de terre en Rhénanie.

INFO-TECHNIQUE

Un remarquable hangar réfrigéré pour la conservation de pommes

Daniel Ryckmans

Photo 1 : Vue générale : batiment pommes de terre & gauche, porcherie au centre avec bdtiment oi-
gnons derriere, vieux moulin et ferme a droite

Situation et description de I'exploitation

Le hangar présenté ici est situé a Titz,
dans le Jullicher Bérde (la Hesbaye rhé-
nane pour faire simple), c.-a-d. dans de
tout bons sols limoneux entre Aix-la-
Chapelle et Mdnchen-Gladbach.
C’'est Ia que 3 agriculteurs Heinz Josef
Derichs, Lothar Moll et Richard Tambour
ont uni leurs forces pour produire et
conserver ensemble des pommes de
terre et des oignons. Cette association,
dénommée DEMOTA Gbr (des 2 pre-
mieres lettres des noms de famille des
producteurs) cultive 300 ha, dont envi-
ron 120 ha de pommes de fterre. La
qualité des sols allemands est caracté-
risée par des «Bodenpunktey (des
points sols), ces points allant de 0 a 100.
Les sols cultivés par Demota ont tous
entre 90 et 100 points, ce qui indique la
tres haute qualité des terres cultivées...
Les producteurs cultivent 4 variétés
pour le marché du frais, d savoir Anto-
nia, Belana, Toscana et Melody, sans ir-
rigation, avec une pluviométrie
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moyenne de 700 mm par an. Début fé-
vrier, les 3 cellules pommes de terre
d'un peu plus de 1.300 tonnes de
pommes de terre en caisses de 1.250 kg
étaient encore pleines, toutes a desti-
nation du marché libre. Contrairement
a la Belgigue ou les productions « mar-
ché du frais» & haute valeur ajoutée
sont trés majoritairement contractées, il
y a peu de contrats « pommes de terre
de table » en Allemagne. Celles-ci se-
ront vendues entre avril et juin de cette
année. Le hangar comporte aussi 5 cel-
lules de 200 tfonnes d’'oignons en
caisses, et 2 cellules de 500 tonnes avec
des oignons en vrac ou la ventilation se
fait avec canaux demi-lune.

La rotation typique de I'exploitation est
de 3 (ou 4 ans), avec la pomme de
terre suivie par du froment, lui-méme
suivi par des betteraves sucrieres ou des
oignons. Apres ceux-ci, c'est O nou-
veau des pommes de terre, ou parfois
avec un froment avant patates. Dans
la région, la grande concurrente de la



pomme de terre, c'est la carotte. 25%
des terres O pommes de terre sont
louées a I'extérieur, & des prix inférieurs
d ceux pratiqués en Belgique.

Photo 2 : Batiment pommes de terre a droite
(avec groupe froid bleu), et oignons & gauche
(avec réserve de propane pour les canons 4
chaleurs oignons). A I'avant plan, le réservoir
d’eau de foitures en cas d’incendie.

Les sols de I'exploitation ont entre 2 et
2,5% d'humus, et les producteurs ap-
portent 25 t/ha de champost (compost
de champignonniere) & I'automne,
juste avant le labour. Une tonne de
champost apporte en moyenne 45 kg
de calcium, 6,9 kg d’'N, 4,1 kgde P, 9kg
de K et 2,5 kg de Mg. Il n'y a pas
d'autres apports organiques. Il n'y a
pas de probleme de gale commune,
gr@ce au choix variétal, mais aussi &
des fumures adaptées... Les rende-
ments en pommes de terre de table vo-
rient entre 40 et 50 t/ha, et dans la ré-
gion, les « industrielles » font entre 60 et
70 t/ha | Le coUt de production est de
12 € /gt sortie champ, et les exploitants
comptent 8 €/gt pour la conservation
en caisses et en frigo jusqu’en avril —
juin. Le calcul est vite fait, il en colte
entre 8 et 10.000 €/ha de produire et
conserver un ha de pomme de terre de
table. Lothar Moll répéte avec des An-
tonia en mains (voir photo 3) que ses
pommes de terre sont belles, mais sur-
tout bonnes, et que ce qui est impor-
tant ce n'est pas ce gu’elles coltent,
mais bien ce qu’'elles rapportent!
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« Qualitat Uber alles » (la qualité avant

tout) est un leitmotiv... tout au long de

la culture et de la conservation | Lothar

Moll (voir photo 3) rappelle volontiers
que I'on parle de « Die Kartoffel »
(« Lan pomme de terre au fémi-
nin), et qu’elle mérite toute notre
attention !

Les plantations ont lieu enfre le 15
avril et le 15 mai, apres que les

¢ plants aient été réceptionnés et

réchauffés naturellement pen-
dant 2 & 3 semaines. Les arra-
chages se font — volontairement
—tardivement entre octobre et le
10 novembre. Lothar Moll nous
confiait que planter un peu plus
tard, et arracher un peu plus
tard, lui permettait de rentrer des
pommes de terre moins vieilles, et
donc quelque part plus jeunes en fin de
conservation, lors de la commercialisa-
tion. En plus, une récolte tardive permet
aussi de rentrer des pommes de terre
relativement froides, et donc d’'écono-
miser en coUts de réfrigération. La cica-
trisation et le séchage de pommes de
terre éventuellement plus froides ne
semble pas étre un frein pour les pro-
ducteurs. Stockées & 4,5°C, les pommes
de terre sont gazées une seule fois en
décembre |

Photo 3 : Lothar Moll avec une bonne poignée

d'Antonia



Le hangar et le systéme de ventilation -
réfrigération

Photo 4 : Piet Huiberts, devant I'écran tactile

J'ai pu visiter ce hangar en compagnie
de Piet Huiberts (de la firme PHVD (Piet
Huiberts Ventilation Development)) qui
travaille pour la société Agratechniek
BV, et de Lothar Moll, un des proprié-
taires. Les cellules pommes de terre font
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Le systeme de ventilation n'utilise
qu'exceptionnellement ['air extérieur
(méme quand il est froid et humide)
afin de dé-sécher le moins possible les
pommes de terre. Il est en effet connu
que |'air extérieur est souvent trop dé-
séchant, dé-sechement qu’'on pallie
alors avec des humidificateurs... La
ventilation est de type brassage d'es-
pace, avec 3 tuyeres - projetant I'air

. 4 A i =
Photo 5 : Les tuyeres de 6 m au-dessus des caisses d'Antonia
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un peu plus de 25 m de longueur sur 19
m de large, avec une hauteur gouttiere
a 9 m et ala faitiere a 12 m. Le toit et
les parois en tdles sont toutes isolées
avec 12 cm de polyuréthane. Les
caisses sont empilées sur 6 de hauteur,
avec le dessus de la derniere caisse a
7.40 m. Les cellules frigorifiques sont re-
froidies par un groupe froid classique
au fréon, avec de l'eau glycolée
comme liquide refroidisseur (il y a un
peu moins de 10 m® de glycol en circu-
lation dans le systeme!). Le groupe
froid est a I'extérieur du hangar, et de
gros tuyaux isolés apportent le liquide
de refroidissement aux évaporateurs
dans chaque cellule. Les eaux de toi-
tures sont rassemblées dans un bassin
extérieur (voir photo 2 ci-avant), afin —
c'est une obligation des pompiers —
d'avoir suffisamment d'eau & disposi-
tion au cas ou il y aurait un incendie.
L'ensemble a nécessité un investisse-
ment dépassant un peu 2 millions d’£.

Fente permettant
de ventiler les
premiéres caisses

froid - par cellule. Ce qui est tout & fait
innovant, ce sont les tuyeres de plus de
6 m de long ! Anoter, qu'une ouverture
complémentaire a été prévue en bas
et en début de tuyere afin que les pre-
mieres caisses soient elles aussi refroi-
dies et ventilées! (voir photo 5). Ces
tuyeres rallongées permettent donc
d’avoir une cellule plus longue qu’habi-
tuellement. Le flux d'air apporté I'est



volontairement & faible vitesse pour
avoir la meilleure conservation possible.

Chaqgue cellule est équipée de 22 ther-
mometres (produit et air) ainsi que d'un
hygrométre indiquant I'nygrométrie
ainsi que le nombre de grammes d’'eau
par m® d'air (dans la cellule mais aussi
dehors). Ces infos récoltées permettent
a I'automate de gestion ABC d'Agra-
techniek de gérer au mieux t° et HR (hu-
midité relative). Les ventilateurs  haut
rendement sont équipés de régulateurs
de fréquence, ce qui permet de venti-
ler longuement avec un nombre réduit
de rotations / minutes. La faible diffé-
rence de 1° entre réfrigérant et
pommes de terre, ainsi que les impor-
tantes surfaces des évaporateurs, per-
mettent également que I'HR ambiante
reste trés élevée (98%) et qu'in fine, la
freinte soit fortement réduite |

Les portes (de type déroulant) des cel-
lules s'ouvrent et se ferment non pas
électriquement, mais avec I'aide
d'une chaine : c'est moins cher, et ca
ne tombe pas en panne |

L'ordinateur avec écran tactile placé
dans le hall entre les cellules pommes
de terre et oignons permet de visualiser
les volets d’entrée et de sorties (ouverts
ou non), les caisses, les senseurs, les ven-
tilateurs (en mouvements ou non!), les
canons & chaleurs et les évaporateurs
et de faire tous les suivis et réglages né-
cessaires. Un ordinateur dans le bureau
du hangar, mais aussi a la ferme a
quelgues centaines de metres de Iq,
permet de rester en contact avec le
batiment a tout moment. Et Piet Hui-
berts peut méme intervenir de chez lui
aux Pays-Bas dans le systeme de con-
servation — ventilation.

A la question de savoir pourquoi les pro-
ducteurs de Demota ont confié leur sys-
teme de ventilation a Agratechniek et
Piet Huiberts, la réponse de Lothar Moll
fuse :« il faut non seulement du materiel
performant, mais qussi tout le service
qui vient apres... » !
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Photo 6 : Vue partielle de ce qu'on voit al'écran
tactile ou al'ordi. En haut ; les 3 cellules pommes
de terre

Dans le bureau, on regarde les histo-
riques des t° et HR des différentes cel-
lules | Les courbes sont tellement plates
et uniformes (on note toutes les x mi-
nutes ou heures une petite variation
entre 0,1 et 0,2°C) que c'en est presque
lassant... Mais cela explique la qualité
maintenue tout au long de la conserva-
tion, et le fait que les pommes de terre
ne vielllissent que tres lentement (pas
d'da coups de t° ou d'HR dans les cel-
lules).

Les Antonia par exemple ont été récol-
tées entre le 21 et le 25 octobre, d une
t° de 15°C, et elles ont été progressive-
ment refroidies jusqu’a 4,5°C au 19 no-
vembre, soit une baisse journaliere de
0,4°C. Ensuite, la 1° est restée constante
a 4,5°C (avec maximum +/- 0,1 a 0,2°C
de variation) et I'HR la plus élevée pos-
sible (98%).

Photo 7 : Les toitures du complexe sont toutes
couvertes de panneaux photovoltaiques



