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Arrêté du directeur de l'agriculture, du commerce et des forêts du 28 juin 1949 relatif au contrôle technique de la fabrication, du conditionnement et de l'exportation des câpres, légumes et fruits conservés au sel, en saumure, vinaigre ou par fermentation.




Le directeur de l'agriculture, du commerce et des forets,
Chevalier de la Légion d'Honneur,


Vu le dahir du 1er Septembre 1944 relatif au fonctionnement du contrôle technique de la fabrication, du conditionnement et de l'exportation marocains ;
Vu l'arrêté viziriel du 1er Septembre 1944 relatif à l'application du contrôle technique de la fabrication, du conditionnement et de l'exportation marocains, modifié et complété par les arrêtés viziriels des 12 Juin 1947 et 8 Février 1949 ;
Vu l'arrêté viziriel du 1er Septembre 1944 relatif au contrôle des produits alimentaires ;
Vu L'arrêté du directeur des affaires économiques du 2 Septembre 1944 fixant les modalités d'application de l'arrêté viziriel du 1er Septembre 1944 relatif au contrôle des produits alimentaires ;
Vu L'arrêté du directeur des affaires économiques du 25 Octobre 1938 relatif au contrôle technique à l'exportation des conserves alimentaires de légumes et de fruits, modifié par les arrêté du directeur de la production agricole, du commerce et du ravitaillement des 21 Mai et 15 Juillet 1941, l'arrêté du directeur du commerce et du ravitaillement du 3 Septembre 1942 et l'arrêté du directeur des affaires économiques du 8 Mai 1944 ;
Vu l'arrêté du directeur des affaires économiques du 22 Décembre 1944 relatif au maintien en vigueur des dispositions prises en application du dahir du 21 Juin 1934, modifié par celui du 22 Mars 1938 concernant le contrôle technique de la production marocaine à l'exportation ;
Vu l'arrêté du directeur de l'agriculture, du commerce et des forêts du 13 Juillet 1948 relatif à l'agréage des usines et ateliers fabriquant, transformant, conditionnement ou stockant des produits alimentaires soumis au contrôle technique à la fabrication et au conditionnement de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation et aux normes hygiéniques auxquelles doivent satisfaire ces ateliers et usines, et auxquelles leur personnel doit se conformer ;
Après avis de la sous-commission technique des conserves de câpres, légumes et fruits au sel, en saumure, au vinaigre ou par fermentation, émis au cours de sa réunion du 20 Avril 1949.

- ARRETE :

CHAPITRE PREMIER : GENARALITE

- Article 1 : déclaration a souscrire , agréage de l'usine, norme d'hygiène.

Toute personne fabriquant, conditionnant ou stockant en vue de la vente des câpres, des légumes ou des fruits conservés au sel, en saumure, au vinaigre ou par fermentation, est soumise :
1) - aux dispositions de l 'arrêté du directeur de l'agriculture, du commerce et des fruits du 13 Juillet 1948 relatif à l'agréage des usines et ateliers fabriquant, transformant, conditionnant ou stockant des produits alimentaires soumis au contrôle technique à la fabrication et au conditionnement de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation et aux normes hygiéniques auxquelles doivent satisfaire ces ateliers et usines, et auxquelles leur personnel doit se conformer ;

2°) – aux dispositions du présent arrêté.

art. 2 – dépôt de marques à l'OCE

Toute personne fabriquant, conditionnant ou stockant en vue de la vente les différents produits visés au présent arrêté doit déposer à l'Office chérifien de contrôle et d'exportation les différentes marques (y compris le cas échéant les marques de distribution) sous lesquelles seront vendus les différents produits ou les différentes qualités de produits visés au présent arrêté.

art. 3 – certificats d'inspection.

Les certificats d'inspection relatifs aux expéditions hors de l'empire chérifien des produits visés au présent arrêté doivent constater que les marchandises contrôlées répondent aux conditions imposées par le présent arrêté, faute de quoi le service des douanes en refusera l'exportation.
La durée de validité des certificats d'inspection délivrés par les agents de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation est fixée, pour les produits visés au présent arrêté, à huit jours, toutefois, pour les produits pour lesquels une analyse est prévue par le présent arrêté, la date du certificat d'analyse constitue le début de la durée de validité du certificat d'inspection.

art. 4 – catégories de conserve

Seuls les câpres, les légumes et fruits, énumérés ci-après peuvent être conservés au sel, en saumure, au vinaigre ou par fermentation.

1°) – légumes et fruits conservés au sel ou en saumure et destines a être utilises après dessalage ou non :
a) Légumes :
Artichauts (fonds) ; Carottes ; Céleris en branche (à l'exclusion des feuilles vertes) ; Céleris-raves ; Champignons ; Choux de Bruxelles ; Choux-fleurs (pommes uniquement) ; Haricots verts, gris de beurre ; Haricots mange-tout ; Oignons cultivés ; Poireaux (avec au maximum 5 cm de partie verte) ; Tomates rouges ;Tomates vertes.
b) Fruits :
Olives vertes ; Olives noires ; Agrumes ou zestes d'agrumes.

2°) – légumes et câpres destinés à la fabrication de condiments après traitement a la saumure.
a) Légumes :
Artichauts (fonds) ; Blettes (côtes seulement) ; Carottes ; Céleris en branche ; Céleris-raves ; Choux-fleurs ; Cornichons ; Fenouil (côtes seulement) ; Haricots verts, gris et beurre ; Navets ; Oignons (petites oignons blancs seulement) ; Petits pois (écossés) ; Poivrons rouges et verts ; Piments rouges et verts ; Radis noirs, raiforts ; Tomates vertes (d'un calibre inférieur à 40 mm.)

b) Câpres.

3°) – légumes conservés par fermentation principalement lactique :

Chaux à choucroute ; Choux-navets et rubarbes, choux-raves, raves, navets, panais.
Tout conserveur désirant préparer des conserves au sel, en saumure ou au vinaigre, de fruits ou légumes autres que ceux énumérés au présent article doit obtenir au préalable l'accord du directeur de l'O.C.E.

art. 5 – matières premières.

I°) – CAPRES, LEGUMES ET FRUITS :

Les câpres, légumes et fruits destinés à la préparation des conserves au sel, en saumure ou par fermentation doivent être frais, sains, de bonne qualité et réaliser les conditions de maturité propres à leur conférer une valeur optima pour la conserve.
Avant traitement, ils doivent être méticuleusement triés, parés et lavés.

2°) – SAUMURE :
Les saumures à utiliser pour le traitement des câpres légumes et fruits doivent être exclusivement constituées par des solutions aqueuses dans une eau douce et potable de chlorure de sodium commercialement pur ; elles ne doivent pas notamment renfermer de nitrates, de sucre ou d'antiseptique, elles peuvent contenir des aromates.
Le sel employé doit être de préférence du sel marin, le plus possible exempt de sel de magnésium. Il doit être propre, sans mauvaises odeurs (surtout perceptibles après dissolution dans l'eau chaude). Il ne doit contenir aucun métal toxique.
Avant utilisation, le sel doit être stérilisé par passage au four ou par ébullition de la saumure qui doit être clarifiée s'il y a lieu par filtration ou décantation.
Les saumures employées pour la conservation et les transports ne doivent pas présenter d'odeur ou d'aspect anormaux (putrides, moisis, ammoniacaux). Leur titre doit être au pois de 10° Baumé pour tous les fruits et légumes, sauf pour les tomates mûres (minimum 6° Baumé), les olives (minimum 7, 8 ou 10° Baumé, suivant le cas) et les câpres (minimum 13° Baumé).
3°) – VINAIGRE :
Le vinaigre employé (d'alcool de préférence) doit répondre aux prescriptions de la réglementation concernant ce produit. Il doit titrer au minimum 8° d'acide acétique et toutes mesures utiles doivent être prises pour que, durant la conservation et au moment de la vente des condiments, ce titre ne descende pas au dessous de 6° d'acide acétique (sauf pour les câpres pour lesquelles le titre du vinaigre peut descendre jusqu'à 2° d'acide acétique).
Le vinaigre doit être peu coloré que possible, ne doit pas contenir d'anhydride sulfureux et doit inerte et stérile.

art. 6. – qualité des produits 
Les câpres, légumes et fruits conservés au sel, en saumure, au vinaigre ou par fermentation, doivent répondre aux conditions de qualité exigées par le présent arrêté pour chaque catégorie de produits.
Ils ne doivent pas contenir de parties ligneuses, rouillées, desséchées, de parties atteintes de maladies ou parasites, et doivent être exempts de cailloux, sable, terre ou tout autre corps étrangers. Aucun crissement ne doit être perçu à la dégustation.
Ils ne doivent être mis dans les emballages destinés à l'expédition qu'après complet égouttage.

art. 7. – emploi d'antiseptiques et de colorants

Il est interdit d'additionner les câpres, légumes et fruits conservés au sel, en saumure, au vinaigre ou par fermentation, en vue de leur conservation ou de leur déclaré licite par la réglementation marocaine en matière de répression des fraudes sur les denrées alimentaires.
En cas de reverdissage par le sulfites de cuivre, la proportion de sel de cuivre métallique retenue (calculée en cuivre métal) ne doit pas être supérieure à 100 milligrammes par kg. de produit égoutté.

art. 8. – appellations qualitatives

Toutes les appellations généralement employées dans le commerce et destinées à faire ressortir une qualité particulière telles que " luxe ", " surchoix ", " supérieur ", etc… ne peuvent figurer sur les emballages des câpres, légumes et fruits conservés au sel, en saumure, au vinaigre ou par fermentation. Seuls doivent figurer les appellations qualitatives prévues pour certains produits par le présent arrêté.

art. 9. – emballages

le directeur de l'office chérifien de contrôle et d'exportation est autorisé à fixer par décision, après avis de la sous-commission technique des conserves de fruits et légumes, les normes des emballages élémentaires et des emballages d'expédition destinés à contenir les produits visés au présent arrêté.
Les emballages élémentaires autres que les boîtes métalliques doivent être propres et munis d'une fermeture hermétique.
Les boîtes métalliques doivent être propres, non rouillées, et inattaquables intérieurement, par les produits qu'elles contiennent.

Les fûts doivent être parfaitement étanches et résistants, neufs en excellent état, propres ne présentant aucune odeur et d'une contenance ne dépassant pas 250 litres. Ils peuvent être revêtus d'un enduit intérieur. L'emploi de bois susceptible de communiquer aux produits une odeur ou un goût est interdit.
Les produits visés au présent arrêté doivent occuper un volume apparent au mois égal au 9/10é du volume de leur contenant.

art. 10. – marge des emballages élémentaires

Outre les mentions éventuellement obligatoires du fait de la réglementation du pays importateur, chaque emballage doit porter les indications suivantes, soit en français, soit dans la langue du pays importateur :
A. – EMBALLAGES ELEMENTAIRES AUTRES QUE LES BOITES METALLIQUES.-
I°) – La dénomination du produit conformément aux dispositions prévues au présent arrêté pour les différentes conserves, tous les mots étant de caractères typographiques identiques et de mêmes dimensions, à l'exception du mode de préparation ou d'accommodement tels que " au naturel ", " au vinaigre ", etc…, qui peuvent être en caractères typographiques différents ;
2°) – Le nom ou la raison sociale ou la marque du fabricant, ou la marque correspondant à chaque produit ou à chaque qualité de produit, ou la marque de distribution suivie obligatoirement dans ce dernier cas de l'indicatif de l'usine ou de l'atelier, attribué par le directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation ;
3°) – Trois chiffres de 001 à 365 indiquant le jour de conditionnement, suivis d'une lettre fixée chaque année par le directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation ;
4°) – Pour les produits pour lesquels il est prévu par le présent arrêté un calibrage, le calibre. Exemple : " Olives vertes 22/25 " ;
5°) – Pour les câpres, pour lesquels il est prévu par le présent arrêté plusieurs qualités, la qualité ;
6°) – L'énumération des divers constituants, les aromates et ingrédients divers pouvant être groupés sous l'appellation " aromates divers " ;
7°) – Le poids après égouttage du produit ;
8°) – La mention " Fabrication du Maroc ou la mention " Produit du Maroc ".
B. – BOITES METALIQUES. 
a) Par estampage ou d'une façon indélébile sur le fond ou sur le couvercle, en lettres ou chiffres de 4 millimètres de hauteur : 
1) La mention " Fabrication du Maroc " ou la mention " Produit du Maroc " ;
2) L'indicatif de l'usine ou de l'atelier, attribué par le directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation.
3) Trois chiffres de 001 à 365 indiquant le jour de conditionnement, suivis d'une lettre indiquant l'année de conditionnement lettre fixée chaque année par le directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation.
Par illustration ou étiquette, l'étiquette devant obligatoirement ceinturer la boîte, si celle-ci est boîte métallique de contenance égal ou inférieure à 1 litre :
1) La dénomination du produit conformément aux dispositions prévues au présent arrêté pour les différentes conserves, tous les mots étant de caractères typographiques identiques et de mêmes dimensions, à l'exception du mode de préparation ou d'accommodement tels que " au naturel " " au vinaigre ", etc…, qui peuvent être en caractères typographiques différents ;
2) Le nom ou la raison sociale, ou la marque du fabricant, ou la marque correspondant à chaque produit ou à chaque qualité de produit, ou la marque de distribution ;
3) Pour les produits pour lesquels il est prévu par le présent arrêté un calibrage, le calibre. Exemple : " Olives vertes 22/25 "
4) Pour les câpres pour lesquelles il est prévu par le présent arrêté plusieurs qualités, la qualité ;
5) L'énumération des divers constituants, les aromates et ingrédients pouvant être groupés sous l'appellation " aromates divers " ; 
6) Le poids après égouttage du produit.

art. 11 - marques des emballages d'expédition

Le Directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation est autorisé à fixer, par décision, après avis de la sous-commission technique des conserves de fruits et légumes, les dispositions suivant lesquelles les indications exigés au présent article doivent être apposées sur mes emballages d'expédition et les dimensions des caractères typographiques.
Outre les mentions éventuellement obligatoires du fait de la réglementation du pays importateur chaque emballage d'expédition doit porter les indications suivantes, marquées au feu, ou genre feu, ou à l'encre indélébile, soit en français, soit dans la langue du pays importateur :
1°) – Le nom ou la raison sociale, ou la marque du fabricant, ou la parque correspondant à chaque produit ou à chaque qualité de produit, ou l'indicatif de l'usine ou de l'atelier, attribué par le Directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation, ou la marque de distribution, suivie obligatoirement dans ce dernier cas, de l'indicatif de l'usine ou de l'atelier ;
2°) – La dénomination du produit ;
3°) – Pour les produits pour lesquels il est prévu par le présent arrêté un calibrage, le calibre.
4°) - Pour les câpres pour lesquelles il est prévu par le présent arrêté plusieurs qualités, la qualité ;
5°) – S'il s'agit de caisses, le nombre d'emballages élémentaires contenus dans la caisse, suivi de l'indication du format de ceux-ci ou du poids net du produit qu'ils contiennent, ainsi que la date de conditionnement des emballages élémentaires contenus, indiquée comme prévue aux paragraphes A(3°) et B(3°) de l'article 10 du présent arrêté ; s'il s'agit de fûts, leur poids brut et le poids net après égouttage du produit contenu ;
6°) – La mention " Produit du Maroc ", ou la mention " Fabrication du Maroc " ;
7°) – La marque nationale chérifienne si le produit est de qualité " extra ".

CHAPITRE II : LEGUMES ET FRUITS CONSERVES AU SEL, OU EN SAUMURE (destinés à être utilisés après dessalage ou non)

TITRE PREMIER- LEGUMES DIVERS

art. 12 - légumes susceptibles de subir cette préparation
Les légumes pouvant être conservés au sel ou en saumure en vue de leur consommation ou de leur emploi, après dessalage ou non, sont ceux énumérés au premier paragraphe de l'article 4, et répondant aux conditions de qualité de l'article 5 du présent arrêté.
art.13. – qualité
Les légumes doivent remplir les conditions de qualité prévues à l'article 6 du présent arrêté.
Après dessalage en eau douce, les caractères organoleptiques des légumes préparés au sel sec ou en saumure doivent se rapprocher le plus possible de ceux du produit initial à l'état frais : apparence saine et agréable, consistance ferme mais non dure, couleur franche et homogène, absence et de goût anormaux (moisi, putride, etc…).
Ces produits ne doivent pas contenir de partie noircies résultant soit d'une compression exagérée dans les fûts, soit d'un blanchiment défectueux ou insuffisant.
Les légumes conservés au sel ou en saumure doivent pouvoir être utilisés sans aucun déchet, comme cela est prévu pour les autres conserves (stérilisées ou déshydratées) et se prêter dans l'ensemble à toutes les préparations alimentaires employées pour les légumes frais :
En Particulier :
- Les carottes et les navets doivent être tendres et ne pas être récoltés à une période avancée de leur végétation : les carottes ligneuses, les navets creux doivent être éliminés de la préparation.
- Les choux-fleurs doivent être débarrassés complètement de toute feuille verte.
- Les oignons, les tomates doivent être de préférence de petit calibre, de diamètre au plus égal, respectivement à 25 et 40 millimètres.
- Les haricots doivent être pratiquement non grainés, tendres, éboutés et effilés.
art. 14 - conditionnement
Le mélange de légumes conservés au sel ou en saumure est interdit.
Les légumes conservés en saumure doivent être entièrement recouverts de saumure répondant aux conditions de l'article 5 du présent arrêté et titrant au minimum 10° Baumé (sauf les tomates rouges pour lesquelles la saumure doit titrer au minimum 6° Baumé).

art. 15.- marquage
Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.

TITRE II – OLIVES

SOUS-TITRE PREMIER – GENERALITES

art. 16. – olives utilisables
Les olives destinées à la conserve doivent être saines, fermes, résistantes à une faible pression entre les doigts, entières, non écrasées, de couleur et de goût normaux, exemptes de maladies, piqûres ou lésions quelle qu'en soit l'origine.

art. 17 - qualité
Les olives doivent remplir les conditions de qualité prévues à l'article 6 du présent arrêté.
Les emballages ne doivent contenir que des fruits de même variété ou de même type commercial, de forme homogène, de même grosseur, de même état de maturité, de couleur uniforme et d'aspect propre, présentés sans pédoncule ni feuille, exempts de tâches, de meurtrissures, et non parasités par la mouche de l'olive (sous réserve des tolérances prévues ci-après).
Le noircissage des olives au sulfate de fer, ou par tout autre procédé chimique est interdit.
art. 18 - catégories de conserves

Les conserves d'olives comportent catégories : 
1°) – les olives vertes,
2°) – les olives noires,
3°) – les spécialités d'olives.

SOUS-TITRE II – OLIVES VERTES

art. 19 - matières premiers

Les olives vertes utilisées pour la conserve doivent avoir été récoltées au moment de leur complet développement, mais ne doivent pas être encore entrées dans le cycle de la maturité physiologique.

art. 20 - préparation

Les conserves doivent être préparées avec des olives vertes dont l'amertume a été neutralisée par un traitement dans une liqueur alcaline, ou par traitement prolongé à la saumure.
Après traitement elle doivent être soigneusement lavées, puis immergées dans une saumure pour en assurer la conservation.

art. 21 - calibrage

Les olives vertes doivent être calibrées de façon que le nombre de fruits à l'hectogramme soit compris entre les limites ci-après :
9 à 10
11 à 12
13 à 15
16 à 18
19 à 21
22 à 25
26 à 29
30 à 33
34 à 37

art 22 - qualité

Dans chaque calibre, les olives vertes en conserve doivent répondre aux conditions de qualité prévues à l'article 17 du présent arrêté.

Les tolérances suivantes sont admises dans un même emballage :

a) 10% en nombre de fruits de couleur légèrement différente ; 
b) 5% en nombre de fruits présentant des défauts ou altération légères (à l'exclusion de tout fruit pourri) ;
c) 2% en de fruits ayant été parasités (à l'exclusion de fruits présentant une altération profonde de la chair) ;
d) 1% en nombre de fruits avec pédoncule.
Il n'est pas toléré de fruits tâchés, brunis, ou noircis par le contact d'objet en fer ou par oxydation à l'air.
art. 23 - conditionnement

Les olives vertes doivent être entièrement recouvertes de saumure répondant aux conditions de l'article 5 du présent arrêté, et titrant au minimum 7° Baumé.

art. 24 - olives vertes cassées

Les olives vertes peuvent être présentées sous la forme d'olives vertes cassées, non calibrées, mais comptant au maximum 37 fruits à l'hectogramme.
art. 25 – marquage

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.
La nature du produit et son calibre (sauf pour les olives vertes cassées) doivent être indiqués de la façon suivante : " Olives vertes ", suivie des deux nombres limitant le nombre de fruits à l'hectogramme.
Exemple : 
" Olives vertes 19/213 " ;
" Olives vertes cassées ". 


SOUS TITRE III - OLIVES NOIRES

art. 26 - matières premières

Les olives noires utilisées pour la conserve doivent avoir été récoltées au moment de leur complet développement, après coloration suffisante.

art. 27 – préparation

Les conserves d'olives noires comportent deux préparations :
1°) – les olives non traitées à la lessive,
2°) – les olives noires traitées à la lessive.

1°) – Olives noires non traitées à la lessive
Les conserves doivent être préparées avec des olives traitées soit au sel sec, soit par une saumure.
Les olives ayant subi l'une ou l'autre de ces opérations conserver une légère amertume et doivent posséder un goût d'olive prononcé.
Les olives au sel sec peuvent être piquées et présentées à la vente sous la forme " d'olives noires piquées ".
2°) – Olives noires traitées à la lessive :
les conserves doivent être préparées avec des olives noires, traitées par une lessive alcaline, lavées et mises dans une saumure.
Les olives ayant subi cette préparation doivent avoir perdu toute amertume.

art. 28. – calibre

Les olives noires doivent être calibrées de façon que le nombre de fruits à l'hectogramme soit compris entre les limites ci-après :
9 à 10
11 à 12
3 à 15
16 à 18
19 à 21
22 à 25
26 à 29
30 à 33
34 à 37 (pour les olives noires ridées seulement)

art. 29 - qualité

Dans chaque calibre les olives noires en conserve doivent répondre aux conditions de qualité prévues à l'article 17 du présent arrêté.
Les tolérance suivantes sont admises dans un même emballage :
a) 10% en nombre de fruits de couleur légèrement différente,
b) 5% en nombre de fruits présentant des défauts ou altérations légères (à l'exclusion de tout fruit pourri),
c) 8% en nombre de fruits ayant été parasités (à l'exclusion de fruits présentant une altération profonde de la chair),
d) 1% en nombre de fruits avec pédoncule.

art. 30. – conditionnement

1°) – Olives noires lisses :

a) Olives non traitées à la lessive :
La saumure utilisée pour le conditionnement de ces olives doit remplir les contenants (olives comprises) au mois au tiers de leur hauteur, doit répondre aux conditions de l'article 5 du présent arrêté et doit titrer au minimum 8° Baumé ;
b) Olives traitées à la lessive :
Les olives noires traitées à la lessive doivent être entièrement recouvertes de saumure répondant aux conditions de l'article 5 du présent arrêté, et titrant au minimum 8° Baumé .

2°) – Olives noires ridées :

Ces olives peuvent être conditionnées sans saumure, ou avec une quantité de saumure, répondant aux conditions de l'article 5 du présent arrêté, et titrant au minimum 10° Baumé.

art. 31 – marquage

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.
La nature du produit et son calibre doivent être indiqués sous l'une des appellations suivantes, à l'exclusion de toute autre : " Olives noires lisses " ou " Olives noires ridées " suivie de deux nombres limitant le nombre de fruits à l'hectogramme.
Exemple : " Olives noires lisses 19/21 ".

SOUS-TITRTE IV-SPECIALITE D'OLIVES

art. 32. - matière première

Les olives utilisées pour la fabrication de " spécialités " c'est-à-dire ayant fait l'objet de préparations différentes de celles prévues ci-dessus, ou complémentaires, doivent être d'excellente qualité.

art. 33. – préparation

Les aromates, ingrédients, etc..., entrant dans la préparations des spécialités, doivent être de première qualité, l'huile employés dans le cas échéant doit être d'olive et l'acidité, exprimée en acide oléïque, au plus égale à 1 gramme pour 100 grammes.

art. 34. – calibre. 

Les olives présentées sous forme de spécialités doivent être calibrées conformément aux articles 21 ou 27 du présent arrêté et le nombre de fruits à l'hectogramme doit être au plus égal à 25.
art. 35. – qualité. –
Les olives préparées en " spécialités " doivent répondre aux conditions de qualité prévues à l'article 17 du présent arrêté.

art. 36 - conditionnement

Les spécialités doivent obligatoirement être conditionnées en récipients d'une contenance maximum de 10 litres.

art. 37. – marquage

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté, l'indication de la nature du produit et son calibre pouvant être complétée par la mention du mode de préparation de la spécialité.

CHAPITRE III : LEGUMES ET CAPRES DESTINES A LA FABRICATION DE CONDIMENTS APRES TRAITEMENT A LA SAUMURE.

TITRE PREMIER. – LEGUMES DIVERS
(autres que concombres et cornichons)

art. 38. – légumes susceptibles de subir cette préparation

Les légumes (autres que concombres et cornichons) pouvant être destinés à la saumure, sont ceux énumérés au deuxième paragraphe de l'article 4 et répondant aux conditions de qualité de l'article 5 du présent arrêté.
A leur sortie de la saumure, il doivent être soumis à un égouttage complet et à un double lavage s'ils doivent être plongés dans le vinaigre.

art. 39. – qualité

Les légumes doivent remplir les conditions de qualité prévues aux articles 6 et 13 du présent arrêté.

art. 40. – conditionnement

Les légumes destinés à la fabrication de condiments après traitement à la saumure peuvent être expédiés, soit préparés au sel ou en saumure, soit préparés au vinaigre. Il doivent être suffisamment salés pour en assurer la bonne conservation, ou entièrement recouverts de saumure ou de vinaigre, ces produits devant répondre aux conditions de l'article 5 du présent arrêté.

art. 41. – marquage.

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.
La dénomination du produit doit correspondre à la nature du légume contenu et ne pas être susceptible de prêter à confusion avec un autre légume ou avec préparation ; en particulier, il doit être précisé si le produit est conservé au sel, en saumure ou au vinaigre.

TITRE II – CONCOMBRES ET CORNICHONS

art. 42. – calibre

Les concombres au sel et les cornichons (au vinaigre) doivent être calibrés de la façon suivante, d'après le nombre d'unités au kg, pesés égouttage de deux minutes sur un tamis :

CALIBRE Concombres au sel Cornichons (au vinaigre)

Extra petits 120 et plus 120 et plus
Très petits 90 à 119 90 à 119
Petits 65 à 89 65 à 89
Moyens 45 à 64 45 à 64
Gros 30 à 44 30 à 44
Très gros 15 à 29 


Les tolérances maxima suivantes sont admises dans un même emballage :
a) 5% en poids de concombres ou de cornichons plus petits, mais du calibre immédiatement voisin ;
b) 3% en poids de concombres ou de cornichons plus gros, mais du calibre immédiatement voisin (dans le cas de cornichons " gros ", aucun cornichons ne doit peser plus de 50 grammes ; dans le cas de concombres " très gros ", aucun concombre ne doit peser plus de 100 grammes).

art. 43. – qualité

Les concombres au sel et les cornichons doivent remplir les conditions de qualité prévues aux articles 6 et 13 du présent arrêté.

art. 44. – conditionnement

Les concombres doivent être suffisamment salés pour en assurer la bonne conservation, ou entièrement recouverts de saumure, et les cornichons doivent être entièrement recouverts de vinaigre, ces produits devant répondre aux conditions de l'article 5 du présent arrêté.

art. 45. – marquage

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.
La nature du produit et son calibre doit être indiqués par la mention " concombres " ou cornichons " complétée par l'une des mentions " extra petits " " très petits ", " gros ", ou " très gros ", suivant le cas.

TITRE III – VARIANTES

art. 46. – définition

Les variantes sont constituées par un mélange de plusieurs espèce de légumes ou de fruits, conservés obligatoirement dans du vinaigre.

art. 47. - préparation

Les légumes présentés sous forme de variantes doivent être coupés en rondelles de 3 à 6 millimètres, soit par quartiers ou en tronçons, à l'exception des tomates, des oignons, des petits cornichons et des piments de poids inférieur à 15 grammes, qui peuvent rester entiers ainsi que les olives.

art. 48. – composition

Les variantes doivent obligatoirement comporter un mélange de cinq espèce de légumes au mois, le pourcentage de ces rotes et de navets réunis ne dépassant pas 30% en poids, et le pourcentage des tomates vertes 20 % en poids.

art. 49. – qualité

Les variantes doivent remplir les conditions de qualité prévues aux articles 6 et 13 du présent arrêté.

art. 50. – conditionnement

Les variantes doivent être entièrement recouvertes de vinaigre répondant aux conditions de l'article 5 et 11 du présent arrêté.

Art 51 - marquage

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.

TITRE IV – CAPRES

art.52 - matière première 

Les câpres doivent être cueillies vertes et fraîches.
Les boutons floraux présentant un début d'épanouissement ou d'un diamètre supérieur à 12 millimètres au moment de la récolte (variété dite commune) doivent être éliminés.

art. 53 - calibrage

Les câpres doivent être calibrées d'après leur diamètre après confisage en :
- Non pareilles, câpres de 1 à millimètres de diamètre ;
- Surfines , câpres de 7 à 8 millimètres de diamètre ;
- Capucines , câpres de 8 à 9 millimètres de diamètre ;
- Capotes , câpres de 9 à 11 millimètres de diamètre ;
- Fines , câpres de 11 à 12 millimètres de diamètre ; 

Les tolérances maxima suivantes sont admises dans un même emballage :
a) 10% en poids de câpres plus petites mais du calibre immédiatement voisin ;
b) 5% en poids de câpres plus grosses mais du calibre immédiatement voisin (dans fines, 
aucune câpre ne doit avoir un diamètre supérieur à 13 mm.).

art. 54 - qualité

Les câpres doivent remplir les conditions générales de qualités prévues aux articles 6 et 13 du présent arrêté.
Elles ne doivent être ni molles, ni effeuillées, et ne doivent pas être de teinte jaune, marron ou noire.
Dans chaque calibre, elles doivent être classées dans l'une des trois qualités suivantes :
1°) la qualité extra : câpres à reflets argentés ; 
2°) la première qualité : câpres à reflets verts (vert franc) ;
3°) la qualité standard : câpres à la limite de la couleur verte (vert sombre).
Dans chaque qualité, il est toléré au maximum 5% de câpres ne répondant pas aux conditions de qualité.

art. 55. – conditionnement

Les câpres doivent être suffisamment salées pour en assurer la bonne conservation, ou entièrement recouverts de saumure ou de vinaigre, ces produits devant répondre aux conditions de l'article 5 du présent arrêté.

art. 56. – marquage

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.
L'indication de la nature du produit dot être complétées des mentions du calibre et de la qualité.
Exemple : " câpres, capucines, extra "

CHAPITRE IV : CHOUCROUTE ET LEGUMES FACON CHOUCROUTE

art. 57. – définition

Les choux devant servir à la fabrication de la choucroute doivent être de qualité saine, loyale et marchande, exempts de maladies et de tares.
Ne peuvent être utilisés que des choux blancs, bien pommés, à cœurs fermes, à feuilles lisses, à nervures minces, appartenant à des variétés se prêtant à cette préparation.

art. 59 - préparation

Les feuilles vertes et la partie centrale correspondant au prolongement de la tige (trognon) doivent être éliminées.
Les feuilles doivent être coupées en lanières minces de 4 millimètres de largeur au maximum.
Est seule autorisée l'adjonction de sels, de baies de genièvre, de poivre, de graines de carvi, de coriandre, de feuilles de laurier-sauce, de plantes ou de graines aromatiques.

art. 60. – qualité

Lorsque la fermentation est terminée, le produit doit être ferme, avoir l'odeur caractéristique franche de la choucroute, sans aucun relent de moisissure ou de fermentation anormale, être de couleur allant du blanc au jaune plus ou moins foncé, être de saveur acide, agréable, pure, franche et bien caractéristique.
La teneur en sel (exprimée en chlorure de sodium) doit être comprise entre 2 et 4% si la choucroute est présentée en fûts, ou barils, 2 à 3% si elle est présentée en récipients hermétiques et l'acidité (exprimée en acide lactique) ne doit pas être inférieur à 1% .

art. 61. – contrôle de la qualité

Dans un délai minimum de sept jours avant chaque expédition, l'expéditeur doit adresser à l'Office chérifien de contrôle et d'exportation, une demande précisant :
1°) – le nom de l'exportateur,
2°) – le nom ou la raison sociale du fabricant,
3°) – le lieu d'entrepôt de la marchandise à exporter,
4°) – la nature de cette marchandise,
5°) – la quantité à expédier,
6°) – la nature des contenants et son détail (nombre de fûts et leur contenance,
7°) – la date approximative de l'exportation,
8°) – le port ou le poste frontière de sortie.
Les agents de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation vérifient l'exactitude de la demande d'exportation, prélèvent les échantillons nécessaires à l'analyse du produit et plombent ensuite les fûts constituant le lot destiné à l'exportation si celui-ci n'est pas entreposé dans une enceinte douanière.
Les échantillons prélevés sont adressés pour analyse au laboratoire officiel de chimie.

art. 62. – choucroute présentée en boites métalliques

Les choucroutes au naturel, les choucroutes accommodées et les choucroutes garnies présentées en boîtes métalliques doivent répondre aux dispositions prévues par la réglementation relative au contrôle technique à la fabrication, au conditionnement et à l'exportation des conserves appertisées de légumes.

art. 63. – marquage

Le marquage des emballages doit être conforme aux dispositions des articles 10 et 11 du présent arrêté.

art. 64. - légumes divers, façon choucroute

Les légumes autres que les choux (choux-navets et ratabagas, choux-raves, raves, navets, panais) ayant subi la fermentation lactique en vue d'en faire un aliment de même type que la choucroute, peuvent être préparés et présentés sous la dénomination du légume suivie de la mention " façon choucroute ".
Exemple : " Rave, façon choucroute ".
Ils doivent être préparés de la même façon que les choux à choucroute et doivent présenter les mêmes caractères analytiques que la choucroute.

CHAPITRE V - DISPOSITIONS DIVERSES

art. 65. – dérogations

Le Directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation est autorisé à accorder des dérogations aux dispositions du présent arrêté.

art. 66

L'article 9 de l'arrêté du directeur des affaires économiques du 25 Octobre 1938 relatif au contrôle technique à l'exportation des conserves alimentaires de légumes et de fruits est abrogé, ainsi que l'arrêté du directeur de la production agricole, du commerce et du ravitaillement du 15 juillet 1941, l'arrêté du directeur du commerce et du ravitaillement du 3 septembre 1942, et l'arrêté du directeur des affaires économiques du 8 Mai 1944 complétant et modifiant l'arrêté du 25 Octobre 1938.

art. 67

Le Directeur de l'Office chérifien de contrôle et d'exportation et le Directeur des douanes, chef de l'administration des impôts indirects, sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de l'application du présent arrêté./.

RABAT, le 28 Juin 1949 / SOULMAGNON
______________________________

(B.O.N° 1.923 du 2.9.49, page 1146)

N.B. Texte original aménagé :

Art. 3, en fonction des dispositions du dahir n° 1.60.372 du 17 rebia II (7 septembre 1963) (extension à la zone nord du contrôle technique en vigueur en zone sud),

Art. 10, en fonction des dispositions de l'arrêté du 23.6.58 (mention d'origine). 
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