
avec l'objectif de développer ce tubercule et d’autres dans les pays en voie de
développement.

En 2008, I'Organisation des Nations unies a proclamé I'année de la pomme de
terre, afin de « renforcer la prise de conscience du role clé de la pomme de terre et
de l'agriculture en général ». En 2016, la Chine a annoncé que la pomme de terre
deviendrait son quatriéme aliment de base, au méme titre que le riz, le blé et le mais.

Bientot sur Mars ?

Adaptation du roman américain The Martian, de Andy Weir (2011), le film
réalisé par Ridley Scott intitulé en francais Seul sur Mars raconte comment,
en 2035, un astronaute d’'une mission de la NASA est abandonné seul sur
la Planete rouge. Ses ressources alimentaires sont limitées, mais il dispose
de quelques pommes de terre qu’il met en culture. Il parvient a obtenir une
belle plantation, avant que celle-ci ne soit détruite définitivement par une
explosion qui stérilise sa terre.

En 1995, la NASA avait tenté de cultiver des pommes de terre a bord de la
navette Columbia et obtenu cinq petits tubercules. En janvier 2016, la Nasa
et le Centre international de la patate au Pérou ont lancé une expérience de
culture de pommes de terre dans des conditions similaires a celles qui regnent
sur Mars, en termes de conditions atmosphériques, température, gravité,
composition du sol et niveau de radiations. Les résultats, encourageants, ont
permis d’envisager une adaptabilité de la pomme de terre aux changements
climatiques de notre planete.
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Espece de patate !

Patate, cartoufle, pomme de terre... Le nom de ce tubercule s’est forgé au
gré de ses voyages et de la culture des peuples qui 'ont adopté. Lhistoire
d’un périple autant géographique que sémantique.

De la pdpa a la patate

De leur conquéte du Nouveau Monde, les conquistadors espagnols rapportent
plusieurs variétés de tubercules : la pomme de terre, appelée par les autochtones pdpa
(en quechua, langue parlée dans les Andes), mais aussi la patate douce ou batala (en
taino, une langue des Caraibes). Dans un premier temps, les Espagnols reprennent
le mot pdpa pour nommer les premieres pommes de terre cultivées sur leur sol, avant
d’utiliser patata, inspiré de batala. Pour la petite histoire, on raconte qu’en 1565,
Philippe II, roi d’Espagne, apprenant qu’elle redonnait force aux malades, en aurait
fait parvenir au pape Pie IV atteint d’une forme de malaria. Papa désignant le pape en
espagnol, on aurait alors forgé le néologisme patata pour ne pas froisser le souverain
pontife avant de lui présenter le tubercule. Aucune archive sérieuse ne confirme ce
fait. Quant au nom patata, il n’a été officiellement adopté en Espagne qu’en 1817,
puis repris par d’autres langues, européennes ou non : patata en italien, ratdra en
grec, patates en turc, patat en polonais, potato en anglais, potet en norvégien, batata
en portugais ou potatis en suédois.

En France, la patate, c’est d’abord la patate douce. L’emploi de ce mot en francais pour
la pomme de terre débute au Canada au xvIIr siecle, apres I'arrivée des Anglais qui,
eux, utilisent le mot potato. Ilentre en France par’ouest, avant de devenir aune époque
récente le nom familier de la pomme de terre puis, toujours dans le registre familier,
de désigner bien d’autres choses : un coup de poing, une bonne forme physique, une
somme d’argent (un million d’anciens francs) ou encore un massif corallien. C’est
aussi une patisserie a base de génoise et de pate d’amande poudrée de cacao.

De la truffe a la cartoufle

Du fait de leur ressemblance physique, la pomme de terre va aussi emprunter son nom
ala truffe, les deux provenant de la terre et ayant une forme ronde, car les premiers
tubercules ramenés des Andes étaient de petite taille et sphériques (voir photo p. 10).
Truffe et tubercule partagent aussi la méme racine latine fuber (excroissance).

Les Italiens les premiers la baptisent tartufoli (petite truffe), quand les Espagnols
lintroduisent en Italie au xvI® siecle. On retrouve ce terme sous la plume de
Bartolomeo Scappi, cuisinier des papes Pie IV et Pie V, qui en publie les premiéres
recettes. En France, a mesure que le tubercule progresse dans des régions truffieres
et au gré des patois locaux, elle prend le nom de trifolle, trifola, tartifld, tartifle ou
tarteufle. On en garde la trace dans des plats comme la tartiflette ou la truffade. Ou
méme le tofaye vosgien.
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