Fiche N°15

La pomme de terre en Occitanie

Facile a intégrer dans les différentes recettes, la pomme de terre

est un produit intournable en cuisine. Grace a sa teneur élevée en glucides
complexes et en fibres, ainsi que son faible taux de lipides, elle équilibre une
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Fiche réalisée dans le cadre du projet
« fruits et Iégumes d'Occitanie en restauration hors domicile ».

Vous souhaitez accroitre la part des produits locaux pour vos restaurants de collectivités,
nous pouvons vous mettre en relation avec des producteurs et des intermédiaires régionaux.
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Classée par type de chair : ferme - fondante - farineuse, la pomme de terre se décline en
6 utilisations, définies par le Comité national interprofessionnel de la pomme de terre

. . i ) . , (CNIPT).
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Pour en savoir plus :
http://www.cnipt-pommesdeterre.com/ / Guide RHD du CTIFL / 4{ :

6ccigame

Mise a jour : juillet 2018

https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/




Fiche réalisée dans le cadre du projet —
« fruits et Iégumes d'Occitanie en restauration hors domicile ». FEDERATION

0 0 des fruits et légumes
Vous souhaitez accroitre la part des produits locaux pour vos restaurants de collectivités, v
nous pouvons vous mettre en relation avec des producteurs et des intermédiaires régionaux. Viera
o °

04 66 84 12 12 / www.ffl-occitanie.com

N
-
o
=
-]
=
=
(=

Occitanie
.
1 L . ) ) % ) ) . L Avec la collaboration de IB()
% Unités de conditionnement de fls en Occitanie v, Point sur les signes officiels de qualité : e
SUD PRIMEURS 31200 TOULOUSE 0561575757
AGRIVIVAe 34070 MONTPELLIER CEDEX 1 06 80 14 59 98 AOP Béa du Roussillon :
4#me NATURE 66000 PERPIGNAN 04 68 54 04 88 « De mai & juillet
FLORETTE FOOD SERVICE 66440 TORREILLES 04 68 28 28 28 .
« Pomme de terre primeur
© « Texture fondante et saveur légerement sucrée
Qualité / conditionnement + Forme lisse et allongée, couleur jaune pale, peau fine.
°La période du meilleur rapport qua“té Diamétre en mm Nombre de fruits au kilo
prix pour la pomme de terre primeur se 35mmet+ 14 . ) - .
situe entre mai et juillet, et entre 40 mm et + 12 Riche en godt et de nature fondante, la Béa du Roussillon peut se cuisiner de diverses
septembre et avril pour la pomme de 45 mm et + 10 facons : cuite a I'eau, a la vapeur ou rissolée. Nul besoin de I'éplucher, la frotter

terre de conservation. délicatement sous I'eau suffit a la nettoyer et permet de conserver l'essentiel de la

vitamine C. De part sa qualité "primeur®, elle est riche en vitamines et sels minéraux et

Calibres : 35 mm minimum pour les pommes de terre de conservation (hors chair ferme) R ) .
elle posséde une faible teneur en amidon.

et 28 a 35 mm pour « grenaille a éplucher » (industrie et RHD)

L'écart de calibre entre le plus petit et le plus gros tubercule dans un colis de 5 kg
maximum, ne doit pas dépasser 30 mm.

« Les pommes de terre peuvent conditionnées en filet, en sac papier, en cartons, en big
bag, lavées ou non lavées.

« Lors de l'achat, elles doivent étre propres, lisses fermes, non germées et non verdies. Les
pommes de terre primeur doivent avoir la peau trés fine, se détachant facilement par
grattage.

* La température idéale de conservation se situe entre 8°C et 10°C.
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