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Appréciée et fortement consommée 
par nos aïeux, la Bleue d’Auvergne 
s’est laissé dépasser par de nouvelles 
variétés plus précoces. Il est vrai qu’on 
ne la plante qu’en mai, et qu’elle ne se 
récolte pas avant la � n octobre, alors que 
la Charlotte ou la Bintj sont déjà dans 
nos assiettes. À l’époque de nos arrières 
grands parents les enfants avaient le 
droit de quitter l’école pour aller aider les 
parents pendant la récolte du précieux 
tubercule.
«La bleue» est de forme irrégulière, ses 
yeux sont souvent très profonds. Pas 
facile à éplucher ! Si sa peau est violacée, 
sa chère est très blanche. Une purée 
onctueuse de Bleu d’Auvergne est d’un 
blanc éclatant. C’est un régal !

Mais savez-vous les planter ? Tout 
d’abord, il faut laisser passer 3 années 
entre 2 cultures de pommes de terre 
sur la même parcelle. Cela limite les 
risques phytosanitaires. Les engrais 
utilisés en automne, participent à une 
bonne préparation du sol. Pour exemple, 
la moutarde nettoie en profondeur. 
Choisissez bien vos variétés en prenant 
conseil auprès des producteurs du coin 
qui connaissent bien leurs terrains et 
les variétés qui s’y adaptent le mieux. 
On dit qu’il faut planter le 100ème jour 
de l’année. Mais si votre terrain est 
en altitude, pensez aux gelées. Il vaut 
mieux prendre conseil auprès d’un vieux 
jardinier habitué à son terroir.

la « Bleue d’Auver gne »
Vive
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Surtout, ne plantez pas après un épisode 
pluvieux, laissez la terre «se reprendre». 
Plantez à 10, 15 cm de profondeur et 
recouvrez avec la terre qui a été enlevée 
pour creuser le sillon. Certains font 
même une bute qui se tassera d’elle-
même. Aucun arrosage n’est nécessaire. 
Prenez garde au gel tardif. Les journées 
sont belles, on ne se mé� e pas et la nuit 
le thermomètre descend en dessous de 
0°. Un cageot renversé ou un léger voile 
feront une bonne protection.
La pomme de terre fait partie de la 
famille des solanacées. Eh bien, elle 
n’aime pas sa famille ! Ne lui imposez pas 
des tomates ou des aubergines comme 
compagnes ! Elle préfèrera les poireaux, 
les haricots ou encore les choux. Une 
petite graine peut l’embellir et aussi lui 
être utile : parsemez quelques graines 
de lin autour d’elle. Cette jolie � eur 
bleue repoussera le doryphore ! Les 
larves de cet ennemi s’attaquent aux 
jeunes feuilles, les dévorent rapidement 
et contrarient la croissance de la pomme 
de terre. Au mois d’octobre vous ferez 
votre récolte et vous vous régalerez 
de bonnes soupes de pommes de 
terre rissolées ou de grosses Bleues 
d’Auvergne farcies.

Bon appétit !



C’est ce qu’a�  rme David Baggs, chef cuisinier du « Jardin des Délices ». Né à Londres 
il passe sa jeunesse dans l’exploitation familiale. Il observe sa grand-mère et sa mère 
qui vont chercher les légumes frais au potager et les préparent de suite. Ce goût des 

choses simples, naturelles et saines ne le 
lâchera pas. Pour pallier les frais de ses 
études il fait des petits boulots dans la 
restauration. Marié, il traverse la Manche 
et s’installe à Nice, comme chef, il y restera 
20 ans. Dans ses pérégrinations il tombe 
amoureux de la Haute-Loire. Il vient 
travailler au Puy puis se met à son compte 
à Craponne sur Arzon.

« Le Jardin des Délices » devient vite un 
lieu très fréquenté. La cuisine est digne 
d’un «gastro» mais toutefois dans une 
ambiance simple, agréable, à l’écoute du 
client. Le service y est agréable, souriant 
et e�  cace.

Le Jardin des Délices
04 71 01 59 34

J’ai toujours aimé cuisiner...
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La recette de David
Pomme Darphin

500 gr de pommes de terre
100 gr de beurre

ou graisse de canard
12 gr de sel

3 gr de poivre

Eplucher les pommes 
de terre, les râper à la 
mandoline.
Mélanger avec sel, poivre 
et beurre fondu. Attendre 
5 minutes que le sel retire 
l’eau des pommes de terre.
Egoutter dans une passoire 
et bien les essorer entre 
les 2 mains. Placer dans 
une poêle anti-adhésive 
préalablement chau� ée. 
Laisser dorer sous un feu 
modéré, retourner. Après 
cuisson, vous pouvez les 
déguster en garniture de 
viande, ou de poisson, ou 
en entrée avec 1 oeuf au 
plat.

Le Jardin des Délices
04 71 01 59 34
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L’aventure 
de la Pomme de Terre

à Craponne
La Papa, ramenée des hauts plateaux andins par les 
conquistadors espagnols, a eu bien des di�  cultés à 
se faire une place dans nos assiettes. On ne sait pas 
exactement à quelle date elle est arrivée dans la 
région de Craponne.
« Toutefois le résultat d’une enquête e� ectuée vers 
1800 révèle que la récolte de seigle n’est pas su�  sante 
pour nourrir population et bétail en Haute-Loire. On 
plante alors des Pommes de Terre sur de plus larges 
super� cies. Augustin Parmentier avait su plaider leur 
cause auprès de Louis XVI et en vanter l’e�  cacité 
nutritive, à son retour de captivité à la � n de la guerre 
de 7 ans (1756 - 1763) ».

Jusqu’en 1965 Craponne était la capitale de la Pomme de Terre, époque où elle partait 
par wagons entiers vers Paris, Lyon, Marseille et même l’Italie. Mais à partir de là, plus 
de train sur nos lignes et une grosse concurrence qui s’établit avec les grandes surfaces 
du Nord de la France. Nos agriculteurs doivent alors se diversi� er en produisant du 
lait, de la viande... En cette année 2022, un autre � éau perturbe la production : la 
Pomme de Terre sou� re d’une sécheresse comme ils n’en ont jamais connue. Quelle 
sera la récolte ? Vous le saurez en venant à la Trifòla le 30 octobre 2022.

Quelques propos de Roger Mathieu, recueillis dans « les Cahiers de Craponne », édités 
par la Société d’Histoire et de Géologie de Craponne.
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- 7h - 
Les stands s’installeront.

- 10h -
Vous pourrez commencer vos achats
Le dé� lé partira de la place de la gare
mené par le Réveil Craponnais, suivi des enfants 
des écoles, du Centre de Loisirs et des confréries.

- 12h -
Intronisations sous le chapiteau

- 12h15 -
Repas au gymnase (15 €). Moins de 12 ans (10€).

Inscription recommandée au 04 71 03 23 14.
Plateau-repas sous chapiteau pour les exposants (14 €).

- 15h30 -
Démonstration culinaire avec David Baggs.

Toute la journée, vente de produits locaux, démonstrations de savoir-faire, dentelles, 
travail sur bois, laine, oeuvres des auteurs locaux, dédicaces. Société d’histoire et 
d’archéologie.

Toute la journée, la fête sera accompagnée par Radio-Craponne.

Rendez-vous du dimanche 30 octobre

Réservez vos repas
04 71 03 23 14

craponne@lepuyenvelay-tourisme.fr
Entrée / viande

pommes de terre / fromage
dessert / café.

Adulte : 15 €
-12 ans : 10 €

- 7h - 
Les stands s’installeront.

Repas au gymnase (15 €). Moins de 12 ans (10€).
Inscription recommandée au 04 71 03 23 14.

Plateau-repas sous chapiteau pour les exposants (14 €).

- 15h30 -
Démonstration culinaire avec 

Des parkings aux abords de la ville sont prévus. Merci de vous y garer pour ne pas gêner la 
circulation. Trifòla et la Confrérie de la Râpée déclinent toute responsabilité en cas d’incidents 
survenus aux personnes et matériels.
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Nos producteurs
Coopérative du Haut Velay - Craponne 04 71 03 22 48
Sylvain Maitre - Jorat-Jullianges 06 89 65 47 59
Emmanuel Coudert - Bonnefonds-Sembadel 04 71 00 93 47
GAEC du Champ Fleuri - E. Ramousse - Craponne 04 71 03 22 70
GAEC des Trifolles - B. Mahinc - Jullianges 04 71 03 37 33
Lydie Payet-Collard - Orcerolles - Craponne 06 82 70 28 93
Alain Vidal - Chanteloube - Chaudeyrolles 04 71 56 34 87
Thomas Girard - Rochette - Craponne 06 60 85 52 48
Les douceurs des sucs. CH. Gay - Yssingeaux 06 78 50 46 70

Pour leur soutien, merci aux bénévoles, à la municipalité, au Bureau 
d’Information Touristique, à l’agglomération du Puy et à Radio-Craponne.

Crédit photo : Janine Roure-Dionet
Illustration et textes : Janine Roure-Dionet

Organisation
- TRIFÒLA,
- La Confrérie de la Râpée,
- Les bénévoles
- L’O�  ce de Tourisme du Puy en Velay
- Le Bureau d’Information Touristique à Craponne
Mail : craponne@lepuyenvelay-tourisme.fr
Tél. 04 71 03 23 14
www.lepuyenvelay-tourisme.fr
www.trifola.fr

La Rasclada de Crapôna
Pialar très grossas «Blevas d’Auvernha», la rasclar embè lo gròs 
costa de la rapa, las egotar et las meiclar a dos cacaus pas 
batuts, embè na pinçada de sale un pauc de pèbre.
Eschampar la mesclada dinc l’òli bien chauda. Laissar rorar 
cinc minutas pièis la revivar. Fare un petiòt tròc èlh mitanper 
i botar n’aulanha de burre.
Coire vint minutas tot bélament.
Aquò es prèst ! A tastar tant que podrètz.

Traduction d’Henri Ollier

La Râpée de Craponne
Éplucher 3 grosses «Bleue d’Auvergne». Les râper avec le gros 
côté de la râpe. Les égoutter et les mélanger avec 2 oeufs non 
battus, une pincée de sel et un soupçon de poivre.

Jeter ce mélange dans l’huile très chaude. Laisser dorer 5 
minutes puis le retourner. Faire un petit trou en son milieu 
et déposer une noisette de beurre. Cuire une vingtaine de 
minutes à feu doux. C’est prêt !

À déguster sans modération.


