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La pomologie (du latin pomum = fruit  et logie = étude) est une discipline scientifique qui traite de la connaissance (description, 
identification, classification, ...) de tous les fruits  comestibles (pas seulement des pommes). Elle fait donc pleinement partie 
de l’arboriculture fruitière. Pour mener à bien l’étude des fruits, un peu de rigueur et de méthode s’impose. 

La pomologie vous permettra de vérifier l’exactitude des variétés de votre verger, mesurer éventuellement leur variabilité par rapport au 
type, d’identifier vos inconnues. C’est aussi un exercice ludique et riche d’enseignement qui enchantera arboriculteurs amateurs et 
passionnés de fruits et de vergers. 

 Le matériel nécessaire : (liste non exhaustive) Appareil photo (fruits, arbre, etc..), caissette ( transport des fruits), petite balance  (0 à 300 gr), 

règle, crayon, couteau, serviette, scotch, … et fiche de description. 

 Quelques conseils : Les éléments qui suivent ne sont pas exhaustifs, ils visent simplement à faciliter la description et à la rendre plus précise.                   
La description doit portée sur un échantillon représentatif de fruits, Il est bien de préciser sur combien de spécimens la description a été menée. Il est 
important de travailler sur des fruits cueillis et mûrs (lorsqu’ils sont farineux c’est que la maturité est passée) Ne pas oublier de noter la date car l’année 
peut être « exceptionnelle » à divers titres : floraison, maturité, calibre, maladies, etc . C’est pour cette raison que la description initiale doit être 
complétée et confirmée dans le temps et ce, afin de ne valider que les caractéristiques constantes de la variété étudiée. Les données extrêmes hautes et 
basses seront indiquées à titre complémentaire (ex : poids de 50g à 90 g, pouvant aller jusqu’à 110g , poids moyen 75 à 80g). Cela permet de juger de 
l’homogénéité ou la variabilité de la variété  et tient compte de paramètres particuliers (forme cultivée) par exemple 

Prenez des photos, le plus possible, sous tous les angles et à toutes les étapes de la description. Ne laver les fruits qu’en cas de nécessité absolue et surtout, séchez les 
avec précautions, sans frotter l’épiderme car vous risqueriez de modifier quelques caractéristiques (pruine par exemple) importantes. 

 Fiche d’identité 

Nom :  nom officiel de la variété si vous le connaissez ou, celui que l’on vous a indiqué (il servira de base pour la description) 

Nom Local : nom donné dans le village ou la région. Les synonymes, si il y en a 

Origine des fruits: nom et coordonnées de la personne propriétaire, village où se trouve le verger, son emplacement, éventuellement un petit plan . Afin de 
retrouver les arbres fruitiers, il est intéressant de se servir de numéro et d'axes tel que route, chemin, calvaire, borne, etc. 

A rapprocher de : préciser si ce fruit ressemble aussi à tel ou tel autre, soit d’une espèce reconnue, soit d’une inconnue déjà rencontrée ailleurs ou dans le même 
village ou le même verger. 

Remarques : toutes informations  ou précisions complémentaires jugées utiles 

 Description des fruits 

Poids : noter la moyenne de fruits représentatifs. 

Taille : Il est recommandé de  prendre des mesures sur plusieurs fruits de tailles représentatives ; fruits entiers et en coupe transversale (hauteur, largeur) 

Forme :  Le contour est régulier, irrégulier, le profil est  

symétrique, asymétrique, côtelé. Rapprocher les fruits décrits  

d’une des formes ci-contre en complétant de vos observations  

(ex : en forme de cloche, toupie, trapèze, calebasse, oblongue,  

aplatie, pointue, etc.) 

 

 

Épiderme : voici quelques adjectifs bien utiles pour une description plus facile :  

- Couleur de fond : Verte, jaune paille, citron, orange, rousse, carmin, rose, rouge, lie de vin, etc. 

- Couleur de surface : Striée, lavée, pointillée, marbrée, finement,  grossièrement, de rouge, de lie de vin, de liège, etc. 

- Liège : Présence ou pas, localisation (aux pôles, dans les cuvettes : oculaire (œil), pédonculaire  (pédoncule = queue),  

répartition sur le fruit : parsemé (taches grosses, petites), marbré (finement, grossièrement, etc.), surface occupée (tiers, moitié, la quasi-totalité, etc.) 

- Lenticelles : Quantité, couleur, taille, répartition, forme, relief, etc.  

- Aspect : Lisse, rugueux, cireux, épais, fin, parfumé, acide, etc. 

Si l'on coupe le fruit, on peut, au dos de la description, tracer le  

contour et dessiner le cœur ; mais il faut que le fruit soit représentatif  

En attendant de  découvrir la suite de nos conseils pomologiques dans notre prochain numéro, n’hésitez pas à vous exercer 

Pommes 

 

      Poires  

Partie 1 

Et si on démarrait la nouvelle année par un peu de pomologie … 

Fruitoscopement vôtre et Bonne année 2016 
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De satin drapée pour la « Prête, » ou robe de bure pour la « Curé » ces deux variétés très anciennes de poires, non 

dépourvues d’attraits, méritent de retrouver leur place tant au verger que sur la table. Partons ensemble à la (re)découverte de 

leurs saveurs oubliées et de leurs origines. 

ECHOLOGIE Févr ier  2016 

Le
s
 N

ew
s
  

 n °4 

Poire de Prêtre 

Origine de la variété :  

Le Lectier, d'Orléans, est le premier pomologue qui parle de 
cette poire, connue d'abord, et pendant longtemps, sous les 
noms de Caillouat, Caillolet, Caillot d'hiver, venus de sa 
ressemblance avec les diverses poires de Caillot mûrissant 
en été. Le Lectier la cultivait dès 1600, et la mentionna dans 
son Catalogue de 1628. Des bords de la Marne elle se 
répandit rapidement dans l'Orléanais et l'Île-de-France, où 
jusqu'en 1650 environ elle porta seulement les noms de 
« poire Caillolet rozat et musqué », ou « Caillouat de Varennes ». Le 
nom qu’elle porte actuellement et qu'elle doit, sans doute, à 
la couleur brune de sa peau, rappelant assez bien la nuance 
sombre des vêtements ecclésiastiques, remonte au plus à 
1660, car avant dom Claude Saint-Etienne personne n'avait 
encore cité la poire de Prêtre.  

Dans la seconde 
édition du recueil 
pomologique de cet 
auteur, publiée en 
1670 on rencontre en 
effet ,  outre ce 
nouveau surnom, la 
description suivante : 

 

 "Poire de prestre est ronde, grosse comme Portail, de minime brun 
marqueté de gris, et vient toute rousse marquetée de gris blanc ; a la 
queuë grosse et fort courte. Tres-bonne ; se mange fin decembre et en 
janvier." (Nouvelle instruction pour connaitre les bons fruits, édition de 

1670, p. 73). Merlet, en 1675, décrivit à son tour, dans son 
Abrégé des bons fruits (pages 101 et 102), cette même 
variété, et lui appliqua trois dénominations : "Caillo rozat 
d'Hiver, ou Poire de Prêtre, ou de Malthe," dernier surnom 
alors commun, pour analogie de forme, à certaines espèces 
plus précoces, maintenant disparues de la culture.  
 

Synonymes : Calouat, Caloët, Calouet, Calouette, Caloet, 
Caillogat de varennes, De Malte, Caillolet rosat musqué, 
Caillot d'hiver, Caillot rosat, Carmélite, Priesterbirne  

Poire de Curé 

Origine de la variété :  

Poire d'origine berrichonne. Le fruit a été trouvé par hasard, 
en 1760, par M. Leroy, curé de Villiers en Brenne, près de 
Clion (Indre). André Leroy, pépiniériste et auteur du célèbre 
« Dictionnaire de Pomologie », prétend, en 1867, qu’il a 
prélevé des greffons directement de l’arbre-mère de Clion 
pour diffuser la « Curé ». 

Avec et sans l'aide d'André Leroy, de l’Indre, la poire 
« Curé » s’est répandue rapidement dans toute la France puis 
dans le monde entier. Elle est rapidement devenue la poire 
française la plus estimée à son époque. Selon le "Verger 
Français", la variété Curé a été trouvée dans l'Indre en 1760. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

L’origine de son nom tient au fait qu ‘elle était très souvent 
cultivée dans les « jardins de curé ». 

 

On retrouve fréquemment la poire de Prêtre en Meuse et 
souvent en arbre de façade ou d’alignement. 

 

Synonymes : Belle Adrienne., Belle de Berry., Belle de 
Clion., Belle Éloïse., Bon Papa., Comice de Toulon., 
Cueillette d'Hiver., Curette. 

Ne pas confondre la « de Prêtre » avec la Saint Lezin qui lui 
ressemble beaucoup 

Petite astuce : De Prêtre ou Curé ? Vous hésitez encore sur le nom ? Pour se rappeler à coup sur voici un petit moyen mnémotechnique :  

Poire de curé, celle  qui a la raie (en référence à la ligne longitudinale) ; facile non ! 

De Prêtre ou de Curé ? l’habit ferait-il la poire ! 
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Recettes : Ces deux variétés sont, entre autres utilisations, excellentes cuites au vin, avec ou sans épices. 

Poire au vin : éplucher, couper en 4, ajouter une pincée de sel, de annelle ou vanille suivant le goût , 1 ou 2 clous de girofle, 1 étoile de badiane, un peu de sucre, faire cuire  
pendant 15 à 20 mn 

Poire de Prêtre 

Description du fruit : 

Poids : 90 à 150 grammes, 130 grammes en moyenne 

Taille : Petite H :    5,6 cm              D : 6 cm 

Forme : Oblongue, ramassée, pôle tronqué, profil un peu 
dissymétrique, pourtour irrégulier 

Épiderme : Rugueux, assez épais, brun vert devenant, à 
maturité, intégralement 
roux bronze à reflets un 
peu orangés tirant parfois 
sur le brun par endroit. 
Très nombreuses 
lenticelles claires et 
sassez larges. 

Pédoncule : Assez court 
(12 à 18 mm.), très épais, 
dans cavité peu 
profonde, étroite, aux 
bords souvent bosselés. 

Oeil : Ouvert dans une cavité large et très peu profonde, bords 
réguliers presque plats. 

Chair : Blanche un peu jaunâtre, assez ferme, plus ou moins 
juteuse, un peu sucrée et acidulée, bien parfumée. 

Pépins : Petit pépins allongés. 

Loges : Pierreuses autour des loges. 

Cueillette : Fin octobre. 

Maturité : Novembre. 

Conservation : Décembre, variable selon l’arbre, fruits peu 
fragiles aux chocs. 

Utilisations : Excellente à cuire au vin (rouge ou blanc,) avec 
ou sans épices, assez agréable au couteau, très bonne cuite 

 

L’arbre : 

Très fertile et très vigoureux, cultivé en HT, plein vent, le plus 
souvent de forme libre étalée 

Présence de maladies : fruits sains, peu sensibles aux chocs 

Production : Très bonne et régulière 

Floraison :  

Particularités 

Poire de Curé 

Description du fruit : 

Poids : 170 grammes.  

Taille : Grosse  H: 10 cm  D: 6 cm  

Forme : Allongée, effilée, calebassiforme, mamelonnée au sommet, 
presque toujours plus ventrue d’un coté que de l’autre 

Épiderme : Lisse, mince, bien vert, jaunissant à maturité, parfois 
teinté de rose saumoné à 
l’insolation. Présente par-
fois une ligne longitudinale 
roussâtre, nombreuses 
lenticelles noires  

 

Pédoncule : 2.5 cm sou-
vent penché, avec une 
nodosité à sa base, implan-
té un peu obliquement  

 

Oeil : Ouvert, inséré dans une cuvette très légèrement marquée, sépa-
les bien développés  

Chair : Blanche, ferme, semi cassante, devenant légèrement fondante 
à maturité, douce, pas de granule, juteuse, parfum discret et délicat  

Pépins : Petits et allongés  

Loges : Bien ouvertes  

Cueillette : Fin octobre  

Maturité : De fin novembre à décembre, parfois jusque fin janvier  

Conservation:  bonne, parfois au-delà de fin janvier si les fruits sont 
sains 

Utilisations : Qualité moyenne en fruit à couteau mais excellente 
poire d’hiver à cuire (y compris au vin) ou à sécher. 

 

L’arbre : 

Élancé, fertile, vigoureux, souvent cultivé en HT mais convient aussi 
aux formes dirigées 

Présence de maladies : Souvent sensible à la tavelure 

Production : Très productif en forme naine et sur franc 

Floraison : Semi hâtive, avril 

Particularités 

Sur 10% des fruits on peut observer une ligne longitudinale roussâtre.  
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Source documentations , photos et illustrations : MNE Rendez vous au prochain bulletin 

Au sommaire du prochain numéro : Initiation à la pomologie (suite).  

      Planter sans se planter : comment mener à bien sont projet de verger (suite) 

Les clés de la réussite : définir clairement son projet 

Votre verger doit répondre à vos attentes et besoins (quantité, utilisation, période de maturité, diversité) mais il doit aussi tenir 

compte des besoins spécifiques des arbres et de vos capacités à assurer son suivi et son entretien (disponibilités, compétences, outillage, 

capacités physique, etc.) 

 

Choisir l’emplacement 

L’arbre a besoin de lumière pour croître, préférer une situation ensoleillée et éviter les lieux trop ombragés. Les arbres doivent 

être protégés des vents violents : lieux trop ventés à éviter. Pour un bon développement racinaire ne plantez pas en sol trop humides car 

ils sont asphyxiants. Pour une bonne alimentation en eau, éviter les sols trop secs tels que sablonneux. Enfin, les sols trop calcaires ne 

conviennent pas aux poiriers. 

 

Choisir la forme cultivée 

Les différents modes de conduite permettent d’envisager des formes et des 

encombrements variés. Demi tige (DT) et Haute tige (HT) sont les formes les plus 

couramment plantées. Elles sont particulièrement bien adaptées pour les vergers dits 

« de plein vent », les près vergers, les alignements, les arbres isolés. Les variétés sont 

greffées sur porte greffe (PG) franc et de forte vigueur. Ceux de moyenne vigueur 

conviennent également pour les DT. 

 

Plus la vigueur du PG est faible, plus la mise à fruit est rapide mais la longévité des 

arbres réduite. 

 

Au plus près des habitations, dans les petits jardins, adossés à un mur, etc. on pourra 

choisir de planter des arbres de dimensions plus modestes. Les arbres Basse Tige et 

ceux conduits en formes dirigées sont particulièrement indiqués. Le porte greffe est de 

vigueur bien inférieure à celle de l’espèce. Les variétés sont greffées sur des PG de 

moyenne à faible vigueur. 

 

   Pour les pommiers, les plus utilisés sont :  

    Moyenne vigueur : M 11 et M 106,  

    Faible vigueur : M9 et Pajam. 

Planter sans se planter :  

Quelques conseils … pour mener à bien votre projet de verger 

Les arbres greffés sur PG de faible vigueur 
nécessitent la mise en place d’un support 
permanent (tuteur, palissage) 

Adulte : 5 à 6 m Adulte : cerisiers et poiriers 15 m 

                 pommiers, pruniers 8 m 


