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La péche est le fruit d’été par excellence. Elle est le deuxiéme fruit le plus
cultivé en France et le septiéme le plus consommeé. On en trouve les premiéres
traces cinq siécles avant notre ére, en Chine méridionale. La péche traversera
ensuite le continent asiatique pour le Moyen-Orient, o elle prendre en Perse le
nom de Prunus persica. .

La France est devenue | épicentre de la culture de
en Europe dés les XV' et XVI* sigcles, Bt c'est &
que ce fruit issu de |3 famille des Rosacées gag
popularité, notamment par le développement
tations en espzlisrs. Et si les Remains distingus
5 varigtés, le jardin fruitier de Versailles en com
de trente.
Dans |'Hexagone, il en existe aujourd hut plus de
une production de plus de 222 000 tennes si
péches, pavies, nectarines et brugnons. La plup
preduites dans les régions Languedoc-Roussill
vence-Alpes-Céte d'Azur et Rhéne-Alpes.

l.e pécher se multiplie par greffe et se plante
lement & l'autamne, Il faut ensuite attendre 7 an:
de récolter les premiers fruits, & la main, entre juiltet et
septembre. L'arbre fruitier ne produisant que durant une
dizaine de jeurs, les producteurs cultivent plusizurs varié-
tés, des plus précoces aux plus tardives, pour 'assurer de
récolter sur une plus longue période. Parmi les variétés : la
Reine des Yergers, la Mignonne hative, la péche de vigne, La
Belle Angevine, la Bénédictine ou la Téton de Vénus, L'une
des plus anciennes variétés cultivées

S HANADALARAMAL



PORTRAIT DU CHEF

Alan Lainé, chef patissier
du Domaine de Yerchant

Péche ow neclavine 7

HERITAGE
Nectarine, péche et hrugnon sonl des cousins, ce sont des
fruits issus dune mutaticn naturelle du pécher. La péche a
la peau duveteuse, sa chair est blanche, jaune mais elle peus
auszi Elre plate, Le brugnon se repére au simple fait que sa
chair adhére au noyau, ce qui n'est pas le ¢as de la nectzrine
dont La chair varie du rouge, orangeé au jauns.
La péche a chair blanche représente environ un tiers de
la procuction francaise ; ses variélés sont la Red Robin, la
Mireillz, la Primerose, La Redwing cu UAlexandra,
La péche & chair jaune affiche un calibre olus gras que =a
Le chef aime cousine & chair blanche et assure 4 elle seule les deux tiers
¢ CU u, \a fraicheur ge L'offre frangaise. Parmi les voriétés - Maycrest, Sprin-
‘atidité d'un vinzigre de fruit glady, Redtop, Flavercrest cu July Lady.
Ll tion parfaite de ce Enfin la péche de vigne, issue des coteaws du Lyonnais,
également appelée « pdche sanguine », se dislingue par 53
chair marbrée de olanc ot de rouge, juteuse, parfumée et sa
récalte tarcive.

CONSERVATION ET CONSOMMATION

| 3 péche se conserve 3 température ambiante, uns semaine
au maximum, Le fruit se choisil exempt de toutes Lraces ou
taches, e1 me s& censerve en aucun cas au réfrigérateur, le
froid rizquanl d'impacter son qoii.

La péche se croque mais elle se cuit aussi, et surtaut elle se
congéle. Pour cela il suffit de les peler, de les couper en deux
afin d'extrara le noyau et de les congeler dans un contenant
hermélique. Pour enlever L3 peau de |2 péche, vous pouvez
utiliser 12 méme sechnique que pour la tomale. Une incision
en forme de croix sur le dessus du fruil puis un plongeon
dans unz bouillante pendant 30 secondes, Une immersion
rapide dzns un bain d'zau glacante et e fruit se débarras

LE LABEL « PECHE D'ICI » Sed sene mal da = paau.

Creé en 2009 par les entreprizes [rancaises
membres de Uassociation Ecepéche, L2 labsl
« Péche a'izi » concerne les péches,
les neciarines el les brugnons produns dars le
sud-est de la France. Associée depuis 2011 aux
vergers ecoresponsables, Uétiquetie « Péche
d'ici » garantit un preduit 100 % frangais, des
pratigues respectususes de Uenvironnement,
une gestion écanome ce U'eau, le recyclage des
déchets, le respect des hommes et des femimes

qu travaillent et la perennité du verger francais,




