
La qualité et la conservation des variétés de 

poires anciennes étudiées dans FRUINOV 

Les poires d’Automne 

Affinage après récolte: 

1 à 2 semaines.  

Durée de 

consommation: 1 

semaine à 1 

mois en fruitier 

naturel (+3°C à 

7°C). 

Ces poires très dures se 
consomment cuites.  

Les poires « cailloux » 

En août:  

Gravelouse 
Deux yeux 

Coucourdane 
Rougette 

En novembre:   

Grise Poule, Brignolles, 

Brunachon 

Les poires d’été 
Ces poires se récoltent 

quelques jours avant 

maturité en juillet 

puis se conservent 

15 jours en 

fruitier naturel

(+3°C –à 7°C). 

Les poires de réserve 

Ces poires se 

récoltent  à la fin de 

l’automne et doivent 

être affinées environ 

2 mois avant d’être 

mangées crues 

de janvier à avril. 

Elles peuvent 

être mangées 

cuites dès la 

récolte 

Ces poires sont plutôt à 

cuire, mais elles peuvent 

se manger après un 

affinage de 20 à 30j qui les 

fait devenir blettes. 

Au total, elles se 

conservent 1,5 

mois avant de 

pourrir. 

Les poires à cuire affinables 

   Se conserve 
<2semaines   
Pierre Corneille 
Jeanne d’arc 

Se conserve >2semaines   
Général Leclerc 
Louise bonne d’Avranches 
Marguerite Marillat 
Président Héron 
Alexandrine Douillard 

    Richelieu 

 

Saint-Jean 

 

Beurré Giffard 

Colorée de juillet  

  Crémesine  
 

       Verdale 
 

Sarteau 

 

 Juil. 

Août 

Oct. 

Sept. Ferdinand   Gaillard 

Mois de cueillette de chaque variété 

    Martin sec 

Royale d’hiver 

Poire de Réserve 

Sucrée de Montluçon 

 

           Traditionnellement, de la paille      

était mise au pied de ces poiriers en 

novembre. Les poires y tombaient, 

puis elles étaient mise à affiner  dans 

la grange en un millefeuille de paille 

et de poires. 

Aussi utilisées pour faire 
des poires séchées. 

 Se conservent 
longtemps dans un 
fruitier, pour être 

cuisinées au fur et à 
mesure. 

Récoltez vos poiriers quand les premières 

poires non véreuses commencent à tomber.  

Ensuite, adapter l’affinage en fonction du 

changement de coloration, d’odeur, ou de 

texture des poires. 

Résultats tirés d’observations au vergers de la Thomassine et 

d’avis d’experts (Pierre Racamond). 

Bon curé  

Bon chrétien d’hiver 


