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La pomme de terre

plus Facile

Des montagnes de patates... a perte de vue.

(Photo Frigemo)

On connait les nombreuses
maniéres d’appréter la
pomme de terre. On
connait aussi les longs pré-
paratifs que leur prépara-
tion exige: peler, couper,
laver, etc. Sans compter les
déchets inévitables lorsque
certaines d’entre elles ne
sont plus de premieére frai-
cheur. Or, pour une fois, la
rationalisation dans les
établissements publics se
conjugue avec 'allégement
des tiches ménageres pour
les ainés et, du méme coup,
on ne parle plus de la «cor-
vée de patate», mais la
technologie moderne nous
permet désormais de dé-
guster les meilleures pom-
mes de terre du moment.
En effet, a Cressier, dans
le canton de Neuchaitel,
une usine est spécialisée
dans le traitement et la
transformation des pom-
mes de terre et vous permet
d’avoir dans votre assiette
des pommes frites, de la
purée ou des croquettes qui
ne demandent que peu de
temps de préparation.
Nous avons été sur place et
nous vous en rapportons
ces quelques impressions.

DE LA CAVE

A VOTRE
TABLE

a. pomme de  terie,
qu’est-ce au juste? Le La-
rousse nous I’apprend:
«Plante originaire d’Amé-
rique du Sud, cultivée
pour ses tubercules riches
en amidon. Elle a été in-
troduite en Europe en
1534, mais son usage ne
devint général, en France,
qu’au XVIII® siécle, sous
I'influence de Parmen-
tier.» Aujourd’hui, sa
consommation est cou-
rante et représente méme,
dans les hotels, les restau-
rants ou sur votre table,

I’'un des piliers de notre
alimentation contempo-
raine. Les pommes de ter-
re, que ’on trouve dans les
commerces d’alimenta-
tion sous leurs formes les
plus diverses, passent par
un stade industriel trés
avancé avant d’arriver
dans notre assiette.

En 1989, quelque 60 000
tonnes de pommes de ter-
re ont été traitées par les
installations Cisac a Cres-
sier, dont 30 000 tonnes
sont devenues des pom-
mes de terre frites. Des
chiffres qui font réver,
mais surtout des monta-
gnes de patates stockées
qui impressionnent. Les
pommes de terre arrivent
par wagons de chemin de
fer ou par camions. L’en-
treprise est la plus impor-
tante de notre pays dans le
traitement de la pomme
de terre. Sa production se
dirige a raison de 75%
vers I’hotellerie et la res-
tauration, le dernier quart
est destiné a la consom-
mation individuelle et est
distribué dans les 9000
points de vente que comp-
te notre pays.

Transformation
etonnante

Parmi les spécialités qui
sont préparées a Cressier,
on trouve la purée de
pommes de terre en flo-
cons, les croquettes, les
rostis et bien d’autres cho-
ses encore. Ce qui est tout
d’abord spectaculaire,
c’est le soin avec lequel les
pommes de terre sont
triées dés leur arrivée. El-
les passent au controle de
la qualité avant leur trans-
formation, comme égale-
ment aprés, ce qui leur
donne le label de qualité
que P’on trouve sous 60
formes différentes. La-
vées, pelées et coupées se-
lon leur destination futu-
re, on les retrouve tant6t
sous la forme d’une mince
pellicule qui se transfor-
mera, par la suite, en flo-
cons permettant de re-
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constituer, chez le con-
sommateur, une véritable
purée, soit encore seront-
elles coupées pour devenir
des frites. La sélection est
sévere, et seules celles qui
répondent aux criteéres de
qualité exigés seront rete-
nues par les machines
électroniques chargées de
les trier. En 1989, ce sont
27 000 tonnes de pommes
de terre surgelées qui ont
quitté I'usine de Cressier.

Les frites, par exemple, se
préparent aujourd’hui de
deux maniéres: celles que
I’on apprétera dans la fri-
teuse et celles qui seront
préparées dans le four. La
différence est importante
et’on en tient compte lors
de leur préparation a I’usi-
ne. Mais ’on cherche tou-
jours des nouveautés et,
pour ce faire, toute une
équipe de chercheurs tra-
vaille quotidiennement a
I’élaboration de nouveaux
projets. L’un d’entre eux:
des pommes de terre en
forme de cceur...

Hygiéne sévere

Comme il est de mise dans
toute fabrique de produits
alimentaires, la plus par-

faite hygiene est respectée
par les quelque 200 colla-
borateurs de l'usine de
Cressier. Des locaux qui,
parfois, tiennent plus du
laboratoire que du local
industriel. Les critéres de
travail de I’entreprise Ci-
sac sont aménagés pour
créer une atmosphére de
confiance réciproque par-
mi les collaborateurs et
d’offrir d’excellentes con-
ditions de travail.

Mais au fait, la rumeur
publique veut que la pom-
me de terre transformée
soit chere. Cette réflexion
mérite d’étre controlée: si
’on sait que, par exemple,
pour faire 1 kg de flocons
pour la purée, il faut 6 kg
de pommes de terre, que
pour réaliser 2,5 kg de fri-
tes, on doit compter sur
7 kg, le calcul présente un
résultat différent. Chaque
heure, 4 tonnes de frites
sont produites dans les
installations. De quoi ali-
menter correctement 1’en-
semble de notre pays. Les
formes présentées sont
extrémement  diverses:
pommes soufflées, pom-
mes rostis, duchesses, cro-
quettes, boulangeres, gra-
tin dauphinois, carrées,
gaufrettes, allumettes, ou
parisiennes. Mais, lorsque
I’on parle du prix de ces
pommes de terre, il ne faut

Les pommes duchesse, telles que vous les trouvez au magasin dans leur
bofte, avant leur conditionnement.

Elles arrivent a Cressier par wagons entiers...

pas compter seulement ce-
lui de la matiére premiére
en comparaison, mais
bien, du moins en ce qui
concerne les établisse-
ments publics, aussi le
prix de la main-d’ceuvre.
En constatant I’économie
de temps et méme de per-
sonnel qui peut étre réali-
sée grace a la technologie
alimentaire moderne telle
que celle que proposent
les installations de Cres-
sier. Les coulisses de la
pomme de terre? Clest
donc bien a la source que
nous les avons trouvées:
un espace étonnant ou,
comme sous le coup d’une

baguette magique, la pom-
me de terre toute simple
devient personnalisée et
succulente. Tout un mon-
de a connaitre et, pour-
quoi pas, a déguster.

R. H.

i

Le contréle de qualité des frites
en laboratoire est une opération
délicate et indispensable.
(Photos Yves Debraine)
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