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La nouvelle norme “truffes fraiches”

Le premier accord interprofessionnel “truffes
fraiches” avait été signé par les familles
professionnelles membres d'INTERFEL le

8 octobre 1996 et avait été étendu par les
pouvoirs publics ; il a été suivi par celui signé
le 21 septembre 1999, valable lui aussi pour
3 ans, mais N'avait pas bénéficié de
|'extension.

La FFT et le GETT ont ensuite été sollicités
pour la mise en place de fa norme CEE ONU
qui a été adoptée sous forme (selon I'usage)
d'une recommandation pour une norme
truffes fraiches en 2004 pour une période
dessai de deux ans (jusqu’en novembre
9006). A cette date, la recommandation
dewrait prendre le statut de norme entre ses
membres.

Sur les bases du texte de Genéve (CEE-ONU),
la FFT a demandé & INTERFEL qu’un accord
soit, & nouveau, mis en place en France pour
contribuer 8 améliorer la commercialisation
des truffes de production frangaise destinées
au marché frais.

Le texte ci-aprés que publie fe Trufficulteur
intégre la plupart des mesures contenues
dans les accords antérieurs, en particulier les
dates de commercialisation, & €té signé par
les familles professionnelles membres
d'INTERFEL le 16 octobre 2006 pour une
période de trois ans.

INTERFEL en a demandé I'extension aux
pouvoirs publics.

Cette norme de commercialisation des truffes
fraiches est dés maintenant la référence pour
les mises en ventes sur le marché frais en
France ; il convient que les trufficulteurs et
leurs organisations y soient particulierement
attentives. C'est pour la profession un cutit
essentiel pour valoriser nos truffes, mais
surtout pour assurer aux consommateurs la
sécurité qualitative de leurs achats.

Accord interprofessionnel
truffes fraiches

A la demande unanime des organisations
membres d'INTERFEL et de la Fédération
frangaise des Trufficulteurs, il est convenu &
Funanimité, ce qui suit :

ARTICLE | : Objet

le présent accord interprofessionnel a pour
objet de définir une Norme Truffes Fraiches,
(récoltées en plantations & vocation truffiére et
provenant du milieu naturel) afin d'améliorer

la qualité des truffes, ascocarpes provenant des
champignons du genre TUBER, produites en
France.

LE TRUFFICULTEUR - Octobre-Novembre-Décembre 2006

ARTICLE 1l : Norme Truffes Fraiches

1 - ESPECES

Les especes de truffes récoltées en France (en

plantations & vocation truffiere et provenant du

milieu naturel) sont autorisées 8 la commerciali-
sation sous I'appeliation suivante:

- Tuber melanosporum Vitt. parfois dénommé
Tuber nigrum Bull, usuellement dénommé
« truffe noire », « truffe noire du Périgord »,

truffe du Périgord =,

-Tuber brumale Vitt., usuellement dénommé
« tuffe brumale » et Tuber brumale Vitt. var.
moschatum Ferry de Bellone, usueilement
dénommé « truffe musquée »,

- Tuber aestivum Vitt., usuellement dénommé
« truffe de la Saint Jean », « truffe d'été », « truf-
fe blanche d'été »,

- Tuber uncinatum Chatin, usuellement cénom-
mé « truffe de Bourgogne »,

-Tuber mesentericum Vitt,
dénommé « truffe mésentérique »,

- Tuber borchii Vitt. ou Tuber albidum Pico,
usuellement dénomme « Blanquette »,

-Tuber macrosporum Vitt, usuellement
dénommé « truffe lisse ».

Leurs caractéristiques botaniques et organolep-

tiques sont précisées en annexe.

usuellement

2 - DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE
A - Caracténstiques m nimales
Dans toutes les catégories, ndépenaamment
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chaque catégorie et des tolérances admises, les

truffes (récoltées en plantation & vocation truffie-
re et provenant du milieu naturel) doivent :

- lre entiéres, c'est-d-dire les truffes (récoltées
en plantation & vocation truffiére et provenant
du milieu naturel) dont I'sscocarpe (corps) est
entier, indemne de toutes cassures et cou-
pures; une légére coupure superficielle n'est
pas considérée comme un céfaut,

- avoir 'odeur, la saveur et la couleur caractéris-
tiques de I'espeéce,

-avoir une maturité suffisante, telle que les
truffes répondent aux exigences commerciales
au lieu de destination,

- étre fermes au toucher,

- &tre propres, brossées ou lavées sans traces de
tere,

-&re exemptes de parasites et de matidres
étranggres,

- étre exemptes de poumiture et d'altérations
par le gel,

- étre exemptes d'humidité extérieure anomale,

- avoir une masse supérieure ou égale a 5 gram-
mes.

B - Classification

Les truffes font I'objet d'une classification en

trois catégories définies ci-aprés:

(a) Catégorie « EXTRA »

Seules les truffes de qualité supérieure sont clas-

sées dans cette catégorie. De plus, elfes

doivent :

- présenter les caractéristiques de l'espéce;

-avoir une forme amondie, plus ou moins régu-
lidre et lobée;

- exemptes de détériorations de préda-
teurs.

Elles ne doivent pas présenter de défauts, &

I'exception de

- trés légeres altérations superficielies,

- trés légers défauts d'aspect,

- trés légers défauts de forme,

- trés légers défauts de couleur,

4 condition que ceux-Ci ne portent pas atteinte

2 I'aspect général du produit, & sa qualité, a sa

conservation ou 8 sa présentation.

(b) Catégorie « | »

Seules les truffes de bonne qualité sont classées

dans cette catégorie.

Elles peuvent toutefois comporter les légers

défauts suivants, & condition que ceux-Ci ne nui-

sent ni 3 I'aspect général du produit, ni & sa qua-
lité, ni & sa conservation, ni 3 sa présentation :
- legers ciéfauts de forme, d'aspect et de cou-
leur,

- légéres meurtrissures superficielles,

- légeres détériorations de prédateurs.

() Catégorie « I »*

Entrent dans cette catégorie les truffes n'entrant

pas dans les catégories supérieures & condition

de respecter les caractéristiques minimales;

3 - DISPOSITIONS CONCERNANT

LES CALIBRES

Le calibre est déterminé par ko masse unitaire

dles truffes.

- Les truffes classées en Catégorie "EXTRA" doi-
vent avoir une masse supérieure ou ¢gale
90 grammes ;

- Les tnuffes classées en Catégorie *1* doivent

COMMERCIALISATION

avoir une masse supérieure ou égale & 10 gram-

mes;

- Les truffes classées en Catégorie *2* doivent
avoir une masse supérieure ou égale & 5 gram-
mes ;

4 - DISPOSITIONS CONCERNANT

LES TOLERANCES

Tolérances relatives aux espéces commerciali-

sées.

a commercialisation séparée des espéces de

truffes est obligatoire.

Cependant, v la complexité de F'analyse, il est

admis pour une espéce donnée, une tolérance

de 2 % dlespéces différentes & condition
qurelles aient été récoltées au méme moment.

En aucun cas, les espéces différentes trouvées

ne peuvent étre des espéces non produites en

France comme, par exemple, Tuber indicum.

Le canifage est conseillé & chaque incertitude.

Tolérances relatives & la qualité.

Dans chaque catégorie, il est admis que 2 % en

masse de truffes ne comespondent pas aux

caractéristiques de la catégorie, mais soient
conformes & celles de la catégorie directement
inférieure.

Tolérances relatives & la masse.

Dans chaque catégorie, il est admis que 2 % en

masse de truffes aient une masse inférieure 3 fa

masse minimale prévue pour la catégorie.

Les tolérances cumuiées de qualité et de masse

ne peuvent excéder 2 % de la masse.

5 - DISPOSITIONS CONCERNANT

LA PRESENTATION

Les espéces de truffes doivent étre commerciali-

sées séparément.

A- ité.

Le contenu de chague colis doit étre homoge-

ne, ne comporter que des truffes de méme ori-

gine, espéce et qualité et sensiblement de
méme état de maturité, développement et colo-
ration.

La partie apparente du colis doit étre représen-

tative de I'ensemble.

8-
Lsuumsdozvmtmmlm«hqma
assurer la protection convenable du produit.

Les matériaux et notamment les papiers utilisés &
I'intérieur du colis doivent étre neufs, propres et
de matiére telle quils ne puissent causer aux
procits  d'aitérations extemes ou intemes.
L'emploi de matériaux et notamment de papier,
ou timbres comportant des indlications com-
mercigles est autorisé, sous réserve que
l'impression ou I'étiquetage soient réalisés a
I3ide d'une encre ou d'une colle non toxiques.
Les colis doivent étre exempls de tous corps
étrangers.

Les truffes doivent étre obligatoirement présen-
tées dans des emballages neufs lorsqu'elles font
I'objet d'une expédition.

C - Présentation.

Les truffes fraiches doivent étre présentées dans
des sacs de toile, des filets ou d'autres conte-
nants ne portant pas atteinte & leur qualité.

Les indications relatives au marquage telles que

précisées ci-dessous,

- doivent étre apparentes lors de la présentation
du produit & I'utilisateur ou au consommateur;
elles figurent sur le conditionnement ou le pré-
emballage ou, en cas de vente en vrac, sur un
écriteau visible par 'acheteur.

- peuvent 8lre placées 3 l'intérieur du colis lors
de l'expédition.

A- |dentification

- Emballeur et/ou expéditeur
-Nom et adresse ou identification symbolique,
délivrée ou reconnue par un organisme officiel.

8 - Dénomination du produit
- Truffes,

- Nom usuel de I'espéce de truffe tel que prévu
A larticle 2 de la présente nome,

- Nom botanique tel que prévu & l'article 2 de la
présente nome,

€ - Qriging diu prodluit
-Pays;

M. Paolo Urbani avec Roland Del Negro a Saint-Paul-Trois-Chateaux au début de I'année 2006.

(Photo le Trufficutteur)
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ARTICLE Il :

Dates de commercialisation

La commercialisation des truffes immatures est
proscrite.

Le colportage, la mise en vente, la vente et
l'achat de truffes fraiches, récoltées en planta-
tions & vocation truffiére et provenant du milieu

COMMERCIALISATION

ARTICLE VI :

Les contrdles et prélévements, en vue de s'assu-
rer du respect du présent accord, sur le teritoi-
re frangais, dés le stade de la production et &
toutes les étapes de la commercialisation, seront
effectués par les agents d'INTERFEL ou habilités
par INTERFEL ou, dans le cadre de leurs attribu-
tions, par les agents du ministére de I'Economie,
des Finances et de I'Ilndustrie, du Ministére de
I'Agriculture et de la Péche et notamment de fa
Direction Générale de la Concurrence, de la
Consommation et de la Répression des Fraudes.

ARTICLE VI :
Le présent accord est conclu pour les cam-
pagnes 2006/2007, 2007/2008, 2008/2009.

Si les conditions du marché I'exigent, INTERFEL

s'engage & présenter dans les meilleurs délais au

Ministere de I'Economie, des Finances et de

I'industrie ainsi qu'au Ministére de |'Agriculture

et de la Péche, un avenant suspendant et/ou
modifiant I'application du présent accord.

Fait & Paris, le 16 octobre 2006

“Certifié exact”

Le Président G'INTERFEL,

Gilles VIGNAUD

MEMBRES D'INTERFEL

» Association Nationale des Expéditeurs et
Exportateurs de Fruits et mecs (ANEEFEL)

 Fédération Fmgdse la Coopération Fruitiere

Légumiére et Horticole (FELCOOP)
* Fédération Nationale des Producteurs de Fruits

(FNPF
Especes Dates de maturité . ﬁéda?,m Nationale des Procucteurs de
Tuber melanosporum Vitt. ou Tuber nigrum Bull 15 novembre au 31 mars ’élwﬂﬁ(”gg) &G shde
. 1 des Entreprises du Commerce
'Fruber bmrv;f\e Vitt. et Tuber brumale Vitt. var. moschatum 15 novermbre 40 31 frars Ja Distrioution (FCD)
ety de Bellone * Union Nationale du Commerce de Gras en

Tuber aestivum Vit 17 mai au 30 septembre Fruits et Legmhls d(:NCGﬁ.) e

- = -  Union National Syndiicats de Détslllants en
Tuber uncinatum Chatin 15 septembre au 15 janvier Fiuits, Légumes et Primeurs (UNFD)
Tuber mesentericum Vitt. 15 septembre au 15 janvier » Organisation Economique
Tuloer borchii Vit ou Tuber albidum Pico 75 janvier au 30 avi MEMBRES ASSOCIE A INTERFEL
Tuber mactosporum Vitt. 1¢ septembre au 31 décembre * Fédération Frangaise des Trafficulteurs (FFT)

naturel est interdit avant les dates de début de
la période de maturité qui est considérée com-
me normale pour chaque espece sur les lieux
de production, & savoir

Les truffes fraiches ne peuvent étre commerciali-
sées au-dela de dix jours suivant la date de clo-
ture dles diites périodes.

Ces dates peuvent étre modifiées par INTERFEL,
sur demande de la Fédération Frangaise des
Trufficulteurs, pour une saison de récolte pour
une région de production, lorsque les condi-
tions de maturité d'une espece le justifient.

ARTICLE IV : Mesures transitoires

Pendant une période transitoire s'achevant &
I'échéance du présent accord, ia commercialisa-
tion de truffes non brossées et non lavées est
autorisée sur les marchés de gros de production
de Carpentras, lalbenque, Montagnac,

Richerenches et Valréas.

Pendant cette période transitoire, la commercia-

lisation des truffes est autorisée sur les marchés

de gros de production de Carpentras,

Lalbenque, Montagnac, Richerenches, et Valréas

(d) sous une présentation “Triées” ou “Non

Trides”

(e) dans la présentation “Triées", sous deux

catégories:

1) Classe *1* qui regroupe les truffes répondant
aux spécifications des categories "Extra” et "I"
telles que définies & l'article « 9-B » de la nor-
me;

23 Classe "2* répondant aux spécifications de la
caregorie - |l + telle que céfinie & larticie « 2-
8+ de la norme.

ARTICLE V : Annexe
Caractéristiques botaniques et organoleptiques

des espéces de tuffes récoltées en France
(fichier page suivante)

LE TRUFFICULTEUR - Octobre-Novembre-Décembre 2006
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1 Introduction
If New Zealand is to become a serious exporter of Périgord black truffle it will need to be able to produce a consistent supply of good quality truffles.  This will require the development of large areas of productive truffières and a well established method of ensuring the quality of the truffle.  Without both of these in place New Zealand will be unable to meet the quantity and quality requirements needed for an export business.

This report summarises Quality Control Standards being used overseas and those being considered for New Zealand.  It assumes that the reader is aware of the problems that can be experienced with the identification of truffles and has read either Taming the Truffle by Ian Hall, Gordon Brown and Alessandra Zambonelli (2007) or the report “Identification of black truffles - Périgord black truffle (Tuber melanosporum), winter truffle (Tuber brumale), Burgundy truffle (Tuber aestivum), and Chinese truffle (Tuber indicum) by Ian Hall, Alessandra Zambonelli and Patricia Nelson. 
2 Fraud and quality control of truffles
Over the past few decades there have been numerous instances of fraud in the truffle industry that have included the substitution of inferior flavoured species such as winter truffles (Tuber brumale) and Chinese truffles (e.g. Tuber indicum) for Périgord black truffles (Tuber melanosporum) and various bianchetti for Italian white truffles (Tuber magnatum) (e.g. http://dezso.klebercz.hu/arc_genetic_coding.htm, http://query.nytimes.com/gst/fullpage.html?res=9407E7DC103BF935A35751C0A9629C8B63,  http://query.nytimes.com/gst/fullpage.html?res=990CE5DE153AF936A25751C0A963958260 ).
In New Zealand in the 1990s the masters of industry might have considered a non-interventionist approach and allow the market to decide.  Within New Zealand it does appear that the market has been quick to recognise good truffles and to voice opinions when they have not met expected standards.  However, such criticism, particularly in print in, for example, a major international newspaper, could take years for New Zealand or any other southern hemisphere country to recover from.  Consequently, if New Zealand is to become a serious exporter of truffles it will be essential that exported truffles meet standards demanded by international markets.  
3 United Nations quality standards

Some standards were published three years ago by the United Nations (2004).  This document is available on line but for convenience it is included as Appendix 1.  However, if you need to cite these standards please be sure to use the original source exactly as it appears in the list of references at the end of this document.  
The UN standards have phrases in them that suggest they have been translated from French quite probably from the precursor of new French standards that were published in Le Trufficulteur in December 2006 (Vignaud 2006).  These new French standards, which have been under discussion since 2004, will remain in force until 2009.  They contain some notable changes such as the legal dates for harvesting truffles in France (Table 1).
Table 1.  The first two columns of this table are as they appear in the United Nations document.  Ian Hall has added the third which are common names more likely to be used in English speaking countries. The fourth column are Alessandra Zambonelli and Ian Hall’s gourmet ratings.  The fifth column contains the dates for commercialising truffles as listed in Article II of the 2006 French standards .

	Species
	Commercial type 
	Common English names
	Gourmet rating (also see section 2.1)
	Allowable dates in France for commercialization – can be modified from region to region

	Tuber melanosporum Vittadini 
	Black truffle 
	Périgord black truffle
	***
	15 November to 31 March

	Tuber brumale Vittadini
	Brumal truffle 
	winter truffle
	*
	15 November to 31 March

	Tuber brumale Vittadini var. moschatum Ferry de Bellone 
	Musky truffle 
	winter truffle
	*
	15 November to 31 March

	Tuber indicum Cooke et Massee 
	China or Asia truffle 
	Chinese truffle
	
	

	Tuber aestivum Vittadini 
	White summer truffle 
	Summer (Burgundy)  truffle
	*
	1 May to 30 November

	Tuber uncinatum Chatin  = T. aestivum 
	Burgundy truffle 
	Burgundy truffle
	**
	15 September to 15 January

	Tuber mesentericum Vittadini
	‘Mésentérique’ truffle 
	Bagnoli truffle
	
	15 September to 15 January

	Tuber magnatum Pico 
	White truffle of Piedmont 
	Italian white truffle
	***
	

	Tuber borchii Vittadini 
	Blanquette truffle 
	bianchetto
	**
	15 January – 15 April

	Tuber macrosporum Vittadini 
	Smooth truffle 
	smooth truffle
	**
	1 September – 31 December

	Tuber gibbosum Gilkey 
	Truffle of the Oregon 
	Oregon spring white truffle
	**
	


4 2006 French quality control standards
Below is a loose translation of parts of Vignaud’s (2006) Le Trufficulteur article (Appendix 2).  

Article 1: Objectives

This interprofessional agreement has the aim of defining a standard for fresh truffles, (collected in plantations and from the natural environment) in order to improve the quality of truffles belonging to the genus Tuber produced in France.

Article II: Types of fresh truffles

1.  The species 

See Table 1 above.
2.  Provisions concerning quality

A.  Minimum characteristics

In all the categories, independently of the particular provisions planned for each category and of the allowed tolerances, the truffles (collected from plantations the natural environment) must: 
- be whole, 
- without fractures and cuts; pure; a light surface cut is not regarded as a defect, 
- to have the odour, flavour and the colour characteristics of the species, 
- to have a sufficient maturity, such as truffles fulfil the commercial requirements instead of destination, 
- to be firm with the touch, 
- clean, to be brushed or washed without ground traces, to be free of parasites and foreign material, 
- to be free of rot and deterioration caused by freezing, 
- to be free from abnormal external moisture, 
- to be of a mass equal to or greater than 5 grams.
B. Grading
Truffles shall be placed in three categories:
(a) Extra grade
Only truffles of the highest quality are classified in this category. Moreover, they must: 
- show the characteristics of the species; 
- have a round, more or less regular and lobed form; to be free from deterioration caused by pests. 
They should not have defects with the exception of: 
- very slight surface deteriorations, 
- very slight blemishes, 
- very slight defects to shape, 
- very slight defects of colour, 
provided that these do not affect the overall quality of the product, its conservation or its appearance.
(b) Grade 1

Only truffles of good quality are classified in this category.  They can, however, have the light following defects, provided that these do not detract from the overall appearance of the product, its quality, conservation, nor presentation: 
- slight defects of form, aspect and colour, 
- slight surface bruises, 
- slight deteriorations caused by pests.
(b) Grade 2
This category contains those truffles not included in the higher categories with the proviso that they have the minimal characteristics.

3.  Provisions concerning size
Size is determined by the weight of individual truffles.

- truffles classified in the "EXTRA" Grade should weigh equal to or higher than 20 grams; 
- truffles in Grade 1 must have a weight equal to or greater than 10 grams; 
- truffles in Grade 2 must have a weight equal to or greater than 10 grams.
4.  Provisions concerning tolerances
Marketing truffle species separately is obligatory. However, because of the difficulties in separating species up to  2% of a batch can be of species different from the label provided that they have been collected at the same time.  In no case can the different species be of a species not produced in France, for example, Tuber indicum. 
Up to 2% by weight of a batch of truffles can be of a category immediately below it.  

Up to 2% of truffles by weight can be of a weight in the category immediately below it.

The cumulative weight of truffles in the above exceptions cannot exceed 2%.

5. Provisions concerning presentation

Not translated.

ARTICLE III

Dates of commercialisation

See Table 1 above.

ARTICLE IV

Transitory measures

Not translated

ARTICLE V

Botanical and culinary characteristics of commercial species of truffle.
Not translated but covered in many books on truffles including Taming the Truffle (Hall, Brown & Zambonelli 2007).

ARTICLE VI

Not translated

ARTICLE VII

Present agreement is concluded for marketing years 2006/2007, 2007/2008, 2008/2009.
5 Proposed Australia-New Zealand standards for truffles

5.1 Definition of produce

This standard applies to truffles, i.e. ascocarps (fruiting bodies) from species of the genus Tuber, to be supplied fresh to the consumer, truffles for industrial processing are included.  A non-exhaustive list of commercialized truffles is included in the Annex.  

5.2 Provisions concerning quality

The purpose of the standard is to define the quality requirements of truffles at the export control stage, after preparation and packaging and a recommendation for local sales.

A.
Minimum requirements
The truffles must be:

· of New Zealand/Australian (one to be deleted) origin,

· firm, clean, intact - slight superficial cut on whole truffles is not regarded as a defect,

· free from pests and major damage caused by pests, rotting or deterioration such as to make it unfit for consumption,

· free of any visible foreign matter and soil free,
· free from damage caused by frost,

· free of abnormal wetness on the surface, aromas and/or flavours that may indicate decay,

· free of any major physical damage, and

· able to withstand transport and handling and arrive at their destination in a satisfactory condition.

B.      
Maturity requirements
The aroma must be sufficiently developed and must display satisfactory ripeness for the grade allocated.

C.      
Classification
The truffles are classified in four classes defined below:
Grade A
Truffles in this class should be of the highest quality.  They should be of regular shape and sufficiently mature to have the characteristic aroma, taste and colour of the species, with only very slight damage.
Grade B
Truffles in this class may include those that have been damaged or broken but are sufficiently mature to have the characteristic aroma, taste and colour of the species.  They may have some shape imperfections and predator damage.  It includes truffle pieces greater than 100 g. 

Grade C

Truffles in this class comprise smaller truffle pieces, which have been broken or cut from larger truffles but are sufficiently mature to have the characteristic aroma, taste and colour of the species, but will contain defects and damage marks.
Grade D

Truffles in this class are immature truffles with little or no aroma and primarily aimed at the manufacturing industries.
5.3 Provisions concerning sizing

Size is determined by the weight of truffle and is graded into the following bands:

0 – 20 g
20 – 100 g
100 – 250 g
250 - 750 g 
Special (750 g +) 

Examples: 

· A shipment of immature truffles each weighing 0-20 g would be graded D 0-20.

· A shipment of mature truffles each weighing about 500 g would be graded A 250 -750.

· A parcel of badly damaged truffles each weighing about 75 g would be graded C 20-100.

· A mature truffle weighing 1.1 kg would be graded Special A 1.1kg. 

5.4 Provisions concerning presentation        

A.       Uniformity
The contents of each package must be uniform and contain only a single species of truffle of the quality, maturity, development, coloration and commercial type stated.

The visible part of the contents of the package must be representative of the entire contents.
B.       Packaging
The truffles must be packed in such a way as to protect the produce properly.

The materials used inside the package must be new, clean and of a quality such as to avoid causing any external or internal damage to the produce.  The use of materials, particularly of paper or stamps bearing trade specifications, is allowed provided the printing or labelling has been done with non-toxic ink or glue.  
5.5 Provisions concerning labelling

Each package must bear the following particulars, in letters grouped on the same side, legibly and indelibly marked, and visible from the outside:

A.       Identification
· Packer

Name and address and/or official dispatcher

B.       Nature of produce
· Truffles

· Commercial type or equivalent denomination

· Genus and species (Latin Name), see Annex

 
C.       Origin of produce

· “New Zealand”/”Australia” and, optionally, the district where grown, or national, regional or local place name

 
D.       Commercial specifications
Grade and Net weight

Example: 
A 1.600kgs when packed (ensure requirement under current NZ/Aust law?) 
E.       Logo Optional
6 Annex - Non-Exhaustive List of commercialised truffles

 
Species                            
Common name
Tuber melanosporum Vittadini
Périgord black truffle
Tuber borchii Vittadini        
Bianchetto
Tuber aestivum Vittadini      
Burgundy truffle
Tuber magnatum Pico   
Italian white truffle
7  New Zealand export requirements and certification of exporters
To ensure truffles have been properly graded and to meet the requirements of the Horticultural Export Authority there will be a need to ensure that exporters are competent in implementing the New Zealand quality control standards and this will involve some form of certification.

It is proposed that the following people will be able to provide instruction on the grading of truffles on the basis of their macroscopic external and internal appearance based on their experience with collecting and assessing mature Périgord black truffles:
Alan Hall

Gavin Hulley

Ian Hall

Wang Yun

Suitably qualified people from overseas

In addition it is proposed that Ian Hall, Wang Yun or international specialists will provide instruction on the identification of truffles from their microscopic features.  We suggest that classes be held annually, organised through the NZ Truffle Association and held in conjunction with the AGM.  The content of the classes will be at the discretion of the teacher(s).

In Italy the education and certification of people who wish to harvest truffles from the wild is carried out on a user pays basis.  Similarly, we foresee the certification of people for identifying and grading truffles in New Zealand will also be on a user pays basis.
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Appendix 1.  Truffle quality standards from a United Nations document published in 2004.
Any references to this document should quote the original source as it appears in the list of references (United Nations 2004).  www.unece.org/trade/agr/meetings/ge.01/document/2004_25_a08.pdf 
I. DEFINITION OF PRODUCE

This standard applies to truffles, i.e. ascocarps (fruiting bodies) from species of the genus Tuber, to be supplied fresh to the consumer, truffles for industrial processing being excluded. A non-exhaustive list of commercialized truffles is included in Annex.

II. PROVISIONS CONCERNING QUALITY

The purpose of the standard is to define the quality requirements of truffles at the export control stage, after preparation and packaging.

A. Minimum requirements

In all classes, subject to the special provisions for each class and the tolerances allowed, the truffles must be:
- intact; a slight superficial cut is not regarded as a defect,

- firm,

- sound; produce affected by rotting or deterioration such as to make it unfit for consumption is excluded,

- clean, practically free of any visible foreign matter; the residual soil rate must not exceed 5 % by weight,

- free from pests,

- free from damage caused by pest,

- free from damage caused by frost,

- free of abnormal external moisture,

- free of any foreign smell and/or taste.
Truffles must have been carefully harvested.
The development and condition of truffles must be such as to enable them:

- to withstand transport and handling, and

- to arrive in satisfactory condition at the place of destination.

B. Maturity requirements

They must be sufficiently developed, and display satisfactory ripeness.

C. Classification

The truffles are classified in three classes defined below:

(i) "Extra" Class

Truffles in this class must be of superior quality. They must be characteristic of the species.

They must be free from defects with the exception of very slight superficial defects provided these do not affect the general appearance of the produce, the quality, the keeping quality and presentation in the package.

They must have a rounded shape, more or less regular and lobed.

Very slight defects in appearance, in shape and in color are accepted.

(ii) Class I

Truffles in this class must be of good quality.

The following slight defects, however, may be allowed provided these do not affect the general appearance of the produce, the quality, the keeping quality and presentation in the package:

− slight defect in shape,

− slight defect in development,

− slight defect in colouring,

− slight superficial bruising.

(iii) Class II

This class includes truffles which do not qualify for inclusion in the other classes but satisfy the minimum requirements specified above.

The following defects may be allowed provided the truffles retain their essential characteristics as regards the quality, the keeping quality and presentation:

− defect in shape,

− defect in development,

− defect in colouring,

− superficial bruising,

− slight superficial damages caused by pests provided they are not developing.

III. PROVISIONS CONCERNING SIZING

Size is determined by the weight of truffle.

The minimum weight is

− 20 g for Extra Class,

− 10 g for Class I,

− 5 g for Class II.

IV. PROVISIONS CONCERNING TOLERANCES

A. Quality tolerances

(i) "Extra" Class

2 per cent by weight of truffles not satisfying the requirements of the class, but meeting those of Class I or, exceptionally, coming within the tolerances of that class.

(ii) Class I

5 per cent by weight of truffles not satisfying the requirements of the class, but meeting those of Class II, or exceptionally, coming within the tolerances of that class.

(iii) Class II

10 per cent by weight of truffles satisfying neither the requirements of the class nor the minimum requirements, with the exception of produce affected by rotting or any other deterioration rendering it unfit for consumption.

B. Size tolerances

For all classes: 10 per cent by weight of truffles not satisfying the requirements as regards sizing.

V. PROVISIONS CONCERNING PRESENTATION

A. Uniformity

The contents of each package must be uniform and contain only truffles of the same origin, quality, maturity, development, coloration, species and commercial type.  The visible part of the contents of the package must be representative of the entire contents.

B. Packaging

The truffles must be packed in such a way as to protect the produce properly.

The materials used inside the package must be new, clean and of a quality such as to avoid causing any external or internal damage to the produce. The use of materials, particularly of paper or stamps bearing trade specifications, is

allowed provided the printing or labeling has been done with non-toxic ink or glue.

Stickers individually affixed on the produce shall be such that, when removed, they neither leave visible traces of glue, nor lead to skin defects.

Packages must be free of all foreign matter.

C. Presentation

The fresh truffles have to be presented in canvas or string bags or other containers which do not affect their quality.

VI. PROVISIONS CONCERNING MARKING

Each package
 must bear the following particulars, in letters grouped on the same side, legibly and indelibly marked, and visible from the outside:

A. Identification

Packer 

) 
Name and address or 
and/or 

) 
officially issued or

Dispatcher 
) 
accepted code mark.

B. Nature of produce

- Truffles

- Commercial type or equivalent denomination

- Species (Latin name)

C. Origin of produce

- Country of origin and, optionally, district where grown, or national, regional or local place name.

D. Commercial specifications

- Class

- Net weight

E. Official control mark (optional)

Published as a new UNECE Recommendation 2004

Appendix 2.  New French quality standards
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Copies can be downloaded from





� HYPERLINK "http://www.trufflesandmushrooms.co.nz/page15.html" ��www.trufflesandmushrooms.co.nz/page15.html� 





Contact details for the authors:


Dr Ian R. Hall, Truffles & Mushrooms (Consulting) Ltd, P.O. Box 268, Dunedin, New Zealand.  Telephone  +64-3-454 3574, +64-27-226 1844, � HYPERLINK "mailto:truffle1@ihug.co.nz" ��truffle1@ihug.co.nz�, � HYPERLINK "http://www.trufflesandmushrooms.co.nz" ��www.trufflesandmushrooms.co.nz�   





Mrs Patricia Nelson, 8 Upland Road, Remuera, Auckland, New Zealand, � HYPERLINK "mailto:gpetal@ihug.co.nz" ��gpetal@ihug.co.nz�

















� Package units of produce prepacked for direct sale to the consumer shall not be subject to these marking provisions but shall conform to the national requirements. However, the markings referred to shall in any event be shown on the transport packaging containing such package units.





� The national legislation of a number of countries requires the explicit declaration of the name and address.  However, in the case where a code mark is used, the reference "packer and/or dispatcher (or equivalent abbreviations)" has to be indicated in close connection with the code mark.
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