COMMERCE DES POMMES DE TERRE DE PRIMEUR
ET DES POMMES DE TERRE DE CONSERVATION

ARRETE DU 3 MARS 1997

(JOURNAL OFFICIEL DU 26 MARS 1997}

ET SON INTERPRETATION




| Ce document a été réalisé pour faciliter la compréhension de Uarrété du
3 mars 1997 relatif au commerce de pommes de terre et harmoniser son
O interprétation.

- Cet arréié souligne notamment la responsabilité du détenteur de la
marchandise et chacun pourra, quel que soit le stade de la filiere out il se
situe, s’assurer, avec la méme méthode, de la qualité des produits qu’il
commercialise.

Remerciements & Monsieur Pierre VOLANT, inspecteur technique
régional & la DGCCRFE, pour sa large contribution a la rédaction
de ce document interprétatif.

Le texte de ['arrété est imprimé en caractéres romains gras et son interprétation en italiques
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Art. 1°" — Ne peuvent éire transportés, déte-
nus en vue de la vente, mis en vente ou
vendus les tubercules de pommes de terre
de primeur et de pommes de terre de
conservation qui ne satisfont pas aux dis-
positions du présent arrété.

L'arrété s’applique aux pommes de terie de primeur et aux
pommes de terre de conservation aprés triage, calibrage et
conditionnement. Dés ce stade, elles doivent répondre aux dis-
positions du texte quelle que soit la destination prévue, marché
national ou marché étranger (voir Art. 3 pour les exclusions).

Les pommes de terre cultivées et conditionnées dans un pays
de 'Union Ewropéenne peuvent Etre commercialisées en
France dés lors qu’elles respectent la réglementation de leur
pays d’origine ou celle de la France.

Par contre, les pommes de terre cultivées dans un pays de
[’Union Européenne mais conditionnées ef vendues en
France doivent répondre aux dispositions de ['arrété.

Les pommes de terre importées directement des pays tiers
{autres que de I"Union Européenne) doivent, elles aussi, res-
pecter les dispositions de cette réglementation.

S’agissant des expéditions vers les pays de 1'Union
Européenne et les exportations vers les pays tiers, il est admis
gue 'opérateur commercialise sa marchandise en ne faisant
pas référence a une catégorie de classentent.

Dans ce cas, il doit s’adapter a la réglementation du pays
acheteur et étre en mesure de justifier @ tout moment cette
destination finale.

En tout étar de cause, lorsque ces pommes de terre Sont pré-
sentées en emballages fermés, I'étiquetage comporte les men-
tions prévues par 'arrété (hormis la catégorie de classe-
ment) ef par le rexte en vigueur d l'étranger.

Lorsque ces pommes de terre sont acheminées en vrac ou en
emballages ouverts de grande capacité, elles sont accompa-
gnées d’un document commercial précisant les indications
obligatoires (art. 11-B) :

— nom et adresse de I’expéditenr ef du destinataire ;

— date d’expédition ;

— nature et utilisation de la marchandise ;

— origine du produit ;

—nom de la variété ;

—calibre ;

— numéro de lot ;

— poids net qui peut éfre estimé ;

— traitement antigerminatif éventuel.

Chague intervenant de la filiére est responsable du produit

gu’il met en vente ; conune détenteur, il doit ' assurer de sa
conformiié. :

Art. 2 — Le présent arréié vise les tuber-
cules de pommes de terre des variétés (cul-
tivars) issues de Solanum tuberosum L. et
de ses hybrides, destinées a étre livrées &
Iétat frais au consommateur, aprés condi--
tionnement et emballage.

Par pommes de terre de primeur (ou nou-
velles), on désigne des pommes de terre
récoltées avant leur compléte maturité,
commercialisées rapidement aprés l'arra-
chage, avant le 1°" aolt de chague année,
dont la peau peut éire enlevée aisément
sans épluchage et qui sont inaptes a une
longue conservation.

Bien que cet article rende applicable arvété aprés les opé-
rations de conditionnement et d’emballage, il est d’usage
d’acheminer dans un moyen de transport des pommes de
terre en vrac ou en emballages ouverts de grande capacité.
Dans ce cas, les lots sont triés conformément a 'arrété et les
obligations de marquage figurent sur un document d’accom-
pagnement {art. 11-B).

Dans le texte, sont considérés comme équivalents les termes
« primeur » oW « nowvelles » qui, en tout état de cause,
concernent des pommes de terrve commercialisées du 1°7 jan-
vier au 31 juillet. Du fait de leur maturité insuffisante, ces
tubercules doivent étre vendus rapidement aprés I'arrachage
sur une période de guelgues jours, afin d’éviter une mauvai-
se évolution qualitative. On peut admetire que, pour répondre
a certaines spécificités locales, des pommes de terre ayant les
caractéristiques de la primeur puissent étre commercialisées
aprés le 17 aofit sous la dénomination « ponunes de terre de
consommation d’arriére-saison » ou « pomynes de terre de
consommation de contre-saison ».

Les pommes de terre mises sur le marché & partir du ler aoiit
Jusqu’d la récolte suivante ne peuvent donc en aucun cas étre
dénommées « primeur » ou « nouvelles ».

Art. 3 — Sous réserve que toutes les justi-
fications utiles puissent étre fournies aux
agents de contrdle, le présent arrété ne
s’applique pas aux pommes de terre :

1° Destinées a la transformation industrielle ;

2° Destinées a la vente pour I'alimentation
animale ;

3° Vendues ou livrées par le producteur en
chargement complet a une station de iriage
et de conditionnement, ou 3 une station de
stockage, ou acheminées de I'exploitation
du producteur vers ces siations, situées sur
le territoire frangais ou communautaire ;

4° Acheminées en chargement complet
d’une station de stockage vers une station
de triage et de conditionnement, situées
sur le territoire frangais ou communautaire.

Les lots de pommes de terre visés
ci-dessus doivent étre accompagnés d’un
document comportant la mention des
nom et adresse de "'expéditeur, du desti-
nataire, du poids net total, de I'utilisation
de la marchandise, de la date d’expédition
et de l'indication du nom de la variété
pour les lots visés aux 3° et 4° .
ci-dessus.

En dehors des exclusions prévues, l'arrété s’applique &
toutes les formes de vente rencontrées aux différents stades
de la filigre, du conditionnement a la présentation aux
CONSOMMAreurs.
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Les lots qui ne sont pas concernés par les dispositions du
texte sont obligatoirement accompagnés d’un document justi-
Jiant la liveaison, facture ou bon de livraison ou autre docu-
ment d’accompagnement reprenant les indications prévues :
seule tolérance, le poids net total peut étre estimé.

Les documents justificatifs doivent mentionner les points sui-
vants ;

— nom et adresse de 'expéditeur et du destinataire ;
— nature et utilisation de la marchandise ;

— date d’expédition ;

— nom de la variété ;

— poids net qui peut éire estimé.

Ces docurnents sont présentés aux agents de contréle sur leur
demande & tous les niveaux d’intervention, transports rou-
tiers compris.

Art. 4 — Les pommes de terre cédées directe-

ment par le producteur au consommateur-

pour ses besoins personnels sur le lfeu de

son exploitation sont soumises uniquement

aux dispositions_de I'article 6, de I'article 8 et
" de larticle 9, points A 2°, B et C.

1l est admis que les ventes sur le lieu de I'exploitation aient
une plus grande tolérance sur le plan de la qualité.

Le consommateur qui achéte pour ses besoins personnels des
pommes de terre sur le liew de I'exploitation du producteur
peut prendre possession d’une marchandise correspondant &
certaines dispositions du texte : la tolérance globale de qua-
lité passe de 8 % & 10 % en poids. :

Cette disposition exciut donc tout achat pour revente et ne
concerne pas les ventes a Iextérieur de Iexploitation.

Art. 5 — Les pommes de terre soumises au
présent arrété doivent appartenir a I'une
des variétés inscrites soit au Catalogue

officiel des espéces et variétés de plantes
cultivées en France, dans les rubriques
« pommes de terre de consommation » et
« pommes de terre de consommation a
chair ferme », a I'exclusion de la rubrique
« pommes de terre féculiéres », soit au
Catalogue commun des variétés des
espéces de plantes agricoles.

En premier lieu, les pommes de terre doivent étre inscrites
au Catalogue officiel frangais pour étre commercialisées
sur le marché du frais, ceci dans I'un des deux groupes :
variétés de consommation & chair ferme ou variétés de
consommation.

Les variétés de consommation & chair ferme présentent en
général un nombre important de tubercules par pied récolté
au champ. Elles sont de forme allongée et de grosseur moven-
ne, de bonne qualiié gustative avec une chair & grain fin,
favorisant une excellente ienue & la cuisson.

Les variéiés de consommation présenient généralement une
chair moins fine et plus farineuse, avec une tenue & la cuis-
son inférieure. Elles se conservent plus ou moins longtemps
suivant leur précocité, les plus tardives d’entre elles fournis-
sant la pomme de terre dite « de conservation ».

A défaut d’inscription au catalogue frangais, elles doivent
obligatoirement  figurer au Catalogue de IUnion
Européenne, dit catalogue commun, regroupant les variétés
inscrites dans les différemts pays membres de ['Union
Européenne.

Les catalogues sont mis & jour réguliérement par le GNIS et
consultables par Minitel (3615 ACTA*GNIS) ou par
Internet ! « hitp : /rwww.gnis.fr ».

Le catalogue frangais met en valeur notamment ’aptitude &
la cuisson et les variétés qui y sont inscrites ont été testées
avec succés sur le territoire frangais.




l. - DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE

A. — Caractéristiques minimales de qualité

Art. 6 — Dans toutes les catégories, compte
tenu des dispositions particuliéres prévues
pour chague catégorie et des tolérances
admises, les tubercules doivent étre :

— d’aspect normal pour la variéié considé-
rée, compte tenu de la zone et de 'année de
production ;

— entiers, c’est-a-dire exempis de toute
ablation ou atteinte ayant pour effet d’'en
altérer I'intégrité ;

- sains, sont exclus les produits atteints de
pourriture ou d’altérations telles qu’elles les
rendraient impropres a la consommation ;
- fermes ;

~ non éclatés, c’est-a-dire ne comportant
pas de crevasses de croissance ;

— a peau bien formée, pour les pommes de
terre de conservation ;

- pratiquement propres, exempis de
matiéres étrangeéres visibles, notamment
de terre adhérente pour les pommes de
terre lavées ;

— exempts de dommages dus a la chaleur
ou au gel ;

— exempts de coloration verte ;

— exempis de défauts internes graves ;

— non germeés ;

- exempts d’humidité extérieure anormale ;
— exempts d’cdeur et/ou de saveur étran-
géres.

Les pommes de terre doivent avoir été soi-
gneusement récoliées.

Le développement et I'état des pommes de
terre doivent étre tels qu’ils leur permettent :
— de supporter un transport et une manu-
tention, et

— d’arriver dans des conditions satisfai-

santes au lieu de destination.

Les caractéristiqgues minimales de qualité définissent le seuil
de qualité au-dessous duguel la commercialisation est inter-
dite, sous réserve d’une tolérance maximale.

Ainsi, les tubercules doivent éire :

1

D’aspect normal pour la variété (photo 1), pour une
zone de culture et une année de production déterminées.
En effer, la forme et 'apparence des tubercules peuvent
varier en fonction des sols, de la fumure et des conditions
climatiques.

Entiers, c’est-d-dire que Uintégrité du tubercule ne doit

pas étre touchée (photo 2).

L’opération manuelle qui consiste 4 casser une repousse
ot excroissance de maniére a ne garder giie la pliis gros-
se partie du tubercule est interdite.

3. Sains, c’est-a-dire exempts d’attaques de maladies

internes ou externes, sous véserve des dispositions parti-
culieres admises ci-apreés en fonction des catégories.

Si certaines maladies comme le mildiou (photo 3), la
fusariose (photo 4), les nécroses (photo 5) ou certains
virus (photo 6) se détectent par un examen exiérieur, en
revanche les atteintes internes obligent d éplucher et a
couper les tubercules, de préférence dans le sens longitu-
dinal pour en évaluer la profondeur.

Fermes — Les tubercules doivent avoir gardé leur turges-
cence, la peau restant tendue et la chair ne s’enfongant
pas sous une légére pression du pouce.

De mauvaises conditions de conservation, en particulier
une atmosphére desséchante, accélérent une diminution
de la fermeié des tubercules, qui deviennent mous, ridés
ou flétris (photo 7), avec noircissement de la chair. Ce
phénomene peut étre marqué aprés une longue période
de conservation.

L'état d’avancement de la campagne est pris en compte
pour ['appréciation de ce défaut, sur le seul aspect exter-
ne des tubercules. En revanche, les taches internes de
couleur grise ou noire s'intégrent dans le cadre des
défauts sous-épidermiques traités plus loin.

Non éclatés — Il s’agit des crevasses de croissance, d’'une
part d'une profondeur supérieure & 3,5 mm pour les
pommes de terre de primeur et i 5 mm pour les pommes
de terre de conservation, d’autre part d’une longueur
supérieure & [a moitié du plus grand axe (photo 8).

De telles crevasses entrainent une perte ou une impossi-
bilité d’épluchage et, pour cette raison, elles ne peuvent
§’admettre que dans la limite d’une tolérance maximale.
Par contre, les crevasses plus réduites en profondeur et
en longueur seront évoguées dans les défauts admis
(cf annexes I et II).

. A peau bien formée — Pour les pommes de lerre de conser-

vation, 4 l'inverse des primeurs, la peau doit avoir atteint
un degré de maturité suffisant, de facon a recouvrir entié-
rement le tubercule. Cette peau, qui adhére a la chair sans
desquamation, se révéle un critére essentiel pour une
bonne conservation.

Pratiguement propres, c’est-a-dire que ['épiderme est
indemne de matiéres étrangéres : en pratique, il convient
de distinguer la terre des autres substances.

Pour les pommes de terre non lavées ou non brossées, il
est normal qu’une pellicule de terre adhére aux tuber-
cules, surtout s’ils proviennent de terrains argileux et si
la récolte s’est déroulée en conditions humides. Dans ce

cas, il est admis 1 % maximum en poids de terre adhé- -

rente ou non dans un échantillon donné, pourcentage
déterminé suite au brossage ou grattage des tubertules.
Par contre, aucune tolérance n’est admise pour les
pommes de terre lavées.




En ce qui concerne les autres matigres, 'emploi de produits
antigerminatifs étant autorisé pour les pommes de terve de
conservation, les lots traités par poudrage peuvent en coni-
porter des traces visibles extérieurement (photo 9).

Si la notion de propreté ne peut logiquement s’ appliquer, par
contre I'excés se détermine par prélévement, selon les métho-
dologies définies (cf Guide d’évaluation de la qualité du

CNIPT).
8. Exempts de dommages dus & la chaleur ou au gel

9.

Pouy les pommes de terre de primeus, les taches brunes
dues au soleil ou & 'oxydation ne peuvent érre admises
que si elles sont superficielles. Dés que la chair est
atteinte, ce dommage constitue un défaut (photo 10).
Pour les pommes de terre de conservation, il faut savoir
que les tubercules gélent puisqu’ils contiennent plus de
75 % d’eau. Les pommes de terre gelées évoluent de la
maniére suivante :

81— En‘ cours de gel

8.1.1 — Tubercules enti¢rement gelés : ils sont
- trés dursdonc difficiles a couper. La
coupe présente de fins cristavx de glace.

8.1.2 — Tubercules légérement gelés : ils sont
beaucoup plus difficiles & déceler. Le
tubercule est plus dur & couper gu’a Uor-
dinaire et il crague sous le couteau. Fn
cas de doute, il suffit de réchauffer les
tubercules pendant gquelques minutes et
déja peuvent appargitre & la coupe de
légeres taches marbrées d’un gris
bleudtre, voire méme un aspect vitreux,

8.2 — En cours de dégel ou aprés

8.2.1 — Tubercules entiérement gelés : ils sont
trés mous, 'épiderme est ridé et humide.
L’eau de constitution est libérée des cel-
lules et la coupe deviemt suintante. La
chair est souvent marbrée de taches gris-
bleuditres. De tels tubercules sont déce-
lables dans les emballages du fait de leur
humidité.

8.2.2 — Tubercules légérement gelés ; ils sont plus
mous qu’d Uordinaire et un peu flérris. La
coupe peut présenter de [égérs cernes gri-
sdtres ou des taches isolées. Ces tuber-
ciles ne sont décelables qu’aprés un cer-
tain nombre de jours et leur retriage ne
peut jamais donner une marchandise par-
Jaite. Aprés guelgues jours de dégel, la
partie gelée peut étre complétement liqué-
Jiée et le reste du tubercule pourri.

Exempts de coloration verte — Le verdissement est un
défaur grave provoqué par la lumiére et nocif en excés
pour Ialimentation humaine. Il est notamment provogqué
par la solanine.

La coloration vert intense ou vert foncé provient d’une
exposition a la lumiére naturelle pendant la phase de
végération, c’est souvent une partie du tubercule gui n'’a

pas été recouverte par la terre de la butte (photo 11).
En revanche, la coloration vert clair provient d’une. pro-
tection insuffisante lors de la mise en vente, en particu-
lier pour les pommes de terre de primeur et les variétés a
peau fine. Dans le cas présent, il faur entendre une sur-
face dépassant le 1/8 du tubercule qui persiste aprés un
épluchage au couteau économe.

Par contre, la coloration vert clair plus limitée en surfa-
ce sera évoguée dans les défauts admis (cf. annexes I et
).

10. Exempts de défauis internes graves

Il s’agit de défauts qui persistent aprés deux épluchages au
coutean écaonome Sur une surface fotale (c’est-g-dire addition
des différentes taches sur le mbercule) dépassant 2 cm?
(photo 12). '

10.1 — Le noircissement interne

Le noircissement interne constitue le défaut inter-
ne le plus souvent rencontré et le plus difficile-
ment décelable, avec différents stades de dépré-
clation.

Le noircissement est la conséguence de lésions
cellulaires dues & des chocs ou endommagements.
En pratique, le noircissement interme se présente
sous forme de taches circulgires de couleur gris-
bleuté & noir (taches cendrées ou taches plom-
bées} qui apparaissent généralement un & trois
Jours aprés que se soit produite une lésion.

Dans la plupart des cas, ce défaut évoluiif se
détecte difficilement par un simple examen exter-
ne de la pomme de terre et il est nécessaire
d’éplucher ou de couper longitudinalement un
nombre suffisant de tubercules pour le constater ¢
sa juste valeur {au moins 10 tubercules pour les
Jilets de 5 kg). Les extrémités du tubercule sont
souvent plus touchées que les parois et les gros
tubercules plus que les petits (photo 13).

Si le facteur variétal est i prendre en compte sur
la sensibilité au noircissement interne, la teneur
en matiére séche des tubercules et surtout leur
manipulation & basse température constituent les
deux éléments aggravants : il affecte moins les
tubercules a teneur en matiére séche modérée et
réchauffés a 12-15°C avant manipulation.

Un lot fortement atteint de noircissement interne
ne peut étre trié comvenablement. Il convient de le
diriger vers une destination autre gue la consom-
mation en frais (destination industrielle oun ali-
mentation du bétail).

10.2 — Les autres défauts internes

I existe d’autres défauts internes qui ne peuvent

étre admis :

— les taches de rouille (photo 14) d’une superficie
supérieure & 2 mm? : maladie physiologique qui
se présente sous forme de zones brun-rouille
dans la chair du tubercule, conséquence notam-
ment d’une culture en terrain sec ou de viroses
transmises par les pucerons ;




— les coenrs creux (photo 15) : gffection physiolo- En ce qui concerne les lots lavés, ils doivent étre suffi-

gigue lide aux a-coups de végétation. Elle se samment ressuyés.
i traduit d’abord par 'apparition d’une cavité
interne qui devient brun-clair, puis peut pourrir.
13. Exempts d’odeur et/ou de saveur étrangéres (

Pour apprécier ces deux défauts, il convient de
couper le tubercule longitudinalement. Il s’agit d’odeur et de goilt provoqués par un agent exté-
rieur durant les différentes phases de production et de
commercialisation : végétation, stockage, conditionne-
ment, transport.

A noter que le rosissement de chair, notamment de
la variété Roseval, n'est pas & considérer comme
wr défaut @ il s’agit de pigmenis non toxigues,
1 apparentés aux anthocyanes, que I’on trouve dans Les odeurs nauséabondes provoguées initialement par de
le vin et les choux rouges (photo 16). la pourriture peuvent rendre impossible la commerciali-
sation d'un lot.

11. Non germés -
Les tubercules doivent étre en repos végétatif durant lewr | 14. Soigneusement récoltés, bon état de développenent

conservaron, R ; .
‘ Cest a la récolte que la pomme de terre subit les pre-
! Néanmoins, il ne sera pas tenu compte des « yeux » en miers chocs qui auront des conségquences sur sa gualité
| début d’évolution, d condition que les germes ne dépas- [finale, du fait de I’évolution du produit.

sent pas 3 mm de longueur (photo 17). . ) .
Aussi, il est impératif de prendre toutes les précautions

Les manipulations et la mise en rayon dans les magasins lors de l'arrachage jusqu’au stockage : hauteurs de
i ont tendance d accélérer le phénoméne de germination chute, tapis de protection, réglage des machines. (
| ; (arrét de dormance, températures élevées). Petits embal- _
fl P lages et Totations courtes devraient permettre d’éviter ce Les mémes recommandations s’ imposent aux stades suc-
| probléme. cessifs de la commercialisation, conditionnement — trans-

port — détention — mise en vente, afin que le consomma-
!' teur prenne possession d’un produil attrayant.
12. Exempis d’humidité extérieure anormale

Cette disposition exclut les tubercules fortement
mouillés. Par contre, n’est pas considérée comme anor-

La pomme de terre doit étre manipulée avec autant de
précautions qu’un fruit.

male Uhumidité due o la sudation naturelle ou a la L’ensemble des caractéristiques minimales de gualité est
condensation provoguée par des différences de tempéra- applicable aux pomines de terre cédées aux consomma-
| ture. teurs sur le lieu de I’exploitation (cf. article 4).




B. — Classification

Aprés arrachage, tout lot de pommes de terre renferme une partie plus ou moins importante de tubercules présentant des
défauts qui, pour certains d’entre eux, évoluent en cours de conservation.

C’est & partir de Uexamen initial du lot « brut de culture » que le conditionneur doit se déterminer sur la qualité finale. Pour
une évaluation juste et incontestable, Pacheteur a recours & un échantillonnage représentatif selon une méthode clairement

définie au préalable.

Ce stade revét une importance primordiale puisqu’il permet de se déterminer sur ovientation Juture : catégorie I ou caté-
gorie I, comme le prévoit le texte. L’aspect général d’une part, la distinction entre les défauts graves et les défauts légers
d’autre part, sont & prendre en considération pour la suite : un lot @ pourcentage élevé de tubercules non conformes ou
atieints de défauts graves en forte proportion ne pourra jamais répondre aux critéres définis pour la catégorie I.

Art. 7 — Les pommes de terre font I'objet
d’'une classification en deux catégories
définies ci-aprés :

1° Catégorie |

Les pommes de terre classées dans cette
catégorie doivent étre de bonne qualité.

Elles doivent étre de forme régulidre et
d’aspect convenable.

Elles peuvent comporter les légers défauts
suivants, & condition que ceux-ci ne portent
pas atteinte a I'aspect général du produit, &
sa qualité, & sa conservation ou a sa pré-
sentation dans I'emballage :

— un léger défaut de forme ;

- de légers défauts d’aspect ;

~ de légers défauts superficiels ;
— un léger défaut de coloration ;

— de irés légers défauts internes.

Ces légers défauts sont définis en annexe |
pour les pommes de terre de conservation
et en annexe [i pour les pommes de terre de
primeur. _ :

L’arrété définit deux catégories de classement : une catégo-
rie I et une catégorie I,

Catégorie I

C’est la carégorie supérieure prévue par le texte qui oblige &

un produit de bonne qualité, de forme réguliére et d’aspect
convenable.

Elle admet de légers défauts de forme, d’aspect, superficiels
et de coloration, ainsi que de trés légers défauts internes (cf
annexes I et II).

2° Catégorie Il

Cette catégorie comprend les pommes de
terre qui ne peuvent étre classées dans la
catégorie | mais correspondent aux carac-
téristigues minimales ci-dessus définies.

Elles peuvent comporter les défauts sui-
vanis & condition de garder leurs caracté-
ristiques essentielles de qualité, de conser-
vation et de présentation :

— des défauis de forme ;

— des défauts d’aspect ;

- des défauts superficiels ;

— un défaut de coloration ;

— de [égers défauts internes.

Ces défauts sont définis en annexe | pour
les pommes de terre de conservation et en
annexe It pour les pommes de terre de pri-
meur. ‘

Cutégorie IT

Elle correspond aux caractéristiques minimales définies pré-
cédemment.

Elle admet des défauts plus prononcés de forme, d’aspect,
superficiels et de coloration, ainsi que de légers défauts
internes (¢f. annexes I et IT).




ANNEXE |

Défauts admis pour les pommes de terre de conservation

Le tableau présenté page 24 fixe les limites admises d’un cer-
fain nombre de défauts qui ne nécessitent pas forcément une
élimination totale, leur stade de gravité n’anteignant pas les
seuils repris dans les caractéristiques minimales de qualité.

Il s’agit en I'occurrence des défauts :
— de forme,

— d’aspect,

— superficiels,

—de coloration,

— internes.

Les défauts admis ne déprécient pas le lot commercialisé et
n’entrainent pas de déchets importants lors de I'épluchage.

Cependant, leur présence sur la totalité ou la majorité des
tubercules porterait préjudice a la présemration et & la valeur
commerciale : ¢’estpourguot il yalieu de les limiter en sur-
Jace et en poids, suivant la catégorie annoncée.

1. Défauts de forme

Ces anomalies physiologiques proviennent d'd-coups de
végétation liés 4 des conditions climatiques contrastées,
telles qu’une période de grandes chaleurs suivie de fortes
pluies. Une telle situation aux champs entraine une modi-
Sieation de la croissance dont les altérations les plus cou-
rantes sont les crevasses et les déformations.

1.1 — Crevasses de croissance cicatrisées

Il s’agit d'une seule crevasse, entiérement cicatri-
sée et iegultere d’une profondeur inférieure a
5 mm.

L'intérieur du tubercule a une croissance plus
rapide que [’extérieur, faisant « éclater » ce der-
nier.

La longueur maximale admise se définit par rap-
port a la longueur du plus grand axe du tubercu-
le. Cette longueur ne peut étre supérieure :

— au quart de la plus grande longueur en caté-
gorie I,

— & la moitié de la plus grande longueur en caté-
gorie II.

1.2 —  Déformations

Elles sont dues le plus souvent & une croissance
du tubercule en plusieurs phases séparées par des
arréts de végétation liés & des conditions clima-
tigues défavorables.

Les déformations admises se congoivent suivant
la catégorie de classement annoncée.

En catégorie 1, ces déformations doivent étre peu
prononcées, de maniére & éviter une perte 4
Iépluchage :
présentatior

¢’est une pomme de terre de belle
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2.

En catégorie I, il est admis des déformations
légérement prononcées pour éviter trop de
déchets a I'épluchage :

* le tubercule en forme de diabolo
C’est un tubercule avec un réirécissement cen-
tral sur Ia longueur (photo 18),
La partie rétrécie doit étre d’une dimension
supérieure au calibre minimal fixé.

* le fubercule avec un surgeon
C’est un tubercule présentant un renflement ou
« surgeon » au niveau d'un veil (photo 19).
Pour étre admis, le surgeon doit étre d’un dia-
métre supériedr au calibre minimal autorisé.

* le tubercule bosselé
C’est un tubercule de forme irréguliére présen-
tani une bosse peu prononcée.

* le tubercule piriforme
C’est un tubercule en forme de poire, qui n’en-
gendre aucune perte a I’épluchage (photo 20).

* le tubercule double-accolé
Ce sont deux tubercules jumelés, admis & condi-
tion qu’au niveau de la zone concave il n’y ait
pas de perte a I"épluchage (photo 21).

* le tubercule double allongé
Ce sont deux tubercules accolés sur la longueur
dont I'épluchage ne provoque pas de difficultés
particuliéres.

Défauts d’aspect

Sont notamment pris en compte dans ces défauts les gales
qui affectent la qualité de présentation de la pomme de
terre, en particulier sur le marché du frais.

D’autres affections, tels le rhizoctone (photo 22) et les
lenticelles marguées (photo 23), peuvenr aussi altérer la
qualité de présentation : elles doivent étre considérées
avec la méme interprétation que la gale commune super-
ficielle.

2.1 - La gale commune

C’est une des principales maladies de la pomme
de terre qui a des conséquences économiques par
sa fréquence.

Elle est provoquée par des bactéries du genre
Streptomyces, dont I'action sur le rendement et |a
conservation semble limitée. Elle se caractérise
par des taches liégeuses ou pustules i la surface
de la peau.

Actuellement, aucune méthode de lutte chimique
ne permet d'intervenir efficacement contre la gale -
commune. Par contre, différentes mesures preven-
tives peuvent étre préconisées :

—le choix de la variété ;

— une rotation supérieure a 4 ans ;




— la nature et le travail du sol : les sols sableux,
légers, aérés, un pH alcalin favorisent Uappari-
tion de symptémes ;

— une bonne humidité du sol durant ln période de
mbérisation et de grossissement des tubercules
limite le développement d’un certain type de gale.

Les symptémes de gale commune peuvenr Gtre
regroupés en dewx types principaux repris dans
Uannexe I

2.1.1 - La gale commune superficielle (photo 24)

L’épiderme est recouvert d’un simple épais-
sissement liégeux en forme de mosaigue.
C’est le symptome le plus fréquent et le
noins grave, qui ne porte pas préjudice ¢ la
comestibilité et disparait & I'épluchage.

En pratique, la gale commune superficiel-
le recouvre, soit une faible partie de la sur-
Jace, soit s’étend de maniére plus diffuse et
parfois atteint la totalité du tubercule.

Dans Uinterprétarion, i convient de
prendre en compte la présentation du lot,
- suivant gu’il est lavé ou non lavé.

La régle a appliquer est donc la suivante :
*catégorie I au maximum 15 % de lg
surface par rapport & la sur-

Jace totale du tubercule ;
* catégorie Il : au maximum 25 % de la
surface par rapport 4 la
surface totale du mubercule,

Néanmoins, n’affectant que la qualité de
présentation mais non pas la qualité
intrinséque du produit, il peut étre admis
gue les pommes de terre recouvertes de
gale commune superficielle sur une surfa-
ce supérieure & 25 % de la surface totale
du tubercule soient obligatoirement pré-
sentées non lavées en catégorie II.

St on se réfere a I'échelle d’évaluation glo-

bale de la qualité de présentation réalisée

par UITPTITCF et le CNIPT utilisée par
de nombreux opérateurs (page de couvertu-
re), cetle interprétation se traduirait par :

* ne peuvenl étre vendues en catégorie I
lavées ou non lavées que des pommes de
terre de classe supérieure 3 4 ;

* ne pewvent éire vendues en catégorie IJ
lavées que des pommes de terre de clas-
se égale ou supérieure & 3 ;

* les pommes de terre classées dans les
classes 1 et 2 ne peuvent étre vendues
qu’en catégorie I, non lavées.

212- La gale commune profonde (en creux ef en
bosse) appelée aussi gale en pustules (photo 23)

Cette maladie est considérée comme un
défaut grave lorsqu’elle atteint le tuber-
cule en profondenr.

Pour cette raison, elle est admise sur une
profondeur inférienre 4 2 mm dans les
conditions suivantes :
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* catégorie I : au maximum 5 % de la sur-
Jface par rapport & la surfa-
ce totale du tubercule ;

* catégorie I : au maximum 10 % de la
surface par rapport a la
surface totale du tubercule ;

que les pommes de terre soient lavées ou
non lavées.

2.2 - La gale poudreuse

Elle est trés rave en France.

Cette maladie est aussi considérée comme un
défaut grave lorsqu’elle atteint le tubercule en
profondeur. Elle est provoquée par un champi-
gnon, Spongospora subterranea, principalement
dans les régions humides et froides.

Elle présente des pustules qui éclatent & maturité
en libérant une poudre brune.

Comme la précédente, elle est admise sur une
profondeur inférieure & 2 imm dans les mémes
conditions ;

* catégorie I : au maximum 5 % de la surface par
rapport @ la surface totale du
tubercule ;

* catégorie Il : au maximum 10 % de la surface
par rapport d la surface totale du
tubercule ;

gue les pommes de terre soient lavées ou non
lavées,

2.3~ La gale argentée

Il s’agit la d’une maladie provoquée par un
champignon, Helminthosporium solani, & carac-
tere évolutif (photo 26).

Elle se caractérise par des taches superficielles d
contours irréguliers, d’aspect argenté, présentant
parfois de minuscules ponctuations noires.

Son développement peut étre extrémement rapide
dans des conditions de milieu favorables : tempé-
rature et humidité élevées. Des rotations courtes
en magasing sont impératives pour limiter son
développement.

Er cas de forte attaque, le tubercule se déshydra-
te et ses facultés germinatives sont amoindries.

Elle peur étre confondue avec la dartrose
(photo 27), maladie qui doit étre considérée avec
la méme interprération.

On peut admettre que seule la surface atteinte en

profondeur (supérieure & un épluchage au cou-

teau économe) est d prendre en considération,

Soit :

* catégorie I : au maximum 5 % de la surface par
rapport a la surface totale du
tubercule ;

* catégorie I : au maximum 10 % de la surface
par rapport & la surface totale du
tubercule.




Il s’agit 1& de gale argentée qui a évolué dans le
temps. Avani ce stade, les taches superficiclles
sont d'une coloration claive et peuvent se
confondre avec l'apparence de la peau, sans
aucune perte & U'épluchage. Il convient dans ce
cas d’admettre ce défaut d’aspect qui ne présente
aucune atteinte en profondeur et n’évoluera
qu’en conditions préjudiciables a la qualité du
produit en général (détention en magasin trop
longue, mauvaises conditions de vente).

L'ensemble de ces défauts d’aspect concernant
les gales est cumulatif et ne peut en aucun cas
dépasser la limite maximale de :

* 15 9% de la surface en catégorie I
* 25 % de la surface en catégorie 1L

Pour les attagues de gale :

— supérieures aux limites fixées en surface et en
profondeur,

. — autres que celles ci-dessus énumérées (gale ver-
rugueuse, gale réticulaire),

il faut se reporter aux tolérances prévues & l'ar-

ticle 9 —patir A, '

Défauis superficiels

Ils sont ja conséquence d’endommagements mécanigques
et résultent, soii d'une collision avec des corps étrangers,
soit d'une chute au cours des différentes manipulations,
de la récolte au conditionnement.

Ils peuvent aussi étre provoqués par des ravageurs en
phase de végétation.

L’ensemble de ces défauts superficiels est évalué en fone-
tion de la profondeur, suivant la catégorie de classement
annoncée !

— profondeur maximale de 2 mm en catégorie I (soit un
épluchage au couteau économe), -

- profendeur maximale de 3,5 mm en catégorie II (soit
deux épluchages au couleau économe).

3.1 — Les fissures

Elles font partie des endommagements de type
fracture (photo 28).

De telles blessures sont souvent des portes d’en~
trée pour des micro-organismes comine certains
champignons (Phoma, Fusarium) et bactéries
{ Erwinia).

La sensibilité des tubercules aux endommage-
ments dépend principalement de la variété.
D’autres facteurs interviennent ensuite, comme
une maturité insuffisante ou de mauvaises condi-
tions d'arrachage et de manutention,

3.2 —  Les coypures, MOTSUIES et MEUTIIIsSHres

Elles résultent d’endommagements dus & des fric-
tions qui entrainent la disparition partielle de la
peau avec formation liégeuse.

Elles constituent aussi des risques de contaming-
tion, avec une sensibilité liée a la variété.
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3.3 — Les pigiires

Elles sont provogquées par une espéce de coléo-
pieres, les taupins, dont les larves altuguent les
tbercules.

Ces larves percent des galeries plus ou moins
profondes de 2 & 4 mm. de diamétre.

Le cycle biologique des taupins est long, puisqu’il
s’effectue en 5 ans, les jeunes adultes hivernant
dans le sol et sortant au printemps.

La culture de pommes de terre est déconseillée
aprés retournement d’une prairie puisque les cul-
tures fourragéres favorisent le développement des
faupins.

Les limaces et d’autres larves de coléoptéres
(hannetons) ou de papillons (teignes, noctuelles)
peuvent aussi provogquer des altérations superfi-
cielles, voire, dans certains cas, des galeries plus
profondes (photo 29),

Défauts de coloration

Il 5'agir & d’une coloration vert clair couvrant au maxi-
muin 1/8¢ de la surface du tubercule, powvant étre élimi-
née par un pelage normal (un épluchage au coutean éco-
nome).

Pour ce défaut admis, il est toléré :
— qu maximum 3 % en poids en catégorie 1,
— au maximum 10 % en poids en catégorie IL

Une bonne protection de la lumiére, des emballages
opaques et une rotation courie évitent le risque de ver-
dissement. -

Défauts internes

Sont & prendre en considération les taches sous-épider-
miques d’une profondeur inférieure & 5 mm ou d’une sur-
face inférieure & 2 cm? aprés un pelage normal.

]

De tels défauts admis se situent i la périphérie du tuber-
cule et disparaissent a I'épluchage. Ils représentent :

o au maximum 10 % en poids en catégorie I,
*» gu maximum 20 % en poids en catégorie 1L

En tout étar de cause, le total des défauts admis pour les
pommes de terre de conservation (annexe 1) ne se calcu-
le pas par accumulation.

C'est ainsi que les défauts :
= de forme,

= d’aspect,

« superficiels,

s de coloration,

s internes

ne peuvent représenter pour chugue colis ou chaque lot
plus de -

* 10 % en poids en catégorie I,
* 20 % en poids en catégorie IL.

FaN



Le tableau présenté page 25 fixe les limites admises d’un cer-
tain nombre de défauts qui ne nécessitent pas forcément une
élimination totale, leur stade de gravité n’atteignant pas les
seuils repris dans les caractéristiques minimales de qualité.

1l 5’agit en I'occurrence des défauts :
— de forme,

— d’aspect,

- superficiels,

—de coloration.

Les défauts admis ne déprécient pas le lot commercialisé et
n'entrainent pas de déchets importants lors de I'épluchage.

Cependant, leur présence sur la totalité ou la majorité des

tubercules porterait préjudice & la présentation et & la valeur

commerciale : c’est pourguoi il y a lieu de les Hmiter en sur-
- Jace et en poids, suivant-la-catégorie annoncée.

1. Défaurs de forme

Ces anomalies physiologiques proviennent d’é-coups de
végétation liés & des conditions climatiques contrastées,
telles qu’une période de grandes chaleurs suivie de fortes
pluies. Une telle situation aux champs entraine une modi-
fication de la croissance dont les aliérations les plus cou-
rantes sont les crevasses et les déformations.

1.1~ Crevasses de croissance cicatrisées

1l s’agit d’une seule crevasse, entiérement cicatrisée
et régulitre, d’une profondeur inférieure & 3,5 mm.

L'intérieur du tubercule a une croissance plus
rapide que I'extérieur, faisant « éclater » ce der-
nier.

La longueur maximale admise se définit par rap-

port & la longueur du plus grand axe du tmbercu-

le. Cette longueur ne peut étre supérieure :

— au quart de la plus grande longueur en catégo-
rie 1,

—a la moitié de la plus grande longueur en
catégorie IT,

1.2 —  Déformations

Elles sont dues le plus souvent & une croissance
du tubercule en plusieurs phases séparées par des
arréis de végétation liés ¢ des conditions clima-
tigues défavorables.

Les déformations admises se congoivent suivant
la catégorie de classement annoncée.

En catégorie I, ces déformations doivent étre peu pro-
. nencées, de maniére & éviter une perte a1 “épluchage :
} c’est une pomme de terre de belle présentation.

En catégorie II, il est admis des déformations
légérement prononcées pour éviter trop de
déchets & U'épluchage :

13

2.

ANNEXE I

Défauts admis pour les pommes de terre de primeur

* le tubercule en forme de diabolo
Clest un tubercule avec un rétrécissement cen-
tral sur la longueur.
La partie rétrécie doit étre d’une dimension
supérieure au calibre minimal fixé.

* le tubercule avec un surgeon
C’est un tubercule présentant un renflement ou
« surgeon » au niveau d’un oeil.
Pour étre admis, le surgeon doit émve d'un dia-
métre supérieur au calibre minimal autorisé.

* le tubercule bosselé
Cest un tubercule de forme irréguliére présen-
tant une bosse peu prononcée.

* le tubercule piriforme
C’est un tubercule en forme de poire, qui n’en-
gendre aucune perte d I’épluchage.

* le tubercule double-accolé
Ce sont deux tubercules jumelés, admis & condi-
tion qu’au niveau de la zone concave il n’y ait
pas de perte & I'épluchage.

* le tubercule double allongé
Ce sont deux tubercules accolés sur la longueur
dont I'épluchage ne provogue pas de difficultés
particuliéres. .

Défauts d’aspect

Seule est prise en compte dans les défauts d’aspect la gale
comimune superficielle, qui affecte la qualité de présentation
de la pomme de terre, mais n’offe pas un caractére évolufif.

L’épiderme est recouvert d’un simple épaississement lié-
geux en forme de mosaique. C'est le symptéme le plus
Jréquent et le moins grave, qui ne porte pas préjudice @
la comestibilité et disparair & I'épluchage.

En pratique, la gale commune superficielle recouvre, soit
une faible partie de la surface, soit s'étend de maniére
plus diffuse et parfois atteint la totalité du tubercule.

D’autres affections, tels le rhizoctone et les lenticelles
marquées, peuvent aussi altérer la qualité de présenta-
tion : elles doivent &tre considérées avec la méme inter-
prétation gue la gale commune superficielle.

Dans Uinterprétation, il convient de prendre en compte la
présentation du lot, suivant qu’il est lavé ou non lavé.

La régle a appliquer est donc la suivante :
* carégorie I : au maximum 15 % de la surface par rap-
port & la surface totale du tubercule ;
* catégorie Il : au maximum 25 % de la surface par rap-
port & la surface totale du tubercule.

Néanmoins, n’affectant que la qualité de présentation
mais non pas la qualité intrinséque du produit, il peut
étre admis que les pommes de terre recouvertes de gale
commune superficielle sur une surface supérieure i
25 % de la surface totale du tubercule soient obligatoi-
rement présentées non lavées en catégorie II.

I -



3.

Défauts superficiels

s sont la conséguence d’endommagements mécaniques
et résultent, soit d’une collision avec des corps étrangers,
soit d'une chute au cours des différentes manipulations,
de la récolte au conditionnerment.

His peuvent aussi étre provoqués par des ravageurs en
phase de végétation.

L’ensemble de ces défauts superficiels est évalué en fone-

tion de la profondeur; suivant la catégorie de classement

annoncée : ,

« profondenr maximale de 2 mm en catégorie I (soit un
épluchage au couteau économe),

*» profondeur maximale de 3,5 mm en catégorie IT (soit
deux épluchages au couteau économe).

3.1 — Les fissures
Elles font partie des endommagements de type
fracture.
De telles blessures sont souvent des portes d’en-
trée pour des micro-organismes.
La sensibilité-des tubercules aux endommagements
dépend principalement de la variété. D’autres fac-

teurs interviennent ensuite, comme de mauvaises
conditions d’arrachage et de manutention.

3.2 — Les coupures, morsures et meurtrissures

Elles résultent d’endommagements dus a des fric-
tions qui entrainent la disparition partielle de la
peau avec formation liégeuse.

Elles constituent aussi des risques de contamina-
tion, avec une sensibilité liée & la variété.

3.3~ Les pigiires

Elles sont provoguées par une espéce de coléo-
pteres, les taupins, dont les larves attaquent les
tubercules.

Ces larves percent des galeries plus ou moins
profondes de 2 & 4 mm de diametre.

Le cycle biologique des taupins est long, puisqu’il
s'effectue en 5 ans, les jeunes adultes hivernant
dans le sol et sortant au printemps.

La culture de pommes de terre est déconseillée
aprés retowrnement d’une prairie puisque les cul-
ures fourragéres fovorisent le développement des
raupins.

Les limaces et d’autres larves de coléoptéres
{hannetons) ou de papillons (teignes, noctuelles)
peuvent aussi provoquer des altérations superfi-
cielles, voire, dans certains cas, des galeries plus
profondes.

Défauts de coloration

Il s’agit la d’une coloration vert clair couvrant au maxi-
mum 1/8¢ de la surface du tubercule, powvant étre élimi-
née par un pelage normal (un épluchage au couteau éco-
nome).

Pour ce défaut admis, il est toléré :
* au maximum 5 % en poids én catégorie I,
* au. maximum 10 % en poids en catégorie I1.

Une bonne protection de la lumiére, des emballages

opagues et une rotation courte évitent le risque de ver-

dissement.

Fdeck

En tout érat de cause, le total des défauts admis pour les
pommes de terre de primeur (annexe I1) ne se calcule pas
par accunulation.

C’est ainsi gue les défauts :
¢ de forme,

* d’aspect,

* superficiels,

* de coloration

ne peuvent représenter pour chaque colis ou chaque lot

plus de :
» 10 % en poids en catégorie I,
* 20 % en poids en catégorie 1.




Art. 8 - Le calibre est déterminé & la maille
- carrée (photo 30).

1° Calibre minimal

Le calibre minimal est fixé 4 35 mm, a I'ex-
clusion des pommes de terre de consom-
mation a chair ferme.

Les pommes de terre de conservation d’un

calibre minimal de 28 mm peuvent &tre

commercialisées exclusivement sous la

dénomination « grenaille 4 éplucher » et a

seule destination :

— des entreprises se chargeant de I'éplucha-
'ge avant {a vente aux consommateurs ;

— des collectivités et des restaurants.

' ] ....27 Homogénéité

Pour les emballages de 5 kg ou moins,
I'écart maximum entre le tubercule le plus
petit et le tubercule le plus gros est fixé a
30 mm.

3° Répartition des calibres

Les colis et les lots de pommes de terre
dont le nombre de tubercules au kilogram-
me est supérieur a celui fixé dans le tableau
suivant doivent comporter I'indication des
calibres minimal et maximal.

Cette disposition ne s’applique pas aux
pommes de terre de consommation i chair

ferme.
(9 CALIBRE NOMBRE MAXIMUM
' de tubercules au kilogramme
35 mm et plus. . .. 14
40 mm et plus. . .. 12
45 mm et plus ... 10
50 mm et plus. . . . R

Les pommes de terre font I'objet d’un calibrage & la maille
carrée. En pratique, il s’agir d'une grille constituée de tiges
rigides qui se croisent perpendiculairement pour former une
multitude de carrés d’égales dimensions.

Pour la vérification du calibre, les tubercules doivent étre
présentés dans le sens longitudinal, sans pression, aussi bien
suivant la médiane gue la diagonale de la maille carrée.

1. Pommes de terre de conservation

1.1 — Calibre minimal

. - Le calibre minimal est fixé & 35 mm pour les
pommes de terre dites de conservation, ¢’est-a-

_
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Il. - DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE

A. - Pommes de terre de conservation

dire commercialisées dés le 1°" aoilit de chaque
année. Cela signifie que les tubercules ne doivent
pas passer au travers d'une maille carrée ayant
35 mm de coté.

Far contre, il n’est pas retenu de calibre minimal
pour les variétés de consommation & chair ferme,
pour lesquelles le calibrage est quelquefois réali-
sé en grammes (ex ; 30-120 g).

En dehors de ce texte, il peut y avoir une discipli-
ne interprofessionnelle fixant des régles de cali-
brage plus restrictives que la réglementation
pénale (cf. annexe V), prises par accords inter-
professionnels étendus par les Pouvoirs Publics.

S’agissant des pommes de terre de conservation
de calibre 28/35 mm, il n’est possible de les com-

mercialiser que sous la dénomination « grenaille

& éplucher », seulement o destination des entre-
prises se chargeant de I’épluchage avant la vente
aux consommateurs, ou des collectivités et res-
taurants, sous réserve bien sir d’étiquetage adé-
quat et de présentation immédiate de justificatifs
(cf article 11 - A 4% et D).

Ainsi, la vente aux consommateurs de pommes de
terre en 'état d’un calibre inférieur & 35 mm n’est
autorisée que pour les variétés & chair ferme.

Homogénéité

Afin de rendre plus homogéne le contenu des
emballages de 5 kg et au-dessous, I'écart maxi-
mum entre le plus petit et le plus gros tubercule
estde 30 mm {ex : de 35 4 65 mum, de 40 & 70 mm),
afin d’éviter de trop grandes variations dans les
préparations culinaires ou les temps de cuisson.

Reépartition des calibres

Pour éviter que la mention « et + » recouvre des
lots de nature trés différente en calibrage, il est
Jixé, pour les pommes de terre de consommation
cominercialisées dés le ler aofiz, un nombre maxi-
mum de tubercules au kg :

* 35 mm et plus = 14 tubercules/kg maximum,
* 40 mm et plus = 12 tubercules/kg maximum,
* 45 mm et plus = 10 tubercules/ky maximum,
* 50 mm et plus = 8 tubercules/kg maximum.

Si les emballages contiennent un nombre de
tubercules supérieur & ceux fixés ci-dessus, les
calibres extrémes doivent étre obligatoirement
indigués (ex : 40/45 mm).

Ceite disposition sur la répartifion des calibres ne
s’appligue pas aux pommes de terre de consom-
mation a chair ferme.




B. — Pommes de terre de primeur

1° Calibre minimal

Le calibre minimal est fixé & 28 mm.
Toutefois, les tubercules d’un calibre com-
pris entre 17 mm et 28 mm peuvent étre
commercialisés sous la dénomination «
grenaille »,

2° Homogénéité
Pour les emballages de 5 kg ou moins,
I’écart maximum entre le tubercule le plus

petit et le tubercule le plus gros est fixé a 30
mm.

1. Pomines de terre de primeur ou nouvelles

2.1-

Calibre minimal

Le calibre minimal est fixé a 28 mm pour les
pommes-de-lerre-de primeur {ou nouvelles), ¢’est-
a-dire pour celles de la nouvelle récolte commer-
cialisées du 1" janvier au 31 juillet de chague
année. Ces tubercules ne doivent donc pas passer
au travers d’une maille carrée de 28 mm de cdté.

2.2-

Le calibre 17/28 nun peut étre commercialisé sous

la dénomination « grenaille » et pour toutes les
destinations, marché du frais compris.

~

Les variétés a chair ferme vendues avant le
19" qoiit ne sont pas soumises au respect du
calibre minimal de 28 mm.

En dehors de ce texte, il peut y avoir une discipli-
ne interprofessionnelle fixant des régles de cali-
brage plus restrictives que la réglementation
pénale (cf. annexe V), prises par accords inter-
professionnels étendus par les Powvoirs Publics.

Homogénéité

Afin de rendre plus homogéne le contenu des
emballages de 5 kg et moins, I'écart maximum
entre le plus petit et le plus gros tubercule est de
30 mm.

L’ensemble des dispositions concernant le cali-
brage est applicable pour les pommes de terre
cédées au consommateur sur le lieu de I’ exploita-
tion (article 4).
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lll. — DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES

Art. 9 — Des tolérances de qualiié, de
calibre et d’autres variétés sont admises
dans chaque colis, ou chaque lot dans le
cas de présentation en vrac, pour les pro-
duits non conformes aux exigences de la
catégorie indiquée.

Le triage d’un lot de pommes de terre demande une grande
attention. Pourtant, quelle que soit la vigilance lors de cette

opération, une certaine quantité de tubercules non conformes

aux régles définies par le rexte subsistera inévitablement,

Pour cette raison, des tolérances maximales ont é1é fixées pour
les marchandises présentées en colis ou en vrac, ceci en

matiére :
* de qualité,

* de calibre,

e d’autres variétés.

A. — Tolérances de qualité

1° Catégorie |

Respectivement, 6 % et 4 % en poids de
pommes de terre de conservation ou de
pommes de terre de primeur non
conformes aux caractéristiques de la caté-
gorie mais conformes-acelles de la catégo-
rie Il ou exceptionnellement admises dans
les tolérances de cette catégorie.

Teutefois, dans la limite de cette tolérance
globale, il est admis au maximum ;

1 % en poids de tubercules atteints de
pourriture humide ou séche ;

2 % en poids de tubercules verdis.

En outre, pour les pommes de terre non
lavées, il est admis 2 % en poids de
déchets, c’est-a-dire de terre adhérente
(limitée & 1 %) ou non adhérente, de germes
non adhérents et de corps étrangers.

2° Catégorie I

Respectivement, 8 % et 6 % en poids de
pommes de terre de conservation ou de
pommes de terre de primeur ne correspon-
dant pas aux caractéristiques de la catégo-
rie ni aux caractéristiques minimales, &
Iexclusion des produits atteints d’altéra-
tions les rendant impropres & la consom-
mation.

Cette tolérance globale est poriée a 10 %
pour les pommes de terre cédées directe-
ment par le producteur au consommateur
pour ses hesoins personnels, tel que défini
a larticle 4.

Toutefois, dans la limite de cette tolérance
globale, il est admis au maximum :

1 % en poids de tubercules atteints de
pourriture humide ou séche ;

2 % en poids de tubercules verdis.

En outre, pour les pommes de terre non
lavées, il est admis 2 % en poids de
décheis, c’est-a-dire de terre adhérente

. (limitée & 1 %) ou non adhérente, de germes
non adhérents et de corps étrangers.
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Tolérances de qualité

Comme il a é1¢ écrit précédemment, la qualité d’un lot de
pommes de terre s’apprécie en premier lieu & la récolte
et ensuite au fur et & mesure de I'évolution du stockage.

Lorsque le lot a été trié, il convient d’évaluer sa présen-
tation selon une méthode d’échantillonnage définie
(cf- Guide d’évaluation de la qualité du CNIPT). Cet exa-
men revét un caractére primordial, puisqu’il permet de
déterminer lu classification de la marchandise : carégo-
rie I ou catégorie I1.

Si certains défauts doivent provoguer, quelle gue soit leur
importance, I'élimination des tubercules qui en sont
atteints (cf. art. 6 — caractéristiques minimales de quali-
té), d’qutres en revanche sont appréciés selon leur gravi-
té (cf. annexes [ et II).

En pratique, le jugement qualitarif d’un lot de pommes de
terre ne peut se concevoir gu’aprés respect de la procé-
dure suivante :

» un sondage réalisé en fonction de Uimportance du lot ;
= une vision d’ensemble des colis prélevés ;

= un examen approfondi du contenu de chaque colis pré-
levé, tenant compte de la catégorie de classement
annoncée ;

* une distinction entre les défauts graves et les défauts
légers ;

= un pourcentage de tubercules non conformes réperto-
riés par anomalies trouvées ; '

= une décision finale prise en fonction des folérances
admises.

En définitive, Iappréciation qualitative d’un lot se fait de

la maniére suivante :

e les défauts graves repris dans les caractéristiques mini-
males de qualité ;

o les défauts légers admis dans des limites définies par
catégorie de classement ;
U’ensemble pouvant figurer sous forme de tablequ
{(cf. annexes III et IV).

Dans les faits, les tolérances de qualité différent selon :

* d'une part, la nature du produit : conservation ou
primeur ;

= d’autre part, la catégorie de classement : I ou II.




1.I-

Tolérances de qualité en pommes de terre de
conservation

Il s’agit la des défauts considérés comme graves,
a contrario des défauts admis (cf annexe I).

111 - Catégoriel

1l ne peut 'y avoir plus de 6 % en poids de
tubercules non conformes aux caractéris-
tigues de la catégorie I,

Ces tubercules doivent correspondre aux
caractéristiques de la catégorie II ou,
pour le moins, & celles admises dans les
tolérances de cetie catégorie I,

Dans cette tolérance globale de 6 %, en

aucun cas il ne doit y avoir plus de :

~1 % en poids de tubercules atteints de
pourriture humide ou séche comme les
maladies du genre mildiou, fusariose,
phoma ou gangréne, alternariose,
Jjambe noire, pourriture bactérienne,
etc. ;

— 2 % en polds de tubercules verdis, ¢’est-
a-dife”dé EbloFdtion vert foncé, quelle
que soit la surface, ou veri clair supé-
rieure au 1/8 de la surface ;

— 2 % en poids de déchets tels que, pour
les pommes de terre non lavées, la terre
(I %), les germes non adhérents et les
corps étrangers.

1.1.2 — Catégorie Il

Il ne peut y avoir plus de 8 % en poids de
tubercules non conformes aux caractéris-
tigues de la catégorie Il ni aux caracié-
ristiques minimales, a exclusion des
produits atteints d’altérations les rendant
impropres a la consommation par leur
~gravité.

La tolérance globale est portée & 10 % en
poids pour les pommes de terre de conser-
vation vendues directement par le produc-
teur au consommateur gui les utilise pour
ses besoins personnels (art. 4).

Comme pour la catégorie 1, dans cette

tolérance globale de 8 % il ne peut y avoir

plus de :

* | % en poids de tubercules atteints de
pourriture humide ou séche ;

* 2 % en poids de tubercules verdis ;

*2 % en poids de déchets pour les
pommes de terre non lavées dont 1 %
de terre.
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1.2 - Tolérgnces de gualité en pommes de terre
de primeur

Il 5’agit la des défauts considérés comme graves,
a contraric des défauts admis (¢f. annexe II).

1.2.1 — Catégorie I

I ne peut y avoir plus de 4 % en poids de
tubercules non conformes aux caractéris-
tiques de la catégorie I

Ces mbercules doivent correspondre aux
caractéristiques de la catégorie 1 ou,
pour le moins, & celles admises dans les
tolérances de cette catégorie II.

Dans cente tolérance globale de 4 %, en
aucun cas il ne doit y avoir plus de :

» 1 % en poids de tubercules arteints de
pourriture humide ou séche comme les
maladies du genre mildiou, alternario-
Se, pourriture bactérienne, etc ;

* 2 % en poids de tubercules verdis, ¢’ est-
d-dire de coloration vert foncé, quelle
que soit la surface, ou vert clair supé-
rieure au 1/8 de la surface ;

* 2 % en poids de déchets tels que, pour
les ponumes de terre non lavées, la terre
(1 %), les germes non adhérents et les
corps érrangers.

1.2.2 = Carégorie IT

Il ne peut y avoir plus de 6 % en poids de
tubercules non conformes aux caracté-
ristiques de la catégorie IT ni aux carac-
téristiques minimales, 4 ['exclusion des
produits atteints d’altérations les ren-
dant impropres 4 la consommation par
leur gravité.

La tolérance globale est portée & 10 %
en poids pour les pommes de terre de
primeur (ou nouvelles) vendues directe-
ment par le producteur au consomma-
teur qui les utilise pour ses besoins per-
sonnels (art. 4).

Comme pour la catégorie I, dans cette

tolérance globale de 6 % il ne peut y avoir

plus de :

= I % en poids de tubercules atteints de
pourriture humide ou séche ;

* 2 % en poids de mbercules verdis ;

«2 % en poids de déchets pour les
pommes de terre non lavées dont I % de
ferve,

e
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B. — Tolérances de calibre

Pour toutes les catégories, 3 % en poids de
pommes de terre ne répondant pas aux exi-

* gences prévues en matiére de calibrage ou
au calibre indiqué.

Cependant, pour les pommes de terre de
cchsommation autres que de consomma-
tion a chair ferme, le calibre doit &tre supé-
rieur a 28 mm pour les pommes de terre de
conservation et a 15 mm pour les pommes
de terre de primeur.

Les tolérances de calibre sont similaires en catégorie I et en
catégorie II.

11 ne faut pas plus de 3 % en poids de pomumes de terre d’un
calibre inférieur au minimum requis ou & celui mentionné sur

Uétiquetage (infériewr au calibre minimum ou supérieur au
calibre maximim,).

Bien entendy, cette tolérance de 3 % ne s’applique pas aux
pommes de terre de consommation & chair ferme puisqu’elles
n'ont pas de calibre minimal, sauf 5’il est fait mention d’un
calibre déterminé sur I'étiquetage.

En tout état de cause, si certains iubercules sont inférieurs au
calibre minimal, ils doivent étre supérieurs & 28 mm pour les
pommes de terre de conservation et & 15 mm pour les pommes
de terre de primeur.

Les tolérances de calibre s’appliquent aux pommes de terre
cédées par le producteur au consommateur pour ses besoins
personnels sur le lieu d'exploitation (art. 4).

C. — Tolérances d’autres variétés

2 % en poids de tubercules de variétés dif-
férentes de celles constituant le colis ou le
lot dans le cas de présentation en vrac.

Les tolérances d’autres variétés sont similaires en catégorie I
et en catégorie 1L

Que le lot soit présenté en emballages ou en vrac, il ne peut
y avoir plus de 2 % en poids de tubercules d’autres variétés
que celle indiquée sur I’étiquetage.

Les tolérances d’autres variétés s’ appliquent aux pommes de
terre cédées par le producteur au consommateur pour ses
besoins personnels sur le lieu d’exploitation (art. 4).

Sauf si Uexamen visuel des mbercules mer en évidence des
caractéres morphologiques ne correspondant nullement & la
variéié annoncée, la procédure recommandée pour la vérifi-
cation variétale reste la prise d'échantillons pour analyse par
un laboratoire,

Le prélevement doit étre réalisé selon une méthodologie détermi-

née (veprise dans le Guide d’évaluation de la qualité du CNIPT).




_IV. - DISPOSITIONS CONCERNANT
| LA PRESENTATION

] A. — Homogénéité

‘ “ Art. 10 - Le contenu de chaque colis ou de Il est donc impératif que chaque livraison soit homogéne :

1 chague lot dans ie cas de présentation en par exemple, les sacs situés & l'extérieur d’une palette, de
' vrac doit étre homogéne et ne comporter bonne qualité, ne doivent pas cacher & Iintérieur des sacs de

que des pommes de terre de méme origine, mauvaise qualiié. :

B variété, qualité et calibre dans le cas de

calibrage.

La partie apparente du contenu du colis ou
] du lot dans le cas de présentation en vrac
! doit &tre représentative de I'ensemble.

] B. — Conditionnement

o } Les pommes de terre doivent &tre condi- - Pour assurer une bonne protection du produit, les sacs doi-

A tionnées de fagon a assurer une protection vent étre solides, bien fermés. Si les emballages eux-mémes
‘j'|! - convenable du produit. assurent moins bien cette fonction, il est important qu’au
|

moins le suremballage I’assume : protection contre les varia-
tions de température, notamment par temps froid, et contre la
lumiére,

Les matériaux utilisés a I'intérieur du colis
doivent étre neufs, propres et de qualité
| telle gu’ils ne puissent causer au produit
| daltérations externes ou internes. Lemploi
de matériaux et notamment de papiers ou
o de timbres comportant des indications
|‘ commerciales est autorisé, sous réserve
‘ que Fimpression ou I'étiquetage soient réa-
lisés a l'aide d’'une encre ou d’une colle
i non toxique.

Far temps froid, en particulier; les moyens de transport pey-
vent ne pas assurer corvectement la protection : il est done
indispensable de prévoir avant expédition le renforcement
des protections : polypaille ou carton par exemple.

i C. — Présentation

Les pommes de terre doivent étre présen- La pomme de terre est un produit vivant, sensible aux varia-
tées dans des emballages propres, en bon tions de température, aux endommagements et ¢ la lumiére,
état et appropriés, permettant d’assurer . .

une aération suffisante des tubercules. Les différents matériaux d’emballage répondent plus ou

mains 4 ces objectifs.

| AERATION PROTECTION CONTRE

DU PRODUIT | LA LUMIERE LE FROID LES CHOCS
FILET Forte Nulle Nulle Nulle
i PLASTIQUE Faible Faible | Faible Faible

| PAPIER Moyenne Elevée Moyenne Moyenne

! CARTON Moyenne Elevée Elevée Elevée

' | BARQUETTES BoIS Bonne Faible Faible Elevée
| 20
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V. — DISPOSITIONS CONCERNANT
LE MARQUAGE

Art. 11-A - Pour les pommes de terre pré-
sentées en emballages, chaque colis doit
porter, en caractéres groupés sur un méme
coté, lisibles, indélébiles et visibles de I'ex-
térieur, soit par impression directe, soit sur
une étiquette extérieure solidement fixée,
les indications ci-apres :

Pour les seuls emballages transparents, il est admis que Iétiquette
soit placée & lintérieur de I'emballage uniquement si elle :

* o8t en carton,

* est imprimée sur les deux faces, avec les mentions obliga-
foires,

* ne nécessite pas une manipulation excessive de I'emballage

pour étre lisible.
Si les bolducs et polybandes servent de support aux informa-
tions, toutes les mentions obligatoires doivent étre indiguées
clairement, au minimum sur la méme face visible. Si les deux
faces sont imprimées, 'ensemble des mentions doit étre
imprimé sur les deux faces.

I° ldentification

Le nom ou la raison sociale, et 'adresse de
IFemballeur etfou de I'expéditeur, ou d’un
vendeur établi a [Pintérieur de Ila
Communauté.

Pour les préembdllages ou unités de vente, Uidentification
doit impérativement apparaitre en clair sur I’ étiquertage.

Ainsi, lorsque le marquage comporte une identification sym-
bolique ou un code emballeur, il faut en plus préciser en clair
les nom et adresse d’un responsable de la commercialisation.

2° Nature du produit

Soit : pommes de terre de primeur ou
pommes de terre nouvelles ;

Soit : pommes de terre, suivi, le cas
échéant, de la mention « de consomma-
tion » ou « de consommation & chair
ferme » telle que poriée au Catalogue offi-
ciel des espéces de planies cultivées ;

Nom de la variété.

3° Origine du produit

Pays d’origine et, éventuellement, zone de
+ production ou appellation nationale, régio-
nale ou locale.

4° Caractéristiques commerciales
Catégorie.

Calibre exprimé, selon le cas, par le calibre
minimal suivi du calibre maximal ou de I'ex-
pression « et plus », ou par une des men-
tions : « grenaille a éplucher » pour les
pommes de terre de conservation ou « gre-
naille » pour les pemmes de terre de pri-
meur.

L'ensemble de ces mentions contribue & linformation de
Uacheteur et du consommateur.

Les mentions indiquées doivent obligatoirement représenter
Jideélement le contenu de 'emballage.

Notamment, pour le calibre, si ['étiguetage indique des
calibres minimum et maximum, I'emballage doit contenir des
pommes de terre de toutes les catégories de calibre comprises
entre ces extrémes.

FPar exemple, s’il est indigué 40 - 75 mm, il doit y avoir des
tubercules de 40 & 50 mm comme de 65 & 75 mm.

De plus, conformément a Uarticle 8 - A 3, I'étiquetage ne peut
comporter la mention x mm et plus si le nombre de tubercules
maxtmum au kilo prévu est dépassé. La mention « et
plus » doit alors étre remplacée par le calibre maximum.

5° Autres mentions
Indication du lot.
Poids net.

Le cas échéant, indication de I'utilisation
d’un produit antigerminatif autorisé, par la
" mention : « traité contre la germination ».

Facultativement, des indications relatives
aux conditions & respecter pour I'entrepo-
sage, les manipulations, le transport, la
vente au détail, I'utilisation culinaire recom-
mandée, ou aux conditions particuliéres de
production.

1. Indication du ot

Elle est devenue une obligation européenne par la direc-
tive n°® 89-396 CEE du 14 juin 1989, transcrite en droit
Jrangais par une modification du décret n° 84-1147 du
7 décembre 19584. Par la suite, elle a été intégrée dans le
Code de la Consommation (art. R.112-27 a R.112-31 )

Certe disposition s'applique & la pormne de terre, qu’elle
soit présentée en unité de vente ou en plus grand embal-
lage. Concrétement, elle se matérialise par un numéro
figurant sur I'étiguetage des colis.

)
il




Chagque conditionneur (producteur-vendeur, expédi-
teur..) détermine le lot de fabrication pour son activité et
appose le numéro sous sa responsabilité. Le lot est un
ensemble d’'unités de vente conditionnées dans des cir-
constances identigues.

En pratique, ce numéro de lot peur correspondre & un
identifiant issu d'une procédure de tragabilité : il peur
correspondre & un ensemble, emballé un jour J, issu
d’une livraison d’une variété provenant d’une parcelle

définie,

Au minimum, ce numéro de lot, précédé de la lettre L
(signifiant lot), correspond & une date de conditionne-
ment qui peut Efre mentionnée en code :

*ex : L10 (journée de conditionnement 10 janvier).

L’opérateur peut affiner le numéro de lot de maniére &
Jfaire la liaison entre conditionnement et production :
x 2 L1050 (journée de conditionnement 10 janvier -
producteur n° 50).

La letire L doit figurer lorsque ce numéro ne se distingue
pas clairement des autres mentions d’étiquetage.

Une autre solution peut consister i numéroter chronolo-
giguement les étiquettes.

Dans les faits, le conditionneur doit powvoir justifier la
signification de son numéro de lot par la tenue d'un
registre de sortie.

Sont dispensées de l'indication du lot, les pommes de
terre acheminées de I’exploitation du producteur vers les
stations d’entreposage et de conditionnement,

Poids net

Il existe une gamme de poids pour les pommes de terre de

primeur et de conservation présentées en préemballages

Jusqu’a 10 kg, soit :

*0500kg; Tkg;2,5kg ;5 kg et 10 kg pour les pommes
de terre de conservation

*0500kg; kg, 1,5kg; 2.5kg ; 5kg et 10 kg pour les
pommes de terre de primeur et de consommation &
chair ferme.

Pour les quantités supérieures & 10 kg, tous les poids nets
unitaires sont permis, sous réserve de cette mention sur
Uétiguetage.

Dans les faits, il convient de prendre en compte lors du
conditionnement une ceriaine dessiccation des tuber-
cules durant le circuit commercial, Pour cela, il est impé-
ratif que le poids net au départ soit supérieur & celui

‘annoncé, de maniére d le garantir & achetenr final.

En cas de déficit pondéral, les vérifications sont opérées
selon une méthode définie dans le cadre du contrdle métro-
logique. Si la responsabilité du détenteur est toujours enga-
gée, celle du fournisseur ne peut se concevoir qu’aprés une
intervention chez lui pour un contrble comparatif

. Produit antigerminatif autorisé

Il s’agit la du traitement aprés récolte réalisé avant et
pendant le stockage, pour leguel le chlorprophame

(CIPC) est le-seul autorisé par poudrage ou thermonébu-

lisation (“gazage”).

'
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Ce traitement de conservation est toléré comme inhibi-
teur de germination sous les réserves suivantes :

* que le toux résiduel évalué en CIPC ne dépasse pas
5 mgrkg de tubercules non épluchés ;

= gue le traitement soit porté & la connaissance des
acheteurs de maniére lisible et apparente sous la forme
« Iraité contre la germination » ou « traitement anti-
germinatif ».

Pour s’assurer du respect de la dose résiduelle admise, il
Jaur opérer un prélévement dans les conditions requises
{se reporter au Guide d’évaluation de la qualité du
CNIPT) pour analyse par le laboratoire.

D’autres méthodes alternatives permettent de lutter
contre la germination pendant les premiers mois de stoc-
kage : des températures modérées (6-7°C) ou des appli-
cations en végétation d base d’hydrazide maléique.

Indications facultatives

Certaines informations peuvent étre portées d la connais-
sance des intermédiaires et des consommateurs, soit pour :

= Uinformation (conditions particuliéres de production) ;
» les conditions optimales de conservation (entreposage,
manipulations, transport, vente au détail) ;

* Uutilisation culinaire recommandée (frites, purée,
pommes de terre au four..).

Ces mentions ne doivent pas étre de nature & créer une
confusion dans Uesprit de Vacheteur ou du consom-
mateur. Il appartient & I'annonceur d’en prouver le bien-
fondé (ex : test d’aptitude culinaire). De plus, elles ne
doivent pas faire croire que la pomme de terre en ques-
tion posséde des caractéristiques particuliéres alors que
toutes les pommes de terre possédent ces mémes caracté-
ristigues.

B — Pour les pommes de terre expédiées en
vrac dans un engin ou un compartiment
d’engin de transport, ou en conteneur de
drande capacité, les indications ci-dessus
doivent figurer sur un document accompa-
gnant la marchandise.

Les pommes de terre acheminées en vrac ou en conteneur
de grande capacité ne peuvent éire démunies d'étiqueta-
ge qu’a la condition que les mentions reprises & article
11-A figurent sur un document accompagnant la mar-
chandise (document commercial, bon de livraison, bon
d’enlévement, facture...)

Certte disposition admet donc Iexpédition en vrac. Dans
ce cas, les moyens de transport doivent 8tre appropriés a
cet usage, en veillant a ne pas communiguer une odeur
ou un goiit anormal aux mbercules.

De plus, il est vivement conseillé, par temps froid, de
s’assurer gue la température ne puisse descendre au-des-
sous de 6°C et que les protections contre le froid soient
mises en place.

C — Au stade de la vente au détail, les indi-
cations prévues au point A (2°, 3°, 4° et 5°,

- troisieme tiret) du présent article ‘doivent

figurer de facon trés apparente soit sur une
étiquette, soit sur une pancarte.
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Tout lot de pommes de terre présenté & la vente au déiail
doit porter d’une fagon visible pour Pacheteur les indi-
cations obligatoires pour son information :

* la nature du produit
* pommes de terre de primeur ou nouvelles
* pommnes de terre de consommation ou de consomma-
tion & chair ferme

* le nom de la variété

* le pays d’origine

» la catégorie de claslsemenr
* le calibre

* le traitement antigerminatif éventuel

Ces mentions apparaissent lisiblement sur le marquage
des emballages ou sur une pancarte.

D ~ A tous les stades de la commercialisa-
tion, les documeénts commerciaux et les
factures doivent porter les mentions pré-

_vues au poeint-A (12,29 3°, 4° et 5°, troisidme

tiret) du présent article.

Far souci de transparence des livraisons, les indications obli-

gatoires figurent aussi sur les documents commerciaux

(conirats, bons de livraison, bons d’enlévement...) et factures,

soif !

* lidentification de I’emballeur ev/ou expéditeur

* la nature du produit (pommes de terre de primeur ou
nouvelles, pommes de terre de consommation, pommes
de terre de consommation. G chair ferme)

* le nom de la variéié

« lorigine du produit

* la catégorie de classement

* le calibre

» le traitement antigerminatif éveniuel,

Pour linformation sur la tracabilité, il est conseillé de
mettre les références des lots correspondant aux livrai-
sons.

Rappelons que les publicités de prix au consorunateur
hors des lieux de vente (arrété du 3/8/94) indiguent obli-
gatoirement :

* le nom de la variéié de la pomme de terre
* son pays d’origine

= sa catégorie de qualité

* son calibre

VI. — DISPOSITIONS FINALES

Art. 12 — Des mesures dérogatoires tempo-
raires, relatives au calibrage, justifiées par
des conditions particuliéres de production
ou de marché pourront étre prises par le
ministre chargé de la consommation, le
ministre chargé de [’agriculture et le
ministre chargé du commerce.

Des arrétés de campagnes peuvent étre pris en fonction de
récoltes particuliéres pour modifier les régles de calibrage
définies dans le texte.

Art. 13 — Le présent arrété est applicable a
compter du 1% janvier 1998, date a laquelle
I’arrété du 31 octobre 1961 modifié, Farrété
du 29 avril 1964, I'arrété du 3 juin 1957 et
arrété du 16 novembre 1959 sont abrogés.

Depuis le 1¢ janvier 1998, les trois anciens textes spécifiques
a la pomme de terre sont abrogés :

* Uarrété du 3 juin 1957 portant application du label d’ex-
poriation aux pommes de terre de consommation ;

23

s Uarrété du 16 novembre 1959 relatif aux conditions
d’application du label d’exportation aux pommes de terre
de primeur ;’

* Uarrété du 31 octobre 1961 relatif au commerce des
pommes de terre (primeur et conservation,).

= Parrété du 3 mars 1997 est seul applicable pour la pomme
de terre, & compter du ler janvier 1998,

Art. 14 - Le directeur général de la concurren-
ce, de la consommation et de la répression
des fraudes au ministére de I'économie et des
finances, le directeur de la production et des
échanges du ministére de I'agriculture, de la
péche et de I'alimentation et le directeur du
commerce intérieur au ministére des petites et
moyennes entreprises, du commerce et de

lartisanat sont chargés, chacun en ce qui le
concerne, de exécution du présent arrété, qui
sera publié au Journal officiel de la République
francaise.
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ANNEXE V

Accords interprofessionnels
relatifs & la pomme de terre

Pour compléter la réglementation, des accords interprofes-
sionnels relatifs & la pomme de terre peuvent étre pris par le
CNIPT (Comité National Intérprofessionnel de la Pomme de
Terre) pour les pommes de terre de conservation ou par
INTERFEL pour les ponunes de terre de primeur.

Ces accords, prévus par la loi du 10 juiller 1975 relative &
Dorganisation interprofessionnelle agricole, concernent soit
Didentification, soit la qualité.

Identification

Le numéro d’identification CNIPT concrétise le paiement
de la cotisation professionnelle.

Les pommes de terre de conservation, qui sont transpor-
tées, détenues en vue de la vente, mises en vente ou ven-
dues, quelle que soir leur destination autre que la trans-
Sformation industrielle ou alimentation animale, sont
concernées par cette identification.
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Qualité

Depuis plusieurs années, des accords interprofessionnels
Jixent le calibre minimum & 40 mm pour les pommes de
terre de conservation autres que chair ferme et le calibre
maximum & 75 mm pour toutes les pommes de terre de
consomination, primeurs comme conservation.

Les contréles relatifs & ces accords peuvent étre assurés
par les contréleurs du CNIPT ou d’INTERFEL, ainsi
que, « dans le cadre de leurs attributions, par les agents
de la Direction Générale de la Concurrence, de la
Consommation et de la Répression des Fraudes ».

Le non respect de ces régles est sanctionné par I’article
4 de la loi du 10 juillet 1975 modifiée par Iarticle 13 de
la loi du 4 juillet 1980 relative & I’organisation profes-
sionnelle agricole.




LA POMME DE TERRE
QUELQUES RAPPELS

Quelgues éléments de botanique

La pomme de terre appartient a la famille des solanacées et
au genre solanum tuberosum.

Appartiennent aussi & cette famille la tomate et I'aubergine.

Le fruit de la pomme de terre est d’ailleurs une baie verddtre,
gui ressemble 4 uné pelite tomate, mais qui n’est pas
comestible. : !

Le tubercule, la partie comestible, est une extrémité renflée
d’un stolon, sorte de tige souterraine, Comme foute tige, elle
porte des bourgeons atrophiés, qui sont situés au fond d'une
dépression ou wil. Aprés la période de repos (dormance), qui
est plus ou moins longue aprés la récolte, ces bourgeons peu-
vent se réveiller et forment les germes, notamment quand les
conditions de milien sont favorables : températures plus éle-
vées, blessures...

Si o met le tubercule en terre, les germes se développent et
Jorment les rameaux avec les feuilles.

Les bourgeons latéraux donnent naissance a de nouvelles
tiges souterraines qui, en se renflant & leur extrémité, donne-
ront les tubercules de la génération suivante.

Etant issus, par multiplication végétative, d’un méme fuber-
cule mere, les mbercules d’une méme variété sont des clones.

Les pommes de terre, comme leur nom Uindigue, sont culfi-
vées dans la terre. Dés que les périodes de gelées ne sont plus
& craindre, les plants de pommes de terre sont placés dans le
sol, dans des buttes de terre.

La plante se développe, puis les jeunes tubercules se forment
pour arriver & maturité au bout de 100 & 150 jours suivant les
Variétés.

Le principal ennemi de la pomme de terre est le mildiou, une
maladie qui peut détruire entierement la production, comme
elle le fit en Irlande au milien du 192me siécle, provoquant
une famine mémorable et exode des Irlandais vers
UAmérique du Nord.

Un autre ennemi connu est le doryphore, insecte jaune et noir
dont la larve est pariiculiérement avide de feuillage : il n’est
pratiquement plus présent en France. Ce sont désormais les
pucerons qui sont les parasites les plus virulents @ en aspirant
la s¢ve de la plante, ils lui injectent des virus qui peuvent
affecter fortement son potentiel de production.

Quelgues éléments de physiologie
Effets de la température

Les températures idéales de stockage se situent autour de 6 a
8°C.

- Des températures inférieures maintiennent le tubercule en

dormance et 'empéchent généralement de germer.

31

Mais, d ces températures, ’amidon se transforme en sucres
gui donnent un goilt doucedtre et sucré, généralement pas
apprécié par les consommateurs frangais.

Le brunissement & la friture (frites ou chips) est en guelque
sorte une « caramélisation « et traduit concrétement cette
transformation d’amidon en sucres pour les pommes de lerre
gui ont pris froid.

Effets de la lumiére

Comme les tubercules sont des tiges souterraines, dés qu’ils
voient la lumiére, ils verdissent.

Plus la lumiére est intense, plus la peau est fine {variétés
claires ou primeurs), plus alors le verdissement est rapide.

La consommation des tubercules verdis est déconseillée, leur
amertume, qui traduit la présence de solanine, étant le
meilleur dissuasif.

Effets de la teneur en matiére séche

La matiére séche de la pomme de terre est principalement
constituée d’amidon. La répartition dans le tubercule est
hétérogéne. De nombreux facteurs peuvent en faire varier le
pourcentage : climat, sol, variété, techniques culturales.

La teneur en matiére séche peut varier fortement d'un tuber-
cule & lautre.

Elle est un indicateur de I’aptitude culinaire.

Pour une pomme de terre de conservation, dont les teneurs en
matiére séche se situent généralement entre 18 et 23 %, moins
la teneur est élevée, moins le tubercule se délite et meilleure
est la tenue & la cuisson, a la vapeur ou & I’eau notamment.

A noter que les pommes de terre de primeur ont des teneurs
inférieures a celles des pommes de terre de conservation :
pour les commercialiser; il est conseillé d’atteindre une
teneur raisonnable qui s'approche de celles des pommes de
terre de conservation soit 18 a 20 %.

A comtrario, plus la teneur est élevée, plus la pomme de terre
se délite, plus elle est apte a la confection de purée. De plus,
laptitude & Uutilisation en frites ou en chips est accrue, car
elles sont plus croustillantes et absorbent moins d’huile.

Les pommes de terre classées dans la catégorie « chair
ferme » font partie du premier groupe et sont plus particulié-
rement recommanddées pour les utilisations nécessitant une
bonne tenue : salade, vapeur...

e
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ADRESSES UTILES

DPGGCRF Direction
Générale Concurrence

Consommation et
Répression des Fraudes

57 Boulevard Vincent Auriol
75703 PARIS CEDEX 13

01.44.04.04.04
01.44.87.17.17

01.44.97.30.36

INSPECTIONS TECHNIQUES REGIONALES

L'Avancée
26 C Boulevard du Président Wilson
BP 80054

ude7@dqgcerf.finances.

ALSACE 67067 STRASBOURG CEDEX 03.88.14.32.00 | 03,88.14.32.01 | douv.fr
5 Boulevard du Parc des
Expositions BP 600 ud33@dgccrf.finances.
AQUITAINE 33028 BORDEAUX CEDEX 05.56.69.27.27 | 05.56.69.94.40 | douv.fr
62 Boulevard Cdte Blatin BP 63
63002 CLERMONT-FERRAND CEDEX udt3@dgeerf.finances,
AUVERGNE 01 04.73.34,74.00 | 04.73.35.12.58 | gouv.fr
03.80.78.79.00
Permanence
53 Rue de Mulhouse BP 70 Consommation ud21@daccrf.finances.
BOURGOGNE 21072 DIJON CEDEX 03.80.78.75.39 03.80.73.45.61 gouy.fr
Cité Administrative
Boulevard de [a Liberté CS 92104 ud35@dgcerf.finances.
BRETAGNE 35021 RENNES CEDEX 9 02.99.29.76.00 [ 02.99.29.80,05 | Gouv.fr
Immeuble Le Coligny ud45@dgcerf. finances.
122 Rue du Faubourg Bannier gouv.fr
BP 94206 dd45@dgceeif.finances.
CENTRE 45042 ORLEANS CEDEX 2 02.38.65.41.41 | 02.38.62.85.87 | douv.fr
- udS1@dgecrf.finances.
21 Boulevard Léon Blum gouv.fr
BP 26 dds1@dgeerf.finances.
CHAMPAGNE-ARDENNES 51005 CHALONS EN CHAMPAGNE | 03.26.66.29.60 03.26.64.37.10 gouv.fr
19 Cours du Maréchai Leclerc
Immeuble Napoléon BP 822 ud2a@dgcerf finances.
CORSE 20192 AJACCIO CEDEX 4 04.95.51.61.20 | 04.95. 21.51.66 | Qouv.fr

13 Rue Xavier Marmier
BP 1329
25006 BESANCON CEDEX

03.81.41.97.70

03,81.41.95.10

ud25@dgccrf. finances.
gouv.fr

FRANCHE-COMTE

BASSE-NORMANDIE

6 Rue Courtonne
14017 CAEN CEDEX

02.31.46.83.00

02.31.93.19.70

udi4@dgcerf.finances.
aouv.fr

HAUTE-NORMANDIE

30 Rue H. Gadeau de Kerville
Les Galées du Roi BP 1072
76173 ROUEN CEDEX

02.32.81.88.60

02.35.03.32.33

ud76@dgccrf,finances.
aouv.fr

ILE-BE-France

8 Rue Froissard
75153 PARIS CEDEX 03

01.40.27.16.00

01.42.71.09.77

ud75@daccrf.finances.
gouv.fr

LANGUEDOC-ROUSSILLON

Les Portes d'Antigone
43 Place Vauban BP 8562
34045 MONTPELLIER CEDEX 1

04.67.20.89.00

04.67.20.89.69

ud34@dgcerf.finances.
gouv.fr

18 Boulevard Victor Hugo

ud87@dgcerf.finances.

LIMOUSIN 87031 LIMOGES CEDEX 05.55.45.83.83 05,55.79.49.50 | gouv.fr

Cité Administrative

1 Rue du Chanoine Collin BP 61011 ud57@daccrf.finances.
LORRAINE 57036 METZ CEDEX 1 03.87.39.75.00 | 03.87.36.23.01 |gouv.fr

MIDI-PYRENEES

Cité Aministrative
Rue de la Cité Aministrative
31074 TOULOUSE CEDEX

05.67.69.11.00

05.62.27.21.76

ud31@dgcerf.finances,
gouv.fr




ADRESSES UTILES

DRESSE

ELEPHO

INSPECTIONS TECHN

IQUES REGIONALES

NORD/PAS-DE-CALAIS

95 Boulevard Carnot BP 10219
59029 LILLE CEDEX

03.20.13.62,00

03.20.55.09.62
03.20.06.61.51

ud59@dgccrf.finances.
gouv.fr

PAYS DE LOIRE

10 Boulevard Gaston Doumergue
BP 76315
44263 NANTES CEDEX 2

02.40.08.80.40

02.40.08.86.66

ud44@dgceerf.finances.
gouv.fr

PICARDIE

L'ARCHE - La Vallée des Vignes
43 Avenue d'Ttalie
80094 AMIENS CEDEX 3

03.22.33.29.60

03.22.33.29.70

ud80@dgccrf.finances.
gouv.fr

POITOU-CHARENTES

3 Rue du 3 Mars 1962
BP 551
86020 POITIERS CEDEX

05.49.50.33.33

(05.49.41.43.63

ud86@dgccrf.finances.
gouv.fr

Hétel des Finances du Prado
22 Rue Borde
13285 MARSEILLE CEDEX 8

04.91.17.95.00

04.91.25.86.89

udl3@dgeerf.finances. |
gouv.fr

RHONE-ALPES

Immeuble AUREALYS
192 Avenue Thiers
69457 LYON CEDEX 06

04.78.65.55.55

04.72.75.97.01

udés@dgccerf.finances.
gouv.fr

CNIPT

43-45 Rue de Naples
75008 PARIS

01.44.65.42.10

01.44.69.42.11

Information@cnipt.co

INTERFEL

115 Rue du Faubourg Poissonniére
75009 PARIS

01.49,49.15.15

01.459.49.15.16

interfel@com

ARVALIS Documentation

Domaine de Boigneville
91720 BOIGNEVILLE

01.64.95.22.00

01.64.99.30.39

Arvalisinstitut
duvegetal.fr

ARVALIS Documentation

2 Chaussée Brunehaut
Estrees-Mons BP 77156
80203 PERONNE CEDEX

03.22.85.75.60

03.22.85.63.72

Arvalisinstitut
duvegetal.fr
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