


Les pommes

e Au fil des années et des études de marché faites sur les
pommes au Québec, nous nous rendons compte que la
pomme pourrait étre plus utilisée dans le secteur HRI...

e En 2017, |a part de marché des variétés de pommes
produites au Québec vendues dans les bannieres
supermarchés de la province représente 53 %*.

e Les Producteurs de pommes du Québec croient que ces
parts de marché sont encore plus faibles dans le
secteur HRI.

* Source: Données Nielsen



Production québécoise

moyenne de 2012 a 2017: 5,5 millions de minots de pommes / année



Synthese des volumes pour la saison 2017




Produits disponibles

T

Pommes Pommes pour la transformation

fraiches



Actions des Producteurs de pommes du
Québec

Promotion de la pomme du Québec (+ 330 000 S / année)
Recherche (nouvelles variétés (RECUPOM), techniques de
production, réduction des pesticides, ...)

Développement (nouveaux emballages, produits a valeur
ajoutée)

Fixation des prix minimums (comités)



Objectifs du RECUPOM

Introduire les nouveaux Evaluer les nouveaux
cultivars et porte-greffes cultivars et porte-greffes
susceptibles d’étre dans un réseau d’essais

adaptes a notre climat

Principaux caracteres étudiés sur 5 sites (st-ean-
Baptiste, Mont-St-Bruno, St-Joseph-du-Lac, Ste-Famille, Havelock, de nouvelles
parcelles seront plantées en 2019)

- Tolérance au froid

- Rendement

- Période de maturité des fruits

- Qualité des fruits

- Vigueur, drageons et faux-broussins



ROSINETTE

PASSIONATA



Francois Turcotte, lle d’Orléans

Club d’encadrement de la pomme de
Québec, un regroupement indépendant;

Chaque année, de nouvelles variétes
de pommes venues du sud y sont
testées (Minnesota (climat semblable))
+ France, examen de la fermete, la
couleur et leur grosseur des pommes;

Honeycrisp (chair ferme et juteuse et a
son godt sucreé) fait partie des cing
variétées les plus en demande au
Minnesota. C’est une pomme qui aime
le froid donc le Québec est un endroit
idéal pour elle;

La Honeycrisp produite au Québec est
plus rouge et golteuse que sa jumelle
ameéricaine. Par contre, déception avec
la Ambrosia en raison des tempeératures
plus froides de la région de Québec.

Gréace a ce laboratoire vivant au coeur
d’'un verger, Francois Turcotte a bon
espoir que, d’ici trois ans, une toute
nouvelle variété de pomme pourra étre
mise sur le marché. « On a commencé
nos tests en 1997 [...] Je ne veux pas la
devoiler tout de suite, mais ce serait une
varieté unique a I'lle d’Orléans »,
souhaite-t-il.



CREER UNE NOUVELLE VARIETE DE POMMES
par CROISEMENT

SNY3140









Vergers traditionnels



Vergers haute densité
























Entrepots réfrigerés

Abaisser la température des fruits le plus

rapidement possible pour augmenter la durée de
conservation des pommes.



Entrepots a atmosphere controlée

Test a l'iode

(baisse de l'oxygene, augmentation de |'azote).
SmartFresh depuis 2010 dans 100 % de ces entrepots.

Fraichement cueillies, les pommes sont acheminées
vers des entrepots scellés ou elles seront conservées de
8 a 10 mois. Tout est controlé : la température, le taux
d’humidité et I'éclairage — cahier des charges en AC

Objectif : Ralentir le vieillissement pour qu’on puisse,

méme en hiver, croqguer dans une pomme aussi juteuse
et croquante qu’au moment de sa cueillette.



Emballeurs

Classement des
pommes,
conditionnement des
pommes (lavage,
cirage)



Emballeurs

Emballage des pommes dans
différents formats



Réseaux de
distribution

e Distributeurs

e Grossistes

e Magasins d’alimentation
e Fruiteries






Pommes Qualité Quebec

Indication de provenance
Gage de qualité

e Seules les pommes soumises a un contrdle de qualité peuvent
afficher ce logo

e Le controle de qualité est assuré par une firme d’inspection
externe (Gestion Qualiterra). Les visites des inspections sont
inattendues et se déroulent entre septembre et |la mi-juin
chaque année

Croquantes, craquantes toute ’année!



Normes de qualité _—

e Fermeté (varie selon les variétés de pommes) ]
e Grosseur (Pompouce) \1
* Maeurtrissures

e Dégats d’insectes (1)

e Perforations (2)

e Coloration (3)

 Décoloration interne de la pomme (4)

(1) (2) (3) (4)










Paulared

e Croguante,
juteuse, acide,
moyennement
sucrée

 Calibre : moyen

e Utilisation : croquer,
cuisson, tarte,
compote et jus

e Disponible : fin aolt
a octobre

e Conservation : 1
MOIS




« Croguante, juteuse,

moyennement
acide

Calibre : gros

Utilisation : croquer,
salade, tarte et
compote
Disponibilité : mi-
septembre a
novembre

Conservation : 2
mois




e Chalir blanche et
croquante, gout
tres sucree et
parfumé, brunit peu

» Calibre : moyen a
gros

o Utilisation :
croquer, salade

 Disponibilité :
debut septembre a
octobre

» Conservation : 1
[e][S




Chair blanche semi-
ferme, juteuse,
aromatique,
legerement acide, peu

sucrée
Calibre : moyen

Utilisation : croquer,
compote, gelée,
beurre, jus
Disponibilité : mi-
septembre a juin
Conservation : 8 mois
et+enA.C.




Honeycrisp

Chair blanche,
beige, croquante et
juteuse, godt fruite
exceptionnel

Calibre : gros

Utilisation : croquer,
a cuire, salade
Disponibilité : fin
septembre a avril

Conservation 4
mois et +




Chair jaune,
juteuse, tres ferme,
crogquante, sucrée,

aromatique
Calibre : moyen

Utilisation : croquer,
salade, cuisson,
tarte, compote
Disponibilité : fin
septembre a avril

Conservation 8
mois et + en A.C .




Croquante,
moyennement
acide, assez sucrée

Calibre : moyen a

gros

Utilisation : croquer,
salade, cuisson,
tarte compote, jus,
cidre

Disponibilité :
octobre a juin

Conservation : 8
mois et + en A.C.




Cortland

Chair blanche ferme

Godt acidulé et
legérement sucrée

Calibre : gros

Utilisation : croquer,
salade, cuisson, tarte,
compote, sécher

Garde sa forme a la
cuisson, ne brunit pas
Disponibilité : fin
septembre a juin
Conservation : 8 mois
et +enA.C.




« Croisement entre la
Mac et la Délicieuse
rouge

Croquante, sucree,
ferme et peu acide

Utilisation : croquer,
salade, cuisson,
tarte, compote, jus,
cidre

Calibre : moyen a
gros

Disponibilité : octobre
a juin

Conservation : 8
mois et + (A.C.)




Rosinette

Chair blanche parfois
teintée de rose,
croguante et juteuse,
godt légerement sucré
et fruité avec une
touche d’acidité

Calibre : moyen a gros

Utilisation : croquer et
cuire

Disponibilité : fin
septembre a novembre
Conservation : 3 mois

Produit local créé par
le collectif La Pomme de demain




Passionata

Parfumeée et
croquante, gout
atypigue de raisin
muscat et de fruit de
la passion

Calibre :

Utilisation : croquer
et cuire
Disponibilité : mi-
octobre

Conservation : a
définir encore




Ambrosia

« Croquante, sucreée,
ferme

e Calibre : moyen

 Utilisation: croquer,
a cuire, salade,
tarte

* Populaire

 Disponibilité : mi-
octobre

 Conservation : 7
mois en A.C.













Granmny
Smikh |:> Paulared

Croquante, acidulée, fraiche

Pink —>

Lady

Ferme, tres sucrée

Golden ) D
© Gold
delicious :> Inger ©o ou Amlrosia

Croquante, sucrée, juteuse, aromatique













































Questions ? Information ?

Les Producteurs de pommes du Québec

555, boul. Roland-Therrien, bureau 365

Longueuil, Québec, J4H 4E7

Téléphone : 450 679-0530 | Télécopieur : 450 679-5595

pommesqualitequebec@upa.qc.ca



	Diapositive numéro 1
	Diapositive numéro 2
	Diapositive numéro 3
	Diapositive numéro 4
	Diapositive numéro 5
	Diapositive numéro 6
	Objectifs du RECUPOM
	Diapositive numéro 8
	Diapositive numéro 9
	CRÉER UNE NOUVELLE VARIÉTÉ DE POMMES  �par CROISEMENT
	Diapositive numéro 11
	Diapositive numéro 12
	Diapositive numéro 13
	Diapositive numéro 14
	Diapositive numéro 15
	Diapositive numéro 16
	Diapositive numéro 17
	Diapositive numéro 18
	Diapositive numéro 19
	Diapositive numéro 20
	Diapositive numéro 21
	Diapositive numéro 22
	Diapositive numéro 23
	Diapositive numéro 24
	Diapositive numéro 25
	Diapositive numéro 26
	Diapositive numéro 27
	Diapositive numéro 28
	Diapositive numéro 29
	Diapositive numéro 30
	Diapositive numéro 31
	Diapositive numéro 32
	Diapositive numéro 33
	Diapositive numéro 34
	Diapositive numéro 35
	Diapositive numéro 36
	Diapositive numéro 37
	Diapositive numéro 38
	Diapositive numéro 39
	Diapositive numéro 40
	Diapositive numéro 41
	Diapositive numéro 42
	Diapositive numéro 43
	Diapositive numéro 44
	Diapositive numéro 45
	Diapositive numéro 46
	Diapositive numéro 47
	Diapositive numéro 48
	Diapositive numéro 49
	Diapositive numéro 50
	Diapositive numéro 51
	Diapositive numéro 52
	Diapositive numéro 53
	Diapositive numéro 54
	Diapositive numéro 55
	Diapositive numéro 56
	Diapositive numéro 57
	Diapositive numéro 58
	Diapositive numéro 59

