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La tomate ancienne,
bonne et fragile a la fois

AGRICULTURE Alors que les tomates pleine terre arrivent a maturité dans quelques jours,
les producteurs marmandais disent tout des atouts des anciennes variétés

SOPHIENOCACHOVITCH
marmande@sudouest.fr

ceurdebceuf,cornuedesAn-
C des, noire de Crimée, ananas,

green zebra, La poésie s’est
emparée des noms destomatesan-
ciennes. Les étals des marchés ou
des grandes surfacesen proposent
detoutes couleurs, de toutes formes
maisaussiauxvaleurs gustatives va-
riables.« Pour manger des tomates
anciennes, le clientdoit déja semet-
treentétequ'ilestimpossiblede les
conserver longtemps, martéleJean-
RobertGergeres, chef d'exploitation
aMeilhan-sur-Garonne, producteur
Rougeline. Si je ramasse une coeur
‘debeeutielundi, elle ne pourra se
manger quejusquaudimancheen-
VIrom. »

Etle consommateur n'est pas a
un paradoxe prés. Silveut un fruit
gouteux, juteux, empli de chair il
veutaussi qu'il aitune longue du-
réedevie.« Celaadonné lieu a des
croisementsd'espécesdontlerésul-
tat était trés décevant, se souvient
Marie-Héléne Tillos, productrice
la Ferme de la Bergerie a Sainte-Ba-
zeille, exploitation intégrée au ré-
seau des Fermes de Garonne. Elles
tiennent longtemps, mais elles
n'ontaucun gout.»

« Il faut consommer
différemment.
Unetomateancienne
neseconserve que
qguatreoucingjours »

Méme constat chez Jean-Robert
Gerger?s. « ] existe une tomate ap-
pelée anémone, toute striée, trés
belle et qui a une durée de vie lon-
gue. Elle ressemble 4 la ceeur de
beeuf maiselle n'a pas de chair et
pasdegoiit.» Pourles deuxproduc-
teurs, hors de question de se tour-
ner vers des variétés hybrides plus
résistantes. « Les gens doivent ap-
prendre & consommer différem-
ment, insiste Marie-Héléne Tillos.
Une tomate ancienne se mange
dans la semaine, voire sous quatre
oucingjours.»

Surtout pas deréfrigérateur

Et, condition sine quoi non, il ne
fautsurtout pasles mettreau frigo.
«Leréfrigérateur cassele gotitdu
fruit, assure le producteur meilha-
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nais.Dailleurs, lesdistributeurs ont
fait beaucoup de progrés a ce ni-
veau. Autrefois, ils les mettaient
dans des chambres froides 43 ou
4 degrés. Cest pour celaque les to-
mates achetées en supermarché
n’étaient pas bonnes. Aujourdhuy,
ilsle fontde moins en moins et si
celaarrive encore, lestempératures
sont bien supérieures, autour de
14°C.On se bat pour qu'ils arrétent
le réfrigérateur. » Conséquence, les
distributeurs et plateformes de
fruits et Iégumes travaillent désor-
maisa flux tendu, pouravoir les pro-
duitsles plus frais possibles.
Quantau mode de production,
latrés grande majorité des produc-
teurs francaistravaillent sous serre
ou sous tunnel. « Cela permet de
protéger les tomates des intempé-
ries, des maladies et des insectes,

Jean-Robert Gergerés produit des tomates

souligne Marie-Héléne Tillos. En
plein champ, je serais obligée de
traiter. Sous serre, je ne metsaucun
pesticide Je produisen plemneterre,
ce quiapporte des minéraux. »
Pour Jean-Robert Gergerés, au-
cunedifférence n'existe entrelapro-
duction en pleine terre et en hors-
sol, si ce m'est l'intervalle durant
lequel elles donnent les fruits. « En
hors-sol, mes piedssontcouvertsde
fruits de mars a fin octobre et en
pleine terre sous tunnel, ils sont
mrs & partir du 20 juin. Clest la
seule différence. Le gott est le
méme et les piedsrecoiventles mé-
mes nutriments. » Le producteur
travaille en Protection biologique
intégrée, Cest-d-dire qu'aucun pes-
ticideou fongicide n’estdiffusé.«Le
gottdunfruittienta40%alavarié
té, puis la maniére dont le produc-

teur travaille son pied de tomates,
plusonlebichonne, plusilvous fait
plaisir,a ce qu'on y met etau mo-
mentotionramasselatomate:lors-
quelle est miire. »

Lafragilité expliquele prix
Quantau prix des variétés ancien-
nes,souventsupérieur auxtomates
rondes ou grappes plusclassiques,
il s'explique par sa fragilité et donc
le risque que prend l'agriculteur.
«Une coeur de beeuf est plus diffi-
cileaprodurre. Elle demande beau-
coup plus d'attention, assure Jean-
Robert Gergerés.Sa peau, plusfine,
nedoitsubiraucunchoc. Tout sefait
alamain, hors de question d'uttli-
ser une calibreuse. » Les fruits rou-
gessontainsi bichonnés pourqu'ils
arrivent toujours aussi beaux et
bons dans nosassiettes.
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