

































Tous droits réservés

© Éditions Albin Michel, 2025.








PHOTOGRAPHIES : NICOLAS LOBBESTAËL

STYLISME : MÉLANIE MARTIN








Les pieds dans la terre 

mais la tête dans les étoiles. 

C’est ainsi que j’aime penser à la pomme de terre. 

Elle est le symbole même de la terre qui nous 

nourrit. Par sa polyvalence et sa diversité, elle 

est présente de bas en haut de l’échelle culinaire, 

depuis le simple paquet de chips jusqu’aux 

sommets de la gastronomie étoilée. Elle est 

partout, elle est un univers de saveurs à elle seule.
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Mes filles m'appellent

MONSIEUR PATATE.

 Avec ma petite-ﬁlle Olivia, 3 ans, qui ouvre la génération de mes petits-enfants. 

Depuis qu’elle sait marcher elle a toujours trainé son tabouret et grimpé dessus 

pour me regarder cuisiner.

Introduction

ni de ma silhouette, mais à cause de mon attachement quasi viscéral aux pommes

de 

terre, 

qu’on 

a 

toujours 

appelées 

patates 

chez 

nous. 

Je 

tiens 

d’ailleurs, 

dès 

les 

premières lignes de ce livre, à battre en brèche une idée reçue horripilante sur le 

nom patate. Cette appellation n’est pas un surnom. Elle n’est ni vulgaire, ni tri-

viale ou argotique comme me le reprochent parfois certains, mais juste populaire, 

familière, presque aﬀectueuse. D’ailleurs, contrairement à ses détracteurs, la patate 

puise toute sa légitimité dans sa double étymologie : « papa » dans la langue Que-

chua des Incas, qui la cultivaient des millénaires bien avant l’arrivée des Espagnols, 

et « batata », le nom Taino (tribu des Antilles), qui désignait les patates douces. En 

découle le nom espagnol « patata », devenu « potato » en anglais et patate en fran-

çais, par superposition des deux noms originels qui désignent l’un comme l’autre 

des tubercules à l’apparence assez proche. D’ailleurs, j’ai toujours trouvé pomme de 

terre un peu snob, un peu « ancien régime ». Vous l’avez compris, ma religion est 

faite sur le sujet et qui m’aime (ou l’aime) me suive.

Les patates, je vous l’avoue, sont toujours la première option qui me vient à 

l’esprit quand je cherche avec quelle garniture je vais servir un plat de viande. La 

première explication en est sans doute que je suis un garçon et que, comme l’ob-

serve ﬁnement Florence Foresti et son brillant stéréotype de genre dans le sketch

J’aime pas les garçons, « Quand tu leur demandes ce qu’ils veulent manger, c’est 

toujours la même chose : de la viande et des patates. » Et si en prenant de l’âge 

je consomme de moins en moins de viande, c’est vrai que la patate n’a pas perdu 

pour moi sa première place sur le podium des accompagnements.
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 Ce petit bonhomme jouﬄu et joyeux de deux ans et demi, c’est moi. C’est à cet âge précis qu’est née ma 

vocation et qu’elle s’est inscrite dans l’histoire familiale. Lèlène, ma nounou, m’a raconté toute mon enfance 

qu’elle m’a retrouvé un matin la tête dans la poubelle de la cuisine, les fesses en l’air, en train de me délecter 

des restes de frites froides qui avaient été jetées après le diner de la veille. Je suis une légende.

« 

Qui 

veut 

des 

patates 

? 

» 

Combien 

de 

fois 

dans 

ma 

vie 

ai-je 

entendu 

cette 

question posée directement à mon estomac, à celui de mes frères, de mes cousins 

et cousines, de mes copains. J’ai moi aussi si souvent dit à mes grands-parents,

mes parents, à la maison, à la cantine, en vacances, en voyage, et même dans les

plus grands restaurants « c’est servi avec quoi ? » en priant intérieurement pour

qu’on me réponde « des frites, de la purée, du gratin, des pommes sautées… ». Car

la pomme de terre fait partie de la culture et de la vie culinaire des Ferniot, et

avec nous de millions de Français et de milliards d’êtres humains partout dans le 

monde. Et puis, on peut se le dire entre nous, la patate « ça va avec tout. »
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Pourtant, 

cette 

patate 

qui 

nous 

est 

si 

familière 

n’a 

pas 

toujours 

tenu 

cette 

place 

dans 

notre 

alimentation 

quotidienne. 

Il 

fallait 

d’abord 

la 

découvrir 

: 

Nouveau-Monde, nouveau légume. Arrivée assez tardivement dans notre assiette 

111500 

ans 

après 

J.-C. 

(le 

pauvre), 

elle 

provient, 

comme 

je 

l’ai 

dit 

plus 

haut, 

d’Amérique 

Latine. 

C’est 

aussi 

le 

cas 

de 

nombreux 

autres 

végétaux 

comes-

tibles découverts là-bas et devenus à leur tour les conquistadors de nos cuisines 

d’Europe : tomates, maïs, haricots, piments, vanille, cacao… Des produits si inté-

grés dans nos vies qu’on se demande même ce que nos ancêtres pouvaient bien 

mettre à bouillir dans leurs soupes et bouillons avant le XVI

e

 siècle.

Mais 

la 

patate 

a 

largement 

changé 

la 

donne 

nutritionnelle 

juste 

avant 

la

Révolution 

française. 

Antoine 

Augustin 

Parmentier, 

pharmacien, 

agronome 

et 

hygiéniste du XVIII

e

 siècle n’en fût pas le découvreur mais un promoteur génial.

Déjà présente dans l’alimentation européenne depuis 200 ans, la pomme de terre 

(entendez 

« 

le 

fruit 

de 

la 

terre 

») 

jouissait 

d’une 

assez 

mauvaise 

réputation 

et 

était principalement réservée à l’alimentation animale. Trois raisons principales 

expliquent ce fait :

· À une époque menée par les croyances et les superstitions plus que par la science, 

tout ce qui est sous terre appartient au domaine du démon qui habite les profon-

deurs. Les racines en général sont suspectes et sentent le soufre.

· La patate crue ou insuﬃsamment cuite convient bien aux cochons, mais pas à 

l’humain car elle est riche en amidon que nous ne digérons pas. Il lui faut une cuis-

son à cœur. Bien cuit, l’amidon va se gonﬂer d’eau, la chaleur casse ses longues 

et solides chaînes de molécules, il devient digeste. Notre salive, notre estomac et 

nos intestins le transforment en sucres assimilables dits « sucres lents » : mal-

tose, dextrines et le fameux glucose. Le glucose passe dans notre sang, c’est lui le 

carburant de nos muscles et de notre cerveau, notre principale source d’énergie.

· 

La 

pomme 

de 

terre 

est 

de 

plus 

une 

solanacée 

qui 

réagit 

mal 

à 

l’exposition 

à 

la 

lumière 

du 

soleil. 

Exposée 

trop 

longtemps, 

elle 

produit 

une 

substance 

alca-

line 

toxique, 

la 

solanine. 

Vous 

la 

connaissez 

tous, 

c’est 

elle 

qui 

verdit 

la 

peau

des patates que nous avons oublié de conserver dans l’obscurité. La solanine est

détruite 

par 

la 

cuisson, 

mais 

pas 

totalement. 

Elle 

peut 

provoquer 

des 

désagré-

ments digestifs et plus rarement des douleurs abdominales, mieux vaut éviter des 

pommes de terre qui ont verdi.
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Revenons à ses débuts dans notre pays. Parmentier est apothicaire (pharma-

cien) dans l’armée française. Au cours de la Guerre de Sept Ans contre la Prusse, 

il est fait plusieurs fois prisonnier. Dans les geôles de Hanovre, il va observer 

que ses compagnons d’infortune et lui sont largement nourris de bouillies de 

kartoﬀel (traduction de « cartouﬂe », terme utilisé dès la ﬁn du XVI

e siècle par

l’agronome français Olivier de Serres pour désigner la pomme de terre), sans

aucun désagrément digestif et avec la quantité de glucose et nutriments suﬃ-

sants à être correctement rassasiés. C’est une révélation. Dès la ﬁn de la guerre, 

il 

travaille 

à 

trouver 

des 

solutions 

pérennes 

pour 

lutter 

contre 

la 

famine 

ter-

rible qui a sévi au début du siècle, à cause de mauvaises récoltes successives de

céréales. Il devient ainsi le promoteur et le défenseur acharné de la pomme de 

terre, dont il a compris en prison qu’elle est un substitut eﬃcace aux céréales en 

temps de disette. Il convaincra même le roi Louis XVI, qui arborera volontiers

la ﬂeur blanche de la pomme de terre à la boutonnière pour exprimer son atta-

chement à ce nouvel aliment.

Après 

la 

Révolution 

française, 

le 

divin 

tubercule 

gagnera 

les 

campagnes 

de 

France, d’abord au nord (Parmentier était Picard) et puis à l’ouest, pour enﬁn se 

répandre dans l’ensemble du territoire. Parmentier, lui, continuera jusqu’à la ﬁn 

de sa vie à promouvoir la patate et le pain, les deux principales sources de sucres

lents de notre alimentation française. Il sera même l’un des créateurs de l’École

de Boulangerie Française, mais c’est à la pomme de terre que son nom restera 

accroché pour toujours.

De nos jours, elle est largement consommée dans le monde entier et les deux 

premiers pays producteurs, la Chine et l’Inde, ont troqué un peu de leur « sucre 

lent naturel », le riz, pour la patate. Le fait qu’ils soient les deux premiers pays pro-

ducteurs (comme pour la tomate une autre solanacée qui partage le même terroir 

andin d’origine) tient plus à l’importance de leur population (autour d’1,5 milliard 

chacun) qu’à un changement de consommation radical. En revanche, la France et 

les Pays-Bas se partagent le titre de premier pays exportateur, ce qui prouve qu’on 

en produit bien assez pour nous… et pour les autres.
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 Mon père, Jean Ferniot, entre ses activités de journaliste politique 

et gastronomique, et de romancier passait plus de temps au restaurant 

qu’en cuisine. C’est là qu’il m’a transmis ce ﬂambeau de la gastronomie.
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Ce livre je n’ai pas vraiment décidé de l’écrire, il s’est comme imposé à moi. Je 

vous raconte l’histoire :

Tout 

a 

commencé 

il 

y 

a 

deux 

ans 

à 

la 

Fête 

du 

Hareng 

qui 

se 

tient 

chaque 

automne à Fécamp, en Seine-Maritime. Nous étions en famille sur le port d’où

partaient jadis les terre-neuvas pour pêcher la morue. On y trouve disséminés de

nombreux stands buvettes, souvent associatifs, vendant des harengs grillés au feu

de bois. Comme chacun de nous, j’avais ma barquette à la main et je dégustais, 

assis sur une borne d’amarrage, le hareng toujours proposé avec une patate dans 

sa peau et un bon morceau de beurre demi-sel. Ma petite ﬁlle Olivia était de la 

fête, 

elle 

avait 

deux 

ans 

à 

l’époque 

et 

un 

vocabulaire 

suﬃsant 

pour 

s’exprimer 

clairement. Elle passa tout le temps du déjeuner à venir me relancer à coups de 

« Grand Pa ! Encore la patate ! ». Elle avait ciblé celui qui opposerait le moins de 

résistance. Elle avait raison, je me résignais à manger tout mon hareng et à lui 

donner toute ma patate au beurre. À voir son petit manège, tout ce joli monde 

riait et déclara en cœur : « C’est bien une Ferniot. »

Le lendemain ma ﬁlle Rosalie, sa mère, m’adressa une photo sur notre groupe 

familial. 

C’était 

celle 

d’un 

livre 

de 

mon 

père, 

Jean 

Ferniot, 

que 

j’avais 

un 

peu 

oublié au milieu de sa proliﬁque littérature. Son titre : Chère pomme de terre. Cet

ouvrage des années 1990, qui recense des recettes de patates du monde entier, 

avait 

été 

préfacé 

par 

Joël 

Robuchon 

qui, 

outre 

son 

génie 

culinaire 

reconnu 

de 

tous, est également lié pour l’éternité à la pomme de terre par la purée qui porte 

son nom. Rosalie avait assorti la photo d’un simple commentaire « Daddy et toi,

deux générations de mangeurs de patates. » Je lui répondis du tac-au-tac : « Non 

Rosa, au moins cinq générations depuis mes grands-parents jusqu’à ta ﬁlle. Et ce

n’est pas ﬁni j’espère. »

De 

ce 

texto 

venait 

de 

germer 

d’un 

coup 

d’un 

seul 

ce 

livre. 

Une 

idée 

toute 

simple, composer l’album de notre Famille Patate. Retrouver dans mes souvenirs 

d’enfance les recettes de mes aïeux, pratiquées mais jamais retranscrites, y ajou-

ter celles que je cuisine pour mes enfants, mes amis et tous ceux qui m’écoutent 

ou 

me 

lisent. 

Puis 

en 

imaginer 

d’autres 

qui 

seront 

les 

maillons 

d’une 

chaîne

d’ADN culinaire qui reliera celle de mes ascendants à celle d’Olivia, de mes autres 

petits-enfants à venir… puis les leurs ou les vôtres, pour que se prolonge long-

temps 

encore 

cette 

ribambelle 

de 

petits 

gourmands 

qui 

apprennent 

très 

tôt 

la

formule magique du bonheur à table :

«

On veut des patates

!

»

Déjeuner de famille dans le jardin, où les filles sont 

très majoritaires et c’est tant mieux. 
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CHOISIR

ses patates

La bonne cuisine commence toujours au moment

du marché. Il en va de même pour les pommes de

terre 

et 

quel 

que 

soit 

le 

lieu 

d’achat 

(chez 

le 

pro-

ducteur, le primeur, l’épicier, sur les marchés ou en 

grande 

distribution) 

prenez 

le 

temps 

de 

lire 

l’éti-

quette 

car 

toutes 

les 

patates 

ne 

conviennent 

pas 

indiﬀéremment à toutes les recettes. Il en existe des 

milliers de variétés qui ont évolué au ﬁl du temps et

beaucoup ont disparu ou été remplacées. Quelques 

centaines au maximum se trouvent sur les étalages à 

travers monde. Comme pour tous légumes ou fruits 

de grande consommation la recherche agronomique 

s’emploie à améliorer les pommes de terre pour les

rendre 

plus 

faciles 

à 

cultiver, 

plus 

résistantes 

et 

adaptables aux conditions climatiques changeantes,

aux 

nuisibles 

(ravageurs 

ou 

maladies) 

ou 

simple-

ment parce qu’une variété qui ne change pas et ne 

s’améliore pas dégénère.

Il en résulte une gamme pléthorique de pommes 

de terre qui évolue si vite que l’on ne trouve parfois 

plus les variétés auxquelles on était habitué et qu’on 

associait sans réﬂéchir à une préparation ou à une 

autre.

Ceci a conduit de plus en plus souvent les pro-

ducteurs à mentionner le type d’utilisation culinaire 

(frites, purée, gratins, vapeur, …) sur l’étiquette et à 

ne garder qu’une mention légale au dos, le nom de

la variété quasi illisible imprimée dessus. Cela part

de bonnes pratiques commerciales et d’un bon sen-

timent, celui de rendre service au consommateur en 

lui 

faisant 

gagner 

du 

temps 

et 

en 

le 

rassurant 

sur 

l’utilisation 

ﬁnale 

du 

produit 

choisi. 

Mais 

si 

cette

méthode 

est 

pratique, 

elle 

est 

incomplète 

car 

elle 

manque 

cruellement 

de 

nuances. 

Tant 

en 

matière 

de textures que de goût dont elle ne dit rien. Or ce 

sont ces nuances qui séparent l’acte de se nourrir et 

celui de bien manger.

Je conseille de ce fait à ceux qui n’ont pas tou-

jours 

le 

temps 

d’étudier 

précisément 

ces 

nuances 

ﬁnes 

de 

se 

référer 

aux 

trois 

grandes 

catégories 

de 

pommes de terre, classées selon leur texture et qui 

les destine à tel ou tel mode de cuisson :

1.

Les 

variétés 

« 

à 

chair 

ferme 

» 

qui 

se 

tiennent

particulièrement 

bien 

et 

sont 

principalement 

utili-

sées pour les cuissons à la vapeur, pour les salades,

les pommes sautées ou rissolées, les cuissons longues 

et les mijotés. Les plus connues chez nous sont :

.

Charlotte : de forme oblongue, bonne tenue, peau 

ﬁne, la reine des patates sautées ;

16

On veut des patates !








.

Pompadour : peau jaune cuivré, goût très élégant ;

.

Belle de Fontenay : très équilibrée en goût et tex-

ture, un classique ;

.

Roseval : peau rouge, chair ferme et sucrée ;

.

Ratte : très allongée et bien ferme, léger goût de 

noisette ;

Et aussi :

Annabelle, Amandine, Charlène, Jazzy…

2.

Les 

variétés 

« 

à 

chair 

tendre 

ou 

fondante 

».

Elles sont souvent, selon les variétés, plus ou moins 

fermes 

mais 

conviennent 

toutes 

à 

bon 

nombre 

de

recettes. 

Souples 

mais 

tenant bien 

à 

la 

cuisson, 

ce

sont un peu les patates « à tout faire » que l’on se 

doit d’avoir en réserve si on ne trouve pas les varié-

tés adaptées à chacune des préparations :

.

Monalisa 

: 

chair 

jaune 

bien 

fondante 

et 

savou-

reuse, une parfaite polyvalente ;

.

Agata 

: 

chair 

blanche 

savoureuse, 

se 

tenant 

bien

pour les cuissons à l’eau notamment ;

.

Rubis 

: 

peau 

rouge 

et 

chair 

jaune, 

convient 

très 

bien pour les gratins ;

Et aussi :

Chérie, Manon, Marabel, Samba, Sirtema…

3.

Les 

variétés 

« 

à 

chair 

farineuse 

». 

Riches 

en 

amidon et en matières sèches ce sont elles que l’on 

privilégie pour les frites et les purées. Leur qualité 

tient à leur goût et à leur taux d’humidité très bas.

En revanche elles se délitent facilement à la cuisson, 

surtout en cas de surcuisson :

.

Bintje : la variété historique et emblématique, elle 

se raréﬁe et est de plus en plus supplantée par ses

descendantes ;

.

Agria : jaune foncé, elle tend à devenir la référence 

des friteries artisanales et des patates au four ;

.

Manon : jaune clair, cette Française bénéﬁcie d’un 

Label Rouge pour la frite ;

.

Spunta 

: 

chair 

jaune 

et 

fondante 

bien 

sèche, 

se 

tenant 

toutefois 

assez 

bien, 

très 

bonne 

pour 

les 

purées ;

.

Russel Burbank : peau brune, chair blanche, cette 

pomme de terre américaine est la seule utilisée pour

façonner les frites de la plus grande marque de fast-

food du monde ;

Et aussi : Caesar, 

rr

Victoria, Marabel, Melody…

yy

Précisions 

supplémentaires 

pour 

éviter 

les 

confusions 

: 

Primeurs, 

Grenailles 

ou 

Noirmoutier 

ne sont pas des variétés !

.

Pomme 

de 

terre 

primeur 

fait 

référence 

à 

une 

saison de récolte très précoce et à un mode culture 

un peu « forcé ». Sa caractéristique est d’être récol-

tée avant maturité. Sa peau est si ﬁne, n’ayant pas 

eu 

le 

temps 

de 

s’épaissir, 

qu’on 

ne 

l’épluche 

pas. 

Sa 

teneur 

en 

eau 

est 

élevée 

et 

une 

cuisson 

trop 

chaude la fait exploser. Ses caractéristiques se rap-

prochent des pommes de terre nouvelles un peu 

moins 

précoces 

et 

qui 

marquent 

juste 

la 

pomme 

de 

terre 

récoltée 

à 

la 

nouvelle 

saison, 

en 

opposi-

tion 

aux 

pommes 

de 

terre 

dites 

de 

conservation 

récoltées en ﬁn de saison précédente et conservées 

pendant l’hiver.

.

Grenaille fait référence à un calibre et non à une 

variété. On trouve d’ailleurs des grenailles de nom-

breuses variétés et origines. Son calibre est compris 

grosso 

modo 

entre 

30 

et 

40mm. 

Ce 

sont 

souvent 

des pommes de terre nouvelles mais pas obligatoi-

rement.

.

Noirmoutier 

est 

un 

terroir 

à 

pommes 

de 

terre 

r

(comme plusieurs îles de l’Atlantique). Si la Bonnotte 

est 

devenue 

la 

plus 

emblématique 

des 

pommes 

de 

terre de Noirmoutier (par les prix délirants qu’elle 

atteint 

chaque 

année), 

c’est 

la 

variété 

Sirtema 

qui 

est la principale variété primeur. Plus tard arrivent 

Lady 

Christ’l 

ou 

Iodéa 

dont 

le 

nom 

rappelle 

l’in-

ﬂuence majeure de l’océan sur le goût des produc-

tions insulaires. 

Vous 

êtes 

maintenant 

armés 

pour 

choisir 

vos 

pommes 

de 

terre. 

Dans 

le 

ﬂou 

des 

mentions, 

il 

vaudra toujours mieux les choisir issues de l’agri-

culture 

biologique 

qui 

garantit 

le 

respect 

de 

la 

planète 

et 

de 

votre 

santé, 

mais 

pas 

les 

qualités 

organoleptiques. 

Au 

moment 

de 

cuisiner 

vous 

pourrez 

remplacer 

une 

variété 

indiquée 

par 

une 

autre 

de 

la 

même 

catégorie. 

Mais 

comme 

rien 

ne 

remplace 

votre 

goût 

et 

votre 

expérience, 

sentez-

vous 

libres 

de 

prendre 

n’importe 

quelle 

variété 

(sauf 

pour 

les 

frites 

qui 

nécessitent 

beaucoup 

de 

matière 

sèche 

et 

donc 

des 

pommes 

de 

terre 

fari-

neuses c’est impératif). Sachez que vous ne prenez 

in ﬁne pas de grands risques, les patates ça ne coûte 

pas très cher ce qui laisse le droit de rater (même 

moi, 

Monsieur 

Patate, 

ça 

m’arrive 

encore). 

Et 

puis n’oubliez jamais qu’il n’y a pas de mauvaises 

pommes de terre… quand on a le bon geste.

Choisir ses patates
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