
À CHAQUE SAISON SES FRUITS, À CHAQUE SAISON SES PLAISIRS.
La Chambre d’Agriculture de la Loire et les producteurs locaux vous proposent 

recettes et astuces pour bien cuisiner les fruits de saison.



INGRÉDIENTS :

π3 pommes fermes

π6 rigottes de Condrieu

π75 g d’amandes effilées

π1 salade (Scarole, Mesclun ou Batavia)

πLe jus d’½ citron

π3 c. à soupe de vinaigre de cidre

π8 c. à soupe d’huile de noix πSel, poivre

INGRÉDIENTS :

π1 kg de pommes type Jonagold ou Reinette

π1 noix de beurre

π750 g de boudin

SALADE DE POMMES DU 
PILAT ET DE RIGOTTES 
DE CONDRIEU

BOUDIN AUX POMMES
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Lavez les pommes, prélevez à l’aide d’une 

cuillère parisienne des billes de pommes 

puis citronnez-les pour éviter qu’elles noir-

cissent. Faites griller les amandes 3 à 4 minutes 

à feu doux dans une poêle sans matière grasse. 

 Coupez chaque rigotte en 4 et lavez la salade. Pour 

la vinaigrette, mélangez l’huile et le vinaigre dans 

un bol, salez et poivrez. Disposez la salade dans 

une petite assiette, répartissez les billes de pommes 

et les quartiers de rigotte. Arrosez de vinaigrette et 

saupoudrez d’amandes. Servez bien frais.

Variante : Vous pouvez remplacer les amandes 

par des pignons de pin.

Pelez les pommes, puis coupez-les en 

 lamelles. Mettez une noix de beurre dans 

une poêle, ajoutez les pommes. Laissez 

cuire 5 minutes à feu vif tout en remuant. Ajoutez 

le boudin et faites cuire 15 minutes avant de servir. 

Vous pouvez éventuellement ajouter une pincée 

de cannelle dans vos pommes. 

Variante : Tarte au boudin et aux pommes. Pour 

cela disposez vos lamelles de pommes sur un 

fond de pâte brisée, ajoutez par-dessus 3 œufs 

battus avec 50 cl de crème fraîche. Faites cuire 

20 minutes à 210 °C, puis rajoutez le boudin et 

cuire encore pendant 15 minutes à 180 °C. 

PRÉPARATION 15 MIN.
CUISSON 3-4 MIN.

PRÉPARATION 20 MIN.    
CUISSON 20 MIN.
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INGRÉDIENTS :

π2 kg de pommes de terre

π600 g de pommes

π40 cl de crème fraîche

π40 cl de lait

π200 g de gruyère râpé

π2 œufs π200 g de lardons
π2 c. à soupe d’ail haché πSel, poivre

INGRÉDIENTS :

π3 pommes

π150 g de farine

π1 œuf entier, 2 blancs

π20 cl de lait

π1 c. à soupe de sucre

π1 c. à soupe d’huile

π1 pincée de sel

π1 sachet de levure de boulanger

POMMES DE TERRE ET 
POMMES EN GRATIN BEIGNET AUX POMMES
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Faites préchauff er votre four à 200 °C.  Lavez, 

épluchez les pommes et les pommes de 

terre et coupez-les en tranches. Dans un 

plat à gratin, alternez une couche de pommes de 

terre et une couche de pommes. Dans un saladier, 

mélangez le lait, la crème, les lardons, l’ail, le sel 

et le poivre. Rajoutez le mélange sur toute 

la longueur du plat, répartissez le 

gruyère et enfournez pendant 

45 minutes. 

Dans un bol, mélangez 1 sachet de levure 

de boulanger avec 2 c. à soupe d’eau tiède 

et laissez reposer 10 minutes. Mettez la 

 farine dans le saladier, faites une fontaine et mettez 

l’huile, la levure, le sel, le sucre, le lait, l’œuf entier. 

Mélangez jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse, puis 

ajoutez les blancs battus en neige. Laissez reposer 

30 minutes.

Pendant ce temps, pelez et coupez les pommes en 

tranches épaisses. Faites chauff er un bain d’huile. 

Trempez les tranches de pommes dans la pâte et 

faites cuire dans l’huile pendant environ 5 minutes 

en tournant les tranches en milieu de cuisson.

PRÉPARATION 20 MIN.    
CUISSON 45 MIN.

PRÉPARATION 15 MIN.
REPOS 40 MIN.    
CUISSON 5 MIN.
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Cette fi che a été réalisée par les producteurs locaux et la Chambre d’Agriculture de la 
Loire, avec le soutien fi nancier de l’association Ruse et du Conseil Général de la Loire. 

TÉLÉCHARGEZ L’ENSEMBLE DES FICHES SUR www.terresdeloire.fr

co
n

ce
p

ti
o

n
 e

t 
ré

a
li

sa
ti

o
n

 g
ra

p
h

iq
u

e
   

M
a

n
o

ë
l 

V
e

rd
ie

l 
 w

w
w

.v
e

rd
ie

l.
fr

  

FICHE D’IDENTITÉ :

LA POMME
PÉRIODE DE PRODUCTION : 
Mi août à mi novembre.

PÉRIODE DE CONSOMMATION : 
Toute l’année.

ASSOCIATIONS GAGNANTES : 
Pintade, dinde, poulet, veau, confi t de canard, magret, 
foie gras, céleri, lentille, choux, salade, endive, fram-
boise, kiwi, cassis, fromages, amande, muesli, miel, 
caramel, cannelle, sésame. 

JE LES PRÉPARE : Lavez et coupez les pommes en deux. 
Enlevez les pépins et équeutez. Pour éviter le noircis-
sement des pommes, ajoutez un peu de jus de citron. 
Attention, la pomme dégage un gaz qui fait mûrir les 
fruits : stockez la toujours à part de vos autres fruits, 
sauf si vous souhaitez les faire mûrir rapidement (ba-
nanes, avocats…). 

POMMES ASTUCIEUSES : 
Réalisez des aumônières aux pommes et des chips de 
pommes. La pomme accompagne très bien les salades 
hivernales. Faites des frites pour les enfants : coupez les 
pommes en forme de frites, citronnez-les et accom-
pagnez-les de coulis de fraise. Préparez les pommes 
au four : enlevez les pépins et au cœur mettez du miel 
ou de la gelée de groseille. Passez 20 minutes à 180°C. 
Pommes caramélisées : dans un wok, faites griller des 
graines de sésame, réservez-les. Versez dans le wok 3 
c. à soupe d’eau avec 100 g de sucre, faites chauff ez 
pour obtenir un caramel blond et verser de la crème 
jusqu’à l’obtention d’une sauce onctueuse. Déposez 
des lamelles de pommes dans cette sauce et faites cui-
re 10 minutes à feu moyen. Avant de servir, rajoutez les 
graines de sésame.

DANS LA LOIRE… DANS LA LOIRE… 
πENVIRON 100 ARBORICULTEURS.
π 1200 HECTARES EN PLANTATIONS D’ARBRES FRUITIERS 
DONT ENVIRON 800  HECTARES IRRIGUÉS.

π 10 HECTARES DE PETITS FRUITS DONT EN TUNNEL.
π 75% DES EXPLOITATIONS PRATIQUE LA VENTE DIRECTE. 
CE SONT DES EXPLOITATIONS DE 4 À 8 HECTARES.

TRAVAIL DES ARBORICULTEURS
La cueillette des pommes débute mi-août avec les 
pommes d’été (Delbard) qui ont une conservation 
courte. Viennent ensuite les variétés d’automne pou-
vant se ramasser jusqu’à fin novembre. La Golden 
à face rosée représente 60 % des vergers ligériens. 
Sa production, essentiellement en altitude, lui per-
met de bénéfi cier d’un taux de sucre et d’une acidité 
exceptionnels. Les vergers de pommiers se situent 
majoritairement dans le Pilat.

Une fois ramassées, les pommes sont vendues 
en direct sur les marchés ou bien conservées en 
chambres froides, généralement jusqu’à mi février. 
Elles peuvent être aussi conservées en atmosphère 
contrôlée jusqu’à début juillet, c’est-à-dire dans une 
chambre froide où l’on diminue le taux d’oxygène et 
de dioxyde de carbone pour limiter la respiration des 
fruits, donc la production d’éthylène. Les pommes 
sont commercialisées sous différents emballages 
(plateaux, sachets, barquettes…) après avoir été triées 
en fonction de leur calibre, de leur coloration et des 
écarts de tri. Les producteurs le font soit à la main soit 
à l’aide d’une calibreuse.

astuces


