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PREFACE

Le développement rapide de la culture fruitiére & I'étran-
ger est un fait connu de tous ceux qui s’'occupent des
questions horticoles. En France, au contraire, cetle cultare
est & peu prés stationnaire depuis trente ans. En sorte que
le commerce de nos négociants exportateurs de fruils est, &
I'heure actuelle, trés menacé par la concurrence cosmo-
polite. Notre marché intérieur lui-méme n’est guére
défendu contre I'envahissement des fruits étrangers. Ceux-
ci entrent déja chez nous par quantités énormes & I'état sec,
bienldt ils arriveront en masses non moins considérables a
I'état frais.

Cette situation critique constatée, il élait intéressant de
rechercher si 'horticulture fruitiére francaise possédait
encore des ressources suffisantes pour lutter avec quelques
chances de succes; et, si ces ressources lui faisaient défaut,
par quels moyens elle pourrait se metlre en défense.

Une étude approfondie de la question nous a conduits a

cette conclusion : qu'une cullure fruitiére commerciale ne
pouvait &tre réellement prospére qu'a la condition d’étre
doublée et secondée par une industrie de conserves bien
organisée.
" De Penquéte A laquelle nous nous sommes livrés, il res-
sort d'une fagon indiscutable pour nous que la prospérité
de la culture fruitiére a I'étranger, aux Etats-Unis particu-
lierement, est due & I'existence d’un grand nombre d’usines
ol 'on prépare les fruits en boites et surtout au prodigieux
développement des sécheries de fruits, agricoles et indus-
trielles.
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vi PREFACE

1l importait donc de faire connaltre au monde agricole
francais des procédés encere presque inconnus chez nous.
C’est dans ce bul que nous avons écrit 1’ouvrage que nous
offrons aujourd’hui au public.

Nous avons décrit, en détail, les méthodes et les appareils
employés pour la dessiccation des principaux fruits cultivés
ou cultivables en France et en Algérie. A cette exposition de
Part de sécher les fruits, nous avons joint quelques notes
sur la dessiccation non moins importante des Jégumes.

Notre livre ne s’adresse pas seulement aux grands pro-
ducteurs fruitiers, mais a tous les agriculteurs, car il n’est
pas uneferme qui ne posséde unnombre important d’arbres
a fruits. A notre avis, c’est méme surtout ces derniers qui
trouveront profit & nous lire. En utilisant les renseigne-
ments qu’ils trouveront dans notre ouvrage, ils peuvent se
créer, sans beaucoup de frais, des ressources importantes et
bénéficier d'un produit fort négligé d’eux et dont ils ne
tirent presque rien. Les ménagéres qui onl a nourrir un
personnel nombreux trouveront des ressources inespérées
dans la préparalion des légumes secs qui leur permettront,
au cours de I'hiver, d’offrir & leurs gens une nourriture
aussi variée qu'économique.

Dans les premiers chapitres de cet ouvrage, nous nous
sommes atlachés & faire ressortir 'importance de la culture
fruitiere en France, les développemenls qu'elle a pris tout
récemment & I'étranger et ceux qu’elle peut et doit prendre
dans un pays aussi propice & cette cullure que le notre.
Nous avons exposé I'heureuse influence qu’a eue l'industrie
des conserves de fruits sur la prospérité de la cullure
- fruitiere aux Elats-Unis et sur le développement des plan-
lations d’'arbres & fruits dans ce vaste pays. Nous avons
montré I’extension que cette industrie nouvelle prend dans
certains pays d’Europe, alors qu’en France elle est depuis
longtemps stationnaire.

Nous nous sommes efforcés de melire en lumiére les
immenses avantages que présenle la conservation des fruits
par dessiccationet le grand intérét qu’il y aurait & propager
cette industrie dans notre pays. Enfin, nous avons essayé
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de démontrer Pincontestable nécessilé d'abandonner,dans
les contrées ou se pratique le séchage,les anciennes mé-
thodes, pour les remplacer par les procédés plus modernes
et plus perfectionnés en usage en Amérique.

Nous avons groupé dans un méme chapitre la description
de tous les appareils employés & la préparation des fruits
Secs : étuves el séchoirs, machines & peler et & parer les
fraits, etc. Nos lecteurs trouveront dans ce chapitre une
étude comparative des différents appareils, et tout spéciale-
ment des éluves employées dans ’Agenais a la préparation
des prunes et des séchoirs américains désignés sous le nom

" d’évaporateurs.

Le reste du livre est consacré a l’exposé des proctédés
employés pour sécher les pommes, les poires, les péches,
les abricots, les prunes, les cerises, les raisins, les figues,
les chdtaignes et les différents légumes.

Qu’il nous soit perms, avant de terminer cette préface,
de faire hommage de nos travaux & M. Tisserand, conseiller
d’Etat, directeur de I’Agriculture. Nos lecteurs savent tout
ce que l'agriculture frangaise doit & ce savant, & cet admi-
nistrateur éminent, dont le nom est altaché & tant de larges
et fécondes réformes. Les grandes questions que soulévent
chaque jour les progrés de I'agriculture ne suffisent pas &
occuper sa large intelligence. Pour lui, il n’est pas de ques-
tions secondaires. Pénétré de l'importance des ressources
que la petite culture peut trouver dans la production fruitis-
re, il a bien voulu mettre & notre disposition les crédits
nécessaires pour I'achat d’appareils américains, avec lesquels
nous avons entrepris nos premiéres expériences a la ferme
expérimentale de I'Institut national agronomique, sise &
Joinville-le-Pont, ‘et & I'Ecole nationale d’horticulture de
Versailles.

Nous adressons encore nos remerciements & tous ceux qui
nous ont prété leur utile et bienveillant concours : 2 M. Via-
la, qui nous a permis de puiser largement dans les notes
recueillies sur ce sujet au cours d’une mission aux Etats-
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Unis; & M. Schribaux, qui nous a fourni de précieux
renseignements sur la culture fruititre en Allemagne; a
M. Grosjean, inspecteur général de ’Enseignement agricole
qui nous a communiqué ses études faites en Amérique sur
|a dessiccation des fruits; & M. Ch. Joly, le premier vulga-
risateur, en France, des procédés américains employés dans
I'industrie des conserves; aM.Noury-Bey, directeur de 1'agri-
culture, a Constanlinople; & M. Saracumenos, inspecteur
de Pagriculture en Gréce; & M. Richard Larios, viticulteur a
Malaga ;A M. René Lefeuvre, direcleurde la Quintanormale de
Santiago (Chili). Ajoutons & cette longue liste le nom de
notre excellent ami, M. André Coudere, auteur d’'un ouvrage
remarqué sur les éluves agenaises, et celui de M. Charles
Baltet, dans les ouvrages duquel nous avons puisé d’utiles-
renseignements.
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CHAPITRE PREMIER
L'industrie fruitiére.

La culture fruitiére en France. — Ses débuts. — La culture des
fruits forcés. — Les vineries anglaises. — Les forceries
r  belges. — Bénéfices aléatoires de la culture forcée. — La
dessiccation des fruits. — Son influence sur le développement
de la culture fruitiére en Amérique. — Importance de
Pindustrie du séchage des fruits aux Etats-Unis et spéciale-
ment dans les Etats de New-York et de Californie. -~ Origine
et cause des progrés de la culture fruitiére aux Etats-Unis. —
Une exposition agricole en chemin de fer. — La culture
fruitidre au Canada. — La culture fruitiére et la dessicca-
tion des fruits en Allemagne et en Autriche. — Les prunes de
Bosnie. — Extension de la culture fruitiére en Angleterre, en
Suisse et en Italie. — Stagnation de la production francaise.
— Statistiques : consommationdes fruits en France ; produc-
tion francgaise; importations et exportations de la France.
— Nécessité de développer en France la culture fruitiére.

La culture fruitidre en France. — Ses débuts.

Luxe de grand seigneur ou passe-temps d’ama-

teur, la culture méthodique des arbres fruitiers

ne fut longtemps qu'une rare exception. A la

ferme, I'arbre fruitier n’était ’objet d’aucun soin,
1
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et I'appoint de son produit était considéré comme
quantité négligeable dans la somme des revenus
culturaux. L’agriculteur, qui n’avait basé aucun
de ses calculs, fondé aucune espérance sur laré-
colte des fruits, ne se préoccupait gudre de recher-
cher le moyen le plus avantageux de I'écouler; le
peu qu'il en retirait, recu comme bénéfice ines-
péré, lui semblait toujours un prix suffisamment
rémunérateur.

Cest & une époque relativement récente que
cet état de chose, malheureusement trop général

encore, commenca & se modifier dans le voisinagg,.-s -

des grandes villes, sur les marchés desquelles les
beaux fruits trouvaient un écoulement toujours
facile. Cest ainsi qu'autour de Paris se formérent
ces centres de production aujourd’hui célébres,
Montreuil, Bagnolet, Rosny, Thomery, Montmo-
rency, Conflans-Sainte- Honorine, Argenteuil,
Versailles, Maurecourt, Andresy, Meulan, Triel,
Bennecourt, Groslay, Chambourcy, Rueil, Marly,
Verritres, etc. « Les environs de Paris, les dépar-
tements de Seine-et-Oise, de Seine-et-Marne et
quelques autres pays circonvoisins, dont les cul-
tures sont partout conduites en vue de la consom-
mation de Paris, apporlent sur le marché, dans
la saison propre a notre climat, des masses eonsi-
dérables de fruits de toute espdce. C'est un spec-
tacle curieux, pour I'observateur matinal, que de
voir, surtout a V'époque de la récolte des fruits
rouges, I'encombrement des Halles ; 1'abondance
des apports, la bonne entente et I'ingéniosité de
leur arrangement attestent assez I’empressement
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et les soins que les producteurs apportent dans
'approvisionnement d’une ville qui est pour eux
une source de richesse (1). »

Les eavirons de Paris ne devaient pas conser-
ver longtemps le monopole de 'approvisionne-
ment de la capitale. Avec les chemins de fer,
Paris est devenu un centre de consommation et
d’approvisionnement dont lattraction se fait
sentir jusqu’aux extrémités du territoire, et par-
fois méme fort loin par dela les frontiéres.

« A peine le printemps a-1-il fait sentir, dans
notre région, sa douce influence, que l'on voit
commencer les arrivages de fruits des pays méri-
dionaux. Ces produits sont, dans les contrées
d’origine, des fruits de saison, muris sans
aucun emploi de moyens artificiels; mais ce sont
pour les Parisiens de véritables primeurs, puisque
leur mise en consommation devance de plusieurs
mois le moment ou ils peuvent étre récoltés dans
les départements voisins de la capitale.

« Les fruits frais du Midi, tels que les fraises,
les cerises, les prunes, les abricols, les péches, les
figues, les raisins et les amandes, arrivent d’abord
des départements les plus éloignés du Sud, c’est-a-
dire du Var, de Vaucluse, des Bouches-du-Rhone,
du Gard, de I'Hérault et des Pyrénées-Orientales ;
la Drome, 1’Ardéche, le Tarn-et-Garonne, I'Isére,
le Rhone, la Gironde, le Lot-et-Garonne, nous les
fournissent ensuite; puis viennent les envois des
départements du Centre, du Puy-de-Dome,

(1) Armand Husson, Les Consommations de Paris.
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d'Indre-et-Loire et de Maine-et-Loire. Le Finistére
lui-méme y concourt pour certains produits (1). »

La culture des fruits forcés. — Les vineries
anglaises. — Les forceries belges.

Cette concurrence a eu pour effet de stimuler
I’émulation des producteurs locaux; elle a été une
des causes principales des progres el des amélio-
rations de la culture fruititre des environs de
Paris. Ne trouvant plus & écouler leurs produits a
des prix suffisamment rémunérateurs, alors que
les fruits du Midi inondaient déja depuis long-
temps le marché, les horticulteurs, qui autrefois
alimentaient d’une fagon  presque exclusive la
consommation de la capitale, tentérent la culture
forcée. Le succeés couronna leurs efforts, et I'art
de produire les primeurs fut porté a un degré
vraiment merveilleux. Sur des couches abritées
au moyen de chassis ou dans des serres chauffées,
les fraises, les raisins, les péches, les cerises, les
prunes, les framboises et les figues naissent, se
développent, se colorent et peuvent étre cueillis
bien avant I'époque fixée par l'ordre des saisons. -
Grace a cette culture savante, on a des fraises dés
le 15 février, des raisins vers le 25 mars. Ces deux
derniers fruits sont surtout produits en abondance
par les primeuristes. Les prunes, les framboises
et les figues peuvent s’obtenir de méme, mais sont
I'objet d’une culture beaucoup plus restreinte.

(1) Armand Husson, Les Consommations de Paris.
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La culture des fruits-primeurs ne s’est pas seu-
lement développée dans les environs de Paris, elle
afait,a ’étranger, de si remarquables progres, qu’il
faut reconnaftre que nous nous sommes laissés
distancer dans cette voie. Dés 1860, un Anglais,
Meredith, créait & Garston, prés de Liverpool, un
établissement de culture commerciale sous verre
et obtenait déja des grappes de 4 kilogrammes.

Les résultats financiers de I'entreprise furent
magnifiques ; aussi en peu de temps des installa-
tions nouvelles surgirent de tous c6tés. Parmi les
plus remarquables, il faut citer celle de Thomson,
a Cloven-Fords, prés d’Edimbourg, et celle de
Philipp Ladds, a Bexley-Heat, preés de Londres.
Le premier de ces horticulteurs habiles s’attacha
i la production de fruits énormes, etil est arrivé &
donner a quelques variétés des dimensions invrai-
semblables; c’est un producteur d’art, dont les
fruits se vendent, & Londres, les prix les plus
élevés. Le second, au contraire, a voulu travailler
pour la masse du public : il cherche & produire
vite et beaucoup, sans trop se préoccuper de la
splendeur de sa récolte. L’ensemble des cultures
sous verre de ces deux industriels peut étre, sans
exagération, évaluée, a I’heure présente, a plus de
30 hectares. Elles sonl sans cesse en voie d’agran-
dissement, et I'on y cultive beaucoup d’autres
fruits. Cette industrie a pris, du reste, en Angle-
terre, depuis une vingtaine d’années, un développe-
ment incroyable. Sur tous les points de la Grande-
Bretagne, on a vu surgir comme par enchante-
ment des vineries (c’est le nom sous lequel les
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Anglais désignent les établissements de culture de
raisins sous verre). Les fles de Jersey et de
Guernesey tiennent en ce moment la téte du
mouvement. Un ancien photographe du nom de
Bashford est le plus important fournisseur du
marché de Londres. Il a élevé des serres de
dimensions colossales. Les six derniéres cons-
truites ont 300 métres de longueur sur 10 métres
de largeur.

Les forceries belges, bien que moins somptueun-
sement installées, peuvent rivaliser avec les vine-
ries anglaises. 1l y a longtemps déja que M. de
Goes a fondé les forceries de Scharbeeck, prés
Bruxelles. En 1860, les fréres Sohie commen-
cérent la culture du raisin sous verre a Hoylaert.
Les prix élevés auxquels ils purent vendre leur
récolte les encouragérent, et sans tréve ni repos ils
construisirent de nouvelles serres. Ils acheterent
successivement tous les terrains environnant
leur domaine et les transformérent en vignobles.
Leurs voisins, surpris d’abord, ne tardérent pas a
les imiter, et en quelques années les communes
de Growendale, Ja Hulpe, Boisfort furent envahies
par cette industrie nouvelle. Aujourd'hui, le
mouvement se continue et gagne tous les points
du territoire belge; partout a I'entour des villes
se fondent d’'immenses établissements nouveaux.
Les fréres Sohie sont restés, pour I'importance de
la production, ala téte de cette industrie ; humbles
cultivateurs en 1860, aujourd’hui plusieurs fois
millionnaires, ils possédent 15 a 20 heclares de
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serres. En plus de la vigne et da pécher, ils cul-
tivent les fraises au printemps, la tomate en été.

Bénéfices aléatoires de la culture forcée.

Nous nous sommes laissés entrainer & cette
digression sur la culture des fruits sous verre,
parce que la prospérité de cette culture montre
bien & quels brillants résultats peut conduire une
idée juste, intelligemment poursuivie, et quelles
puisgantes ressources peut offrir l'industrie
fruitiere.

- Aujourd’hui, au point ol en est la culture
forcée, elle exige des capitanx considérables et
des connaissances spéciales. Le haut prix de
revient de ses produits assigne falalement une
limite & son développcment, ce qui en rend les
bénéfices quelque peu aléatoires.

Le simple jeu de la concurrence peut, d'ailleurs,
lui porter un coup fatal. C’est ce que semblent
déja redouter les quelques producteurs francais
du département du Nord. L’'un d’eux écrit :

« Depuis le 1°* février, les droils d’entrée
votés par les Chambres sur les fruits de serre ou
fruits forcés, 1 fr. 50 tarif minimum, 2 [r. tarif
maximum, sont percus aux frontieres.

« Ces droils ont eu pour résultat de provoquer
sur notre territoire I'élablissement de nombreuses
usines a fruits. Tl est intéressant de chercher & se
rendre compte de ce qui va se passer au sujet du
cours de ces fruits, &4 un double point de vue : a
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celui du consommateur et & celui du producteur,
et de démontrer surtout que le consommateur les
aura, & cause des droits, & bien meilleur compte.

«... La production du fruit forcé ou fruit de
serve tant stimulée en France, ces fruils seront
beaucoup plus abondants, et par conséquent se
vendront beaucoup meilleur marché. Des divers
renseignements qui me sont donnés, il y aurait
environ 40 hectares de serres en construction, tant
dans le Nord que dans le Centre, dans I'Ouest,
dans le Midi. On construit un peu partout.

« Généralement, Paris sera visé, et les Halles
centrales recevront les trois quarts de cette pro-
duction.

« Dans cinq ans, tous ces élablissements seront
en pleine production et enverront pendant six ou
sept mois de l'année, c’est-a-dire de décembre &
juin, environ 80,000 kilogrammes de raisin de
serre & la criée, soit 2,000 & 3,000 kilogrammes
par jour.

« Or, la moyenne du prix des raisins de serre
vendus pendant ces sept mois de l'année est
actuellement de 5 fr. le kilogramme; on peut
affirmer sans se tromper que la moyenne des
cours sera alors réduite de plus de moitié (1). »

(1) Le priz des fruits de luxe, par Anatole Cordonnier
(Journal de I'Agricdture).
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La dessiccation des fruits. — Son influence
sur le développement de la culture fruitidre en
Amérique,

Bien différente est I'industrie que nous voulons
exposer dans ce livre. Elle est simple et facile, &
la portée de tous. Elle ne présente aucun aléa et
n’exige, pour ainsi dire, aucune avance de fonds.
Cest la mise en valeur de ressources générale-
ment existantes et dont le développement ou la
création peut se faire a petits frais.

Sans doute, la culture fruitiére a fait en France,
depuis une trentaine d’années surtout, de remar-
quables progrés, et sur beaucoup de points de
notre terrifoire les arbres fruitiers sont cultivés
avec un soin et une habileté qui laissent peu &
désirer. Mais il ne suffit pas de produire, il faut
savoir vendre; il faut savoir, si besoin est, trans-
former sa récolte afin de la présenter au marché
sous la forme la plus avantageuse et la plus pro-
ductive. Sous ce rapport-la, nous avons beaucoup
4 apprendre.

Les Américains, dont les procédés de culture
sont inférieurs aux nétres, dont 1’habileté est loin
d’égaler celle de nos producteurs, sont, au con-
traire, passés maitres dans l'art de battre monnaie
avec les produits de leurs vergers.

Aux Etats-Unis, au moment de la récolte des
fruits cultivés en vue de la table, on fait un
classement qui les répartit en trois catégories. La

premiére comprend les fruits les plus beaux,
1
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ceux qui seront vendus 3 I’état frais. Emballés avec
beaucoup de soin et d’art, ces fruits sont dirigés
sur les grands centres de consommation du
pays : New-York, Chicago, Boston, etc., ou
expédiés a U'étranger, en Angleterre principale-
menti. Scrupuleusement triés et choisis, exempts
de toute tare, ils se vendent toujours un prix
élevé. .

La deuxidme catégorie, dans laquelle sont
classés les fruits tachés ou verreux, est employée
a la préparation des fruits secs. Nous ne connais-
sions guére autrefois que les figues, les prunes,
les cerises et les raisins secs; aujourd’hui, on vend
partout des pommes, des poires, des péches, des
abricots et quantité d’autres fruits desséchés,
originaires d’Amérique. Sous cette forme nouvelle,
les fruits américains ont trouvé un écoulement si
facile, que, jusqu’a présent, la fabrication n’a pu
suffir aux demandes, malgré I'énorme développe-
ment qu’elle prend d’année en année. Recherchés
dans leur pays d’origine, ces fruits simportent en
quantités énormes en Angleterre, en Allemagne,
en Belgique, en Hollande, en Suéde; — et, qui le
croirait, la France est un de leurs meilleurs
débouchés.

La troisitme catégorie, composée des fruits les
plus mauvais, est envoyée au pressoir ou a la dis-
tillerie. On y joint les déchets de préparation des
fruils secs lorsque ces déchets ne sont pas utilisés
autrement.

Dans cette organisation admirable, rien ne se
perd ; les mauvais fruits sont utilisés comme les,
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bons, de la facon la plus avantageuse. Et il arrive
parfois que la partie de la récolte vendue & I'état
frais, débarrassée des fruits défectueux qui n’au-
raient fait que déprécier la masse, se vend plus
cher que ne se serait vendue la récolte entidre
avant le triage. -
. Cette grande habileté commerciale a donné a la
culture fruitiére américaine une prospérilé inouie.
Nulle part cette culture n’a pris un développe-
ment semblable 4 celui que nous voyons en
Amérique. Des fermes entiéres sont consacrées &
la production exclusive des fruits de table, et il
n’est pas rare de rencontrer des vergers mesurant
plusieurs centaines d’hectares de superficie. A
Green-Port, Etat de New-York, se trouve un ver-
ger d'une étendue de plus de 120 hectares. A
Fairmout-Orchard, prés de Leavenworth, dans
I'Arkansas, un verger, d'une contenance de
175 hectares, est exclusivement consacré au pom-
mier. 50,000 arbres de cette essence ont élé
employés a la plantalion. A Orchard-Hill, en
Géorgie, il y a un verger de 320 heclares, avec
84,000 pieds d’arbres. Dans le méme Etat, a
Elberta, prés Macon, il existe un autre verger
de 400 hectares, dans lequel on a planté 80,000
péchers. Ces plantations sont la base de I'exploita-
tion, comme le blé, la betterave ou les prairies
dans la plupart des notres. Le vignoble de Leland-
Stanford, prés Vina, en Calilornie, a une étendue
de 1,650 hectares. Il est entitrement consacré 4 la
production du raisin sec. Nous pourrions multi-
plier les citations.
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3 Importance de l'industrie du séchage
des fruits aux Etats-Unis et spécialement dans les
Etats de New-York et de Californie.

(C’est grace a la pratique de la dessiccation que
I'industrie fruitiére américaine a pu dévelop-
per sa belle et forte organisation; cest 13 que se
trouve le secret de son admirable réussite.

Dans la seule année 1888, — nous regrettons de
ne pouvoir présenter des chiffres plus récents, ils
seraient cerlainement beaucoup plus élevés, —
deux Etats de 'Union, celui de New-York et celui
de Californie, ont desséché prés de 32,000,000 de
kilogrammes de fruits divers, représentant une
valeur d’environ 18,500,000 fr. (1). Résultat
véritablement merveilleux si 'on songe que cette
industrie était alors a peine vieille de quinze ans;
résultat aussi bien digne d’appeler la sérieuse
attenticn des producteurs francais quand ils sau-

(1) Voici le détail de ces chiffres.

Les deux tableaux [suivants donnent respectivement les
quantités de fiuits secs produits par 1'Elat de New-Yoik et
la Californie pendant I’année 1888.

- ETAT DE NEW-YORK

u NATURE DES FRUITS POIDS EN KILOS |VALEUR en FRANCS,
Pommes éceurées et pelées... .. " 11.325.000 5,674,500
E:ommes coupées brules....... 3.624.000 756.600
Ceeurs et peaux.......... . 1.812,000 302.640
Framboises rouges.............. 339.750 756.600

Totaux........... 17.100.750 7.494%.340




L'INDUSTRIE FRUITIERE 13

ront que cette industrie n'a fait que se développer
depuis et qu’elle semble encore bien loin d’étre &
Papogée de son développement.

Sans doute, la produclion frangaise, si remar-
quable par I'habileté de nos arboriculteurs, bien
secondée par un climat essentiellement propice &
cette culture, n’a rien & redouler de la concur-
rence étrangere, a la condition toutefois de se tenir
au courant de ce quise passe par dela nos fronlieres.
Cela dit pour notre marché national ; mais il n’en
est pas de méme pour notre exportation, qui pour-
rait se trouver compromise. Aussi pensons-nous
qu’il n’est pas inutile de rapporter ici ce qui se
passe & V'étranger, aux Etats-Unis surlout.

Tous les Etals de I'Union pratiquent aujour-
d’hui la dessiccation des fruits. Ce sont ceux du
Maryland, de New-York et de Californie qui

ETAT DE CALIFORNIE

NATURE DES FRUITS POIDS EN KILOS |VALEUR en FRAN

Raisins 9.495.900 5.051.920
Péches.. 2.156.280 2.416.085
Abricots. 1.477.800 1.341.440
Prunes.. 1.404.300 1.084.469
Pommes .. 158.450 88.270
Figue! ........................ 33.975 22.698
Poires.occvoiveniieiiniiniiinnns 11.295 8.827

Totaux........... 14.138.000 10.883.700

Les raisins forment la plus grande partie des fruits
séchés en Californie. Ces raisins ont rapidement supplanté,
dans les Etats de I'Union,les raisins d’origine espagnole, et
leur production, qui était seulement de 55,000 kilogrammes
en 1873, a été de 9,195,900 kilogrammes en 1888. II est
inutile d’insister sur une pareille progression.
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tiennent la téte de l'industrie. Dans le Maryland,
on se livre plus particulidrement a la fabrication
des légumes secs. Dans I’Etat de New-York, on
s’occupe surtout de la culture el du traitement des
pommes. Les produits du verger de cet Etat
étaient déja évalués, en 1880, a 46,000,000 de
francs; leur valeur est aujourd’hui bien supé-
rieure & ce chiffre, car, depuis dix ans, la culture
fruitieve, et spécialement celle du pommier, s’est
développée plus que toute autre.

Rochester est devenu le centre le plus impor-
tant de l'industrie nouvelle, dans 'est du conti-
nent nord américain. C'est dans un rayon de
60 kilométres autour de cette ville que 1'on ren-
contre les plus importantes sécheries de fruits du
pays. Cette région était naguére le grenier des
Etats-Unis, et Rochester était, par excellence, la
ville des minoteries. Aujourd’hui, tout est changé,
les champs de blé sont devenus de luxuriants ver-
gers et les moulins autrefois pressés sur les deux
rives du Genesee ont disparu, pour faire place a
plus de 2,000 établissements de séchage de fruits.
Plus de 30,000 personnes sont occupées, pendant
Pautomne et I'hiver, par 'industrie fruitidre. Les:
salaires varient, suivant I’habileté ou la compé-
tence des ouvriers, de 23 & 60 fr. par semaine.
La quantité totale de pommes séchées a 616, en
1888, d’environ 13,000,000 de kilogrammes,
représentant une valeur de prés de 12,000,000 de-
francs. On a employé pour cela 1,800,000 hecto-
litres ou 113,000,000 de kilogrammes de pommes.
fraiches. L'eau enlevée a ces fruits représente, en
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poids, plus de 100,000 tonnes. On a dépensé plus
de 7,500 tonnes de houille.

Origine et cause des progrds de la
culture fruitiére aux Etats-Unis.
Une exposition agricole en chemin de fer.

Les causes et les origines de cet incroyable
développement de la culture fruitiere sont un
des phénomenes agricoles les plus étonnants de
notre époque. Les procédés culturaux de toute une
région ont subi en un petit nombre d’années une
transformation complele, et la merveilleuse sou-
plesse avec laquelle les Américains du littoral ont
su conformer leur culture aux conditions nouvelles
qui leur étaient [faites devrait nous servir
d’exemple.

Lorsque I’Ouest, le Far-Ouest, se révéla au
monde agricole comme producteur inépuisable de
fromerit, la dépression et I'abaissement des cours
dont ’agriculture européenne souffre encore pesa
pour la méme cause et d’'une fagon plus marquée
encore sur I'agriculture des Etats Esl-Américains.
Mais si, en Europe, on pouvait tenter d’atténuer le
mal par des tarifs de douanes et rétablir I'équili-
bre a 'aide de droits compensateurs, pareille res-
source n’était pas a la disposition des cultivateurs
de la Nouvelle-Angleterre. Il ne fallait pas songer
a établir des barriéres entre les divers Etats de
'Union ; un changement de front était nécessaire.
Il fut fait avec une décision et une rapidité qui peu-
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vent nous étonner, mais qu'en tout cas nous ne
saurions trop admirer.

Les tableaux slatistiques du recensement quin-
quennal de I'Etat de Massachusetts, un des Etats
les plus peuplés de I'Est, nous permettient de
mesurer I'importance de la dépression produite et
la grandeur du désastre. Plus de la moitié des
villes dans le Berkshire, la principale région
agricole de 1'Etat, perdirent, de 1865 2 1875, 14 0/0
de leurs habitants. Dans le Middlesex, autre con-
trée agricole, une ville perdit les trois quarts de
ses habitants, au cours de la méme période de
cinq années.

Mais bientot les cultivateurs du Massachusetts
reprenaient courage; 'agriculture renaissait & unc
vie nouvelle et le pays retrouvait son ancienne
prospérité. Conservant celles de ses précédentes
cultures demeurées rémunératrices, I'agriculteur
abandonnait résolument les céréales, créait des
prairies et des vergers dans la place restée vide,
et, par un accroissement de la production du lait,
des eufs, des légumes et des fruits, compensait
au deld la perte subie. L'Etat de Massachusetls
produit aujourd’hui douze fois plus d’'eufs, qua-
rante fois plus de lait, qu'il n’en produisait il y a
trente ans. La somme des récoltes en betteraves,
carottes, haricots, ails, oignons, a suivi le méme
accroissement. La valeur totale des produits
agricoles du Massachusetts a cru de 30 0/0, de
1878 & 1885, c'esl-a-dire pendant la période de
transformation.

Le Massachuselts s’étail tourné vers la culture
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pastorale et maraichére, comme I'Etat de New-
York se spécialisait dans la culture des fruits.

La situation de I'industrie fruitidre en Californie
est aussi enviable, sinon plus que celle de I'Etat de
New-York. Connue depuis longtemps pour une
région essentiellement propice ala production des
fruits, la Californie s’est adonnée a cette culture el
I'exploite avec 1'énergie caractéristique des Améri-
cains. Sous le climat doux des cétes du Pacifique,
les raisins, les péches, les abricots, les prunes, les
figues et tous les fruits en général sont cultivés
avec le plus grand succes. Aucun sacrifice n’a, du
reste, 6té épargné pour atteindre le but désiré.Ona
envoyé des agents a Malaga, pour étudier sur place
la préparation des raisins secs; on a fait venir,
par milliers, des pruniers d’Ente du Lot-et-
Garonne; on a tiré des variétés d’orangers de
Malte, des Acores, d’Espagne et du Japon. On a
créé des stations expérimentales pour étudier la
culture de la vigne et rechercher les especes les
mieux appropriées & chaque sol. On a fondé un
syndicat « Californian fruit Union » qui s’occupe
de réunir les récoltes pour les faire transporter a
prix réduit vers les grands marchés de I'Est. Ce
syndicat a loué trois grands wagons Pullmann qui
ont été garnis de toutes les productions agricoles
de PEtat; et eette exposition d’'un genre nouveau
a circulé sur tous les chemins de fer des Etats-
Unis. Dans chaque ville, les wagons s’arrétaient en
gare, et, & I'aide d’affiches, de prospectus et d’an-
nonces, les habitants étaient invités a venir visi-
ter. En six mois, plus d'un million de visiteurs
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sont venus admirer les produits californiens.

Une pareille activité doit faire des miracles,
aussi est-ce avec une rapidité miraculeuse que la
culture fruitiere californienne s’est développée.
L’industrie de la conservation desfruits, sous toutes
ses formes, y est des plus prospéres et des plus
considérables. C’est en Californie que se prépare
une bonne partie des fruits conservés en boites,
dont les Américains inondent I'Europe. La dessic-
cation ne s’y pratique pas, d’ailleurs, sur une
moindre échelle. Autrefois, la France,1'Espagne et
la Turquie envoyaient annuellement en Amérique
50,000 tonnes de raisins secs et de pruneaux. Les
fruits de Californie sont maintenant si recherchés
pour leur supériorité comme gott et comme qua-
lité, qu'ils ont fait disparaitre presque entiérement
du marché les fruits de toutes les autres prove-
nances. :

D’aprés le Pacific rural Press du 20 novembre
1890, on avait déja expédié, depuis le commence-
ment du mois, 4,986 tonnes de raisins secs,
8,943 tonnes de fruits en boites, 5,800 tonnes
d’autres fruits, 6,296 tonnes de fruits secs, soit
plus de 26,000 tonnes, qui ont exigé pour leur
transport 2,107 wagons, et cela en vingt jours.

Les chiffres qui suivent permettront de se rendre
compte de la rapidité du développement de la pro-
duction californienne (nous faisons abstraction de
la consommation locale) : I'exportation des fruits
frais par le Pacific Rail Road, qui était en 1871 de
831,120 kilogrammes, s’est élevée en 1888 a
24,493,000 kilogrammes. En 1872, on avait expé-
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dié 182,000 boites de conserves; en 1887, le chiffre
des boites sorties du pays a été de 5,600,000. En
1873, on ne connaissait pas les raisins secs; en
1888, on en a exporté 7,711,000 kilogrammes. La
production des prunes, pommes, poires, noix et
amandes desséchées par des procédés divers s’est
¢levée, a la méme époque, a 4,500,000 kilo-
grammes. Nous ne parlons pas de la production de
nombreuses usines ol I'on prépare des fruits glacés
ou confits.

Ainsi, en quinze années, une nouvelle branche
industrielle est venue s’ajouter aux forces produc-
tives du pays et a donné maliére & des échanges
dont la valeur s'éleve annuellement & plus dc
18 millions de francs pour un seul Etat de I'Union.
Ajoutons qu’une bonne partie de cetle fortune a
été créée avec des choses qui se perdaient la
plupart du temps et pourrissaient avant de pou-
voir étre portées au marché.

Pour donnper une idée exacte de 'importance de
la culture fruitiére aux Etats-Unis, nous ne pou-
vons mieux faire que citer quelques lignes du
Rapport sur les productions agricoles des Etats-
Unis d' Amérique, préparé sous la direction du
secrétaire de U Agriculture de Washington en vue
de I'Ezxposition de Paris en 1889 : « En I'absence
de toute statistique exacte sur la matiére, on peut
admettre que, dans les Etats-Unis, les fruits vien-
nent immédiatement aprés les céréales, soit comme
valeur marchande, soit comme importance au point
de vue de Valimentation. La récolte annuelle de
ce pays ne doit certainement pas étre estimée a



20 FRUITS ET LEGUMES SECS

moins de 1,500 millions de francs. »-Ce chiffre for-
midable, & peine croyable, est cependant un chiffre
officiel et I'on sait avec quelle scrupuleuse cons-
cience, avec quelle recherche de I'exactitude, le
bureau de Washington établit ses statistiques.

'La culture fruitidre au Canada.

Voisin des Etats-Unis, le Canada, bien que peu:
favorisé par un climat froid et rigoureux, n’a pas
craint de se lancer dans la culture fruitiére, et,
contre toute attente, laréussite a couronné I’entre-
prise. On s’est surtout livré a la culture du pom-
mier, et 'exportation des pommes canadiennes est
en augmentation constante.

La Nouvelle-Ecosse est la région fournissant les
meilleures pommes. La fameuse vallée d’Annapo-
lis, longue de 100 kilometres, pour une largeur
variant de 3 a 10 kilométres, est entiérement plan-
tée en pommiers donnant des fruits de choix. Néan-
moins, I'on affirme que la Nouvelle-Ecosse pourrait
doubler le nombre de ses arbres fruitiers. Grace a
la proximité des cétes, les pommes, chargées sur
wagons de chemin de fer le matin, sont embar-
quées I'apres-midi dans les différents ports de la
région qui restent ouverts tout ’hiver.

L’Ontario méridional est encore une région mer-
veilleusement favorable a la culture des arbres
fruitiers. Les pommes qui en proviennent ont
acquis une grande réputation en Angleterre ety
atteignent les meilleurs prix. Cette province pos-
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séde actuellement 80,000 hectares de vergers et
leur étendue s’accroit sans cesse, ainsi que I'expor-
tation de leurs produits & I'élranger.

La culture fruitiére et la dessiccation des fruits
en Allemagne et en Autriche.
Les prunes de Bosnie.

Le succes de la culture fruitiére en Amérique a
excité I’émulation de presque tous les pays de la
vieille Europe. Les Allemands, longtemps tribu-
taires des pays voisins sous le rapport des fruits,
travaillent avec succes a s'affranchir de celte ser-
vitude. 1ls ont fait venir d’Amérique les appareils
en usage dans ce pays et se livrent sur une grande
échelle a la préparation des fruils secs. A Franc-
fort, & Hambourg, il y a eu des concours interna-
ticnaux, qui avaient pour but de faire connaitre
les meilleurs appareils de dessiccation.

Les encouragements du gouvernement n’ont pas
fait défaut et sont venus seconder les efforls pri-
vés. Une école pratique et un laboratoire d’arbori-
culture fruitiereet de dessiccation ont été fondés a
Geisenheim. Des professeurs expérimentés sont
mis a la disposition du public pour se rendre a
domicile, étudier le sol, les conditions climaté-
riques et conseiller les débutants.

L’Autriche posséde, a I'heure actuelle, une agri-
culture fruitiére trés florissante. Le Tyrol, la
Styrie, la haute Autriche et la Bohéme possédent
des vergers remarquables en pleine prospérité.
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M. G. Fluckiger, professeur d’arboriculture &

Obesburg, prés Burgdorf, en Suisse, qui a visité

toute cette région, altribue le développement et

le succeés de cette culture au choix raisonné des
iriétés cultivées et a l'utilisation rationnelle des
uits.

« Ce qui frappe le plus ici, dit-il, ce sont les
yins méticuleux avec lesquels les fruits sont cueil-
5. On place avec précaution des échelles entre
s branches des arbres et les fruits sont déposés
ar les cueilleurs dans leur tablier. Ils sont ensuite
lacés entre des couches de paille dans des voi-
wres aménagées, au moyen de toiles grossiéres,
1 forme de canot.

« Chaque fruit trouve son utilisation. Les fruits
nt classés d’aprds la grosseur et la beauté.

« Les plus belles pommes sont mises en caisses
: constituent les fruits fins de table. Elles sont
nveloppées dans de doubles papiers de soie colo-
éset emballées dans des caisses porlant indication
e Vorigine. Il y a des caisses, des demi-caisses,
es quarts de caisses, contenant de 100 a
00 pieces. Les caisses sont munies d'un cou-
ercle en fer-blanc tapissé de papier. Au fond est
lacée une couche de coton ou de papier finement
écoupé, puis une couche de coton, et ainsi de
uite, jusqu’a ce que la caisse soit completement
leine. Sur le dessus est placé un papier blanc,
ont les bords sont finement et artistement décou-
6és, afin que la caisse offre un agréable coup
"eeil.

« Les fruils de deuxiéme choix sont livrés en
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tonneaux. Les tonneaux sont tapissés de papier a
la parlie inférieure, et & la partie supérieure se
trouve une épaisse couche de coton.

« Les fruits de troisiéme choix sont employés a
la fabrication du cidre (1). »

Aujourd’hui, une partie des fruits de cette caté-
gorie est utilisée a la préparation des fruits secs.

La production totale du Tyrol dépasse
120,000 quintaux. Ces fruits sont principale-
ment expédiés en Russie, en Allemagne et en
Angleterre. L’Autriche a exporté, en 1887,
1,219,948 quintaux de fruits.

La chambre de commerce de Goritz, pour déve-
lopper la production des fruits dans le pays, a
établi a ses frais un établissement de séchage ol
tout producteur peut faire sécher ses produits.
Les résultats ont été surprenants.

L’établissement a é1€ ouvert le 1°* janvier 1887;
et, dans la premieére campagne, il a ¢lé séché
22,167 quintaux de fruits. On a travaillé pendant
136 jours. L’établissement a été utilisé par
146 fermiers ou propriétaires et par 19 marchands;
9 personnes ont suivi‘les travaux dans le but de
s'instruire.

Le gouvernement suit avec intérét les progres
de celte industrie, il a ouvert des écoles out 'on
enseigne I'arboriculture fruitiére. Des profes
ambulants en vulgarisent les méthodes.

Cette sollicitude du gouvernement austro-

(1) Annuaire agricole publié par le département de i
culture suisse pour 1888.
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wr la culture fruitiére s’est étendue aux
'8 provinces de l'empire. La Bosnie a
té I'objet d’une attention particuliére. On
+ la Bosnie produit depuis longtemps des
ix estimés. On a fait venir du Lot-et-
3 des ouvriers au courant de la fabrication
nes d’'Agen. M. Ginet, consul de France
ero, eslime qu’année moyenne la Bosnie
actuellement 1,200,000 quintaux de pru-

388, 4 Vienne, il y a eu une exposition
ionale d’appareils a sécher les fruits.

sion de la culture fruitiére en Angleterre,
en Suisse et en Italie,

ngleterre, ou l'on cultive surtout le poi-
pommier, le cerisier, le prunier et le
er, I'étendue des terres consacrées a la cul-
itidre est passée en quelques années de
1 76,874 hectares, soit une augmentation
de 12,138 hectares.

isse fait les plus grands efforts pour main-
culture fruitiére au niveau des progrds.
En Italie, I'administration a fait publier
rofesseur Carlo Ohlsen un travail sur la
tion des fruits {1). Le gouvernement russe,

wli di Agricoltura, 1890. — Essiccamento ed
lelle frutta. Relazione presentaln al ministero di
‘a, Industria ¢ Commercio dal Proff. Dott. Carlo.
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s

lui-méme, cherche a propager cette nouvelle
industrie dans son vaste empire, et M. Valérien
Tscherniaeff, inspecteur de I'agriculture au minis-
tere des Domaines russes, a publié sur ce sujetun
important ouvrage (1).

Stagnation de la production francaise.

En résumé, partoul on plante des arbres frui-
tiers, partout on se perfectionne dans I'art de
conserver les fruits. :

-Dans les pays ou le climat seconde mal les
efforts de I'homme, on fait appel a toutes les res-
sources de l'industrie et de l'intelligence humaine;
. avec leur aide, on fait des merveilles. En France,
ol tout semble disposé pour nous favoriser, ou
nous avons le sol et le climat propices, ou 1'on
trouve les meilleures variétés dans tous les genres
de fruits, nous suivons de loin, ‘de trés loin, un
mouvement & la téte duquel nous devrions nous
trouver.

« Ce n'est pas, dit M. Gagnaire, en ne plantant
caet 1a que quelques centaines de pruniers d’Agen,
pour convertir les fruits en pruneaux secs, que
nous pourrons prétendre lutter avantageusement
un jour avec les pruneaux de Bosnie et de Serbie,
qui viennent annuellement encombrer la place de
Bordeaux et les nombreux marchés de Lot-et-
Garonne et de la Dordogne, ou, soit diten passant,

(1) V. Tscherniaeff, Ognevaia souchka frouktov i ovochel.
2
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quelques personnes, peu scrupuleuses du reste, les
vendent comme pruneaux de provenance agenaise;
ce n’est pas non plus en ne plantant que quelques
centaines de pommiers, poiriers, cerisiers, abrico-
tiers, péchers, etc., que nous pourrons avoir la
iprétention de lutter avec avantage, surlesmarchés
européens et francais, contre les apports considé-
rables de nos voisins du continent, mais en les
imitanf, en les dépassant méme, c'est-a-dire en
plantant par milliers des arbres fruitiers de toutes
sortes. N'avons-nous pas pourcela, sous notre beau
ciel de France, tous les éléments qu'il nous
faut (1). »

Production et consommation des fruits
en France.
Importations et exportations.

11 serait intéressant de connaitre, pour chaque
pays, les chiffres de la production, de la consom-
mation, de l'importation et de I'exportalion des
fruits. Malheureusement, on ne trouve dans les
statistiques officielles que fort peu de renseigne-
ments sur la culture fruititre. Nous ne pensons
pas qu'il faille conclure, de ce fait, que les statisti-
ciens aient considéré comme digne de peu d’in-
térét et comme chose de peu d'importance la valeur
de la récolte des fruils. Nous croyons plutdt que
les difficultés qu’ils ont rencontrées dans 1'élablis-

(1) Gagnaire, L'Art de desséchcr les fruits & pépin et a
moyau.
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sement de cette statistique sont la cause principale:
de cette pénurie de documents. Il faut reconnaitre
aussi que I'importance du commerce des fruits et
I'extension qu’il a pris dans ces derniers temps
ont révélé des ressources dont on ne soupgonnait
pas 'immense valeur.

S’il est possible d’avoir des données certaines sur
les arrivages qui composent la masse de I'approvi-
sionnemenl en fruits de certains grands marchés, il
est bien difficile d’évaluer, méme approximative-
ment, les quantités fournies directement au con-
sommateur par le cultivateur. Or, la quantité de
fruits qui entre ainsi directement dans la consom-
mation est souvent de beauccup supérieure a
'autre. :

M. Armand Husson (1), que nous avons déja
cité, estime que la consommation est annuel-
lement, pour chaque habitant de Paris, de
31 kilogr. 768 de fruits frais et de 2 kilogr. 277
de fruits secs. Si I'on admet ces chiffres comme
des moyennes applicables a 'ensemble des Fran-
cais, il se consommerait en France chaque année
plus de 1,210,000,000 kilogrammes de fruits frais
et plus de 86,500,000 kilogrammes de fruits secs.
Quelque énormes que puissent paraitre ces chiffres,
ils sont probablement au-dessous de la vérité, car
on admeltra sans peine qu'un habitant de la cam-
pagne, pour qui le fruit est un objet presque sans
valeur, toujours & la portée de sa main, en con-
somme une plus grande quantité qu’un habitant

(1) Armand Husson, Les Consommations de Paris.
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~de Paris, qui 'achdte presque toujours un prix

Vil est difficile d’évaluer en poids la consom-
tion fruitiere de la France, plus difficilement
iore on pourrait lui assigner une valeur, étant
inées les différences immenses qui existent dans
valeur d'un fruit de méme espéce suivant la
lité, la beauté, la précocité, le mode, le moment
e lieu de la vente.

.es statistiques publiées par le ministere de
griculture sont loin de concorder avec les
fires ci-dessus; il est vrai qu’elles sont fort
ompletes et ne se rapportent qu’a quatre fruits:
chataignes, les noix, les pommes & cidre et les
nes. :
. tableau ci-contre donne dans ces limites
ésumé de la production fruitidre pendant les
] derniéres années.

.es renseignements sur les importations et les
ortations sont plus nombreux et plus certains.
«es tableaux qui suivent donnent, pour les six
nieres années, dont nous possédons les statis-
tes, nos importations et nos exportations, en
ts frais et en fruits secs.

le sont pas compris dans le tableau des fruits
s, importés et exportés, les oranges, citrons, -
»ubes, fruits qui ne peuvent qu’exceptionnelle-
1t mirir sous le climat de la France. Ceux qui
t exportés ne font que transiter par la France.
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FRUITS FRAIS

IMPORTATIONS

ANNEES —

POIDS EN KILOGRAMMES VALEUR EN FRANCS

—

1884 11.562.005 6.937.203
1885 10.068.523 5.537.688
1886 15.005.474 8.252.846
1887 12.516.645 6.238.323
1888 29.641.173 8.892.351
1889 20.763.299 6.228.200

Totaux 99.556.819 42.107.314

EXPORTATIONS

ANNEES —

POIDS EN KILOGRAMMES VALEUR EN FRANCS

1884 33.576.332 21.824.616
1883 35.446.243 21.267.741
1886 33.911.426 20.346.8356
1887 26.052.024 13.026.012
1888 34.798.706 13.919.482
1889 31.81£.633 12.725.861

Totaux.... 193.599.386 103.410.584

Les trois quarts de nos exportations en fruits
frais sont & destination de I’Angleterre.

Il ressort des chiffres du tableau ci-dessus que
nos importations croissent rapidement, tandis que
nos exportations restent stationnaires, avec une
tendance a fléchir. On peut voir, en outre, que les
prix se sont singulidrement avilis; tandis qu’en
1883 nos fruits exportés avaient une valeur
moyenne de 0 fr. 65 au kilogramme, ils avaient &
peine, en 1889, une valeur moyenne de 0 fr. 40.
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FRUITS SECS

POIDS EN KILOGRAMMES

VALEUR EN FBANCS

. IMPORTATIONS
ANNEES - N —_
POIDS EN KILOGRAMMES VALEUR EN FRANCS

1884 18.661.924% 60.048.990
18838 112.812.953 112.309.629
1886 60.018.990 105.887.504
1887 127.351.484 51.376.706
1888 107.964.718 44.212.34%4
1889 116.935.7170 48.352.500
Totaux..... 603.775.899 422.187.661

. EXPORTATIONS

ANNEES

1884 21,643.025 11.705.424
1883 22.805.683 16.483.686
1886 24.791.322 18.716.814
1887 23.396.756 16.929.779
1888 32.445.038 16.324.402
1889 28.096.857 21.947.872
Totaux...... 152.878.681 101.907.977

En 188%, nous étions maitres du marché anglais;
aujourd’hui, il nous faut tenir compte de la con-
currence des fruits frais du Canada, des Etats-Unis
et de ’Allemagne. Le méme phénomeéne d’avilis-
sement des prix s’est manifesté & I'importation ;
il ne pouvait, d’ailleurs, en étre autrement. Trou-
vant un écoulement moins avantageux de leurs
produits sur le marché étranger, les producteurs
francais se sont tournés vers le marché national,
ou ils n’ont pas été plus heureux. lls ne tarderont
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pas, du reste, 3 y trouver les mémes redoutables

concurrents que sur le marché anglais.
sons aux fruits secs, dont les importations el
portations nous sont données par le tableau
dent.
'I'examen de ce tableau, nous pouvons cons-
que nos importations restent a peu prés
nnaires, avec une certaine tendance vers
doissement. Mais nous trouvons encore ici le
: avilissement des prix que nous avons
‘qué au sujet des fruits frais.
1s voyons, & partir de 1887, une nouvelle
de produits importés, qui n’existe pas anté-
sment : « Pommes et poires écrasées. » La
tique désigne, sans doute, sous ce nom, les
séchés en tranches, connus sous le nom de
its évaporés » (evaporated fruits) et qui nous
:nt d’Amérique et d’Allemagne. De ce chef,
nvient d’ajouter le tableau ci-dessous &

rtation.

Années, Poids en kilogrammes. Valeur en francs.
887 2.497.738 1.248.869
888 3.942.255 1.974.127

1889 5.394.388 2.697.194

woter les chiffres croissants de celte importa-

tableau des importations confond sous la
» rubrique les raisins secs de table et ceux
16s a faire des vins. On peut évaluer 'impor-
i annuelle de ces derniers a 90 millions de
‘ammes.
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Nos exportations de fruits secs sont également
stationnaires; mais les prix, & J'encontre de ce
que nous avons vu plus haut, restent station-
naires, ce qui peut s’expliquer par ce fait que
nous n’exportons que des fruits de choix.

Cependant, si nous entrons dans le détail des
chiffres, nous pouvons voir que nos exportations
vers les Etats-Unis d’Amérique suivent une
marche décroissanie. Elles sont passées de
8,140,633 kilogrammes en 1887 a 2,581,287 en
1889. Il nous faut prévoir une chute plus con-
sidérable encore, étant donné le développement
que prend la culture fruitiére dans ce pays. Nos
exportations vers I’Angleterre et les autres pays
restent sans changements notables.

Nécessité de développer en France
la culture fruitiére.

Il ressort de ce qui précede que le commerce
voie des fruits francais est stationnaire, alors que
la production et I'exporlation fruitiére sont en
progrés dans tous les autres pays. Dans ces con-
ditions, rester stationnaire, c’est s’amoindrir.

L’heure est venue d’entrer hardiment dans la
du progres ; demain, il serait peut-étre trop tard.
Imiter ses concurrents, faire mieux qu’eux, est
aujourd’hui, pour l'industrie fruitidre franqalse,
une question d’étre ou de ne pas étre.
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CHAPITRE 11

idérations générales sur la dessiccation.

te des fruits frais. — Ses difficullés et ses avantages. —
ustrie des conserves de fruits, auxiliaire indispensable
» culture fruitiére prospére. — Les différents systémes
oyés pour conserver les fruits. — La dessiccation. — Son
:nneté, — Ses procédés sommaires conservés jusqu’a nos
. — Sa transformation. — Ses avantages. —La dessicca-
au soleil. — La dessiccation mixte au soleil et a la cha-
wrtificielle. — Ladessiccation par la chaleur artificielle seule.
38 évaporateurs. — La dessiccation but final de la culture
iere. — La dessiccation auxiliaire de la vente des fruits

a vente des fruits frais. — Ses difficultés
et ses avantages.

s fruits se vendent a 1’élat frais ou a I'état de
irrves. Dans ce second cas, leur état natif se
‘e plus ou moins modifié par les préparations
1 leur fait subir pour assurer leur conser-

r les marchés des grandes villes, les fruits
se vendent, en général, lorsqu'’ils sont beaux,
s prix fort rémunérateurs. Mais ces marchés
ont pas accessibles & tout le monde, et les
ations que I’on y entame ne sont pas toujours
onnées d’un plein succés. 1l s’y produit sou-
des encombrements. Il arrive alors que les
s s'altérent avant d’avoir trouvé acheteur, a
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‘moins qu’on ne préfére les vendre a des prix qui
ne couvrent pas toujours les dépenses occasionnées
-par la récolte. Les producteurs qui sont loin du
-marché ont aussi & compler avec 'indélicatesse et
Tavidité des intermédiaires. Il n'est pas un
agriculteur en France qui, dans le rayon de ses
-connaissances, ne puisse trouver quelqu’un de
'ses collégues ouirageusement dupé par un
-commissionnaire de mauvaise foi.

De semblables difficultés, réputées insurmon-
‘tables, ont certainement beaucoup retardé le
développement de la culture fruitiére en France.
-« Tout n’est pas profit dans la production des
fruits, nous disait récemment un vieil arboricul-
teur. Dans les années prospéres, nous sommes obli-
gés de donner nos récoltes a des prix dérisoires ; -
‘viennent ensuite les mauvaises récoltes, les prix
_sont élevés, mais nous n’avons rien a vendre. »

L’industrie des comnserves de fruits,
auxiliaire indispensable d’une culture fruitidre
prospeére.

Avec leur esprit pratique, les Américains ont
‘bien vite compris qu'une opération de culture
fruitiére, basée sur la vente unique du fruit frais,
serait toujours aléatoire, et qu’il était nécessaire,
.indispensable méme, pour la rendre vraiment
fructueuse, de la doubler d'une industric de
-conservation, qui permit, dans les années d’abon-
-dance et de bas prix, de mellre en réserve les
.fruits qu’en ne pourrait écouler avec profit. Cesl
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certainement grace au développement des fabri-
ques de conserves en boiles, a la vulgarisation des
procédés de conservation par dessiccation, que la
culture fruitidre américaine a pu prendre I'exten-
sion que nous avons signalée dans le chapitre
précédent.

Nous avons vu quelle importance avait, au dela
de ’Atlantique, I'industrie du séchage des fruits.
L’industrie des conserves en boites a suivi un
développement parallele. Le nombre des caisses
de péches conservées, contenant chacune 24 boites,
s'éleve annuellement, d’aprés les estimations du
bureau de Washington, a 1,250,000. Il faut, pour
les préparer, environ 5,500,000 hectolitres de
fruits. Ne voulant pas nous étendre sur ce sujet,
nous ne citons qu’un seul fruit a titre d’exemple.

Grace au concours de ces deux industries
auxiliaires, le producteur fruitier américain ne se
trouve pas, comme la plupart du temps le produc-
teur frangais, dans l'obligation de vendre a tout
prix une récolte que la pourriture entame. Il lui
est toujours loisible d’en tirer un prix rémunéra-
teur, soit qu'il la livre au fabricant son voisin,
soit que, la traitant lui-méme, il la mette en état
d’attendre le moment favorable pour la vente.

La conservation des fruits n'a pas seulement
I'avantage de parer a l'avilissement des prix;
daps les années d’abondance, elle permet, en
tous temps, d’utiliser les fruits médiocres et de
n’envoyer au marché que les fruits frais, les
meilleurs et les plus beaux, qui trouvent toujours
alorsun écoulement facile. Un des heureux elfets




I’encombrement dumarché et, par suite, d’atténuer

la dépression des prix. 11 est bon de remarquer,
en passant, que l'avilissement porte toujours sur
les marchandises de qualité inférieure et que les
fruits de choix conservent toujours un bon prix.

Les différents systdmes employés pour conserver
les fruits. ’

Les modes et les procédés de conservation des
fruits sont nombreux. Ils different souvent avec
chaque espéce de fruits. Un des plus heureux est
celui que 'on applique & Thomery & la conserva-
tion des raisins frais. Les fruits & noyau et a
pépins se conservent par la méthode Appert, ou
dans des jus sucrés. On conserve aussi quelquelois
ces fruits dans I'alcool ; celte méthode s'applique
surtout aux prunes et aux cerises. La fabrication
des confilures, des marmelades et des pates ab-
sorbe également une importante quantité de
fruits divers.

Mais toutes ces méthodes demandent, pour étre
mises en ceuvre, des installations spéciales, des
connaissances techniques, des capitaux qui ne
sont pas & la disposition de tout le monde.

La dessicoation. — Son anciennetsé.
Ses procédés sommaires conservés jusqu’'a nos jours.
Sa transformation. — Ses avantages.

Il est un dernier procédé, aussi simple qu’effi-

cace et facile & mettre en ceuvre sans connaissance
3
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spéciale : c’est la dessiccation. Ce procédé, que
nous nous proposons de développer dans ce livre,
posséde, en dehors des nombreux avanlages que
nous signalerons bientdt, celui d’étre déja connu,
presque familier méme, 3 un grand nombre de
cultivateurs.

Le séchage des fruits est, en effet, une bien
vieille pratique donl l'origine se perd dans la nuit
des temps. Le premier étre humain, qui, ma par
une idée de prévoyance, voulut assurer son alimen-
tation hivernale, songea, sans nulle doute, & placer
au premier rang de ses provisions les fruits
desséchés par le soleil. Il recueillit les uns sur les
arbres auxquels ils étaient encore suspendus, les
autres sur le sol ou ils étaient tombés. Plus tard,
lorsque ses besoins grandirent en méme temps que
sa famille, il vint & penser, sans doute encore,
qu’il était imprudent de laisser au seul hasard le
soin de préparer ses réserves alimentaires. L’'in-
dustrie, fille de la nécessité, lui apprit de quelle
fagon il pouvait multiplier ses ressources et leur
faire perdre le caractére aléatoire gqu'elles avaient
jusqu’ici.

Dés lors,.on ne vit plus 'homme se mettre, au
déclin de V'automne, a la recherche des fruits
épars, que les oiseaux du ciel et les animaux de
la terre avaient dédaignés. Avec un labeur
moindre, il récolta les fruils au bon moment de
leur maturité et, les déposant sur un sol propice,
bien exposé aux rayons du soleil, il procéda & la
premiére opération domestique de séchage des
fruits. Il advint parfois que de mauvais jours,
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pluvieux et humides, interrompirent le travail
commencé et mirent en danger le succés final
d’une ceuvre essentielle, en ces temps ou 'on ne
savait ni produire, ni moudre le blé. Ce fut alors
apparemment que naquit 'idée de placer les
fruits sur des claies disposées au-dessus du foyer
familial. La substitution de la chaleur artificielle &
la chaleur naturelle était faite, en principe du
moins.

Nous avouons que cet historique est tout
hypothétique, et nous reconnaissons volontiers
n'avoir fait aucune savante recherche pour en
controler I'exactitude. D'abord, parce qu’il est pro-
bable que nos recherches eussent été vaines,
ensuite, parce que nos lecteurs sont d’avance
pleinement convaincus de lantiquilé de celte
méthode de conserver les fruits. Ce qu'ils auront
plus de peine-a concevoir peut-étre, c'est que les
mémes procédés primitifs et barbares employés a
I'origine se soient conservés tels quels jusqu’a nos
jours et que les méthodes nouvelles, presque
encore inconnues en France, soient a peine vieilles
de vingt ans.

Le seul perfectionnement notable qu’ait subi,
dans la suile du temps, la méthode dont nous
venons de parler a consisté dans l'utilisation des
fours 4 cuire le pain. Presque partout, en effet, a
Paction directe de la flamme on a substitué l'ac-
~"tion de la chaleur emmagasinée dans les fours de
boulanger.

Cest a l'aide de ces procédés sommaires que
sont encore obtenus des produits d'une certaine
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leur; telles sont, parexemple, les prunes d’Agen,
nt la réputation est universelle.

Depuis que les Américains se sont adonnés a la
éparation des fruits secs, ils ont apporté de
ands perfectionnements a cetle industrie et créé
sappareils qui I'ont complétement transformée,
ns la rendre ni moins simple, ni plus difficile.
Par tradition, on desséchait un petit nombre
 fruits, les prunes, les cerises, les figues ils nous
it démontré que tous les fruits, a peu d’excep-
n prés, pouvaient étre soumis a la dessiccation
devenir une source nouvelle de revenus. On n’y
ait pas réfléchi, mais il est bien évident que, si
1e prune, bien préparée, séchée & point, cons-
ue un excellent dessert, une tranche de poire ou
 pomme, de péche ou d’abricot soigneusement
aitée au séchoir peut jouer, dans notre alimen-
lion et sur nos tables le role de la prune et du
isin. La valeur commerciale des prunes d’Agen,
s raisins d’'Espagne ou de Corinthe, de la figue,
chiffre par millions. Pourquoi n’en auraxt-ll pas
$ de méme des autres fruits ?

Avantages de la dessiccation.

La conservation des fruits par dessiccation
exige aucune connaissance spéciale et peut étre
atiquée avec succes par tout homme soigneux et
telligent. C’est de beaucoup le procédé de con-
rvation le plus économique. Il ne demande au-
in accessoire: récipients de verre ou de métal;
icune matidre étrangére : sucre ou alcool. La
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conservation du produit préparé est presque indé-
finie lorsqu’il est maintenu & I'abri de 'humidité.
Le goit naturel du fruit n’est pas altéré. Par suite
de la réduction du poids et du volume, les fruits
secs peuvent atteindre tous les marchés, méme les
plus éloignés, grace aux faibles prix de transport
qu’ils ont a supporter. Un exemple: 100 kilo-
grammes de fruits secs mis en boites de 28 kilo-
grammes cotitent, pour le transport de New-York
a Liverpool, 6 fr. 30. La méme quantité de fruits
frais, expédiés en barils, cotitera 53 francs. Quelle
que soit la longueur du trajet, les fruits secs ar-
riventintacts; les fruits frais, au contraire, risquent
toujours de s’altérer et de pourrir. Tels sont les
avantages particuliers que présente le procédé
de conservation des fruits par dessiccation.

Pour les faire mieux ressortir encore, il suffira
de signaler les inconvénients des conserves en
boites. Pour préparer les fruits par ce dernier
procédé, il faut d’abord se procurer des flacons en
verre, des bocaux en porcelaine ou des boites en
fer-blanc et remplir cesbocaux d’unliquide spécial,
sirop ou alcool. La saveur du fruit se trouve mo-
difiée par la liqueur nécessaire & sa conservation.
Le poids des fruits utilisables se trouve accru de
tout le poids mort du liquide et de I’enveloppe,
ce qui augmente singuliérement le cotit du trans-
port. Enfin, le moindre accident, la plus imper-
ceptible fissure dans I'enveloppe, la plus petite
imperfection dans le bouchage suffit pour com-
promettre la conservation.

Un auteur allemand, qui a écrit un ouvrage sur
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la dessiccation des fruits, et dont les vues font au-
torité en Allemagne, Henrich Semler, le grand
propagateur de cette industrie au dela du Rhin,
prétend que, par une dessiccation bien entendue,
on peut améliorer notablement la qualité du fruit
etaugmenter sa teneur en sucre, parfois de 25 0/0,
grace a la transformation de I'amidon en glucose,
sous l'action de la chaleur et des acides du fruit.

Comme ses affirmations ne nous paraissent pas
suffisamment établies et que nous ne voulons rien
avancer qui ne soit absolument certain, nous nous
contenterons de transcrire ses assertions, en lais-
sant & nos lecteurs le soin d’apprécier :

« Le phénomene chimique par lequel I'amidon
se transforme en sucre, quand on le porte & une
haute température, est analogue & celui qui se
passe pendant la maturation sur 'arbre, avec cette
différence que la transformation est plus rapide.

« En quelques jours, sous’action de la chaleur
du soleil, le sucre se forme dans les fruits, en quan-
tité telle que ces fruits, naguére apres et déplaisants
au palais, deviennent savoureux et agréables au
goit. Quelques instants passés dans un appareil
de séchage, ou I'on maintient une température
convenable, peuvent encore y produire de grands
changements. On suppose que le fruit n’y est placé
qu’aprés avoir atteint de la manidre naturelle son
entier développement (1). »

Nous ferons ici une simple remarque : M. Hen-
rich Semler dit que le fruit n’est placé au séchoir

(1) Die Hebung der Obft-Verwerthung und des Obft Banes
von Henrich Semler.
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qu’apres avoir atteint son entier développement.
Or, les fruits, dans ces conditions, sont des fruits
murs, chez lesquels 'amidon a été tolalement
transformé et qui, par conséquent, ne peuvent
plus s’enrichir en sucre.

Quel que soit d'ailleurs le crédit qu'on accorde
al'opinion de M. Semler, les avantages du procédé
de conservation des fruits par dessiccation demeu-
rent entiers, aussi incontestés qu’incontestables.

La dessiccation des fruits peut se faire de trois
manieres différentes : 1° sous 1'action de la chaleur
solaire seule ; 2° par un procédé mixte, danslequel
la chaleur artlificielle compléte 1'action du soleil;
3° a l'aide de la chaleur artificielle seule.

La dessiccation au soleil.

Ladessiccation ausoleiln’est réellement pralique
et capable de donner de bons résultats que dans
les pays trés chauds et tres secs, comme le sud
de I'Espagne, la Gréce, certaines parties de la
Turquie et la Californie, en Amérique. Elle don-
nerait certainement d'excellents résultats dans
nos possessions transméditerranéennes d’Algérie
et de Tunisie, ol la préparation des fruils secs
est encore & peu prés inconnue. Nous ne doutons
pas que cette industrie ne prenne un jour, dans
ces pays neufs, une extension considérable.

C'est au soleil que sont desséchés la plupart des
raisins et des figues actuellement consommés.
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La dessiccation mixte,
au soleil et par la chaleur artificielle.

Dans les régions plus tempérées, ou les pluies
sont fréquentes, ce procédé employéseul ne saurait
donner un résultat satisfaisant. Aussi latilise-
t-on concurremment avec le séchage au four ou
a I'étuve.

Dans ce procédé, les fruits frais sont, comme
nous le verrons plus loin, d’abord exposés au
soleil, puis portés dans un four chauffé & une
température plus ou moins élevée. Aprés une pre-
midre chauffe, ils sont de nouveau exposésalair;
et ainsi de suite, jusqu’a complete dessiccation.
Trois ou quatre passages au four alternent avec
un nombre égal d’expositions au soleil. La lenteur
de I'opération rend ce procédé difficile et sujet aux
accidents les plus ficheux. Les fruits peuvent
subir un commencement de - fermentation et
prendre un mauvais gott. D’autre part, 'expé-
rience a démontré que le godt propre du fruit se
conserve d’autant mieux que la disparition de la
partic aqueuse est plus rapide. La qualité du
produit dépend donc en partie de la rapilité du
traitement. Aussi le séchage mixte au soleil et au
four ne donne-t-il souvent qu'un résultat peu sa-
tisfaisant. Méme avec une succession favorable de
beaux jours, le séchage dure environ quinze jours.

Pendant ce trop long laps de temps, il est bien
rare qu'on n’ait pas & constater I'apparition de
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quelques moisissures, indice certain d’une fer-
mentation. Une partie du sucre se trouve détruite.
Le goit et la couleur sont altérés de la fagon
la plus désavantageuse. Il n’est méme pas rare de
rencontrer de ces fruits qui, aprés cuisson, présen-
tent un golit tel qu’on serait tenté de croire qu’ils
ont été mis en conserve aprés décomposition. De
plus, pendant le séchage, ces fruits deviennent
le lieu d’élection d’une foule d’insectes qui y dé-
posent leurs ceufs, et il peut arriver que la con-
servation en soil compromise par les larves qui en
naftront. Nous passons sous silence le dommage
que fait au golt et a l’apparence cet amas de
malpropreté.

La dessiccation au four de boulanger, qui fait
presque toujours partie intégrante du séchage
mixte, n'est pas sans présenter aussi quelques
inconvénients. L’action brusque de la chaleur
séche racornit les pores de I'épiderme du fruit.
Or, c’est par ces pores que s’échappe I’humidité;
lorsqu’ils sont fermés, sa disparition devient diffi-
cile. Si, pour parer a cet inconvénient, on ne
chauffe que faiblement le four, I'action de la cha-
leur est nulle, le fruit reste humide, et le séchage
se prolonge indéfiniment.

Ajoutons que, dans ce procédé, les manipulations
sont nombreuses et que le cott de la main-
d’ceuvre n’est pas sans influer sensiblement sur le
prix de revient du produit. A cause de sa lenteur,
de sa cherté, des difficultés qu'il présente et des
soins minutieux qu'’il exige, le séchage mixle ne

saurait convenir pour des opérations de quelque
30
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ortance. Son emploi doit se borner aux prépa-
ons domestiques.

a dessiccation par la chaleur artificielle seule.
Les évaporateurs.

¢ séchage a l'aide de la chaleur artificielle
le, tel que I'ont compris les Américains, ne
sente aucun des inconvénients que nous
ions de signaler. La dessiccation se fait rapi-
1ent sans manipulation. Le fruit conserve toute
;aveur et tout son parfum.

s appareils dont on se sert portent le nom
saporateurs. Leurs formes et leurs dispositions
it trés variées, mais tous possédent, en principe,
schambre de séchage, danslaquelle on introduit
fruits & dessécher et que traverse un courant
r chaud. La température de ce courant d’air est
jours inférieure a 100° afin que les fruits ne
int pas cuits, car la cuisson allére toujours plus
moins le gotit. Sur ce point, il importe d’ap-
ter la plus vigilante attention; aucun traitement
térieur, quelque habile qu'il puisse étre, ne
rait restituer le gout perdu par le fait d’'une
ipérature trop élevée.

lous voila en désaccord avec les fabricants de
nes d’Agen, qui cuisent leurs prunes et sont
vaincus de leur donner, par ce fait, valeur et
lité. Lorsque nous traiterons de la fabrication
pruneaux, nous discuterons les deux opinions.
)ans la plupart des évaporateurs, le séchage se
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fait d'une fagon méthodique, c’est-a-dire que les
fruits et le courant progressent I'un vers lautre.
Les fruits sont introduits dans la chambre de sé-
chage prés de.la bouche, qui laisse échapper le
courant d’air, et sortent par I'extrémité ou ce cou-
rant est admis. De telle sorte que les fruits les plus
secs recoivent le contact immédiat de I'air le plus
chaud, et que cet air n’arrive en présence des fruits
frais qu’apres s’étre chargé plus ou moins d’hu-
midité.

Cette marche est indispensable pour les fruits
qui sont mis au séchage recouverts de leur peau,
comme les prunes par exemple.

Au moment de leur introduction dans I'évapo-
rateur, ces fruits rencontrent unc atmosphére
chaude el humide, qui conserve & leur épiderme
la souplesse nécessaire pour que I'’humidité inté-
rieure trouve une issue facile. A mesure qu’ils
perdent cette humidité, ils avancent et trouvent
de I'air toujours plus sec et plus chaud, jusqu’au
moment ol1, complétement desséchés, ils sortent de
Iappareil. S'il en était autrement, si les fruits a
noyau se trouvaient immédiatement en contact
avec de lair trés sec et trés chaud, il se formerait
a leur surface, comme cela arrive dans le séchage
au four, une crotte ferme et résistante qui empé-
cherait I'évaporation de I'eau. Bientdt cetie cau,
ne pouvant plus s’échapper par les pores fermés,
ferait éclater la peau; la pulpe se répandrait,
I'arome se perdrait et le fruit deviendrail sans
valeur.

)1 est des cas cependant ou I'on recommande
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de saisir le fruit, de fagon & former une épiderme
artificielle, lorsqu’on desséche des pommes, par
exemple. Dans ce cas, les fruits progressent dans
la chambre de séchage en suivant la direction
méme du courant dair chaud. Le séchage n’est
plus méthodique et I'évaporation devient un peu
moins rapide. La nécessité de cette maniére d’o-
pérer ne nous parait pas absolument démontrée.

Nous avons dit que la température du courant
d’air ne devait jamais dépasser ni méme atteindre
100°, mais elle doit s’en rapprocher autant que le
permet la nature du fruit; car plus le courant sera
chaud, plus I'opération serarapide et économique.

En dehors de la question d’économie, il importe
de ne jamais perdre de vue ce fait, déja énoncé,
que les produits conserveront d’autant plus leur
arome, leur gott et tout ce qui fait leur qualité,
que le séchage aura 6té plus rapide.

A la température de 0°, V'air est saturé d’humi-
dité lorsqu’il contient & gr. 9 de vapeur d’eau par
metre cube; c’est-d-dire qu’a cette température il
ne saurait, dans aucun cas, en absorber une quan-
tité plus grande. A la température de 13°, qu’on
peut prendre comme moyenne de la température
ambiante, il faut 12 gr. 7 dé vapeur d’eau pour
saturer un metre cube d’air. A 50°, il faudra
82 gr. 3 et & 75°,239 gr. 5 pour saturer le méme
volume. II ressort de ces chiffres que le pouvoir
dessiccateur de l'air croit beaucoup avecla tempé-
rature. Donc, plus l'air s’échappera & une haute
température, plus rapide sera la dessiccation.
Comme il arrive souvent que l'air ambiant est
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saturé ou a peu prés saturé d’humidité, le séchage
serait, au contraire, excessivement lent si le cou-
rant d’air chaud était ramené, & sa sortie, & une
température voisine de celle de I'atmosphére.

La rapidité du séchage dépend encore de la
vitesse du courant d’air. Le volume d’air qui tra-
verse I'appareil croit évidemment avec la vitesse
du courant et, comme chaque metre caube d’air
enléve une portion fixe d’humidité, plus il passera
de métres cubes en un temps donné, plus vite aura
disparu l'eau que doit perdre le fruit.

Pour rendre la chose plus sensible, prenons un
exemple. Supposons que nous ayons un appareil
dont la chambre de séchage ait une capacité de
5 metres cubes, et que I'air s’en échappe A la
température de 95°. Il faut 497 gr. 4 de vapeur
d’eau pour saturer une mbdtre cube d’air a cette
température. A 1'état de saturation, l'air de la
chambre contiendra donc 2 kilogr. 487 de vapeur
d’eau. A son entrée dans le calorifére a 15°, en le
supposant saturé a cette température, I'air conte-
nait déja 63 gr. 5 de vapeur d’eau : la différence,
soit 2 kilogr. 4238, a été enlevée aux fruits. Si la
circulation est suffisante pour renmouveler I'air
chaque cinq minutes, on enltvera & I'heure
29 kilogr. 082 d’eau.

Comme, pour une bonne dessiccation, il faut en
moyenne faire disparaitre 85 0/0 del’eau contenue
dans le fruit, on pourrait ainsi traiter a I'heure
34 kilogr. 214 de fruits frais.

En général, on fait circuler I'air dans les évapo-
rateurs & une vitesse de 4 & 5 m&tres a la seconde.
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Comme nous le verrons bientdt, les évaporateurs
sont des appareils trés simples et faciles a conduire.
Aux KEtats-Unis, chaque propriétaire exploitant,
chaque fermier posséde son évaporateur, comme il
posside sa charrue. La grosse masse des fruits des-
séchés est traitée chez le producteur lui-méme.
Cependant, il s’est créé de grosses usines de sé-
chage, dont les propriétaires achétent aux cultiva-
teurs les fruits frais pour les déssécher et les re-
vendre en suite.

Pour répondre a tous les besoins, il y a des éva-
porateurs construits pour travailler un hectolitre
de fruits frais par jour, comme il y en a qu
peuvent suffire au traitement de 100 hectolitres.

Avec un appareil capable de traiter 4 hectoli-
tres par vingl-quatre heures, on peut faire aussi
bien et aussi économiquement qu’avec les plus
puissantes installations.

La dessiccation, but final de la culture fruitiére.
La dessiccation,
aux'liaire de la vente des fruits frais.

Parfois, la dessiccation des fruits est la fin né-
cessaire ct voulue d'une opération de culture
fruitiere ; c'est ainsi que, le plussouvent, les prunes
sont cultivées en vue de la production des pru-
neaux; c’est ainsi que, dans le sud de 'Espagre et
en Californie, la culture de la vigne vise spéciale-
ment la préparation du raisin sec. Le cultivateur
choisit alors les espéces les plus propres a4 donner
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le produit désiré et n’attache aucun intérét a la
vente dufruitaI'état frais. D’autres fois, la de ssicca
tion n’est que l'auxiliaire d'une industrie spéciale:
la vente du fruit frais. Elle a pour but d’utiliser les
fruils défectueux et permet de lirer profit d’une
marchandise invendable. C’est surtout a ce point
de vue qu’elle a ét6 mise en pratique avec tant de
profit par les Américains du Nord. Elle est comme
Part d'accommoder les restes du commerce des
fruits frais. Son intérét, son imporlance dans ce
cas, ne sont pas moindres que dans le premier.
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CHAPITRE III

Appareils servant i sécher les fruits.

litions que doit remplir un bon appareil de séchage. — Les
ies. — Le four de boulanger. — L'étuve Descamps. —
ituve Ribes. — L’étuve Marcheron. — L’¢tuve Cazenille. —
issification des évaporateurs. — L’évaporateur Zimmer-
wnn. — L’évaporateur Plummer. — L’évaporateur Reynold.
L’évaporateur Alden. — L’évaporateur « The American »
Ryder. — L’évaporateur « Le Francais » de Tritschler. —
tvaporateur Cozens. — La machine a peler les fruits de
odell. — La machine & peler « la Merveilleuse ». — La ma-
ine & peler « The Gold Medal ». — Machine & enlever le
wur des fruits. — Machine a couper en tranches ¢« La Sim-
’X ». — Machine & couper les fruits en quartiers.—Couteau
nlever le ceur et & couper en quartiers. — Boites & blan-
iment.

‘onditions que doit remplir un bon appareil
de séchage. '

.vant d’entrer dans les délails de la fabrication
chaque espéce de fruits secs, nous décrirons
s ce chapitre les appareils employés a les pré-
er. Les mémes appareils, sans modification, le
s souvent, serventa la préparation de différentes
Sces; quelques-uns méme peuvent s’approprier
raitement de tous les fruits; il suffit d’apporter
Iques variations dans le mode de leur emploi.
suite, cette description préalable des appareils
a le double avantage de dégager et de rendre
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plus clair I'exposé des opérations de séchage et
d’éviter de nombreuses redites.

Ce que nous avons dit dans le précédent cha-
pitre permet déja a nos lecteurs de fixer les
conditions que doit remplir un bon appareil de
séchage.

Chaque fruit différe par sa nature, sa constitu-
tion, sa teneur en eau. Chaque fruit exige, pour
étre convenablement séché, une température
différente, un milieu plus ou moins sec, c’est-a-
dire une marche particuliére dans I'opération. Un
bon appareil doit se plier & toutes les exigences.
On doit pouvoir faire varier, & volonté et facile -
ment, la température et la vitesse du courant;
puis, condition de la plus haute importance, pou-
voir aisément maintenir un régime stable, une
fois I'appareil réglé, c'est-a-dire conserver i la
température un degré fixe, & la circulation une
vitesse constante, pendant toute la durée d’une
opération entamée. :

Pour que les produits soient bien homogenes,
pour que la régularité de la dessiccation soit par-
faite, il est indispensable que le courant atteigne
et intéresse 6galement toutes les parties de I'appa-
reil. Cette condition est malheureusement assez
rarement remplie. Aussi rencontre-t-on sur deux
claies voisines, souvent méme sur la méme claie,
d’une part des fruits & demi secs, d’autre part des
fruits plus ou moins brilés.

En général, I'air saturé d’humidité ne doitl pas
séjourner sur les fruits et doit rapidement

s’échapper au dehors. Cette régle pourrait peut-
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étre souffrir quelque exception, mais la suivante
ne doit jamais en avoir. La marche de l'air &
ravers la chambre de séchage devra toujours se
sre sans rebroussements ni remous. Si cette
ondition n’est pas remplie, il se produira fatale-
aent des condensations de vapeur préjudiciables
la qualité et a la bonne conservation des fruits.
‘et accident est fréquent dans les évaporateurs a
aisse verticale.

Le calorifere doit étre construit de facon a
tiliser le plus grand nombre possible des calo-
ies dégagées par la combustion, et I’ensemble de
1 machine établi de fagon & éviter les pertes de
haleur par rayonnement. De ces deux conditions
épend, en grande partie,la marche plus ou moins
conomique de l'appareil.

Il est indispensable d’étre en situation de suivre
vec facilité la marche de I'opération, et pour
ela des thermométres, aisément visibles de
'estérieur, seront placés & I'entrée et & la sortie du
ourant d’air chaud. A tout instant, les thermo-
1etres rendent compte des conditions dans les-
uclles on fonctionne. Sans eux, on marcherait a
ilons, complétement en aveugle. Ils doivent étre
lacés de lelle maniére que I’on puisse les observer
ans étre obligé d’ouvrir la chambre de séchage,
fin d’éviter les rentrées d’air froid et les pertes
e chaleur.

Il semble inutile d’ajouter que 'appareil doit
tre solide, simple, rustique, facile & conduire et a
éparer.

Nous venons de donner les régles auxquelles
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doivent satisfaire les évaporaleurs, c’est-a-dire les
appareils employés, en Amérique, pour la dessicca-
tion complete des fruits au moyen de la chaleur
artificielle. Les appareils employés pour le séchage
mixte se réduisent, en dehors des claies, au four
de boulanger et & quelques étuves dans lesquelles
on s’est malencontreusement efforcé de reproduire
les phénomenes qui se passent dans la cuisson au
four. Nous en donnerons cependant quelques
exemples, afin que nos lccteurs soient édifiés sur
leur valeur. Le séchage au soleil ne comporte que
quelques accessoires que nous décrirons avec le
détail des opérations relatives au fruit traité.

Les claies.

Pour étre mis au séchage, soit au soleil, soit
dans les différents appareils employés; les fruits

Fig. 1. — Claie en forme de raquette.

sont placés sur des claies dont les formes et les
dimensions sont trés variables. Les claies qui ser-
vent & exposer les fruits au soleil sont faites ordi-
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nairement en osier, en roseau ou en branches
légeres de chataignier. Elles sont rondes, ovales
ou rectangulaires; quelquefois, elles affectent la
forme d’une raquette. Cette derniére forme est
surtout adoptée lorsque les claies doivent étre
introduites dans les fours de boulanger.

Fig. 2. — Claie d’évaporateur, a fond en treillage de fil
de fer galvanisé.

'Les claies des évaporateurs sont reclangulaires
ou carrées. Elles sont formées par un cadre en
bois léger, de 0,06 3 0,10 d'équarrissage, sur
lequel est cloué un fond en treillage de fil de fer
galvanisé, 3 mailles plus ou moins larges. Nous
signalerons en leur place les modifications que
peuvent présenter les claies de quelques évapo-
rateurs.

Le four de boulanger.

Tout le monde connait le four de boulanger, il
est donc inutile de le décrire. C’est un appareil &
marche discontinue; pour le chauffer, on y intro-
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duit du bois, qui brile, la porte restant entiérement
ouverte. L’air nécessaire & la combustion entre par
le bas de la porte; les gaz de la combustion s "échap-
pent par la partie supérieure. La sole et la voite
du four s’échauffent et la quantité de chaleur
absorbée par la maconnerie est d’autant plus
grande que la quantité de combustible employé a
été plus considérable. La cendre enlevée et la sole
nettoyée, les fruits sont enfournés sur des claies de
formes variées qui permettent de couvrir a peu
prés toute la surface circulaire du four. La chaleur
nécessaire pour produire I'évaporation de 'eau est
prise a la magonnerie, qui se refroidit peu a peu. Il
faut, au bout de peu de temps, retirer les fraits et
chauffer & nouveau pour rendre & la magonnerie la
chaleur nécessaire pourla continuation du séchage.

Pour étre menée & bien, I'opération n'est pas
sans présenter de.nombreuses difficultés. Sile four
est trop chaud, le fruit est brtilé a la surface; le jus
caramélisé prend un gott amer. Si le four n’est pas
assez chaud, l'effet est nul ou & peu pres, nous
I'avons déja fait remarquer. Nous -avons dit encore
que l'action brusque de la chaleur du four avait
Yinconvénient de fermer les pores et de meltre
ainsi obstacle & I’évaporalion. En raison de cela,
I'exposition des fruits 4 I'air n’a pas seulement pour
but d’utiliser la-chaleur du soleil, elle est une con-
dition nécessaire du séchage au four. Pendant que
les fruits sont exposés aux doux rayons du soleil,
I’humidité renfermée dans lintérieur du fruit
gagne de proche en proche la surface, humecte et
assouplit la peau, ouvre les pores et dispose les
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fruits pour un nouveau passage au four. Sans
cette exposition & l'air entre deux passages au
four, la surface du fruit brilerait, sans que le
milieu puisse se dessécher.

M. Tschernaieff, dans son traité sur la dessicca-
tion des fruits (1), indique une disposition qui
permettrait de régulariser 'action dessiccatrice des
fours de boulanger et de rendre moins nuisible le
rayonnement trop intense de la voite.

Fig. 3. — Four de boulanger modifié pour le séchage
des fruits.

Une sole mobile en téle est installée dans le four
a 0,100 ou 0",150 au-dessus de la sole en briques
du four; elle repose sur de petits tréteaux en fer et
laisse au fond du four un vide de 0,015 & 0,020
de large. Le four étant chauffé comme & I'ordi-
naire, on place les claies remplies de fruits sur la
sole mobile et on bouche I'orifice du four a 'aide
d’'une fermeture spéciale, qui permet a l'air de
pénétrer sous la sole mobile et de s’échapper par

(1) V. Tschernaieff, Ognevaia souohka frouktov i ovochei.

7w
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la cheminée, aprés avoir circulé & l'intérieur. Un
courant s'établit et passe sur les fruits, puis s'é-
chappe par la cheminée, empéchant ainsi 'atmos-
phére du four de se saturer d’humidité.

Cetle disposition ne nous semble pas devoir
donner des résultats bien satisfaisants, car, si la
dessiccation trop active qui se produit lorsque la
température du four est trop élevée peut étre
évitée, le courant d'air refroidit trop rapidement la
volte et l'effet produit est bien faible. M. Tscher-
naieff ne parait pas, du reste, attacher beaucoup
d’importance a cette disposition et ne la cite qu’a
titre de docament.

En résumé, le séchage au four est long, difficile
et ne se préte qu'ades opérations de minime impor-
tance.

L’étuve Descamps.

Dans certains pays, dans 1’Agenais, notamment,
ol la fabrication des pruneaux a pris une exten-
sion telle que la préparation au four n’était plus
possible en raison de sa lenteur, on a construit
des appareils olt I'on s’est efforcé d’imiter, tout en
rendant 'opération continue, ce qui se passe dans
les fours de boulanger. Ces appareils, qu'on dé-
signe sous le nom d’étuves, servent presque exclu-
sivement & la préparation des pruneaux. Nous en
décrirons quelques-uns ici.

La plus ancienne est I'étuve Descamps, qui a
servi de protolype a toutes les autres. Nous en em-
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Fig. 4. — Etuve Descamps.

pruntons la description a I'excellent ouvrage de
M. Couderc (1).

(1) André Couderc, ingénieur des arts et manulactures,
Les éluves a prunes.
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« Descamps a imaginé un appareil qu’il élablis-
sait avec le plus grand mystére et qui a marqué
en son temps, il y a environ cinquante ans, un
progres considérable dans la construction des
étuves. Il se compose d'un appareil de chaulfage
surmonté d’'une chambre de 12,95 sur 1=,95 de
section et d’une hauteur de 2=,30. L’appareil de
chauffage est composé d’'un foyer de 42,80 de
longueur, compris entre deux murs en magon-
nerie réfraclaire, espacés de 0™,50 a leur base et
0,60 a leur sommet, recouverts d’'une plaque de
tole. La grille de ce foyer est formée par deux
tuyaux juxtaposés en fonte, de 0,15 de diametre
intérieur, sur lesquels brale le bois. L’air extérieur
peut pénétrer dans ces tuyaux par la partie anté-
rieure du foyer; il se chauffe au contact de leur
paroi voisine du combustible et entre dans 1'étuve
par l'autre extrémité. Il y est réparti & deux ni-
veaux différents au moyen de tuyaux en tdle, percés
régulierement de petits trous. La chambre supé-
rieure est donc chauffée par cet air qui se dégage
dans le voisinage de la plaque recouvrant le foyer,
ce qui augmentie la quantité de chaleur qu'il em-
porte et par le rayonnement direct de celte plaque
métallique entretenue a une température élevée.
Trois feuilles de téle, occupant toute la longueur
de I'étuve au-dessus du foyer et des conduits infé-
ricurs d’amenée d’air chaud peuvent se mouvoir
autour d’an axe horizontal qui permet de leur
donner telle inclinaison que I'on juge convenable
et de diriger ainsi l'air du coté ol le chauffage

est le plus nécessaire. La fumée et les gaz de la
i
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combustion se dégagent de chaque colé du foyer,
a son extrémité, dans deux tuyaux en fonte de
0,18 de diametre, qui, aprds avoir longé I'étuve
a une petite distance du sol, les amenent dans
deux cheminées verticales, ménagées dans le mur
antérieur de I'éluve de chaque coté de la porte.

« L’étuve proprement dite est divisée, dans le
sens verlical, en quatre parties au moyen de trois
clayonnages métalliques placés horizontalement a
trois niveaux différents. Chacun de ces clayonnages
occupe toute la section intérieure de I'étuve; il se
compose de lames de téle de 2 millimetres d’é-
paisseur et de 30 millimétres de largeur, posées &
plat paralltlement les unes aux autres et laissant
entre elles un espace vide de 10 millimatres.

« L’étage supérieur peut renfermer dix-huit
claies de 1,85 sur 0,85, en six rangées de trois
chacune. Le second étage renferme neuf claies
en trois rangées. Le troisitme conlient six claies.
Enfin, on peut accidentellement mettre trois autres
claies au-dessus du clayonnage inférieur, directe-
ment au-dessus du foyer. La température y est
trés élevée; on ne se sert que trés rarement de
celte partie de I'étuve.

« Ces clayonnages ont poar hut de retenir I’air
chaud le plus longtemps possible dans I'étuve, de
le reporter sur toute sa section horizontale et de
régler la température de chacun des étages. L’é-
tage supérieur et celui du milieu restent & une
température moyenne de 65 a 70°; 1'étage inférieur
a 90°.

« L’air saturé s’échappe a la partie supérieure
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par quatre ouvertures percées au sommet de qualre
troncs de pyramides dont les bases occupent toute
la surface du plafond.

« Une ouverture de 1™,64 sur 0,92 est laissée
sur le mur antérieur de I'étuve, entre les deux
cheminées. Elle est fermée par six coulisses en
tole s’ouvrant séparément a divers niveaux et
deux portes en bois; c’est par cetle ouverture que
se font les manipulations intérieures de I'étuve.

« Cet appareil est un peu compliqué, mais il est
bien étudié. Le chauffage a I'air est mal fait, car
les tuyaux sur lesquels repose le combustible se

"recouvrent facilement de cendres qui rendent dif-
ficile la transmission de la chaleur, et, de plus, ils
sont refroidis & I'extérieur par I'air qui vient, au
travers du cendrier, alimenter la combustion.

« L’ensemble de I'appareil est divisé, suivant sa .
hauteur, en deux étages par un plancher; au-
dessous de ce plancher est laissée la hauteur suf-
fisante pour manceuvrer auprés du foyer. Les
manipulations de la prune se font au-dessus. »

Celte étuve a servi, comme nous 'avons déja dit,
de type a toules celles que l'on rencontre dans
la région, et les nombreux inventeurs du pays
agenais n'ont fait que la copier plus ou moins
servilement.

Nous pourrions donc, a la rigueur, nous borner
4 la description que nous venons de donner;
cependant, nous décrirons encore trois de ces
étuves qui présentent quelques dispositions parti-
culiéres. |
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Etuve Ribes.

Cetle étuve, assezrépandue, a celte particularité
ue les étagéres sur lesquelles reposent les claies
nt mobiles et portées sur un wagonnet qu’on
qut tirer hors de la chambre de séchage. Le
1argement, le déchargement et les diverses
anipulations se font ainsi avec une grande
cilit¢.

Le reste de I'étuve se rapproche beaucoup de
ftuve Descamps. La chambre a 1,50 de largeur
ir 22,40 de profondeur; on y introduit le wagon-
’t & étagéres dont nous venons de parler. La haa--
ur totale de 1'étuve est environ de 3 metres.

Le calorifére ou fourneau a assez exactementla
rme d’'un cercueil renversé, divisé horizontale-
ent en deux parties. La partie supérieure regoit
s fagots, car le chauffage se fait exclusivement
ec des menus bois; la partie inférieure sert de
ndrier. Ce calorifeére a ses portes sur la facade
riere de I'étuve.

Les gaz de la combustion parcourent des tuyaux
i serpentent le long des parois et débouchent
r le toit. L’air destiné a étre chauffé pénétre de
aque coté du foyer par deux petites ouvertures
10 centimetres carrés. Une plaque de fonte pla-
e un peu au-dessus du ciel du foyer sert & former
chambre calorifére. Aprés s’étre chauffé dans ce
Juit au contact des parois du foyer, I'air chaud
ndtre dans l'étuve proprement dite par deux
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tuyaux de distribution, placés contre les parois.Ily

A\

Fig. 5. — Ftave Ribes & wagonnet.

débouche vers le tiers de la hauteur, par une
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infinité de petits trous. L’air saturé de vapeur
s’échappe par deux tuyaux, dont I'extrémité infé-
rieure, également percée de petits trous, régne
horizontalement le long des parois, aux trois quarts
de la hauleur totale de I'étuve.

Des ouvertures pratiquées a l'arriére de I'appa-
reil permettent d’iniroduire de l'air froid si les
besoins de la préparation l'exigent.

Il est inutile de faire remarquer que, par suite
de I'insuffisance de la surface rayonnante, la cha-
leur se trouve assez mal utilisée; qu'en outre la
distribution de l'air se fait fort mal. L’air chaud
s’éleve rapidement et va se confiner & la partie
supérieure de 'étuve, d’ou il s’échappe sans avoir
donné d’effet utile.

Etuve Marcheron.

L’étuve Marcheron differe trés peu de I'étuve
Ribes. On y retrouve le méme plan d'ensemble,
les mémes dispositions générales, & peu prés les
mémes dimensions. Le fourneau seul a subi une
légere modification. La plaque de fonte qui forme
le ciel du foyer est munic de cannelures afin d’aug-
menter la surface rayonnante. Le foyer lui-méme
se prolonge par un grand tuyau en fonte, égale-
ment muni de cannelures. C'est sur ce tuyau que
viennent se brancher les tuyaux de fumée. L’air
a chauffer est introduit par des orifices pratiqués
sur le devant de 'étuve, ainsi que sur les cotés.
Ces orifices mesurent 0m,25 au carré, mais
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on en peut diminuer I'ouverture au moyen de
portes.

L’air saturé d’humidité s'échappe par quatre
entonnoirs renversés, munis de clapets, donton fait
varier 'ouverture suivant qu’on veut rendre cette
évacuation plus ou moins active. Nous avons déja
vu celte disposition dans 'étuve Descamps.

Etuve Casenille.

Cette étuve, qui possede un calorifeére identique
a ceux que nous avons trouvés dans les étuves
précédentes, en différe sensiblement par les dispo-
sitions de la chambre de séchage.

Cette derniére est cylindrique, elle a 2,50 de
diamétre intérieur et sa hauteur est a peu prés
égale & son diamétre.

Au centre se trouve un axe vertical, qui porte
sept & huit étagéres, sur lesquelles on place des
claies en forme de raqueltte, ayant environ 1 métre
de long et 0,70 de largeur.

Le foyer, du systéme de celui des étuves Ribes
et Marcheron, est double, c’est-a-dire qu'il y a
deux foyers, au lieu d’'un seul. Les deux tuyaux
de fumée serpentent contre les murs de l'étuve,
déroulant lear hélice en sens inverse. Deux
tuyaux partant du centre de I'étuve ameénent I'air
saturé d’humidité sous la grille du foyer, ou il
sert & entretenir la combustion.
 Les claies sont introduites par une porte située
sur la facade de l'étuve. Le chargement et les
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décrire les appareils construits d’aprés le systdme
américain, et désignés sous le nom d’évaporateurs.

Nous n’avons ni la prétention, ni l'intention de
Jes décrire tous. Cela demanderait plus d’'un volume
et serait d'un inlérét médiocre. Nous cilerons
seulement les plus répandus et les plus recom-
mandables. Le nombre de ces appareils est, en
effet, considérable, ce qui suffirait pour prouver
Iimportance de la question, alors méme que
d’autres preuves nous feraient défaut. Tout en
faisant ressortir les mérites et les défauts de
chaque appareil, nous n’entreprendrons pas de les
classer par ordre de mérite. La chose serait du
reste difficile, chaque évaporateur ayant ses parti-
sans et ses détracteurs. Au reste, tous ceux que
nous décrivons ici ont obtenu des succes; ils ont
une réputation plus ou moins fondée, mais acquise
par de longs services. Ajoutons encore que la
qualité d’un appareil dépend, en grande partie, de
I'habileté du personnel et du soin qu’il apporte
a son travail.

Nos lecteurs s’expliqueront cette multnphclté de
types maintenant qu’ils savent qu'aux Etats-Unis
d’Amérique I'évaporateur fait partie courante du
matériel de ferme. Dans les Etats de New-York et
du Massachusetts notamment, comme dans cer-
tains districts du Canada, chaque exploitation a
son évaporateur, comme elle a sa batteuse, son
moulin & vanner ou sa charrue.

Quoique nombreux, tous ces évaporateurs repo-
sent sur le méme principe : action d’un courant
d'air chaud sur les fruits & dessécher Ils ne diffe-
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rent entre eux que par la maniére de chauffer et
de diriger le courant; par les dispositions, plus ou
ins ingénieuses, propres & diminuer les mani-
ations, c’est-a-dire Ja main-d’ceuvre.
‘our faciliter la description d’appareils qui ont
t de points communs, nousles classerons d’aprés
irection imprimée au courant d’air chaud :

° Appareils o le courant s'éléve verlicalement ;

° Appareils dont la chambre de séchage incli-
fait dévier plus ou moins le courant de sa

:ction naturelle;

° Appareils dans lesquels I'air chaud se meut

izontalement.

iette classification est loin d'étre parfaite,
que catégorie comprenant des appareils de
duction el d’importance fort différentes. Peut-
seit-il été plus logique de les classer, a ce point
vue, en appareils & petite, moyenne ou grande
duction. Dans la premiére, on elt classé les
porateurs capables de traiter de 100 a 300 kilo-
mmes de fruits frais par vingt-quatre heures;
s la deuxi®me, ceux pouvant traiter de 300 a
kilogrammes de fruits frais pendant le méme
i de temps. Enfin, dans la troisime, ceux
ables de traiter, dans les mémes conditions, de
a 2,000 kilogrammes et plus. Mais alors on
t exposé a un autre genre de confusion. On
sait ensemble des appareils de formes absolu-
it dissemblables. La confusion était encore
mentée par le fait que le méme appareil, avec
dimensions différentes, pouvait se trouver dans
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les trois catégories. Comme il nous fallait choisir
entre deux maux, nous avons pris celui qui nous
a paru le moindre.

APPAREILS OU LE COURANT S'ELEVE VERTICALEMENT

Evaporateur Zimmermann.

Cet appareil n’est pas sans avoir un certain lien
de parenté avec les étuves agenaises, auxquelles
il serait presque identique, si, par un artifice quel-
conque, on bouchait & volonté les évents supé-
rieurs et quel’on supprimat par cetle modification
la circulation de l'air. Il se compose d'un grand
coffre, une sorte de buffet en tole, dont I'étage
inférieur contient le calorifére, et I'étage supérieur
sert de chambre de séchage. Le foyer est composé
d'une cloche en fonte, longue et étroite, le cer-
cueil des étuves Marcheron, Ribes, etc., posée sur
le plancher de I'étage inférieur. Le calorifére est
complété par I'adjonction de deux téles qui obli-
gent l'air & circuler en contact avec les parois
chauffées du foyer. Les gaz de la combustion
s’échappent par une cheminée verticale, qui tra-
verse en son milieu la chambre de séchage. L'air
pénatre dans le calorifere parle fond de 'appareil,
contourne le foyer, puis s'éléve naturellement et
traverse la chambre de séchage.

Les fruits sont placés sar des claies, qui sont
ensuite introduites dans I'étage supérieur de I'ap-
pareil, reposant sur des tasseaux ala maniére des
rayons d’une armoire. Dans sa marche ascension-
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Fig. 8. — Evaporateur Plummer.

Evaporateur Plummer,

L’évaporateur Plummer est une simple modifi-
cation du précédent. Dans le but de diminuer les
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pertes de chaleur, la chambre de séchage, au lieu
d’étre en L0le, se compose d’une vaste armoire en
bois. Les portes par lesquelles on introduit les
claies ont été supprimées et remplacées par une
série de tiroirs contenant chacun deux claies. Le
déplacement des claies se fait en déplagant les
tiroirs. Les pertes de chaleur sont peut-8tre moin-
dres, mais les manipulations sont rendues plus
pénibles, surtout lorsque les claies sont lourde-
ment chargées. Comme l’évaporateur Zimmer-
mann, c’est un appareil de petite ou de moyenne
production.

Evaporateur Reynold.

A I'encontre des précédents, cet évaporateur est
un appareil a4 grand travail, et son installation
nécessite un batiment spécial 4 deux étages, au
moins, sur rez-de-chaussée.

Le calorifére, placé au rez-de-chau :sée, se com-
pose d’une cloche cylindrique en fonte, entourée
d’une enveloppe ou manteau en tble. L’air pénétre
par la partie inférieure et s’échauffe en passant
entre 'enveloppe et la cloche. Les gaz de la com-
bustion s’échappent par une cheminée, qui, au
sommet de P'appareil, vient se placer dans 'axe
d’une cheminée d’appel et active le tirage de
celle-ci.

Le calorifére est surmonté d’un cadre en bois,
qui sert debase et de support aux claies. Ce cadre
repose sur le plancher du premier étage. Dans son
épaisseur se {rouve un ventilateur a ailettes et a
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Fig. 9. — Evaporateur Reynold.
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axe vertical, qui régularise la distribution de I'air
chaud. Ce ventilateur eslt mis ecn mouvement par
’air lui-méme.

La chambre de séchage est simplement formée

par les cadres en bois des claies sur lesquelles on

“dépose les fruits. Deux colonnes en bois placées
sur les cotés et une troisiéme placée sur la fagade
arriére servent de guidage aux claies et les
maintiennent dans une position verticale.

L’évaporateur est terminé a la partie supérieure
par un dome tronconique qui est surmonté de la
cheminée d’appel, que vient traverser la cheminée
dvs gaz de la combustion. Les claies ne montent
pas jusqu’au dome et des toiles imperméables com-
plétent la chambre de séchage, qui, sans elles, se
trouverait avoir une solution de continuité.

Le courant d’air chaud. s’éléeve, a travers les
claies du calorifére, jusqu’a la cheminée d’appel et
s’échappe dans I'air saturé d’humidité. Pour pou-
voir ajouter ou enlever une claie & la partie infé-
rieure, il faut pouvoir soulever ’ensemble. Dans
ce but, les cotés latéraux des cadres de chaque
claie se prolongent et font saillie sur les cotés des
faces arriere et avant. Un chassis mobile, reposant
d’ordinaire sur le plancher, porle des buttoirs qui
viennent se placer sous ces saillies. Sil'on souléve
ce chassis, il enlraine dans son mouvement la
colonne entiére des claies, ce qui dégage la claie
inférieure lorsqu’elle n’a pas été saisie, ou qui per-
met d’en introduire une nouvelle lorsque toutes
participent au mouvement.

Sur ses deux cotés latéraux, le chassis mobile
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est excessivement défectueuse, malgré le ventila-
teur, dont l'action ne se fait sentir que sur les
claies inférieures. Bientét, en effet, le courant se
dirige, par le chemin le plus court, vers la che-
minée d’appel et se concentre dans I'axe de
I'appareil. Cette situation est encore aggravée par
les rentrées d’air froid qui se produisent fatale-
ment entre deux claies successivement, et qui,
refroidissant le courant déja ralenti sur les parois,
occasionnent des condensations de vapeurs, qui se
déposent sur les fruits en forme de buée. Il en
résulte une dessiccation excessivement défec-
tueuse. Cet appareil a été imité, avec des modi-
fications plus ou moins heureuses, par un grand
nombre de constructeurs américains et allemands.

Evaporateur Alden.

Comme I'évaporateur Reynold, I'appareil Alden
est un évaporateur & grand travail, exigeant, un
batiment spécial a plusieurs étages.

Le calorifére qui occupe 1'étage inférieur est
mieux étudié que tous ceux que nous avons décrits
jusqu'ici. Il se compose d'une chambre en magon-
nerie de briques, dans laquelle est placé un foyer
en fonte auquel on accde par deux portes, que ’on
voit en fagade du massif de briques. Au-dessous
est le cendrier, également muni de deux portes
fermant exactement; nous verrons tout a I’heure
pourquoi. Les gaz de la combustion s’échappent
a l'arriere du foyer par une série de tuyaux



FRUITS ET LEGUMES SECS

ntaux qui se recourbent deux fois sureux-
s, formant un {triple circuit ; les gaz débou-
dans la cheminée placée sur la face posté-
de T'appareil, aprés avoir parcouru tout le
1e.
r froid pénétre dans le calorifére par des
ures ménagées au ras du plancher, sur les
de la chambre en maconnerie; il s’éléve a
s le faisceau lubulaire,au contact duquel il
uffe. Ce chauffage est méthodique et bien
is, l’air froid se trouvant d’abord au con-
es tuyaux ou circulent les gaz les plus
chambre de séchage est composée d'une
3 caisse en menuiserie, qui repose directe-
sur le massif du calorifére et occupe les
supérieurs du batiment, Une ouverture,
orte, est placée sur la facade de la chambre,
artie inférieure ; elle sert a introduire ou a
> les claies, suivant qu’on leur imprime un
cment ascendant ou descendant. Une porle
able se trouve & la partie supérieure, des-
aux mémes usages.
s fois introduites dans la chambre de I'éva-~
sur, les claies reposent sur les maillons
its de quatre chaines sans fin. De I'exiérieur,
13ines peuvent étre mises en mouvement par
Scanisme simple et entrainent les claies avec

1s la largeur, les claies ont juste la largeur
caisse ; dans I'autre sens, elles sont d’environ
imétres plus étroites que la chambre. La
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Fig. 11. — Evaporateur Alden.
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premidre claie introduite est poussée conire
I'arri¢re; son cadre louche alors la caisse de trois
cOtés et oppose, lorsqu’elle est bien garnie de
fruits, une résistance au passage de l'air suffisante -
pour l'obliger a passer dans le vide resté a 'avant.
Lorsque le moment est venu d'introduire une
deuxi®me claie, celle-ci sera placée de fagon a
appuyer contre la paroi antérieure, au contraire de
la premiére, qui appuie sur la paroipostérieure ; de
cette facon, le vide se trouve contre 'arriére.
Pour continuer 'opération, on introduit a inter-
valles réguliers, de nouvelles claies, aprés avoir
soulevé la chaine sans fin. On a soin de les placer
alternativement, 'une joignant la paroi posté-
rieure, I'autre la paroi antérieure de la chambre.
Le courant d’air, par cette disposilion, est obligé
de monter en zigzag, théoriquement au moins. En
effet, les choses peuvent se passer ainsi, tant que
les fruits sont encore frais et qu'ils recouvrent
completement les claies; mais, dés qu’ils ont
commencé a se dessécher, ils diminuent de volume
et laissent des vides entre eux. Alors, I'air chaud
s'élevant du calorifere (raverse direclement la
chambre de séchage, pour gagner, a travers les
claies, la cheminée d’appel qui compléte I'appareil
a sa parlie supérieure. L’action de cette cheminée
se fait surtout sentir vers le centre de l'appareil.
Pour rendre la circulation plus uniforme, on a
percé sur les parois latérales, un peu au-dessous -
de la porte supérieure de service, des ouvertures
qui communiquent par des tuyaux avec le cendrier.
Les portes du cendrier étant exactement fermées,
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comme nous l'avons fait remarquer, la combustion
détermine un appel d’air, qui favorise la circula-
tion du courant ’air chaud le long des parois de
la chambre. Malgré cela, la circulation se fait
d’une maniére irréguliére dans cette vaste
chambre. La vitesse du courant est insuffisante;
I’air chaud qui s’est saturé d’humidité en traver-
sant les fruits n’est pas assez promptement rejeté a
I’extérieur, il se refroidit et laisse déposer sur les
fruits placés dans les claies supérieures une buée
abondante. Pour parer a cet inconvénient, on a
mis la partie supérieure de la chambre de séchage
en communication directe avec le caloriféere, au
moyen de tuyaux spéciaux. L’air chaud qui se
répand par cet artifice sur les claies supérieures
empéche bien, en partie du moins, la condensation
de la vapeur, mais il se perd en grande partie dans
la cheminée d’appel sans avoir été utilisé. Il en
résulte une perte sensible du calorique.

Cet appareil a eu, comme le précédent, un grand
nombre d'imitations.

APPAREILS DONT LA CHAMBRE DE SECHAGE INCLINEE
* FAIT DEVIER PLUS OU MOINS
LE COURANT DE SA DIRECTION NATURELLE

Evaporateur « the American » de Ryder.

Dans les appareils précédemment décrits, I'air
circule verticalement dans des chambres de séchage
verticales. Dans ceux qui suivent, la chambre est
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plus ou moins inclinée sur I'horizontale et le cou-
rant d’air chaud se trouve ainsi dévié de sa direc-
tion naturelle.

Le calorifére de cet appareil se compose d’'une
sche cylindrique en fonte, comprenant le foyer
la chambre de combustion ; d’'une enveloppe en
le, formant la chambre du calorifere. L’air pé-
stre & la parlie inférieure de I'enveloppe, et s’é-
iauffe en s’élevant entre cetle enveloppe et la
oche, au contact de cette derniére. C'est une dis-
)sition que nous avons déja vue, dansle calorifere
s 'appareil Reynold.

Les gaz de la combustion s’échappent directe-
ent dans 'atmosphdre, emportant avec eux la
us grande partie dela chaleur.

La chambre de séchage se compose d'une lon-
1e caisse en bois, inclinée de 20 a 30 degrés sur
a0orizontale et divisée en deux compartiments
1perposés. La partie la plus basse de cetle caisse,
se immédiatement au-dessus du calorifére, est
wunie d'une porte par laquelle onintroduit ou par
.quelle on retire les fruits, suivant la direction
w’on leur fait suivre. La partie la plus élevée
it complétement ouverte, pour laisser échapper
air saturé d’humidité.

La marche des claies est obtenue par une simple
oussée & la main. )

Cet appareil est simple et facilement transpor-
wble ; ce sont 1a ses principales qualités, car sa
onduite est assez difficilc et la dessiccalion trés
'régulidre.

Les claies s’introduisent dans chaque comparti-
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ment de la chambre de séchage par groupe de
deux ou trois, placées les unes au-dessus des
autres, progressant ensemble et formant comme
une claie unique & deux ou trois étages.

La circulation de I'air, assez rapide dans le com-
partiment supérieur, est & peu prés nulle dans le

_—————

Fig. 12. — Evaporateur ¢ the American » de Ryder.

compartiment inférieur, qui n’est du reste destiné
qu’a parachever le séchage des fruils insuffisam-
ment desséchés, et ceux-ci sont nombreux. Les
fruits frais sont donc seulement introduits dans le
compartiment supérieur, sur des claies superpo-
sées par groupe de deux ou de trois ; mais le phé-
noméne que nous venons de constater, la diffé-
rence de circulation entre les deux compartiments,
se reproduit dans un méme compartiment. Dans
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, l'air posséde plus de chaleur, plus de
que dans le bas; les fruits des claies supé-
, dans chaque groupe, sont plus vite secs
fruits des claies inférieures, et, comme ces
vont ensemble, progressent de la méme
, il s’ensuit qu’on trouve, a la sorlie, des
suivant qu'on se régle sur les claies du
ou du dessous, des fruits secs & point avec
its insuffisamment desséchés, ou des fruits
avec des fruits séchés a point. Comme entre
1aux, il est sage de choisir le moindre, on
a marche d’aprés les claies supérieures, et
ies inférieures dont les fruits ne sont pas
nment secs pour une bonne conservation
mises & sécher dans le compartiment infé-
e I’évaporateur. Mais le complément de des-
n s’y fait si lentement qu’on ne tarde pas a
combré de fruits en cours de préparation.

nanipulations qu’entraine celte irrégularité
rage influent d’une fagon facheuse sur les
: revient du produit; elles nécessitent une
»n conlinuelle et soutenue de la part des
wurs. Cet appareil présente d’autres inconvé-
non moins graves. La cheminée est placée
a des cotés de I'évaporateur; de ce coté, les
le la cloche du calorifére sont beaucoup plus
s et par suite I'air acquiert une plus haute
ature. Les résultats de cette différence se
ntir d'une facon désastreuse dans la cham-
séchage. 1l arrive fréquemment que de ce
5 fruits sont bralés. Ajoutons que, dans cet
il, V'opérateur n’a aucune action sur la
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marche du courant, dont la vitesse est celle quelui
donne naturellement la température. Il n'y a donc
aucun moyen d’activer ou de diminuer la rapidité
de la dessiccation.

Evaporateur « le Francais» de Tritschler.

Frappé des difficultés nombreuses que nous
avons éprouvées dans la conduite des évaporateurs
qui ont servi a nos expériences, M. Tritschler a
fait construire un appareil dans lequel les graves
défauts que nous avons signalés ont été écartés et
ot le constructeur s’est efforcé de réunir les qua-
lités que nous avions trouvées éparses dans les
divers appareils.

Dans tous les évaporateurs que nous venons de
décrire, I'évaporateur Alden excepté, les calori-
féres ont une surface de chauffe notoirement insuf-
fisante; le fonctionnement en est, en conséquence,
peu économique. Le calorifére de l'appareil « le
Francais » a re¢u tout le développement néces-
saire & une bonne utilisation du combustible. II se
compose d'un foyer et d’'une chambre de combus-
tion en fonte. Afin d’augmenter la surface rayon-
nante de la chambre de combustion, ses parois ont
é16 formées d’une série d'ondulations du métal. Ce
développement de la surface de chauffe a été en-
core complété par I'adjonction d’une tole ondulée,
qui absorbe d’abord une partie de la chaleur des
parois, pour la restituer bientot a I'air quis’échauffe
a son contact.
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az de la combustion s’échappent dans la
¢e, aprés avoir parcouru un double circuit
ux, placés dans une chambre située directe-
u-dessous de la chambre de séchage et
sous toute la longueur de celle-ci.

yeret la chambre de combustion sont enfer-
1s une double enveloppe en téle. L’air froid
dans le calorifere par des orifices ménagés
‘lie supérieure de l'cnveloppe extérieure,
entre les deux enveloppes, absorbant ainsi
ur rayonnée par I'enveloppe intérieure, et
lans la chambre du calorifére par des ori-
rcés tout au bas de celle-ci. Il traverse la
e de chauffe en longeant les parois de la
e de combustion. De 13, pénétrant dans le
nénagé au-dessous de la chambre de sé-
il continue a s’échauffer au contact des
de fumée, puis pénétre enfin dans cette

1ambre de séchage se compose d’une caisse
nuiserie formant deux compartiments,
dans I'appareil Ryder, mais avec cette
ce essentielle que le compartiment infé-
est qu'un prolongement du calorifére et
s destiné a recevoir des fruils. Comme
wons déja dit, ce compartiment inférieur
irsé par les tuyaux de fumée et I'air conti-
y chauffer ; mais son réle ne se borne pas a
ter la température et, par suite, contri-
a bonne ulilisation du combustible; il a
pour effet de régulariser la température
isse d’air qui a traversé le calorifere.
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Le compartiment supérieur constitue la cham-
bre de séchage proprement dite. Cest 13 qu’on
introduit les fruits & dessécher. Ce comparliment

Fig. 13. — Evaporateur « le Frangais » de Tritschler.

est muni de portes & ses deux extrémités. Elles
servent a introduireles fruits frais et  les extraire
apres dessiccation. Les fruits sont placés dans des
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claies ouvertes a leurs extrémités. Elles s’intro-
duisent dans la chambre de séchage par série de
trois, comme dans I’évaporateur Ryder, et traver-
‘a chambre dans toute sa longueur.
courant d’air chaud, introduit & I'’extrémité
rieure de la chambre, en sort a la partie
ieure, au-dessus du calorifere. Pour éviter
nvénient que nous avons signalé dans 'ap-
| Ryder, ou les fruits des claies du haut sont
rite desséchés que ceux des claies du bas, ces
dres recoivent constamment un supplément
aleur qui vient se dégager du compartiment
eur, prolongement du calorifere.
ir chaud, aprés avoir rempli son office et
saturé d’humidité, s’échappe par une che-
3 d’appel, dont l'action est rendue plus effi-
grace & la cheminée des gaz de la combustion
traverse.
us ceux qui se sont servi d'appareils a
1sions restreintes se sont heurtés aux diffi-
s qu'occasionne la conduite du feu. Ces
ultés n’existent sans doute guere lorsqu’on
t de bois, mais se produisent toutes les fois
- utilise la houille, ce qui est le cas le plus
ent, étant donné le bon marché relatif de ce
ustible. Veut-on diminuer la température du
nt chaud, on n’a d’autres ressources que d.:
wer le feu; mais on risque de I'éteindre, sans
:r & produire la température basse désirée, et,
1y arrive, on nela produit que par a-coups et
fagon la plus irréguliére.
ns I'évaporateur «le Francais », ces difficultés
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ont été complétement écartées. Cet appai
muni d'un régulateur de courant trés sin
trés pratique, qui permet a tout instant
menter ou de diminuer la vitesse du couran

Ce régulateur est placé entre la ch
d’appel et la chambre de séchage. Au
d’un petit volant & main, on peut faire va
orifices d’échappement de l'air chaud, au
les fermer complétement et faire fonctionne
cet évaporateur comme les étuves du
Garonne.

Pour qu’on puisse suivre d’une manié:
mauente la marche de 'opération, deux tl
métres sont disposés, I'un & I'entrée du c
®’air chaud dans la chambre de séchage, I’
sa sortie. Des glaces ménagées dans les
permettent de consulter les thermomeétre
ouvrir.

Cet évaporateur est le seul qui se cor
actuellement en France;ilconvientauxplus
comme aux plus grandes opérations : c’est
de dimensions d’appareil.

APPAREILS DANS LESQUELS L'AIR CHAUD SE MEU
HORIZONTALEMENT

Evaporateur Cozens.

La troisiéme catégorie d’évaporateurs cor
les appareils dans lesquels le courant d’air
suit une direction horizontale. Ces appare:
généralement de trés grande dimension et sc

91
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employés, en Californie, ala dessiccation des
ns. Ce sont de véritables édifices. Nous décri-

un seul de ces appareils, trop considérables
> répondre aux besoins de nos cultivateurs.

>mme tous les évaporateurs, cet appareil
prend une chambre de séchage et un calori-
. La chambre de séchage se compose de deux
es chambres de 27,50 de large, sur 2*,50 de
. et 27,50 de longueur. Ces deux chambres
adossées dans le sens de la longueur. Les
.chers, les plafonds et la cloison qui sépare les
¢ chambres sont en bois. Tout le batiment est
é a 0,50 du sol, suivant la coutume califor-
ne.
es facades sont largement ouvertes et consti-
s seulement par des cadres, dans lesquels se
wvent des portes, qui s’ouvrent en se soulevant.
nouvement en est facilité par des contrepoids.
portes, qui glissent dans les rainures ména-
dans les cadres, constituent en réalité les faca-
slles-mémes. Pour qu’il n’y ait pas de perte de
eur et que les joints ne laissent pas passer
, toutes les rainures sont soigneusement
rées.
haque porte est munie d’'une petite fenétre
permet de voir ce qui se passe dans l'inlé-
r; en face de chaque fenétre est un thermo-

I'une des extrémités du batiment est établi
puissant calorifere et, a l'autre, une petite
» qui n’a d’autre but que de faire communi-
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quer les deux chambres de I'étuve. Dans
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cloisons qui séparent la salle du calorifere de
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deux chambres de séchage sont placés deux ven-
tilateurs aspirants qui appellent l'air chaud et le
refoulent dans les chambres.

Au-dessus de I'étuve est un vaste grenier, né-
cessaire pour permeltre le mouvement des portes.
Il sert de magasin pour les raisins mis au ressuage.

Des appentis, placés devant les facades, et qui
ne sont pas représentés dans la figure, servent
d’ateliers pour la préparation des raisins avant
la dessiccation. On y joint parfois une salle
réservée aux fumigations, car l'appareil peut
servir, non seulement au séchage du raisin, mais
de toutes espéces d’autres fruits. Nous verrons
plus loin quel est le but de ces fumigations et de
quelle maniére on les pratique.

Les locaux situés immédiatement devant les
venlilateurs sont en communication avec une
cheminée d’évacuation de I'air saturé de vapeur;
mais cette communication peut étre interrompue
a volonté. 11 en est de méme de leur communi-
cation avec le calorifére, car jamais les deux locaux
ne sont ala fois en communication avec la che-
minée, pas plus qu’avec le calorifére.

Les claies garnies de fruits sont placées sur des
chariots & étageres, et leschariots, une fois chargés,
sont introduits dans les chambres de I'étuve.

Comme les chambres, ces chariots ont 2,50 de
hauteur. Ils ont la méme dimension dans tous les
sens et sont formés de six montants, solidement
reliés entre eux et portant les liteaux qui forment
étageres et sur lesquels sont placées les claies.

Les wagonnets sont montés sur quatre roues,
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qui roulent sur des rails disposés dans le sol.

Ces chariots, au nombre de vingt-deux, sont
introduits dans la chambre de séchage par les
portes dont nous avons parlé, ct qui sont au
nombre de onze sur chaque fagade.

Aussitot que les wagons chargés de fruits sont
introduits dansles deux chambres, les portes sont
fermées et la dessiccation commence. Pour cela, la
cheminée d’évacuation est mise en communication
avec I'une des chambres de séchage, tandis que
Pautre communique avecle calorifére. De ce coté,
le venlilateur est mis en mouvement et un courant
violent d’air chaud, parcourant les deux chambres
successivement, passe au travers des claies char-
gées de fruits.

Au bout de deux heures de marche, on inter-
vertit le mouvement. Le c6té qui communiquait
avec le calorifére est misen communication avec la
cheminée, son ventilateur est arrété ; inversement,
I'autre ventilateur est mis en mouvement et refoule
I'air chaud. Le courant d'air, qui tout a ’heure
allait de gauche a droite, va maintenant de droite
a gauche. Le courant est ainsi inversé toutes les
deux heures, aussilonglemps que dure 'opération.

Pour que nos lecteurs soient de suite rensei-
gnés sur l'importance d'un pareil évaporaleur,
disons qu'il peut contenir 250 tonnes de raisins
frais et que la dessiccalion de cette masse dure de
quatre a cing jours.
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fagon convenable si elles -n’avaient l’mconvément
de contusionner les fruits.

Nous venons de dire que les fruils exposés
a l'air brunissent rapidement; cette co'oration,
tant qu'elle n’est que superficielle, ne diminue,
en aucune fagon, la qualité réelle du fruit,
mais elle déplait le plus souvent a l'acheteur.
Pour conserver aux fruits leur couleur, on les
soumet, comme nous le verrons plus loin, & des
fumigations de soufre. Celte opération se fait
dans des appareils spéciaux qu’il est bon de con-
naitre; nous en indiquerons les dispositions apres
avoir décrit quelques-unes des machines & peler
les fruits, prises parmi les plus connues et les meil-
leures.

Machine & peler les fruits, de Goodell.

La machine Goodell est une des plus simples
et des plus répandues. Elle se compose d’'un bati
léger, en fonte, que 1’on peut fixer sur le bord d’un
établi ou d’une table, au moyen de deux vis a
oreilles, qui font partie intégrante de l'appareil.
Une roue dentée, actionnée par une manivelle,
imprime un mouvement de rotation & un arbre
creux, dont I'extrémité, terminée en fourchette,
reoit le fruit a peler. La roue dentée fait encore
tourner une vis sans fin qui conduit le couteau
peleur. Avec cette machine, on peut peler de 15 a
20 kilogrammes de pommes ou poires a I’heure.

Pour étre mises a sécher, les pommes sont
- 6
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généralement coupées en tranches. La machine
Goodell peut, en méme temps qu’elle pelle, enlever
le cceur ei couper le fruit en ruban ; un seul coup
d'un instrument tranchant suffit ensuite pour
former les tranches.

Lorsque le fruit est pelé, il est automatiquement
rejeté.

Fig. 15. — Machine & peler les fruits, de Goodell.

Cette machine convient aux pelites et aux
moyennes exploitalions.

Machine A peler « la Merveilleuse ».
Cette machine convient pour les moyennes et

les grandes opérations de séchage de pommes et
de poires. Elle peut ¢tre mise en mouvement ala
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main ou a l'aide d’'un moteur, s’il en existe un
dans I'usine.

Un batien fonte, qui peut se fixer sur une table
au moyen de quatre boulons, supporte tout le
mécanisme. Une roue dentée, actionnée par une

A LT

Fig. 16. — Machine & peler « la Merveilleuse ».

manivelle ou par une poulie mise 4 la place de la
manivelle, imprime un mouvement de rotatio:
fruit, qui est monté sur un arbre & fourch:
" comme dans la machine précédente.

A la partie supérieure est une crémaillere ¢
mandée par une vis sans fin; elle entraine
elle le couteau peleur, et a volonté le cou
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isant le ruban. Avant que le fruit soit rejeté
e appareil, les tranches sont formées par l'inter-
ention d’une lame horizontale. Le couteau qui
iit le ruban sépare le cceur.

Machine A peler « the Gold Medal».

Les machines que nous venons de décrire

Fig. 17. — Machine & peler « the Gold Medal ».

ellent, tranchent et enlévent le ceeur, mais il est
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des machines qui enlévent seulement la peau:
telle est la machine the Gold Medal.

Le fruit est monté sur un arbre actionné par
une roue 4 manivelle ; le couteau peleur est guidé
par une roue conique horizontale.

Les machines de ce genre sont souvent em-
ployées pour préparer les fruits de choix. Leur
travail est évidemment moins rapide que celui des
machines qui font tout ala fois, mais les tranches,
formées a l'aide d’'un petit appareil que nous
décrirons un peu plus loin, forment un disque
parfait d'un aspect plus engageant que les disques
plus ou moins brisés qu’on obtient avec les précé-
dentes machines. La formalion des rubans ou
spirales a, en effet, un inconvénient. Lorsqu’on
forme les tranches par une section latérale, celles-
ci présentent une solution de conlinuité qui les
rend fragiles. Lorsqu’elles sont séches, elles se
brisent. Il arrive alors que, quelle que soit la qualité
des fruits présentés a la vente, 'acheteur, par suite
de I'imporlance des brisures constatées, refuse de
considérer le produit comme de premiére qualité
et n’en offre que le prix d'une marchandise infé-
rieure. Pour parer a cet inconvénient, on se
conlente de peler dans une premiére opération.
On a ensuile des machines spéciales pour enlever
le ceeur et couper en tranches.

11 est évident qu'on peut se servir pour ce
travail des machines Goodell et Merveilleuse, en
n’ulilisant que le couteau peleur.
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Machine a4 enlever le coeur des fruits.

rsqu’on s'est contenté de peler avec les
iines que nous venons de décrire, on peut

Fig. 18. — Machine a enlever le cceur des fruits.

r & enlever le cceur des pommes. On se sert
. machine suivante. Un tube en acier dont les
s inférieurs forment une lame {ranchante
coulisser, au moyen d’un levier, dans un bati
cal. La pomme étant centrée au moyen d'un
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petit mamelon qui existe dans le pied du bati, on
presse sur le levier et le tube-couteau descend,
enlevant le ceeur du fruit.

Machine i couper en tranches, <la Simplex ».

La pomme étant écccurée, il faut former les
tranches. La machine qui sert & cet usage se

;|'l:|:;"",

Fig. 19. — Machine & couper et trancher, « la Simplex ».

compose d’une série de couteaux horizontaux,
placés les uns & la suite des autres en échelons.
La hauteur de chaque échelon déterminera
I'épaisseur de la tranche. La pomme est introduite
devant un poussoir qui vient appliquer les fruils
contre les couteaux. La division en tranches se
fail avec une netteté parfaite.
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Machine & couper les fruits en quartiers.

Au lieu de couper les fruits en tranches, on les
coupe souvent en quartiers. On se sert pour cela

Fig. 20. — Machine & couper les fruits en quartiers.

d'un petit appareil formé d’un bati en fonte, por-
tant un couteau étoilé. Le fruit est déposé sur ce
couteau ; on oblient la division en appuyant le
fruit sur le couteau au moyen d’une poignée.
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Couteau 4 enlever les coeurs et
en quartiers.

Lorsqu’on veut couper les pommes
el leur enlever le ceeur, on peut faire

Fig. 21. — Couteau & enlever les cceurs et coup

tion d’un seul et méme coup, en se
couteau tubulaire, muni d’ailettes trar

Boite a4 blanchir.

Nous avons dit que, pour empéche
de se colorer, on les soumeltait a des
sulfureuses. Les appareils qui serven
traitement sont de simples caisses, plt
volumineuses, contenant une série de
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fond. Dans ces tiroirs on place les claies garnies
de fruits. Les dimensions de cestiroirs, en longueur
et en largeur, sont telles qu’ils peuvent recevoir les
claies sans qu’il resle plus de jeu que celui
nécessaire a leur facile introduction. En hauteur,
le tiroir peut contenir deux, trois ou quatre claies.

Fig. 22. — Boile & blanchir.

A arridre, le cadre du tiroir est disposé de fagon
a ce qu'il interceple toute communication entre
I'atmosphere et l'intérieur de l'armoire, lorsque
le tiroir est ouvert. Cette particularité avec
I'absence de fond sont les deux points par lesquels
ces tiroirs different d’un tiroir ordinaire. Ainsi
constitué, I'appareil a tout a fait 'aspectdu meuble
désigné sous le nom de commode.

A la parlie inférieure de I'appareil est un petit
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fourneau en fonte, dans lequel on fait briler le
soufre, afin de maintenir & I'intérieur du coffre une
atmospheére d’acide sulfureux.

Les dimensions intérieures de chaque boite a
blanchiment doivent correspondre exactement
avec les dimensions des claies de ’évaporateur.
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CHAPITRE 1V

LA DESSICATION DES POMMES

re du pommier en France. — Procédés anciens de des-
ion des pommes. — Localisation de I'industrie des
es séches sur les bords de la Loire. — Fabrication des
es tapées. — Pommes séches pour boisson. — Fabri-
américaine des pommes évaporées (evaporated apples).
nchiment des pommes. — Séchage & 1'évaporateur. —
age des pommes séches. — Fruits blancs (white fruits),
(tranches) ou pommes amirales, rebuts (wastes). —
llage des pommes séches. — Prix de revient du séchage.
es et marmelades de pommes.— Utilisation des déchets.

La culture du pommier en France.

rommier partage avec la vigne le privilége
irnir une boisson saine et populaire, aussi
celui des grands arbres fruitiers le plus
lu en France. 1l prospére admirablement
3s herbages dela Normandie, de la Bretagne
1Picardie, ot I'on cullive surtout les espéces
e. Ces contrées sont devenues la terce clas-
lu pommier, a lel point qu'on semble oublier
régete et fruclifie tout aussi bien dans la
:t de nos départements, en particulier dans
qui appartiennent aux massifs montagneux
.ateau central, du Jura, des Vosges, .des
ées ou des Alpes.

¢ pays de montagne est favorable au pom-
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mier. A l'est, au sud-est, les flancs alpins et juras-
siens produisent des Reinette et des Calville. Les
vallées de I’Asse et de la Bléone, les collines du
Chablais et du Faucigny expédient leurs pommes
vers les principaux marchés de la France, de la
Suisse, de I'Italie. Les Cévennes se terminent ou
commencent dans le Gard par des vergers de
Reinette du Vigan, eux-mémes couronnés par de
vastes chétaigneraies. La Retnette du Canada se
complait dans les vallées de la Limagne et de la
Veyre, du Puy-de-Dome. Les cantons d’Ambert,
d’Arlanc, d’Issoire, de Saint-Dier, de Montai-
gne, etc., en tirent de jolis bénéfices. Clermont,
Riom, Aigueperse, Saint-Amand-Tallende, sont
des centres d’expédition ; bon nombre de bateaux
de pommes, arrivant a Paris, ont élé chargés en
vrac & Pont-du-Chateau (1). »

C'est cependant surtout dans le nord de la
France que la production des pommes comestibles
a pris le plus grand développement. Avesnes est
un centre de la culture du pommier de table ; les
négociants de I’Angleterre, de la Belgique et de la
Hollande se donnent rendez-vous dans cette ville.
On cite un propriétaire a Jolimetz qui vend, sur
pied ou en bloc, la récolte de ses vergers jusqu’a

-10,000 francs, et un autre, au Quesnoy, qui expédie
en Angleterre 20 millede pommes de Bon-pommaer,
variété ayant, dans le pays, la réputation de rap-
porter 1,000 francs par hectare de verger. Viennent
ensuite les départements de la Sarthe et de la

(1) Charles Baltet, Traité, de la culture fruitiére commer-
ciale et bourgeoise,
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Mayenne, qui, & l'arridre-saison, dirigent sur
Paris des counvois de Reinette dorée et de
pommes de Jaune ou du Mans.

Quoi qu'il en soit, le pommier est cullivé avec
succes dans presque tous nos départements; et
la France se trouve dans d'excellentes conditions
pour tenter,avec chance de réussite, 'industrie des
pommes séches, qui a eu tant de succes aux Etats-
Unis et qui a contribué dans une certaine mesure
ala richesse et a la prospérité agricole du pays(1).

L’industrie de la conservation des pommes par
dessiccation a du reste une origine toute francaise,
bien qu’elle n’ait encore aujourd’hui, dans notre
pays, qu'une importance assez minime. En Amé-
rique, au contraire, ou elle est toute nouvelle, elle
a pris un développement extraordinaire. C'est a la
suite des magnifiques résultats obtenus par ceux
qui s’y sont livrés que la dessiccation des fruits en
général a pris une exlension si grande et si
rapide.

Nous plagons en premier lieu la description des
procédés employés pour le séchage des pommes,

(1) Les Etats-Unis d’'Amérique, qui importaient des
pommes il y a & peine dix ans, ont exporté en 1894, aprés
avoir satisfait aux besoins d’'une énorme population de
55,000,000 d’habitants, 223,078 hectolitres de pommes
fraiches et 3,486,000 kilogrammes de pommes desséchées.

La plus grande partie des pommes fraiches, 163,360 hec-
tolitres, était & destination de I’Angleterre. La France en
aregu 4,707 hectolitres seulement.

Par contre, la France a re¢u 1,953,000 kilogrammes de
pommes séches, c’est-a-dire prés des deux tiers.

Quand larboriculture frangaise voudra entrer dans la
voie du progrés, les débouchés ne lui feront pas défaut.
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parce que c’est en s’attachant a résoudre les diffi-
cultés particulidres de celte branche de I'industrie
fruitiére, que les Américains sont arrivés a la haute
perfection qu’ils ont donnée a I'industrie de la
dessiccation, étendant ensuite aux autres fruits
les perfectionnements apportés par eux dans le
séchage des pommes.

Procédés anciens de dessiccation des pommes.
Localisation de lindustrie des pommes séches,
sur les bords de la Loire.

Avant de décrire les nouvelles méthodes, il con-
vient de rappeler les anciens procédés, encore
exclusivement employés en France. Pratiqués de
prime abord en Amérique, ils ont servi de point
de départ a la fabrication nouvelle mieux appro-
priée aux besoins de notre époque.

Lorsque, faute de moyens de communication,
le commerce des fruits frais était limité aux
quelques transactions qui pouvaient se faire dans
un rayon étroit de quelques kilométres, et que la
plupart des fruits pourrissaient sous les arbres,
les ménagdres avisées et actives s’efforgaient de
tirer profit de leur récolte en desséchant une partie
de ces fruitssans marché. La quantité préparée ne
dépassait pas, en général, les besoins du ménage.
Rarement trouvait-on 4 en vendre une partie.

Lorsque les communications devinrent plus
faciles, le débouché devint plus grand et la produc-
tion augmenta & mesure que la consommation
grandissait.
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‘est principalement dans la Sarthe, le Maine-
oire et I'Indre-et-Loire que l'industrie de la
siccation des pommes a pris, en France, une
ortance relative. Les principaux centres de
[ication sont le Mans, la Fleche, Beaugé, Sau-
r et Chinon. Par Ia Loire, les fruits gagnent
ites et Saint-Nazaire, d’out ils sont dirigés vers
1gleterre. Favorisés par celte situatlion excep-
melle, il y a prés d'un siécle déja que les
sans de cette région ont recherché et mis en
tique les moyens de conserver les fruits qu’ils
pouvaient vendre dans les années d’abondance,
's que les communications avec les grands
tres de consommation faisaient défaut et que
avigation était trop lente pour qu’on pit songer
exportation des fruits frais.

)épourvus de toul outillage spécial, les cultiva-
rs lourangeaux et angevins traitaient leurs fruits
s les fours de boulanger. L'aspect peuséduisant
produits nuisait beaucoup a lavente, en dehors
pays de production. C'est seulement vers 1830
, les procédés de cuisson s’étant un peu amé-
és, le commerce des pommes séches, connues
s le nom de pommes tapées, prit une certaine
yorlance. Des commercants saumurois prirent
itiative d’envoyer des échantillons de ces fruits
is les villes principales de I'Europe. Bien pré-
tés dans de jolies corbeilles d’osier, ils eurent
succes; en peu d’années, les transactions acqui-
t une certaine importance et I'industrie devint
issante.

fais vers 1880, malgré d’abondantes récoltes, la
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fabrication se ralentit sensiblement, et, en 1885,
elle fut bien prés d’étre abandonnée. C’était I’épo-
que ol les pommes américaines commengaient
se montrer sur les marchés d’Europe. Seule I'An-
gleterre continuait 3 s’approvisionner dans la
Touraine ; mais les demandes devenaient de plus
‘en plus rares.

Cette situation ne s’est malheureusement pas
modifiée; les pommes seches d’origine américaine
font aux pommes tapées de Saumur une concur-
rence chaque jour grandissante, et & laquelle est
venue se joindre la concurrence allemande, les
Allemands n’ayant pas tardé a suivre la voie dans
laquelle les Américains s’étaient engagés avec
tant de succes.

Il faut bien reconnaitre aussi que, depuis qua-
rante ans, méme aux heures de la plus grande
prospérité de leur industrie, les Saumurois n’a-
vaient fait aucun effort pour améliorer leurs pro-
duits ou en rendre la préparation plus écono-
mique. Sans choix, sans discernement, on se
servait de toutes espéces de fruits, fruits tombés
avant I’heure ou véreux, fruits cueillis trop tard
et passés. Le pelage et la cuisson se faisaient sans
beaucoup de soins, 'apparence des fruits secs lais-
sait beaucoup a désirer.

Les Américains, au contraire, étaient venus en
France étudier de présles procédés de fabrication.
1ls avaient, a leur retour et dés le début, installé
chez eux de vérilables centres d'industrie et avaient
donné a leurs produits une apparence telle que
les produits saumurois ne pouvaient supporter la
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comparaison. Puis bientdt, dédaignant les sentiers
battus, forts de I'expérience qu’ils avaient acquise,
ilscréaient de toutes pieces desprocédés nouveaux
de fabrication, mais et surtout ils donnaient une
direction nouvelle a l'organisation commerciale
de la culture fruitiere.

En France, l'industrie du séchage des pommes
exige certaines espgces de fruits, & I'exclusion
presque absolue de loutes autres, trop petites,
trop grosses ou trop aqueuses. C’est une industrie
spécialisée, forcée d’acheter sa matiere premiére un
prix élevé et qui n’intéresse pas la masse des pro-
ducteurs de pommes. En Amérique, au contraire,
l'industrie du séchage des pommes se faitau profit
de tous et pour tous. Elle n’est qu'un auxiliaire,
mais un auxiliaire puissant qui enléve, au com-
merce des fruits frais, toute incertitude et tout
danger. On ne dessdche que les fruits défectueux
et d’'un écoulement impossible, mais on n’écarte
systématiquement aucune espéce. On a, pour cette
raison, une matiére premiére bon marché qui rend
la concurrence difficile.

Les préparateurs saumurois furent bien obligés
de se rendre compte que le temps et les décou-
vertes qu’il améne avaient profondément modifié
leur induslrie, qu'il fallait changer de maniére de
faire ou abandonner la lutte.

Mais ce fut tres timidement qu’on tenta de
réagir contre les vieux errements. En 1886 appa-
rurent les premiéres machines a peler. Elles per-
mettaient de peler vingt fruits a laminute, bien plus
proprement qu'a la main. Les fours furent modi-
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fiés et 1'on s'efforca de conserver aux fruits leur
couleur naturelle, couleur exigée par la clientéle,
depuis 'apparition des pommes américaines. Les
exportations augmenteérent i nouveau, et I’Angle-
terre se reprit & demander des pommes tapées au
marché de Saumur. Mais, malheurcusement, les
aulres pays ol nous exportions précédemment ne
suivirent pas cet exemple et leur débouché nous
resta & peu prés fermé.

Préparation des pommes tapées.

Nous avons dit que, pour préparer les pommes
tapées, il fallait des fruits spéciaux.

Les deux. espéces les plus propres & cette fabri-
cation sont : 1°la Reinette d Angleterre, souvent
confondue avec la Reinette du Canada; 2° une
pomme locale et propre au Saumurois, connue
dans le pays sous le nom de Pomme de patller.
Ces pommes, remarquables par leur grosseur,
atteignent jusqu’a 0™,30 de circonférence.

Les premiéres perdent & la cuisson de 75 a
80 p. 100 de leur poids; les secondes, 80 p. 100
seulement. Toutes les autres espéces donnent des
fruits trop petits ou perdent a la cuisson 835 et
méme 90 p. 100 de leur poids, ce qui éleve consi-
dérablement le prix de revient des pommes tapées
etrend, par suite, leur vente difficile ou p:
tueuse. On ne peut les utiliser que dans le:
d’abondance, lorsque le prix des pommes
ne dépasse pas 8 francs les 100 kilogramn
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ur cette fabricalion, on a coutume de cueillir
ymmes avant compléte maturilé. A notre avis,
une pralique mauvaise. La cueillette se fail a
un. Pour y procéder, on apj lique des échelles
‘e 'arbre, ou l'on se sert de cucille-fruits.
ueille-fruits le plus simple est un récipient

Fig. 23. — Cueille-fruits.

10sé de petiles lames de bois en forme de
it ou petite corbeille, et adapté an sommet
s perche. Les pommes sont ensuite mises dans
aniers d’osier et apportées a I'usine, car, en
sliorant, 'industrie s'est transformée : la des-
tion ne se fait plus a la ferme, mais chez des
striels qui achétent aux paysans les pommes
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fraiches. Il importe que la cueillette ait été faite
avec le plus grand soin, toute maichure devant
produire plus tard une tache sur le fruit tapé,

A leur arrivée a l'usine, les pommes sont pelées
avec soin. On enléve minutieusement avec un cou-
teau les parcellcs de pelure qui peuvent encore
rester sur le fruit. Les meurtrissures produites par

Fig. 24. — Outil a taper les fruits.

les oiseaux ou par le fruit en tombant sont aussi
trés exactement enlevées. Autrefois, on laissait le
cceur du fruit et les pépins; aujourd’hui, il est de
pratique générale d’écceurer les fruits, ce qui, du
reste, en rend la dessiccation plus facile et se fait
facilement avec les machines.

. Les pommes, ainsi parées, sont déposées cote &
cote sur des plateaux en tdle galvanisée, sur les-
quels elles sont introduites dans un four a bou-
langer, chauffé & 90° ou 95°. On laisse les pommes
au four jusqu’a ce que, saisies par la chaleur, les
cellules extérieures se soient raccornies et aient

7.



118 FRUITS ET LEGUMES SECS

formé de la sorte une espece de peau artificielle,
ce qui a lieu au bout de quatre heures environ.
Les fruits sont alors retirés du four et mis a
refroidir. Avant que le refroidissement soit com-
plet, on fait subir aux pommes une premitre opé-
ration : le fapage. Pour cela, on les prend entre le
pouce et 'index de chaque main, et, en les faisant
tourner, on les comprime légérement avec les
doigts. Quelquefois, on se sert encore, pour taper
les pommes, d’un petit outil formé de deux plan-
chettes de 0,10 de large et 0,60 de long, réunies
a une de leurs extrémités par une charniére en
cuir.

Apres avoir subit cette opération, les pommes
sont remises sur le plaleau; on a soin, en les dépo-
sant, de les retourner, c’est-a-dire de placer en
haut la face qui touchait au plateau. Les pommes
sont alors portées au four, chauffé cette fois a
une température qui n’excéde pas 90°; elles y
séjournent pendant cinq ou six heures, un peu
plus lorsque les fruils sont trés gros. Retirées du
four, elles sont pressées une deuxiéme fois, mais
beaucoup plus énergiquement que la premiére, de
fagon & ne laisser & chacune qu’une épaisseur de 20
a 28 millimétres au plus. Elles sont ensuite remises
au four, une troisiéme fois, jusqu’a compléte des-
siccation. Quelquefois, il faut procéder & un qua-
trieme enfournement, pour obtenir une dessicca-
tion complete. ’

Quelques modifications ont été, depuis peu,
apportées a cette fabricalion. Le four de boulanger
tend & étre abandonné et beaucoup d’industriels
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saumurois font usage d'étuves ou de séchoirs.

Ces séchoirs ressemblent beaucoup aux étuves
agennaises de Marcheron et de Ribes: ils ont le
méme systéme de chauffage ; on y trouve le méme
wagonnet a étageres. Comme dans ces étuves, on
s’est efforcé de reproduire tous les phénomeénes du
séchage au four. Les plateaux, placés sur les éta-
géres duchariot, sontintroduits et sortis du séchoir
avec facilité; le chauffage est continu et les fruits
ne séjournent hors du séchoir que le temps em-
ployé a les taper. 1l en résulte évidemment une
économie notable de temps et de combustible;
mais nous croyons que celle économie, surtout
en ce qui concerne le combustible, serait plus con-
sidérable si I'on se servait des évaporateurs.

Les pommes tapées péchent, en général, sous le
rapport de la dessiccation; I'emploi de I’évapora-
teur permettrait d’arriver 2 une dessiccation plus
parfaile, en méme temps que moins coiteuse.

Le séchage terminé, les fruits sont triés par
grosseur, au moyen de cribles. Les gros fruits, de
40 a 44 au kilogramme, sont mis dans de jolies
corbeilles d'osier, contenant de 8 & 16 kilogrammes
de pommes, et expédiés en Angleterre et en Rus-
sie. Les fruits moyens, de 52 a 36 au kilogramme,
sont expédiés dans des corbeilles semblables en
Angleterre. Pour le nord de I'Europe, on livre ces
fruits de deuxiéme catégorie dans des caisses. Les
petits fruits, de 68 &4 80 au kilogramme, sont mis
en corbeilles ou en caisses et sont expédiés en
France, en Belgique et quelquefois encore en Alle-
magne.
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- Ncus avons vu qu'on fait des pommes tapées
avec et sans le cceur. La préparation est exacte-
ment la méme dans les deux cas. Les fruits sans
ceur s’expédient partout, excepté en Angle-
terre, ou I’on préfére les pommes entieres, préten-
dant que ce sont les pépins qui donnent le parfum
aux marmelades et aux confilures.

Un fabrique aussi depuis peu a Saumur des
pommes en tranches, semblables aux pommes
américaines, donl nous allons donner hientét la
fabrication.Elles sont séchées dans les mémes fours
que les pommes tapées. On les vend en caisses de
25 kilogrammes. Les industriels saumurois pré-
tendent que, séchées ainsi en tranches minces, les
pommes perdent leur parfum et leur goit. Nous
eroyons que ce résullat est dit beaucoup au mode
de séchage, car on ne reproche rien de semblable
aux pommes américaines. Et, lors méme que les
pommes américaines auraient moins de godt et de
saveur que les pommes tapées de I’Anjou, nous ne
saurious tirer,d’ailleurs,les mémes conclusions que
les Saumurois. Les pommes tapées sont préparées
avec des fruits choisis et appartenant a d’excel-
lentes variétés. Les pommes américaines sont, au
contraire, préparées avec des fruits inférieurs ct
tarés. Celte différence d’origine suffirait, ce nous
semble, pour expliquer une dillérence de qualité.:
A notre avis, la pomme tapée doit étre un produit
de luxe, fabriqué avec tout le soin spécial que
comporte un produit de haut prix, tandis que la
pomme séchée en tranches ou en quartiers n’est
qu'un produit courant, a l'aide duquel le produc-

————
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teur utilise, d’'une manidre plus avantageuse, des
fruits qui se vendraient a des prix trop bas, a I'état
. frais. La pomme tapée de Saumur est un produit
industriel; la pomme américaine est un produit
agricole.

Pommes s¢ches pour boisson.

_ Les petites pommes, les brisures de pommes
tapées servent a la fabrication de pommes séchées
destinées a préparer des boissons. On les coupe
soit.a Ja main, soit au moyen des petites machines
que nous avons décrites précédemment ; elles sont
mises sur des claies et passées une ou deux fois au
four. Mises en sacs de 50 kilogrammes, elles sont
expédiées dans le nord et I'ouest de la France.

Ce dernier produit doit aujourd’hui supporter la
concurrence la plus redoutable des pommes amé-
ricaines dites Amirales et des pommes allemandes
dites de Hambourg, préparées, comme nous le
verrons bientot, d’une fagon beaucoup plus écono-
mique.

Fabrication américaine des pommes évaporées
(evaporated apples).
Blanchiment. — Séchage & I'évaporateur.
Ressuage des pommes séches.

Tels sont la siluation et les procédés de I'indus-
trie des pommes séches, en France. Nous allons
maintenant décrire, de la fagon la plus détaillée, la
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calion américaine, et dire comment se prépa-
les pommes désignées, en Amérique, sous le
de evaporated apples, et qu'on commence a
aitre en France sousla dénominationimpropre
nuée de sens de pommes évaporées.

industrie du séchage des.pommes se pratique,
.mérique, sous deux formes différentes. En
ral, les pommes séches sont préparées par le
ucteur lui-méme, qui traile, de la sorte, les
ets de su récolte; mais, & coté de cette pro-
lon directe, il s’est monté de véritables usines,
lesquelles des industriels desséchent les fruits
3 achétent aux cultivateurs. Le plus souvent
, les pommes sont achetées sur I’arbre et c’est
uéreur qui procéde lui-méme a la cueillette
ruits. - B

. tous cas, les pommes sont cueillies avec
us grand soin. Nous parlons ici des fruits a
rau, car nous verrons que I’on desséche aussi
ommes & cidre. Les ouvriers chargés de la
lette monlent sur des échelles doubles et pren-
les fruits & la main. Ils portent, en guise de
)r, des sacs dans lesquels ils mettent les pom-
jusqu’au moment ou ils iront les déposer,avec
wtion, a I'endroit désigné. Les pommes sont
ite triées avec un soin minutieux; les plus
3 sont emballées dans des tonneaux et expé-
, pour étre vendues, comme fruits frais, sur
archés de New-York, de Chicago, de Boston,
nérique ou sur ceux de Londres et des grandes
. d’Angleterre. Ces fruits, choisis parmi les
eurs, se vendent toujours un prix élevé.
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Les pommes, destinées & étre vendues a I'état
frais, une fois enlevées, on classe en trois catégories
celles & dessécher. On ne doit pas perdre de vue,
en effet, que les fruits de mauvaise qualité restent
mauvais aprés le séchage et que ce serait se bercer
d’une dangereuse illusion que dec penser que les
fruits, dépourvus de gotit & 1'état frais, sont tou-
jours suffisamment bons pour faire des fruits secs.
Ce serait.vouloir, de parii pris, avilir la qualité du
produit, que de sécher dans le méme tas les bons
etlesmauvaisfruits. En gens avisés, les Américains
se sont gardés de tomber dans une pareille faute.

Aprés avoir été, 4 nouveau, soigneusement
triées et classées, les pommes sont pelées avec des
machines, les cceurs sont enlevés et les pommes
coupées en tranches ou en quartiers, suivant la
demande des acheteurs. Nous avons déja décrit les
machines qui servent & ces différentes manipula-
tions, nous prions nos lecteurs de se reporter a ces
descriptions. Une femme ou unc filletle peut peler
et parer plus d'un hectolitre de pommes a I'heure.

Les pommes pelées et tranchées noircissent
rapidement a I'air, et celte coloralion ne disparait
pas avec le séchage. Celte teinte plus ou moins
accusée n’a, il est vrai, aucune influence sur la
qualité dufruit; mais la blancheur pare si bien
la marchandise et I'aspect du produit favorise si
bien la vente, qu'aucun fabricant de fruits dessé-
chés ne néglige de blanchir les pommes avant de
les sécher. ]

. Le procédé employé pour le blanchiment est
aussi simple que peu colteux. Les fruits sont
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placés sur les claies qui servent & les porter a
I'étuve ; ils sont disposés comme il est nécessaire
pour mener & bien le séchage, ear on ne touchera
plus & leur arrangement. Les claies sont placées
dans les tiroirs de la caisse 4 blanchiment, deux
ou troispar tiroir, qualre au plus, afin que le tiroir
ne soit pas trop lourd 2 manceuvrer.

Dans le fourneau ménagé pour cet usage ct placé
au bas de l'appareil, on fait briler du soufre. On
connait I'action décolorante de l'acide sullureux,
qui se dégage alors, sur la coloration des matiéres
végétales. Cetle action est décolorante. On laisse
les fruits, pendant un espace de temps qui varic
de dix A trente minules, suivant la nature du
fruit et les opérateurs, dans cette atmosphére
saturée d’acide sulfureux.

Ce procédé, qui réussit admirablement bien et
enleve au fruit toute coloration, est certainement
le plus employé. Il a été trés critiqué. Tout en
reconnaissant que la plus grande partie de I'acide
sulfureux est éliminé pendant le séchage, les
adversaires de ce procédé prélendent, non sans
quelque raison peut-étre, qu’une faible quantité de
cet acide se transforme en acide sulfurique, sous
I’action de l'air, de la vapeur et de I'acide du fruit,
et que cette pelile quantilé suffit pour rendre les
fruits nuisibles a la santé. D’autres, il est vrai,
proclament la parfaile innocuité de ce procédé et
font valoir de fort bonnes raisons a I'appui de leur
these. Il se pourrait que les champions des deux
causes aient 2 la fois raison, car l'innocuité ou l'in-
salubrité du produit peut résulter d’'une question
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de mesure, et il conviendrait de rechercher dans
quelles conditions on peut user de l'acide sulfu-
reux pour blanchir les fruits, sans porter préjudice
aleurs qualités comestibles et hygiéniques. Il parait
démontré que des fruils soumis pendant dix
minutes & J’action de 'acide sulfureux conliennent
a peine 0,005 p. 100 d’acide sulfurique, c’est-a-dire
moins qu’un grand nombre de vins, et qu’apres une
quinzaine de jours cet acide se trouve neutralisé.

Il semble évident qu'une action légére du soufre,
réduile & la quantité strictement nécessaire pour
faire disparaitre la coloration superficielle du fruit
récemment coupé, ne peut avoir uneinfluence bien
pernicieuse. Mais cette limite, 4 laquelle on devrait
s'astreindre, est fréquemment dépassie dans la
pratique, souventavec intention, pour obtenir une
coloration extra-clairet attirer I'acheleurignorant;
plus fréquemment, parce que I'’homme chargé de
surveiller le travail des boites de blanchiment est
négligent ou ignorant. On arrive alors & avoir des
pommes d'une coloration blanc verdatre, que I'on
proclame naturelle. Le producteur, qui sait & quoi
s’en tenir, se garde bien de mettre de semblables
fruitssur sa table; mais les marchands et le public,
mal renseignés, les paient un prix élevé.

Cet engouement irraisonné pour les fruits de
faible coloration et méme tout a fait blancs passera
certainement, comme tant d’autres ont passé, et
I'on recherchera les fruits naturellement colorés,
tels quele séchage pourra les donner sans artifices ;
mais aussi longtemps qu’il durera, il est certain
que les producteurs prépareront et que les mar-
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chands demanderont des fruits plus propres a
flatter I'ceil que le palais et 1’estomac.

f. E.-W. Hilgard propose de remplacer la
thode des fumigations par le procédé suivant :
pommes aussitot coupées seraient plongées dans
» solution titrée de bisulfite de soude. C'est faire
rI'acide sulfureux  I'état de dissolution au lieu
'état vapeur ; mais cette méthode aurait I'avan-
e de permettre le dosage exact de I'acide em-
yéetsaréduction auminimum.Le procédéserait
nomique et facile & employer. Il ne rvesterait
s qu'a déterminer, par des expériences,letemps
idant lequel devrait séjourner chaque fruit,
vant son espece, dans une solution a titre connu.
Jn autre procédé, moins usité et beaucoup moins
>ace, consiste a jeter les fruits, aussitt coupés,
s un bain d’eau salée et tiede. Ils y sé€journent
qu’'au moment ol on les porte au séchage. Le
1 contient 500 grammes de sel par 100 litres

e procédé ne donne qu'un demi-résultat ; la
leur est loin d’étre aussi claire qu’avec le blan-
ment au soufre, mais il n’altere pasla saveur du
t et ne peut étre nuisible a la santé du con-
1mateur.

In a proposé un moyen préventif : celui de
ntenir les fruils coupés dans un milieu d’acide
bonique ; mais ce procédé est difficilement réa-
ble dans la pratique.

:a décomposition commence aussitdt que le fruit
coupé; aussi faul-il, aprés avoir pris les pré-
tions capables d’empécher la coloralion, se
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hater de I'introduire dans la chambre de séchage,
afin de lui conserver toute sa saveur.

La disposilion des fruits sur les claies a une
grande importance au point de vue de leur bonne
dessiccation et de la rapidité de l'opération.
Les fruits ne doivent pas éire versés, mais placés
a la main. Les fruits entiers, les demi-fruits ou
les quartiers doivent étre placés les uns a cété
des autres,de facon a garnir le fond, mais toujours
sous une couche unique, sans se recouvrirles uns
les autres. Les disques peuvent étre placés de deux
maniéres :  platousur tranches, en piles couchées.
Dansle premier cas, on peut placer 3 kilogr. 400 de
fruits par mélre carré de surface de claie; dans le
second, on peut en mettre 10 kilogrammes. Bien
que les disques & plat mettenl moitié moins de
temps pour sécher que les disques sur tranches,
c'est ce dernier mode d'arrangement que I'on
choisit, car il donne encore du hénéfice, puisqu’on
triple le poids. Les pommes entiéres, mais dont
on a enlevé le cceur, doivent étre disposées, au-
taut que possible, de maniére a ce que l'air chaud
puisse passer au travers de I'ouverture artificielle
qu'on leur a faite.

Apres s’étre bien assuré du bon fonctionnement
de I’évaporateur, qui, autant que possible doit étre
installé dans un endroit couvert, on y introduit
les premiéres claies des que la température atteint
70°. On laisse la température s’élever jusqu'a
90°, voire 95°, sans toute fois jamais atteindre 100°,
température a laquelle les fruits subiraient une
cuisson qui dénaturerait leur golt. Une fois le
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egré de chaleur choisi atteint, il est nécessaire
ue la température de I'air, a son enlrée dauns la
hambre de séchage, soit maintenue uniformément
éguliere pendant toute la durée de 'opération.
Nous avons déja introduit la premiére claie ou
1 premietre série si nous introduisons les claies
ar série de deux ou de trois, comme cela a lieu
our certains évaporateurs; a quel moment doit-
n mettre dans I'évaporateur la deuxiéme série
t, comme conséquence faire avancer la premiére?
| est difficile de répondre & cette question. S'il
st certain que les claies chargées de fruits doivent
tre introduites & inlervalles réguliers, la durée
e ces intervalles dépend du fruit, qui peut conte-
ir plus ou moins d’'eau, de la maniere dont il
st coupé ct disposé surles claies, de la forme,
es dimensions de 'appareil, de la température et
artout de la vitesse du courant d'air chaud.
‘expérience de chacun suppléera bien vite & ce
éfaut de données précises : il s’agit de combiner
v marche des claies de fagon a ce que les fruits
rrivent, a la sortie de I'évaporateur, complétement
z¢s. Dans des expériences que nous avons faites
n nous servant de deux évaporateurs différents,
he American et le Frangais, et ou nous dessé-
hions des pemmes coupées en tranches et placées
ebout sur les claies, les premiers fruits introduits
ans 1'évaporateur the American ont pu étre reli-
és au boul de six heures, et les premiers fruits
ortis de I'évaporateur le Francais y avaient
éjourné cinq heures sculement. Chacun des
ppareils pouvait contenir six séries de claies.
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Dans the American, les intervalles d’introduction
étaient donc d’une heure ; dans le Frangazs, de cin-
quante minutes. Dans une lroisitme expérience
faite avec un appareil Reynold, les fruits séjour-
naient six heures et demie dans la chambre de
séchage, qui avait 4 métres de hauteur et comp-
tait cinquante claies superposées; on introduisait
les claies, une a une, toutes les huit minutes. Ces
exemples prouvent, surabondamment, que la
marche est subordonnée aussi bien a I'appareil
qu’a la nature et & I'espéce des fruits.

On introduit les pommes dans la chambre de
séchage directement au-dessus du calorifére, au
point ou I'air chaud pénétre dans la chambre de
séchage, de fagon a ce qu'clles soient saisies par
la chaleur. D'aprés les producteurs américains,
cette maniére d’opérer a pour but de former a la
surface de la peau une pellicule artificielle qui
empéche I'évaporation ultérieure de l'arome du
fruit. A notre avis, cette pratique, qui met quelque
peu obstacle a la rapidité du séchage, a l'avan-
tage, lorsque les fruits ont é1é blanchis au soufre,
de faire disparaitre la plus grande partie de 'acide
sulfureux, qui, dans un milieu humide, pourrait se
transformer en acide sulfurique et, lorsqu’on se
sert de pommes au naturel, n’ayant subi aucun
traitement de blanchiment, de les empécher de
prendre une coloration trop intense, ce qui ne
manquerait pas d’arriver dans un milieu humide.

A lencontre de ce qui a lieu habituellement,
la dessiccation a I’évaporateur se fait dans d’aussi
bonnes conditions économiques, lorsqu’on opére
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sur de petites quantités, que lorsqu’on pratique
sur de grandes masses. Il y a des évaporateurs
construits pour préparer un hectolitre de pommes
fraiches par jour, comme il y en a qui peuvent
suffir au traitement de 100 hectolitres. Avec une
machine capable de traiter 4 hectolilres par jour,
on peut faire aussi bien et aussi économiquement
qu’avec les plus puissantes installations.

Une seule personne suffit pour conduire un
évaporateur de & hectolitres. La dépense de com-
bustible ne dépassec pas 1 franc. Avec 4 hectolitres
de pommes fraiches, qui représentent environ
200 kilogrammes de fruils, on préparera environ
25 kilogrammes de fruits blancs. Le rendement
est donc de 12.5 p. 100.

Aussitot que les fruits d’une claie sont secs, on
enléve la claie et on introduit a I'autre extrémité
de D'appareil une claie de fruils frais, pour la
remplacer. A leur sortie de I'éluve, les pommes
séches sont dures, cassantes et sonores. On les
étend alors dans un endroit frais et sec, ou elles se
refroidissent et absorbent un peu de ’humidité
de l'air ambiant. Elles ne tardent pas a devenir
souples et malléables, sans perdre aucune deleurs
qualités naturelles ou acquises. Les locaux ou on
étend les pommes séches pour les faire ainsi
ressuer sont, en général, des greniers fort bien
aérés; mais, comme il faut, avec le plus grand soin,
en éloigner les insectes, toutes les ouvertures sont
garnies avec de la gaze.
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Fruits blancs. — Pommes amirales. — Rebuts.

En Amérique, on prépare deux sortes de pommes
évaporées, les white fruits (fruits blancs) et les
chops (tranches), ces derniéres plus connues, en
France, sous le nom de pommes amirales.

On nomme white fruits des disques ou des
quartiers de pommes desséchées aprés avoir 6té
soigneusement pelées et débarrassées du ceeur et
des pépins. Ces fruits sont utilisés pour la patis-
serie et les compotes; ils sont meilleurs a cuire que
les fruits frais et n’ont pas besoin de sucre, alors
qu’il en faut pour ces derniers.

On appelle chops, des pommes coupées en
disques, sans avoir au préalable été pelées, ni
privées du cceur et des pépins, et séchées dans cet
état. Les fruits noueux et trop petits, les pommes
a cidre servent a préparer cetle qualité inférieure.
La majeure partie des chops est expédiée en
Europe, en France particulitrement, ou elle sert
4 préparer des cidres vendus comme cidres de
pommes fraiches, de I'alcool et du vinaigre.

Nous avons donné la préparation des fruits
blancs. Les chops sont obtenues par la dessiccation
des fruits de la dernitre qualité, simplement cou-
pés en tranches.

Le tranchage est fait au moyen d’une machine
- appropriée; une personne peut couper de 7 &
9 hectolitres & I'heure. Des femmes ou des jeunes
filles sont chargées de ce travail.
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pommes de Hambourg, qui viennent d’Alle-
e, sont préparées comme les chops.

trouve encore dansle commerce un troisiéme
it, les waste (rcbuts). Ces rebuts sont com-
des peaux et descaeurs des fruits blancs, qui,
s 4 I’évaporateur, sont vendus pour faire des
s el des marmelades.

Emballage des pommes séches.

Amérique, les pommes séches de la pre-
» qualité, white fruits, sont empaquetées dans
oites en bois qui en contiennent chacune
unds (22 kilogr. 680). Les chops, ou pommes
les, sont mises dans des barils, qui contien-
snviron 250 pounds de fruits (143 kilogr. 335).
la mise en boites, on commence par wettre
nd de la caisse un papier blanc ou décoré
plus ou moins de gout et sur les cotés un
r festonné ou brodé. Les festons et les bro-
s viennent se placer contre le fond de la caisse
ara le dessus et le coté a ouvrir, une fois la
: remplie. Sur le fond, les fruils sont arrangés
fagon qu’on juge la plus propre a flatter I'ceil,
oment del’ouverture de la caisse. Le remplis-
est ensuite fait en versant les fruits ; on
e de petits coups sur la boite pour facililer le
ment. Les pommes en tonneaux sont em-
2s sans précaulions spéciales.

i Allemagne, les fruits de belle qualité sont
en boites de 25 kilogrammes. Les pommes
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de Hambourg, qualité correspondante aux chops
américaines, sontsimplement mises dans des barils
contenant 100 kilogrammes de fruits.

Nous avons vu que les pommes tapées de Sau-
mur s’expédient dans des paniers en osier.

Prix de revient du séchage des pommes

Les pommes tapées se classent, pour la vente,
entrois calégories. Dans la premigre catégorie, on
compte de 20 a 22 fruits au demi-kilogramme;
dans la deuxieme, de 32 & 34 fruits au demi-kilo-
gramme ; dans la troisidme sont les petits fruits,
sans détermination de nombre. La premiére caté-
gorie s¢ vend,en moyenne, de 140 a 130 francs les
100 kilogrammes; la deuxiéme, de 110 a 120 fr. ; et
la troisieme, de 75 4 80 francs. Les frais de fabri-
calion s’élévent, en moyenne, a4 15 francs par
100 kilogrammes.

Autrefois, les pommes de Saumur avaient une
coloration rougealre plus ou moins foncée; depuis
quelque temps, les producteurs se sont mis a blan-
chir au soufre, par la méthode que nous avons
exposée précédemment. Les fruits blanchis sont
offerts avec une plus-vaiue de 10 p. 100 sur les
fruits roux. Nous avons indiqué les espéces qui
conviennent le mieux pour fabriquer les pommes
tapées ; la réduction de poids que subissent a
la dessiccation les aulres espéces ne permet,
parait-il, de les employer que lorsque leur prix
d’achat & l'état frais ne dépasse pas 8 francs les

100 kilogrammes.
8
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En Amérique, les pommes fraiches a couteau se
vendent au boisseau (busfel). Le boisseau contient
36 litres 34, et un boisseau de pommes se vend,
sur les marchés de New-York, Chicago, etc.,
de 1 & 2 dollars 1/2, ce qui représente environ de
14 fr. 30 a 33 fr. 75 I'hectolitre.

Les pommes ¢évaporées blanches (white fruits)
se vendent, suivant la qualité, de 5 a 8 dollarsle
quintal de 112 livres anglaises, ce qui fait environ
de 52 2 83 francs les 100 kilogrammes. Elles sont
fabriquées avec des pommes dont la valeur mar-
chande ne dépasse pas de 35 a 48 francs les
1,000 kilogrammes. C’est ce qui reste, ainsi que
nous l'avons déja dit, lorsqu’on a enlevé les plus
beaux fruits pour la vente a I'état frais. Les
ceeurs, pelures et déchets se vendent 1 dollar 1/i
le quintal, soit 13 francs les 100 kilogrammes. Les
chops, ou pommes amirales, valent de 2 dollars 1/2
a 3 dollars le quintal, ce qui fait de 26 a 31 francs
les 100 kilogrammes.

Est-il possible de créer en France une indus-
trie similaire ? Nous allons le voir.

Si nous consultons les mercuriales des Halles
de Paris, nous voyons que les pommes fraiches
s’y vendent de 20 & 60 francs les 100 kilogrammes.

Ces fruits sont, en général, des fruits de choix,
ce qui explique les hauts prix auxquels ils se
vendent; ils sont, en outre, grevés d’une foule de
frais : transport, emballage, octroi, commis-
sion, etc. Ces prix ne sauraient donc étre d’une
grande utilité pour établir la valeur que repré-
sente pour lagriculteur 100 kilogrammes de |
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pommes fraiches. Cette valeur varie du reste avec
le lieu et I'année.

Le prix des pommes séches est en général plus
uniforme, parce que le marché en est plus étendu
et que, sous cette forme, les fruits sont moins
atteints par le cott des transports et que le pro-
ducteur peut attendre le moment favorable a la
vente. Supposons, ce qui est vrai pourl'inslant, que
les prix des marchés américains réglent les cours
tenus & New-York au prix de 80 francs : les
pommes évaporées auront & supporler un prix de
transport de 3 francs, au minimum, ce qui les porte,
surnos marchés du Havre, Bordeaux ou Marseille,
a 83 francs les 100 kilogrammes. Nous ne parlons
pas du droit de douane dont sont frappées les
pommes séches, qui est de 13 francs au tarif
maximum et de 10 francs au tarif minimum, et
qui protége,d’une fagon trés efficace, la production
francaise. Nous allons raisonner sur le prix de
0 fr. 83 le kilogramme. 100 kilogrammes de pom-
mes fraiches donnent environ 12 kilogr. 500 de
pommes séches et 8 kilogrammes de déchets.

12 kilogr. 500 40 fr.83................. 13 75
8 kilogrammes 4 0 fr. 43................ 1 04
14 79

De cette recelte de 1% fr. 79, il convient de
déduire les frais occasionnés par le séchage ;

Main-d’ceuvre avant et pendant la dessiccation

pour 100 kilogrammes de pommes.... ...... » 80
Combustible ..............c..oo0 ool » 50
Amortissement de l'appareil................. » 23
Dessiccation des déchets..................... » 30
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Différence : 14 fr. 79 — 1 fr. 85 = 12 fr. 94.
Les 100 kilogrammes de pommes se trouve

t ainsi vendus & 12 fr. 94. Nous avons
nné sur le prix fort de 0 fr. 80 le kilogramme;
ce prix est un prix trés faible pour la France, -
2s pommes évaporées se vendent plus de
nes le kilogramme. Nous avons négligé les
s de douanes. Si, au lieu de dessécher les
ts, on lrouvait, ce qui serait facile chez nous,
. écouler sous forme de marmelade, on en
rerait un prix hien plus avantageux.
importe de ne pas perdre de vue qu’en these
rale la dessiccation des pommes doit dtre
idéréc comme un moyen d’utiliser les
5 qui n'ont pu s’écouler avantageusement
tat frais ; ces fruits, par suite, ont une pelite
ir; cependant, de leur qualité dépend celle du
uit final, qui se vendra d’autant plus cher
sera plus beau. Actuellement a Paris, au
1, les pommes évaporées de belle qualité se
ent de 1 fr.25 a 1 fr. 50 le demi-kilogramme;
n’avons pas raisonné sur de pareils chiffres,
.ertainement sont appelés a diminuer lorsque
sponible lendra & faire équilibre & la demande.
> pareils prix pouvaient se maintenir, il fau-
renoncer 4 la vente du fruil frais, pour se
acrer exclusivement a la dessiccation.
's pommes amirales donnent environ 20 kilo-
mmes de fruits secs par 100 kilogrammes de
s frais, ce qui, a raison de 0 fr. 30 le kilo-
1me, donne une recette de 6 francs. Les frais
séchage s'éléevent a 0 fr. 70 cnviron par
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400 kilogrammes. La vente de 100 kilogrammes
de pommes se chiffre & 5 fr. 50. Ces pommes des-
tinées a4 préparer des hoissons sont protégées
par un droit de douane de 6 francs au tarif maxi-
mum et de 4 francs au tarif minimum. Au détail,
elles se vendent actuellement, a Paris, de 0 fr. 50
a0 fr. 60 le demi-kilogramme, le double du prix
auquel nous avons évalué le kilogramme. Pour
venir d’Amérique, ces pommes paient cnviron
2 francs de transport par 100 kilogrammies. De
Hambourg au Havre, les pommes allemandes
paient 1 fr. 50 par 100 kilogrammes.

Nos lecteurs ont pu se rendre compte que nous
avons basé nos calculs sur des chiffres assurément
trop faibles.

Pates et marmelades de pommes.

Pour compléter ce qui est relatif & I'industrie
du séchage des pommes, il faul dire un mot de la
préparation des pates de pommes, qui a, dans le
nord de la France, une certaine importance.
1,600,000 kilogrammes de pommes sont annuel-
fement consommés par cette industrie. La con-
sommation de la pate de pommes se fait presque
exclusivement dans les départements du Nord,
du Pas-de-Calais, de I’Aisne, des Ardennes et de
la Somme. Dans ces départements, la pate de
pommes est surtout employée par les ouvriers,
qui I'utilisent pour faire des marmelades et sur-
tout des patisseries au moment des ducasses et
des kermesses.

8.
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On emploie généralement pour la préparation
de cespites, dontla valeur marchande est d’autant ’
plus grande qu’elles sont plus claires et plus
blondes, des pommes de bonne qualité, princi-
palement celles appelées Court-pendu ou Ca-
pendu et les Bon-pommier ou Belle-fleur de Bra-
bant.

La fabrication est assez simple. Les pommes
sont cuites a la vapeur, broyées au concasseur et
débarrassées des pelures et des pépins au moyen
de turbines. La pulpe est ensuite sucrée, moulée
sur des tourtiéres, puis portée au four ou a
I'étuve. La dessiccation dure de dix-huit a
vingt-quatre heures. Le rendement en péte varie
de 14 416 p. 100 du poids des pommes fraiches.

La difficulté de cette préparation réside dans le
séchage de la pate. Si, au lieu d'employer les
fours et les étuves, on se servait d'évaporateurs,
la dessiccalion se trouverait de beaucoup sim-
plifiée.

Utilisation des déchets.

Nous avons vu que les déchets provenant des
[ruits blancs sont assez considérables et s'élevent
a 25 et 30 p. 100. Nous avons dit qu'on pouvait
les faire dessécher. Mais le profit qu'on en tire
alors est de peu d'importance. On pourrait en
faire du cidre, mais, en général, on n’en a pas une
quantité suffisante. On pourrait attendre plusieurs
jours afin de rassembler une masse assez grande
pour étre pressée, mais les déchets en contact




LA DESSICCATION DES POMMES 139

avec l'air fermentent rapidement, et la bhoisson
qui serait obtenue serait désagréable et malsaine.
. En Amérique, on en fabrique du vinaigre.

La maniére, de beaucoup la plus avantageuse,
d’utiliser ces déchets est d’en faire de la marme-
lade, des pales ou de la gelée. On peut toujours
faire ces préparations, quelle que soitla quantité
de déchets dont on dispose.

Préparation de la marmelade avec les déchets.
— Les déchets sont mis dans une bassine en
cuivre dans laquelle on met de 'eau, en quantité
suffisante. Aussitét que la cuisson est terminée
et que le contenu de la bassine est refroidi, on le
fait passer a travers un tamis irds fin, afin de
séparer les pépins, les graines et les peaux. On
mélange au produit obtenu du sucre, a raison
de 300 a 500 grammes par kilogramme de pulpe,
et on fait cuire une seconde fois. Pendant la
cuisson, il est indispensable de remuer sans cesse
le mélange avec une cuiller en bois, pour 'empé-
cher de prendre et de briler. Le mélange esl a
point lorsque la cuiller reste debout, et la marme-
lade est préte. On augmente parfois son gout et
son arome en y ajoutant un peu de cannelle et de
girofle.

Cette marmelade est mise dans des pots en
terre vernissée ou dans des bocaux. On recouvre
directement la surface avec un papier trempé
dans I'alcool et I'on ferme ensuite avec un papier
parcheminé ou avec un bouchon de liege recou-
vert de papier.

La marmelade se vend en moyenne 1 franc le
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kilogramme; les frais de fabrication ne dépassent

pas 0 fr. 40; 30 kilogrammes de déchets donnent

10 a 12 kilogrammes de marmelade.
foaration des pdtes avec les déchets. — On
es déchets comme si on voulait faire de la
ielade, mais on y met moins de sucre, de
200 grammes par kilogramme seulement, et
joute ni cannelle, ni girofle. On fait cuire
'a ce que la cuiller tienne debout. On met
la-marmelade obtenue sur des plateaux en
mince, ou sur des claies trés fines, qu'on
vre préalablement d’'une feuille de papier
. Le rebord de ces plateaux ou claies doit
au moins un centimétre de hauteur et la
relade doit étre mise a ras bord.
; claies sont ensuite introduites dans1’évapo-
r dont le courant d’air a une température de
75°, jusqu’a ce que la plus grande partie de
soit évaporée el que la marmelade ait acquis
bonne consistance, ce qui demande, en
al, de quinze a dix-huit heures.
rsque la pate est assez séche, on la retire de
yorateur. La premiére chose a faire est alors
sver la feuille de papier, qui est devenue
'ente, ce qui se fait facilement en I'imbibant
. Les tablettes de pate sont ensuite coupées
inde au moyen d’une régle et d'un couteau
ranchant. Ces bandes sont elles-mémes divi-
en plusieurs parties, de maniére & former de
s tablettes carrées ou rectangulaires. Géné-
1ent, elles ont 0%,45 de long sur 07,125 de
. On les expédie dans de petites caisses de
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1/2 a 1 kilo de poids net. Ces caisses sont tapissées
intérieurement avec du papier festonné. Avec
30 kilogrammes de déchets, on obtient de 5 a
6 kilogrammes de pate, qui se vend de 2 fr. 50 a
3 francs le kilogramme.

Avec ces tablettes, on peut faire d’excellentes
marmelades, ainsi que nous 'avons déja dit.

11 suffit de mettre, par exemple, 250 grammes
de pate dans un litre d’eau, faire chauffer pendant
vingt minutes & une douce température, puis
faire bouillir en mélangeant. :

Préparation des gelées avec les déchets. — On
ajoute aux déchets 1 litre d’eau par 10 kilo-
grammes et I'on fait cuire dans une bassine en
cuivre, jusqu’a ce que la bouillie soit bien liquide.
On laisse alors refroidir et I'on verse la masse
dans un sac en toile de lin, que 'on comprime
ensuite fortement pour en extraire le jus, qui
s’épaissit et donne la gelée. On a eu soin d’ajouter
une quantité de sucre proportionnée a 1’acidité des
fruits, de 200 a 500 grammes par kilogramme de
déchets.

Pour éclaircir la gelée, on ajoute pendant la
cuisson de la craie lavée, environ une cuillerée a
café par litre de jus, et on remue jusqu’a I'appari-
tion d’une écume blanchaitre qui est soigneuse-
ment enlevée. La gelée est versée dans des pots cn
verre et recouverte comme nous avons vu faire
pour la marmelade.

- 30 kilogrammes de déchets donnent environ
4 kilogrammes de gelée, dont le prix varie de 3 &
4 francs le kilogramme.
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CHAPITRE V
DISSICCATION DES POIRES

ure du poirier en France. — Méthode vulgaire de dessic.
n. — Fabrication des poires tapées. — Fabrication
iicaine des poires évaporées (evaporated pears). — Blap-
ent. — Séchage. — Ressuage des poires. — Méthode
1ande. — Emballage. — Prix de revient du séchage &
porateur. — Pate de poires. — Utilisation des déchets.

Culture du poirier en France.

lle part le poirier n’est cultivé sur une plus
échelle qu’en France. Nulle part le climat ne
st plus favorable. Les environs de Paris
'ntent en partie la capitale; Montmorency,
lay, Dormont, etc., produisent, bon an mal
Jlus de 200,000 kilogrammes de poires des
lés les plus délicates.
is ¢’est surtout sur les rives de la Loire, entre
s et Nantes, dans cette vallée fertile, aun
it si doux, que la culture du poirier est en
eur. Nantes dirige chaque année sur I’Angle-
1,150,000 kilogrammes de poires. La gare
gers expédic, bon an mal an, 800,060 kilo-
imes de ce fruit. Les poires communes sont
zées en vracsur leswagons et lesbateaux ; mais
eaux échantillons de Louise-Bonne, Duchesse,
gouléme, Beurré Clairgeau, Beurré Diel, Col-
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mar d Arenberg, sont mises en caisses et dirigées
par grande vitesse sur I’Angleterre et la Russie.

Malgré son importance relative, la culture du
poirier en France est loin d’étre ce qu’elle devrait
étre. Il est, en effet, peu de cultures fruiti¢res aussi
lucratives.

M. Charles Baltet cite un propriétaire de Cérisy
(Orne) qui récolte 300,000 poires, dont la vente
produit, chaque année, de 20 a 25,000 francs.

« A Amiens, un jardin de 15 ares, compre-
nant cent quarante arbres, dont la moitié en Du-
chesse, produit, avec cette seule variété, une vente
de 800 francs de poires, a dix ans de plantation.

« M. Louis Hart, de Saint-Mihiel, a calculé que
le poirier Beurré d’ Angleterre donne, a I'age de
vingt ans, 180 kilogrammes de fruits, qui sont
vendus en Lorraine, loin des villes, au prix
minimum de 15 francs les 100 kilogrammes. Le
produit vénal de 'arbre est donc de 22 fr. 50. Or,
on peut planter au moins cent poiriers & haute
tige Beurré d'Angleterre sur un hectare de terrain;
le produit serait de 1,250 francs aprés vingt ans
de plantation, non compris une récolte annuelle
de fourrages, sous les arbres, qui pourrait étre
évaluée & 2 ou 3,000 kilogrammes (1). »

Cette poire Beurré dAngleterre est précisé-
ment une de celles qui se prétent le mieux ala
dessiccation. Au point de vue de la vente & I'état
frais, elle présente un grave défaut : celui de
blétir aisément méme sur I'arbre, si I'on tarde

(1) Charles Baltet, Traité de la culture fruitiére commerciale
et bourgeoise.
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trop ala cueillir. Elle est cependant un des fruits
les plus populaires. Paris en consomme une pro-
digieuse quantité; c’est elle que 1'on offre dans
les faubourgs, au cri railleur de: « Unsoul'tas, les
anglaises! »

La poire est un fruit délicieux, trés fin et trés
délicat, qui n'a qu'un défaut : celui de s’altérer
facilement. Elle se vend presque toujours un prix
élevé, lorsqu’elle est belle et de bonne qualité.Aussi
n’est-elle utilisée a faire des conserves que sur une
échelle assez restreinte. Cependant, en dehors des
variétés de choix qui trouvent toujours un écoule-
ment facile et rémunérateur & 1'état frais, il est
des masses de petites poires dont la vente est diffi-
cile et qui s’écouleraient aisément si on les con-
servait en les desséchant.

A vrai dire, cette dessiccation se pratique sur
certains points du territoire, mais la plupart du
temps a l'aide de procédés élémentaires, qui ne
donnent qu’un produit médiocre. Telles qu’elles,
cependant, ces poires trouvent un débouché assuré.
Quel ne serait pas leur succes si, par une prépara-
tion intelligente et soigneuse, on en faisait un pro-
duit savoureux et délicat?

Méthode vulgaire de dessiccation des poires.

Voici la méthode de dessiccation pratiquée dans
nos campagnes. Les poires sont cueillies” sans
aucune précaution, la plupart du temps en gau-
lant les arbres. Elles sont pelées a la main, puis
mises au four, aprés qu’on en a retiré le pain. Le
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plus souvent, pour étre mises au four, les poires
sont placées sur des claies, ou sur des panneaux
en planches, mais aussi parfois simplement dépo-
sées sur la sole du four, préalablement nettoyée.

Aprés ce premier séjour dans le four, on les
expose a l'air, puis on les remet une seconde, une
troisitme et méme une quatritme fois au four,
~ selon leur grosseur, leur degré d’humidité et la
température & laquelle on les expose. Les condi-
tions importantes de cette fabrication rudimen-
taire sont que le degré de chaleur ne soit pas assez
¢élevé pour bruler les poires et qu’on ne les expose
pas assez longtemps pour qu’elles durcissent.

Une fois séches, les poires sont conservées dans
des sacs soigneusement maintenus a I'abri de I'hu-
midité.

Les variétés de grosseur médiocre, fondantes et
sucrées sont celles les plus propres a subir la des-
siccation. Les Rousselets, les Beurrés,les Doyennés
sont les espéces les plus recherchées. Néanmoins,
toutes les espéces peuvent étre desséchées avec
avantage, a la seule condition qu’elles aient une
chair ferme et non pierreuse. Ces derniéres peu-
vent servir & faire des marmelades et surtout des
gelées.

Fabrication des poires tapées.

Les usines de la Sarthe, du Maine-et-
d’Indre-et-Loire, qui préparent les pomme
fabriquent aussi, par un procédé un peu
des poires tapées.
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Les poires sont cueillies un peu avant la matu-
rité, afin que la queue reste bienadhérente. On les
fait cuire & demi dans un chaudron, avec un peu
d’eau. On les ptle ensuite avec I'ongle et on les
met sur des plats, la queue en l'air. Il en découle un
sirop, qu'on met a part pour I'utiliser ultérieure-
ment. Lorsque les poires sont égouttées, elles sont
rangdes sur des claies et portées au four ou dans
une étuve spécmle On les y laisse pendant douze
heures; apres quoi on les retire pour les tremper
dans le sirop, que T'on a édulcoré de sucre et
parfumé le plus souvent avec de la cannelle et du
girofle. Les poires ainsi (raitées sont de nouveau
exposées & la chaleur du four ou de I'étave. On
répete 'opération jusqu’a trois fois; chaque mise
au four est précédée d’un trempage dans le sirop.
On finit par laisser les poires dans le four-jusqu’a
ce qu’elles soient suffisamment séches, ce que 1'on
reconnait a leur coloration brun clair et & leur
chair ferme et demi-transparente.

Chaque fois que I'on retire les poires du four, on
les tape en les pressant entre le pouce et I'index
de chaque main, ou en se servant du petit appareil
dont nous avons parlé lorsque nous avons décrit
la fabrication des Jpommes tapées.

Lorsque les poires sont arrivées a un degré de
dessiccalion convenable, on les met dans des bmtes
garnies de papier, que 'on conserve a 'abri de
I'hunidité.

Comme le sirop qui s’est écoulé des fruits est
en quantité insuffisante pour les dilférents bains,
pour I'augmentler on fait bouillir les pelures dans

[
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un peu d’eau et I'on joint au sirop le jus exprimé
de cette marmelade.

Nous avons dit queles départements de Maine-et-
Loire et d’Indre-et-Loire partageaient avec cclui de
la Sarthe la spécialité de la production des poires
tapées. Celles qui viennent de Saumur sont, en
général, d'une qualité supérieure. Elles sont gla-
cées ou passées dansle sucre. Les poires du Mans
sont plus communes et moins bien préparées.

Fabrication américaine des poires séches.
Blanchiment, séchage et ressuage des poires.

Aux Etats-Unis, on fabrique des poires tapées
facon Saumur ; mais cette fabrication diminue tous
.les jours et fait place a la préparation des poires
évaporées (evaporated pears).

La préparation des poires tapées demande des
fruits spéciaux; la fabrication des poires évaporées
a permis d’utiliser les poires qui, pour une raison
ou une autre, ne pourraient s’écouler avantageuse-
ment & 'état de fruits frais. C'est du reste, comme
nous I'avons déja fait remarquer, le caractére géné-

ral de 1a fabrication des fruits évaporés et l'un
* de ses principaux avantages économiques.

"Quelle quesoitI'espéce, les poires sont cueillies &
la main, avec le plus grand soin. Il faut avoir une
certaine expérience pour savoir bien exactement
déterminer le moment opportun pour la récolte,
car la poire ne doit étre cueillie ni trop verle, ni
trop mire. Bien que, sur ce point, I'expérience soit
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le meilleur guide, en général, pour les poires
d’été, I'époque de la cueillette est venue lorsque
les fruits commencent & jaunir. Pour les poires
d’automne, le signal de la récolte est donné par
la chute des premiers fruits mars, véreux ou non.

Pour les fruits d’hiver, la pratique permet seule
de juger le moment précis ol ils doivent étre
rentrés.

Dés que la cueillette est terminée, les plus beaux
fruits sont classés, emballés et expédiés a 1'état
frais. Ce qui reste passera a I’évaporateur.

Les fruits destinés au séchage sont d’abord triés
par grosseur, puis pelés & la machine. On a soin
de ne jamais mélanger les poires d’espéces diffé-
rentes. Les cceurs des fruits et les pépins ne
sont jamais enlevés, comme cela se pratique
pour les pommes. Les poires pelées sont cou-
pées en quarliers ou par moitié lorsqu’elles
sont petites, puis placées sur des claies-les unes
a coté des aulres. Avant d’étre introduites dans
I'évaporateur, les claies sont placées pendant
quelques minutes, de cinq & dix au plus, dans
des boites a blanchiment. Elles sont traitées ahso-
lument comme les pommes, & cette différence
prés qu'elles doivent rester trés peu de temps dans
les boites. Nous ne nous étendrons pas davantage
sur celte opération, que nous avons longuement
traitée en parlant des pommes.

Le blanchiment terminé, les poires sont intro-
duites dans la chambre de séchage. L'introduction
se fait, comme pour les pommes, directement au-
dessus du calorifére, au point ou I'air chaud pé-




LA DESSICCATION DES POIRES 149

ndtre dans la chambre de séchage, afin que le fruit
puisse se couvrir d’'une petite pellicule artificielle,
sous 'action de l'air trés chaud et trés sec. La
formation de cette pellicule empéchera, dans
une grande proportion, le brunissement du fruit,
g'il n’a pas subi de blanchiment préalable. Au
sujet de la dessiccation en elle-méme, nous prions
nos lecteurs de se reporter a ce que nous avens
dit a ce sujet, 31’occasion du séchage des pommes.

La température la plus convenable pour le
séchage des poires varie entre 80° et 90°. La
dessiccation des poires est, en général, un peu
moins rapide que celle des pommes; sa durée
varie beaucoup avec les différentes espéces qui
présentent d’énormes différences au point de vue
de la teneur en eau. Le séchage des poires dure,
en moyenne, de sept 3 neuf heures.

En sortant de I'’évaporateur, les poires, qui sont
dures et semblables 4 des morceaux de bois, ont
besoin d’étre mises au ressuage, comme nous
I'avons vu faire pour les pommes. On se sert, du
reste, des mémes locaux pour cette opération.

Méthode allemande pour la dessiccation
des poires.

En Allemagne, on proceéde un peu différemment,
et la méthode employée n’est pas sans présenter
quelques avantages, surtout lorsqu’on opére sur
des poires incomplétement mires. Les poires sont
cuites avant d’étre portées a I’évaporateur. Ainsi
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préparées, non seulement elles séchent plus vite,
mais encore elles ont meilleure mine, la chair
devienttransparente et semble enduite a sa surface
d’'une couche de sucre. Aprés avoir été pelées et
coupées en morceaux, s'il y a lieu de le faire, ces
poires sont placées dans des corbeilles en osier.
blanchi, a texture trés lache, et plongées dans un
appareil pour cuisson a la vapeur. Lorsque 'on n’a
pas d’appareil spécial, on se sert d'une chaudiére
de buanderie, dans le fond de laquelle on laisse
environ 15 centimétres d’eau, et on place les
corbeilles de fagcon a ce qu’elies ne touchent pas
I’eau. On recouvre le chaudron d'une toile humide
et on place le couvercle dessus pour avoir une
fermeture aussi hermétique que possible.

Les poires sont, de la sorte, soumises a I'action
de la vapeur, jusqu’a ce qu’elles deviennent assez
tendres pour étre traversées facilement par une
paille. Cet élat est atteint un peu plus tot ou un
peu plus tard, suivanl la grosseur des poires, mais
généralement il suffit de laisser les poires sou-
mises 4 I'action de la vapeur pendant une demi-
heure. Il est bien entendu qu'il faut constamment
maintenir le feu, pour produire de la vapeur sans
interruption, et laisser assez d’eau dans le fond,
pour que le chaudron ne brile pas. Les poires,
apros avoir subi cette cuisson, sont mises sur des
claies et portées a I'évaporateur, ou on les séche
par la méthode ordinaire.
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Emballage.

Aux Etats-Unis, les poires sdches sont mises en
boites de 50 pounds (21 kilogr. 680), comme nous
I'avons vu faire pour les pommes. En Allemagne,
on fait des boites de 3, 10 et 25 kilogrammes. Les
poires tapées de Saumur sont expédiées dans des
paniers d’osier ou dans des boites, Les poids
varient avec les pays deslinalaires.

Prix de revient du séchage i l'évaporateur.

100 kilogrammesde poiresdonnent, en moyenne,
16 kilogrammes de fruits secs et 8 kilogrammes
de déchets, soit un rendement de 16 p. 100. Les
poires séches se vendent, en général, de 1 franc a
1 fr. 30le kilogramme. A Paris, au détail, elles se
vendent de 1 fr. 25 a 1 fr. 75 le demi-kilogramme.

Les poires tapées se classent par grosseur,
comme les pommes, et se vendent de 100 & 140
francs les 100 kilogrammes, suivant la qualité.

Les frais occasionnés par la préparation de 100
kilogrammes de poires sont, & peu de chose prés,
les mémes que ceux nécessités par 100 kilogram-
mes de pommes.

Main-d’ceuvre avant et pendant la dessicca-

tion de 100 kilogrammes dc poires...... » 70
Combustible. ...overeiiieiiiniieinen.. » €0
Amortissement de I'appareil.............. » 25
Dessiccation des déchets.................. » 13
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sttes sont

yrammes de poires & 1 franc...... 16 »
rammes de déchets a 0 fr. 10...... » 50
Total...... 16 50

ice : 16 fr. 50 — 1 fr. 70 = 14 fr. 80.

) kilogrammes de poires se trouvent ven-
80. Le prix de 1 franc, sur lequel nous
ionné, est le prix moyen aux Etats-Unis;
3, les prix de vente sont plus élevés, et
ices du séchage seront considérables.
reproduirons pas ici les considérations
avons présentées en parlant des pommes,
lles s’appliquent également aux poires.

de poires. — Utilisation des déchets.

s département de la Somme, on prépare
es quantités de pates de poires, comme
re des pites de pommes. Comme ces der-
lles servent a préparer des compotes,
nelades et des patisseries.

00 grammes de pate, que I'on fait bouillir
lemi-litre d’eau, on obtient la valeur de
mes de compote.

Ates de poires se préparent exactement
>s pates de pommes.

I'utilisation des déchets, nos lecteurs
a se reporter & ce que nous avons dit a ce
parlant des pommes.

ferons remarquer, en passant, que les
>s pates sont celles qui sont obtenues par
1ge de poires et de pommes.
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CHAPITRE VI
LA DESSICATION DES PECHES

La culture du p&cher en France. — Ce qu'elle pourrait devenir
si on imitait les Américains du Nord. — Fubrication améri-
caine des p&ches évaporées (evaporated peaches). — Pelage
des péches. — Ebouillantage. — Ressuage des péches. —
Dessiccation au soleil. — Emballage. — Prix de revient du
séchage.

Culture du pécher. — Ce qu’elle devrait é&tre.

Le pécher, qui est originaire de la Perse, est
un arbre des pays tempérés chauds; cependant
il croit et fructifie dans la France entidre, mais
cest dans le Midi surtout qu’il réussit bien.
Dans le Centre et dans le Nord, il veut étre
adossé & des murs et garanti des vents froids.

Nos départements méditerranéens se livrent,
avec autant d’entrain que de profit, 2 1a production
des péches ; ceux du Languedoc et de la Gascogne
sont leurs vaillants émules.

Mais la culture du pécher est loin de donner
chez nous tout ce qu’on peut en attendre. Les
Etats-Unis, ou la culture de cet arbre fruitier a
pris une extension merveilleuse, peuvent encore
une fois nous servir d’exemple et de modale. Les
Américains ont compris la grande importance de
la péche au point de vue de I'alimentation directe

9.
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ou de l'indusirie des conserves; ainsi, la statis-
tique de 1877 évalue a 112 millions de sujets le
nombre des péchers plantés aux Etats-Unis, et a
280 millions de francs le revenu qu'’ils produisent,
soit 2 fr. 50 par arbre.

« Dans I'Etat de New-York, un propriétaire
réalise 3,000 dollars avec 10 acres de péchers,
soit 13,500 francs pour 4 hectares 1/2. Un
autre, a Star-Key, a acheté 11,000 dollars une
ferme plantée d’arbres fruitiers en rapport, la
moitié en péchers; une récolte fut vendue sur
place 5,000 dollars pour les péches et 1,000 dol-
lars pour les fruits divers. Un autre exemple vient
de I'Ohio. Un verger de péchers, acheté 7,000 dol-
lars, en a rapporté 6,000 a I'acheteur, dés la pre-
miére année.

« En 1879, I'Etat du Michigan, région du Nord,
a expédié au port de Chicago 426,000 paniers,
contenant chacun un quart de boisseau (le bushell
ou boisseau équivaut a 36 litres 34) de péches ;
mais la production est plus considérable en ga-
gnant le centre et le sud, donl la climature répond
au tempérament du pécher.

« Le Delaware et le Maryland possédent plus
de 20,000 hectares de péchers, comprenant 5 mil-
lions d'arbres; la production, estimée a plusieurs
millions de baskets (le basket vaut 9 litres), est
consommée & 'état frais ou transformée en con-
serves. De nombreuses usines, dans ces deux
Etats, fabriquent chaque année plus d'un million
de boites de péches conservées pour dessert. Il
nous suffira de citer le plus grand verger du Ma-
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ryland (Round top peach farm), composé de 50,000
arbres, occupant un personnel de 800 personnes
aumoment de la récolte et expédiant 130,000 cais-
ses de péches par charrettes et steamers (1). »

Depuis que ces chiflres ont été recueillis, la
production des péches aux Etats-Unis a doublé.
En Californie, ou cette culture s’est particulid-
rement développée, elle suffit & alimenter plus de
cent fabriques de conserves de fruits, sans compter
les énormes quantités préparées et conservées a
1’état de fruits secs. En 1888, la Californie & livré
1,225,000 boites de péches conservées au sirop
(chaque boite contenant 2 douzaines de fruits) et
1,500,000 kilogrammes de péches desséchées.
Nous n’exagérons pas en disant que, depuis, sa
production annuelle a doublé.

Préparation des péches séches. — Pelage.
Ebouillantage. — Ressuage.

A notre connaissance, on nc¢ prépare pas de
péches séches en France. En Amérique, ce genre
de conserves est obtenu par deux méthodes diffé-
rentes : par la dessiccation a Pévaporateur, par la
dessiccalion au soleil. Cette derni¢re méthode n’est
en usage que dans le sud de I'Etat de Californie
et dans I'Etat d'Arizona. Le climat trés sec de ces
régions permet de mener a bien cette opération si
délicate du séchage des fruits au soleil.

(1) Charles Baltet, Traité de la culture fruitiére commer-
ciale et bourgeoise.
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Nous allons d'abord décrire le séchage a 1'éva-
porateur ; nous indiquerons ensuite les manipu-
lations successives qu’exige la dessiccation au
soleil.

Les fruits sont cueillislorsqu’ils sont bien mirs,
mais cependant avant qu’ils soient mous. La
cueillette se fait a la main. Les fruits sont déposés
avec soin dans des paniers et portés a I'atelier de
séchage sur des voitures A ressorts. Les plus
grandes précautions sont prises pour éviter les
machures.

Comme toujours, les plus beaux fruits sont
choisis et mis de colé, pour étre vendus a I'état
frais. Ils sont placés, par douzaines, dans des
boites en bois, d'une fabrication un peu soignée.
Au moment de 'emballage, la boite est ouverte
par le fond. On commence par mettre contre le
couvercle une couche d’ouate, puis une feuille
de papier festonné. On garnit également les cotés
d’ouate et de papier festonné. Les péches sont
ensuite placées avec précaution et séparées les
unes des autres par un tampon d’ouate. Une
dernitre couche de cette matidre est disposée sur
les péches, et I'emballage est terminé; il ne reste
plus qu’a clouer le fond. Lorsqu'il s’agit de fruits
particulitrement beaux, la bhoile est divisée en
compartiments; chaque péche en occupe un.

Les péches tachées, insuffisamment colorées ou
présentant la plus petite tare sont réservées pour
la conserve.

Les péches peuvent étre séchées avec leur peau
ou apreés avoir été pelées, mais le plus souvent
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elles sont séchées sans avoir subi cette opération.
Lorsqu’ou les pele, le pelage se fait quelquefois a
I'aide des machines a peler, mais le plus ordinaire-
ment & la main, avec un couteau d’argent ou
simplement les ongles. On facilite le pelage en
plongeant les péches dans une lessive alcaline. En
effet, lorsqu’elles ont été ébouillantées dans une
semblable lessive, leur peau s’enléve trés facile-
ment, soit avec les ongles, soit en frottant la péche
avec une serviette. Mais ce procédé a l'inconvé-
nient de faire noircir le fruit, aussi est-il aujour-
d’hui quelque peu délaissé.

La lessive est obtenue par la dissolution d'une
quantité de carbonate de potasse, qui varie, suivant
les opérateurs, de 1/2 a 1 kilogramme par 10 litres
d’eau. La lessive est maintenue bouillante ; les
fruils sont placés dans une sorle de grand panier
a salade en fil de fer galvanisé et plongés dans la
lessive pendant quelques secondes. La rapidité et
le succés del’opération dépendent delatempérature
et du degré de concentration de la lessive. L'opé-
rateur s’assure que I’ébouillantage a produit
Peffet désiré en touchant les péches avec un petit
baton: si la peau s’enléve aisément par le frotte-
ment, la chose est au point. Le panier sorti de la
lessive est aussilot plongé dans un bain d’eau
claire. Pour bien faire, I'eau du bain doit se renou-
veler constamment, c’est-3-dire que I'immersion
devrait se faire dans 'eau courante, afin d’empé-
cher I’eau de ringage de s’échauffer et de se satu-
rer d'alcali. Chaude, elle ne saisirait pas la peau
et rendrait le pclage difficile; chargée d’alcali, elle
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ne pourralt enlever celui qui est resté surlapéche.
i-ci finirait par corroder la peau et pénétrer
1air, qui noircirait.
1lieu d’étre mises dans des espéces de paniers
lade, les péches, pour étre plongées dans la
ve, sont quelquefois placées dans de grands
x en tdle galvanisée, percés sur leur coté et
leur fond d’'une multitude de petits trous.
qu’au sortir de la lessive, I'opérateur plonge
au dans P’eau froide, il lui imprime deux ou
fois un mouvement alternatif de rotation dans
sux sens. Par cette simple action, les péches
ouvent presque entiérement pelées. On les
2 plonger dans 'eau fraiche jusqu'au moment
‘on viendra les prendre pour les donner a
Tiére, qui compleéte le pelage et passe ensuite
‘uits aux coupeurs.
rant d’étre mises dans1’évaporateur, les péches
coupées par moilié. Les noyaux sont enlevés.
ersonne chargée du coupage s’assure d’abord
a péche a €16 bien pelée; s'il reste quelque
Jlle de peau, elle 'enléve en frottant légere-
. avec le doigt. La scction du fruit doit étre
en suivant trés exactement la suture. Il faut
* pour cela un couteau trés tranchant. Un
me habile et actif peut couper cinq a six
; péches a noyau adhérent dans une journée.
péches & noyau libre demandent moins de
il et, par suite, se coupent plus vite.
t fur et & mesure qu’elles sont coupées, les
es sont placées sur des claies, la section en
Elles sont portées ensuite a la boite de blan-
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chiment, ou elles séjournent environ une dizaine
de minutes. La production d'un fruit ambré et
translucide dépend de I'emploi habile du soufre.
L’opération ne differe en rien de celle décrite a
Poccasion des pommes.

En sortant de la boite 4 blanchiment, les péches
sont introduites dans la chambre de I'évaporateur;
quelqaes personnes les introduisent sur I'arrivée
de l'air chaud, comme cela se pratique pour les
pommes et pour les poires. Nous pensons que,
dans le cas présent, il vaut mieux faire marcher
les claies en sens inverse et les introduire du cdté
de la sortie de lair: la dessiccation est métho-
dique et plus rapide. On peut porter la température
del’air au maximum, c’est-a-dire vers 95°,les péches
étant & peu prés seches lorsqu’elles regoivent I'ac-
tion du courant d’air asa plus haute température.

La durée de la dessiccation dépend beaucoup de
I'espéce des péches, suivant qu’elles sont plus ou
moins juteuses. En moyenne, il faut deux fois
plus de temps que pour sécher les pommes, lors-
que les péches n’ont pas été pelées; il en faut un
peu moins lorsqu’elles 'ont été.

Lorsque les péches sortent de I'évaporateur,
elles sont seches, dures et cassantes. Pour leur
rendre leur souplesse, on les étend dans des gre-
niers largement ouverts, mais ol I'air ne pénetre
qu’au travers de fine gaze tapissanl toutes les fe-
nétres, afin que les insectes ne puissent entrer.
Nous avons déja vu pratiquer cette opération
sur les pommes et sur les poires; nous I'avons
désignée sous le nom de ressuage.
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Dessiccation au soleil.

Pour la dessiccation au soleil, les péches sont
coupées par moitié, comme pour le séchage a
I'évaporateur. Ellessont pelées, ou conservent leur
peau, suivant la qualité qu’on désire obtenir.

Puis elles sont placées sur des plateaux en bois,
longs de 1 metre environ, larges de 07,60. Ces

Fig. 25. — Platean pour la dessiccation des péches
et des raisins au soleil.

plateaux portent a chaque extrémité des tasseaux
de 0,04 a 0,05 de haut, qui les isolent du sol
et permettent de les entasser sans écraser les
fruits. On éprouverait des difficultés a manier des
plateaux de plus grandes dimensions; ceux-ci
contiennent environ 10 kilogrammes de fruits.
Comme précédemment, les fruits sont tournés la
section en haut.

Les plateaux sont introduits dans les caisses &
blanchiment, légérement modifiées pour la cir-
constance. Comme les platcaux sont pleins et ne
laisseraient pas passer I'acide sulfureux qui se
produit par la combustion du soufre dans le four-

P —
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neau de la boite, il a fallu ménager des vides, de
chaque coté des tiroirs, par lesquels I'acide gagne
les étages supérieurs et se répand également sur
tous les plateaux. Les plateaux sont ensuite portés
au soleil, ot on a soin de les disposer sous I'an-
gle le plus convenable pour en recevoir I'action.
On choisit pour cela un endroil découvert, natu-
rellement incliné et faisant face au midi. Si le
terrain n'est pas incliné, on dispose de pelits talus
en terre,

Bien que les contrées dans lesquelles on peut
pratiquer la dessiccation au soleil soient particu-
lierement chaudes et seches, il y a quelquefois le
matin desrosées abondantes. Pour s’en préserver,
onrecouvre chaquesoir les plateaux remplis de pé-
chesd’une toile blanche. Ces toilessont simplement
étendues sur les claies et retenues, de ci dela, par
des pierres posées dessus. Le matin, lorsque le
soleil a dissipé la rosée, on reléve les toiles et on
les maintient verticalement sur des piquets. Les
toiles réfléchissent les rayons du soleil et contri-
buent a hater la dessiccation.

Lorsque les péches sont & moitié séches, on les
retourne 4 la main.

L’opération est terminée au bout d’'une dizaine
de jours. Les péches sont alors mises daus des
caisses qui en contiennent 25 kilogrammes envi-
ron. Ces caisses sont empilées dans le champ les
unes sur les autres. Les fruits restent une huitaine
de jours dans ces boites, ot ils subissent une sorte
de ressuage, aprés quoi ils sont portés & l'atelier
et mis en boites pour élre expédiés.
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Emballage des péches.

L’ouvrier chargé de la misc en boiles pese
50 pounds (22 kilogr. 670) de fruits. Puis, sur le
fond de la boite, préalablement garni de papier,
il dispose avec art une premidre rangée de péches;
les autres sont jetées en tas par-dessus, puis
comprimées a l'aide d’'une petite presse a main.
La boite est ensuite fermée et clouée. Lorsqu’on
voudra l'ouvrir, la partie qui constituait tout a
I'heure le fond formera le dessus.

Prix de revient du séchage des péches.

Le poids de péches séchées qui peut étre obte-
nu d'un certain poids de fruits frais dépend beau-
coup de la variété. Quelques variétés abandonnent
un tiers d'eau de plus que les autres. Les variétés
a noyau adhérent perdent, en général, plus que
celles & noyau libre. Certaines péches irds char-
nues donnent 1 kilogramme de fruits secs pelés
pour % & 3 kilogrammes de fruits frais; d’autres,
plus juteuses, ne donnent que 1 kilogramme pour
6 a 7 kilogrammes de fruits frais. En fruits non
pelés, on obtient de 16 & 30 kilogrammes de fruits
secs par 100 kilogrammes de fruits frais.

Les péches séches pelées se vendent, aux Etats-
Unis, de 2 fr. 25 a 2 fr. 30 le kilogramme; les
péches séchées avec leur peau, de 1 fr 10a 1 fr. 40.

Les frais de préparation a I'évaporateur sont en
moyenne, les suivants:
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RNIE ..
PECHES PELEES

Main-d’ceuvre avant et pendant la dessicca-
tion pour 100 kilogrammes de fruils....., 5 »

Combustible..... Ceesiencenateresateasanes 125
Amortissement de Pappareil .............. » 50
Total............... 6 75

Nous admettrons qu’en moyenne 6 kilo-
grammes de péches donnent 1 kilogramme de
fruits secs pelés. Les 100 kilogrammes produisent
18 kilogrammes, qui, a raison de 2 fr. 25, consti-
tueront une recette de 40 fr. 50, dont il faut
déduire les frais, soit 6 fr. 75. Les péches se trou-
vent ainsi vendues & raison de 33 fr. 78 les 100
kilogrammes, prix fort rémunérateur.

PECBES NON PELEES

Main-d'ceuvre avant et pendant la dessicca-

tion pour 100 kilogrammes de fruits..... 1 >
Combustible.,.......cooviiiiiiiiiiian, 150
Amortissement de Pappareil........... eere » 50
Total......oevvnnnn.. 3 »

Prenons un rendement moyen de 23 kilogram-
mes de fruits par 100 kilogrammes de fruits frais.
A raison de 1 fr. 10 par kilogramme, la recetle
sera de 23 fr. 30. Si on en déduit 3 francs de frais,
il reste 22 fr. 30 pour 100 kilogrammes de péches.
Les péches que 1'on desséche avec la peau sont
généralement des péches de qualité inférieure et
de petit volume.

La dessiccation au soleil économise le combus-
tible, mais I'augmentation de la main-d’ceuvre qui
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en résulte vient en partie compenser les bénéfices
ie V'utilisalion de la chaleur naturelle.
que cette opération ne peut étre menée a
dans les pays excessivement chauds et
mme le sud de la Californie, 1’Arizona
1s. Encore n’est-ce qu’a l'intérieur des
:'on peut se livrer & cette industrie. Sur
et dans les vallées qui avoisinent la mer,
cation d’un produit aussi délicat que la
t souvent compromise par I'humidité de
biant. Dans ces parages, on se sert
ment d’évaporateurs, malgré le climat
la haute température qui régnent dans
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CHAPITRE VII

LA DESSICATION DES ABRICOTS

La culture de l'abricotier. — Fabrication américaine des abri-
cots secs (evaporated apricots).— Dessiccation & ’évaporateur.
— Dessiccation au soleil. —-Emballage. — Prix de revient
du séchage.

Culture de l’abricotier.

L’abricotier se plait surtout dans les terrains
chauds, sablonneux, légers. Il dépérit dans les
terres froides, compactes, submergées ou sillon-
nées de cours d’eau souterrains peu éloignés de la
surface du sol.

La floraison précoce de I'abricotier et la fragilité
de ses jeunes fruits lui font redouter, au printemps,
les abaissements brusques de tempéralure, si fré-
quents dans nos climats. -Aussi, bien qu’on le
rencontre partout en France, I'abricotier est-il
essentiellement un arbre des contrées méridio-
nales. L’Algérie, 'Egypte, la Syrie, sont ses terres
de prédilection. C’est dans ces contrées que son
fruit se montre surtout délicat et savoureux.

L’abricotier est néanmoins cultivé avec suceds
dans les environs de Paris, en vue de I’alimentation
de la capitale. Bennecourt est le centre de cette
culture. L’abricotier est aussi I'objet de soins spé-
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ciaux dans les vallées de la Loire et du Rhone, en
Auvergne, ou les abricots sont employés & fabri-
quer une pate dont la réputation est universelle.

Bien que d’une qualité qui laisse souvent a
désirer, l'abricot indigéne trouve en France un
écoulement facile a 1'état de fruit frais. On en fait
aussi des conserves en boites ou en bouteilles, des
pates, des confitures.

En Asie, patrie de l'abricotier, les paysans de
I’Asie mineure et du Turkestan font sécher I'abri-
cot au soleil, sur le toit de leurs maisons, et ce
fruit joue un grand rdle dans leur alimentation.

Aux Etats-Unis, on desséche une grande quan-
tité d’abricots. La dessiccation se fait, générale-
ment, suivant la méthode ordinaire, & 1'évapora-
teur, mais quelquefois aussi au soleil, dans les
Etats de Californie, d’Arizona et du Texas.

Dessiccation a l'évaporateur et au soleil.

Les abricots destinés au séchage doivent étre bien
mrs, sans toutefois étre assez mous pour ne pou-
voir étre travaillés facilement. On les cueille 4 la
main, en ayant soin de ne pas lesmacher, et onles
porte & I'usine sur des chariots suspendus. Quel-
quefois cependant on fait la récolte en secouant
I'arbre, mais alors on a la précaution de faire
tomber les fruits sur un drap tendu au-dessous.
Cette manitre de procéder n'est, du reste, jamais
employée que pour les fruits de qualité inférieure.

Avant d’étre mis a sécher, les abricots sont
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coupés en deux parties. La section se fait suivant
la suture, qu’il faut suivre aussi exactement que
possible; elle doit élre nette. Les abricots sont
toujours séchés dans leur peau. Les moitiés d"abri-
cots sont placées sur des claies, la peau en bas, la
coupe en I'air, comme nous I'avons précédemment
indiqué pour les péches. Elles sont ensuite portées
dans les boites & blanchiment, o elles séjournent
une dizaine de minutes. Par 'emploi du soufre, on
obtient des fruits semi-translucides et d’une belle
couleur ambrée, qui les fait rechercher el payer
un bon prix.

Mis dans la chambre de séchage au sortir du
blanchiment, les abricots y séjournent environ
sept ou huit heures. On procéde comme pour les
péches et & la méme température.

Pour la dessiccation au soleil, pratiquée en Cali-
fornie, on opére absolument de la méme maniere
que pour le traitement des péches; nous ne revien-
drons pas sur cette description. Au soleil, les abri-
cots sechent, en Californie, en quatre ou cing jours.

Emballage et prix de revient.

Lorsqu’ils sont secs et qu'ils ont ressué, les
abricols sont mis en boites, absolument comme les
péches, par caisses de 50 pounds (22 kilogr. 670).
La boite de 50 pounds se vend de & 1/2 a5 dollars,
ce qui fait 1 franc a 1 fr. 10 le kilogramme.

LLes frais de dessiccation sont un peu moindres
que pour la péche, parce qu'il faut un peu moins
de combustible. .
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Main-d'eeuvre avaut et pendant la dessicca-

tion pour 100 kilogrammes de fruits..... 1 »
Combustible...........ccoevieiiiiiiL, » 80
Amortissement de l'appareil .............. » 23
Total............. 203

Il faut environ 5 kilogrammes d’abricots frais
pour obtenir 1 kilogramme d’abricots secs;
100 kilogrammes d’abricots produiront donc
20 kilogrammes de fruits secs, qui, 3 raison de
1 franc, procureront une recette de 20 francs. Si
'on en déduit les frais de préparation, 100 kilo-
grammes d’abricots se trouveront vendus 17 fr. 95.
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CHAPITRE VIII

LA DESSICCATION DES PRUNES

La culture du prunier en France. — Régions ou I'on pr
les pruneaux estimés. — Prunes d’Agen. — Récolt
prunes.— Séchage au four.— Caractére particulier du sé
des prunes d’Agen. — Cuisson & ’étuve. — Triage des p
d’Agen. — Traitement des prunes d’Agen par les march
— Emballage. — Pruneaux de Tours. — Séchage au fou
pruneaux de Tours. — Pruneaux de Lorraine. — Prépar
des pruneaux de Brignoles, dits pistoles. — La cuei
— Le pelage et le séchage. — Préparation des pru
fleuris de Provence. — Les prunes de Bosnie. — Les p
américaines. — Cueillette. — Préparation des prunes a
caines. — Dessiccation au soleil. — Dessiccation i I’éva
teur. — Ressuage. — Coloration claire des prunes a
caines. — Prix de revient des prunes séchées a I'étu
a P’évaporateur. — Prunes d’Agen préparées a 1'évapor:
— Pétes de prunes.

La culture du prunier en France et les régio:
produisant des pruneaux.

Onnesedoute guere, en général, de 'import:
considérable de la culture du prunier en Fra
C’est la plus considérable de nos cultures fruiti
aprds celle de la vigne et du pommier. La Re
Claude et 1a Mirabelle sont les variétés de pru
préférées pour la consommation a I'état frai:
entre chaque année a Paris 2,500,000 kilogram
de Reine-Claude et 1,500,000 kilogrammes
Mirabelle. Les premiers arrivages viennent

10
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Pycénées-Orientales et de la Drome ; la vallée de
la Seine, depuis Bar-sur-Aube, alimente ensuite le
marché parisien; puis c’est le tour de la Lorraine.
M. Charles Baltet raconte qu'en 1872 un seul
village de la Marne, Vitry-le-Bralé, a vendu pour
100,000 francs de prunes.

Les espéces les plus recherchées pour la fabri-
cation des pruneaux sout: la Prune d'Agen, la
Quetsche et la Sainte-Catherine; mais on utilise
toutes les variélés pour cet usage.

On prépare des pruneaux dans toute la France,
mais il est quatre régions o1 on les fait avec plus
de perfection qu’ailleurs.Ces régions sont : en pre-
mier lieu, I'Agenais; viennent ensuite la Lorraine,
la Touraine et la Provence. Les pruneaux prépa-
rés dans ces différentes régions sont oblenus par
des procédés qui varient peu; malgré cela, ils dif-
ferent beaucoup de qualité et de réputation. Les
plus renommés sont les pruneaux ou pruncs d' Agen,
connus aussi sous le nom de prunes d'ente. On
les prépare principalement dans les départements
de Lot-et-Garonne, Tarn-et-Garonne, Gironde,
Tarn, Lot et Dordogne. Le centre de cette fabri-
cation est 'arrondissement de Villeneuve-d’Agen,
dans le Lot-et-Garonne. Les pruneaux de Touraine
ne sont pas tous de préparation identique. On dis-
tingue les pruneaux de Tours, fabriqués dans
I'Indre-ct-Loire ; les pruneaux rouges d’Indre-et-
Loire et de la Sarthe ; les prunes de Saint-Julien
(Maine-et-Loire), que les pharmaciens et les her-
boristes vendentsous le nom de Prunes-médecines.

C’est celte dernitre que les patissiers dario-
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leurs emploient dans la confection des chaussons.

Les prunes de Lorraine se récoltent principale-
ment dans Meurthe-et-Moselle, les Vosges et la
Marne.

En Provence, on prépare les pistoles ou bri-
gnoles ; les principaux centres de production sont
Brignoles et Estoublon, puis Digne, dans le Var.
La consommation de ces pruneaux est beaucoup
moins considérable que celle des précédents. Dans
les Basses-Alpes et ]la Drome, on prépare des pru-
neaux fleuris, semblables & ceux de Tours.

En dehors de la France, les principaux pays
producteurs de prunes sont : la Hongrie, la Serbie
et la Bosnie, en Europe ; la Californie, dans ’Amé-
rique du Nord.

Nous allons successivement exposer les procé-
dés de fabrication usités dans chaque pays.

Prunes d’Agen.

Les statisliques officielles évaluent & 12 ou
13 millions de francs, dont 10 millions pour le
seul département de Lot-et-Garonne, la valeur
commerciale des prunes séches préparées annuel-
lement dansla régiond’Agen. Des renseignements
recueillis sur place et puisés aux meilleures sources
nous portent i croire que cette évaluation est fort
au-dessous de la vérité, et nous pensons nous en
rapprocher davantage en estimant a 18 ou 20 mil-
lions de francs le chiffre des transactions aux-
quelles l'industrie du séchage des prunes donne
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lieu dans la région agenaise. Cette estimation est
aussi celle de M. André Couderc; nous avons &té
heureux de la retrouver dans l'ouvrage remar-
quable qu’il a écrit sur les étuves & prunes (1).

La prune qui serl presque exclusivement a la
préparation des pruneaux d'Agen est la variété
connue sous lesnoms de Prune d’ Agen, Prune d'ente,
ou encore Robe de sergent. Autrefois, on utilisait
aussi la variété connue sous le nom de Prune du
rot(2). Mais la pulpe de ce fruit, plus dure et moins
réductible, était difficile & cuire; c’est en partie
la raison de son abandon; son gout est aussi
moins fin et son volume un peu plus petit. On
trouve encore, surtout en se rapprochant de la
Gironde, une espéce de prunier désigné sous le
nom de prunier Saint-Antoine. Cette variété pro-
duit des fruits moins estimés que ceux des pruniers
d’ente; aussi tend-elle a disparaitre. Les pruneaux
préparés avec la prune Saint-Antoine sont quel-
quefois désignés, dans le commerce, sous le nom
de Prunes de Bordeauz.

Si I'on en croit la tradition, le prunier d’ente
fut introduit dans I’Agenais par les moines de
I'abbaye de Clairac, prés Tonneins. Des vergers du
monastére, la culture du prunier d’ente se répan-
dit d’abord dans les vallées de la Garonne et du
Lot, et, de 13, dans le département entier de Lot-
et-Garonne et les départements circonvoisins.

(1) Les étuves ¢ prunes, André Couderc, ingénieur des
arts et manufactures.

(2) La Prane du roi est aussi appelée ; Monsieur hdtif de
Montmorency, New E:rly Orleans, Wilmot's Orleans.
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La Prune d’ente est un fruit ovoide, pyriforme,
assez allongé, arrondi au sommet, s’atténuant du
¢0té du pédoncule. Le dos déprimé porte un sillon
assez prononcé, ses faces sont un peu inégales. Le
pédoncule est gréle et assez long. La peau est
fine, ferme, se détachant de la chair, d’un pourpre
violet foncé, abondamment pruiné de bleuatre.

La chair fine, tendre, juteuse, sucrée, mais peu
parfumée, se détache du noyau.

Récolte des prunes d’Agen.

Les prunes, comme les fruits destinés & la dessic-
cation en général, doivent avoir atteint leur com-
plete maturité, ce qui arrive, pour la Prune d’ente,
dans les premiers jours du mois de septembre. Le
plus souvent, on les ramasse sur le sol, aprds
qu’elles y sont tombées naturellement ; préparées a
ce moment, elles se confisent plus facilement, ac-
quitrent plus de saveur, conservent plus de poids
et devolume, et deviennent, dit-on, infiniment plus
noires ; nous verrons plus loin ce qu'’il faut penser
de cette coloration et comment on I'obtient. Cepen-
dant, on provoque, par 'ébranlement de 'arbre,
la chute des derniers fruits, afin de ne pas pro-
longer, outre mesure, 'opéralion du séchage.

Pour éviter que les prunes ne sc blessent en
tombant sur un sol trop dur ou ne s’enfilent dans
les chaumes de paille lorsque le terrain a été
emblavé, on a soin de bécher et d’ameublir la
terre, au-dessous de 1'arbre, quelques jours avant

Iépoque de la maturité.
10.
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Si le sol est pierreux ou détrempé par la pluie,
on répand une légére couche de paille, qui empé-
che les fruits d’dtre déchirés par les aspérités des
pierres ou souillés par la terre mouillée.

En toutes circonstances, les prunes doivent
séjourner sous 1'arbre le moins possible. Aussitot
apreés la récolte, elles sont étendues sur un lit de
paille, ou mieux encore sur les claies qui doivent
servir 4 leur mise au four. Dans cet élat, elles sont
le plus souvent exposées, pendant un jour ou deux,
aux rayons du soleil. Pendant la durée de cette
exposition, on les retourne plusieurs fois, afin de
présenter successivement toutes leurs faces au
soleil. La peau perd une partie de son humidité,
se raffermit et se trouve moins sujette a se déchi-
rer au four. Cette pratique, toujours suivie lors-
que le temps le permet, est surtout avantageuse
lorsque, par suite d’'un manque de précaution,
les fruits ont été souillés de terre et qu'on a da.
recourir & un lavage pour enlever la boue dont ils
étaient couverts.

On désigne celte opération sous le nom de
flétrissage.

Séchage au four. — Caractére particulier du séchage
des prunes d’Agen.

Apres cetle exposition au soleil, les prunes sont
portées au four ou a l'étuve, dans lesquels elles
doivent étre confites (c’est I'expression locale, on
dit confir la prune).
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Le premier appareil employé pour la prépa-
ration de la Prune d'ente a été le four de bou-
langer ; c’est encore l'appareil le plus usité par
les petits producteurs. Dans les grandes fermes et
partout ol les fours étaient devenus insuffisants,
en raison de la quantité de prunes, décuplée en
quelques années, grace aux plantations nouvelles,
on a cherché a construire des appareils dans
lesquels on s’est surtout efforcé de reproduire
ce qui se passe dans le four de boulanger. Nous
avons donné précédemment la description -de
quelques-uns de ces appareils ; nous donnerons
bient6t quelques détails sur leur emploi, aprés
avoir décrit la préparation dans le four de bou-
langer. ‘

Nous empruntons cette description & un auteur
local, M. Louis Bruguiere (1):

« Pour arriver & un état complet de prépara-
tion, les prunes subissent au moins trois cuissons
successives dans les fours ordinaires. Chacune de
ces opérations a un but spécial, en vue duquel
elle doit étre conduite avec soin.

« Les deux premiéres cuissons tendent a faire
évaporer lentement 1’eau renfermée dans la prune.
La troisi®me cuisson a pour but, au contraire, de
cuire complétement le fruit et de lui donner un
certain vernis, trés recherché des acheteurs. Pour
la premidre exposition au four, la chaleur ne
doil pas dépasser 43° & 50° centigrades; pour la
seconde, la température doit étre supérieure a

(1) Louis Bruguiére, Le prunier et Lt préparation de la
prune,



176 FRUITS ET LEGUMES SECS

celle-ci de 15° & 20°, mais il est important qu’elle
ne s'éléve pas a plus de 70°. Si, durant ces deux
premiéres opérations, la chaleur était poussée
plus activement, il se produirait une ébullition
dans l'intérieur du fruit, la peau se déchirerait,
le sirop se répandrail et le pruneau, devenu gluti-
neux et privé de saveur, serait dédaigné des mar-
chands.

« Apréschaque cuisson, les prunes sont laissées
a lair libre, afin qu’elles puissent se refroidir;
puis elles sont retournées, c’est-a-dire mises sens
dessus dessous, et déposées a la méme place. 11
faut s¢ garder de manipuler les prunes tant
qu’elles sont chaudes; les toucher & ce moment
serait s exposer a les rendre glutineuses et empé—
cher le sirop de se ﬁger

« La troisiéme cuisson est faite & une tempéra-
ture de 80°, 90° et quelquefois 100°. Cette cuisson,
comme les deux précédentes, doit étre surveillée
avec le plus grand soin; le moindre excés de cha-
leur pourrait gonfler les prunes et les briiler.

« Apres la troisieme cuisson, on trie les pru-
neaux complétement confits et on soumet a des
cuissons ainsi qu’d des triages ultérieurs ceux qui
n’ont pas encore atteint le point voulu. Ce degré
de préparation est parfait lorsque le fruit présente
une peau ferme et luisante, lorsqu’il laisse sentir
sous la pression du doigt une chair tout a la fois
malléable et €lastique, lorsqu’enfin 'amande ren-
fermcée dans le noyau, chose facile & constater au
goit, est suffisamment cuite. Dans le cas contraire,
Popération est restée incompléte. Dés lors,
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I'amande entre en fermentation, moisit et oc
sionne a son tour l'altération du fruit qui, img
faitement saisi par la chaleur, ne tarde pas &
décomposer.

« La durée de chaque chauffe ou de cha«
exposilion de la prune an four est d’environ
heures. A ce renseignement succinct, il est |
d’adjoindre, pour plus d’exactitude, la mar
journaliére des opérations pendant le cours d"
campagne.

« Vers six ou sept heures du soir, immédiz
ment apres la sortie de la dernidre fournée
jour, on remplace celle-ci, sans augmenter le cz
rique, par de la prune verte ou simplement f1é{
au soleil. La chaleur douce conservée dans le fi
est, en effet, trés favorable & enlever, pendant
nuit, 'excés d’humidité du fruit et & donner &
peau la consistance voulue. Le lendemain mai
vers six ou sept heures, on retire cette fournée
on la remplace de suite par des prunes p
avancées, aprésavoir élevé, bien entendu, latem
rature au degré indiqué pour la catégorie de fru
4 mettre au four. A midi ou & une heure de
méme journée, on procéde d'une fagon identic
avec une autre fournée de prunes ayant acquis
certain degré de cuisson et préparée dans ce b
Enfin, le soir, & six ou sept heures, on garnil
four, comme la veille, de prunes vertes ou flét
au soleil. Celles-ci viennent-elles a faire défaut,
tient préte une fournée peu avancée, puis
chauffe & un degré convenable cette autre c:
gorie de prunes, qui doit rester dans le four j
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quau lendemain matin. Quant a la derniére
chauffe, c’est-a-dire & la derniére aclion du feu,
elle se prolonge pendant un temps plus ou moins
long, dépendant de 1’état du fruit, et que ’habi-
tude apprend bientot & déterminer. »

Pour compléter cette description des manipula-
tions auxquelles donne lieu la cuisson au four des
Prunes d’ente, il convient de dire que, pendant les
deux premiéres mises au four, les issues de celui-
ci sont bouchées avec le plus grand soin, afin que
la prune soit maintenue dans unc atmosphere
saturée de vapeur. A la troisidme opéralion, au
contraire, le four est ouvert, I’échappement de la
vapeur peut se faire etla dessiccation de la prune
peut se produire dans une atmosphere devenue
séche.

Il nous reste a étudier les phénomenes qui se
passent pendant ces opérations successives. Cette
étude aura le double avantage : 1° de nous guider
dans I'application des étuves & la préparation des
pruneaux et de nous permettre de juger si celles
qui ont été établies jusqu’a ce jour répondent bien
au but & remplir, en prenant la fabrication telle
que nous venons de la décrire; 2° de nous édifier
sur la valeur réelle du procédé lui-méme.

La prune de belle qualité et bien mire renferme,
en moyenne, les trois quarts de son poids d’eau;
le quart restant représente le poids de la peau, de
la pulpe et du noyau. Pour étre convenablement
préparée, elle doit perdre, au cours des opérations
successives qu’elle subit, 8 a 9 dixiémes du poids
de I'eau qu’elle contient au moment ou elle s’est
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détachée de I'arbre. Les 10 ou 20 p. 100 de I'eau
totale qui restent alors dans la pulpe du pruneau
suffisent pour lui laisser I'élasticité et le moelleux
qui constitue une partie de sa qualité, sans nuire
a sa conservation ultérieure.

La prune de belle qualité perd donc, par la des-
siccation, environ les deux tiers de son poids.
Pour préparer 50 kilogrammes (un quintal du pays
d’Agen) de pruneaux, il faut mettre en ceuvre
150 kilogrammes de prunes fraiches et évaporer
100 kilogrammes d’eau. Ces chiffres représentent
seulement des moyennes, et peuvent varier dans
un sens ou dans l'autre, suivant que la saison de
la récolte est seche ou pluvieuse, suivant la gros-
seur des fruits, les petits perdant une partie
moindre de leur poids, car, chez eux, la peau et le
noyau représentent une fraction du poids total
plus grande que dans les gros fruits.

Le four étant chauffé a la maniére ordinaire,
c’est-a-dire avec du bois enflammé sur la sole,
celle-ci et la voute s’échauffent en raison directe
de la quantité de combustible consumé. La com-
bustion parachevée, la cendre enlevée et la sole
nettoyée, les prunes sont enfournées, étendues sur

_des claies, que nous avons décrites précédemment
et qui couvrent, autant que possible, toute la sur-
face circulaire du four. Dans les fours du pays,
dont les dimensions moyennes sont 2= 13 de dia-
metre, ce qui représente une surface de 3=,50 sur
la sole, on enfourne 40 a 43 kilogrammes de
prunes fraiches.

Nous avons dit que, pendant les deux premiers
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enfournements, la porte du four était hermétique-
ment close. La chaleur des parois rayonne sur les
prunes, qui perdent une quantité d'eau; cette éva-
poration n’est jamais considérable, parce que I'at-
* mospheére du four ne tarde pas a étre saturée. Mais,
si la dessiccation progresse peu, il se passe néan-
moins un phénoméne important : sous l'influence
de la chaleur et de la pectase contenue dans la
prune, la pectine de la pulpe est transformée en
acide pectosique et en acide pectique, ce qui per-
mettra au pruneau de prendre, aprés refroidisse-
ment, sa consistance particuliére.

Nous avons vu que, pendant ces deux premitres
cuissons, la température du four était maintenue
avec soin au-dessous de 100° centigrades, dans le
but d’éviter les ruptures de la peau. Pour une autre
raison, une température relativement basse est
nécessaire au début de 'opération. A 100°, la pec-
tase est rendue inactive et, par suite, la transfor-
mation en acide pectique et pectosique serait im-
possible, si la température initiale dépassait 100°
centigrades, et les prunes resteraient molles,
méme aprés refroidissement.

En deux reprises différentes, les prunes restent
douze heures dans cette atmosphere completement
saturée de vapeur d’eau. La chair prend alors cette
couleur brune que l'on recherche. « Lorsqu’on
maintient la prune dans la vapeur, & une tempé-
rature comprise entre 55° et 63°, écrit M. André
Couderc, dans une étude que nousavons déja citée,
la peau commence & se ternir, puis la pulpe prend
une teinte brune qui se propage peu 4 peu, et par
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couches successives, depuis l'extérieur jusqu’au
noyau. Le fruit devient opaque et, conservant
apres la dessiccation cette teinte quis’est accentuée
d’autant plus que 'opération a été de plus longue

* durée, il présente cet aspect noir qui est tant
apprécié et qu’a notre avis la cause seule de sa
production devrait, au contraire, faire rejeter
autant que possible (1). »

M. André Couderc est le premier, parmi les pra-
ticiens qui ont écrit sur la prune, qui se soit, &
juste raison, élevé contre I'engouement irraisonné
qu'ont les acheteurs pour cette coloration noire
de la prune d’Agen. Cependant, il suffit d'un peu
de réflexion pour se convaincre que cette couleur
et ce lustre particulier du pruneau ne tiennent ni
a la provenance du fruit, ni & sa complete matura-
tion. Ils ne sont dus qu'a une sorte d’oxydation
dans l'air humide; procédé vicieux, car il ne
peut servir qu’a enlever au fruit sec la finesse et
la délicalesse de son arome.

Le troisiéme enfournement dans un four plus
chaud, dont la porte reste grande ouverte, n’a
d’autre effet que de parachever la cuisson et de
faire disparaitre 'eau pour finir la dessiccation du
pruneau.

Cuisson & Détuve.

La cuisson au four que nous venons de décrire
est une opération fort longue el fort minutieuse.

(1) André Couderc, ingénieur des arls et manufactures,
Les étuves & prunes.
11
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Elle exige des manipulations nombreuses, et par
suite une main-d’ceuvre considérable qui aug-
mente singuliérement le prix de revient, dés que
le producteur ne peut suffir, a'aide du personnel
ordinaire de sa ferme, a préparer la récolte. Mais -
c'est encore la, peut-étre, le moindre de ses
défauts. Elle est lente; dans les années d’abon-
dance, dans les années pluvieuses surtont, ou le
séchage doit étre exécuté avec promptitude, il
arrive que le cultivateur subit des pertes énormes.
On a donc songé, depuis fort longtemps, & créer
des moyens de préparation a la fois plus économi-
ques et plus expéditifs. Mais, depuis plus de cin-
quante ans quela question est posée, elle ne semble
pas, dansl’Agenais, avoir fait beaucoup de progrés,
et les plusheaux pruneaux sont toujours préparés
au four.

Nous avons décrit quelques étuves agenaises et
nos lecteurs ont pu se rendre- compte que les
constructeurs ont tous cherché A imiter dans leurs
étuves ce qui se passe dans le four. L’opération
comporte toujours deux phases distinctes : 1° cuis-
son dans l'air saturé d’humidité; 2° dessiccation.
Cette double condition, que I'on considére comme
essentielle a la bonne préparation des prunes
d’Agen, a sans nul doute mis obstacle au progrés
dans cette fabrication.

Nous avons décrit les étuves qui servent & pré-
parer les prunes ; elles peuvent, en général, contenir
de 2 & 300 kilogrammes de prunes fraiches.

Nous avons vu qu’elles se composent d’'une
chambre rectangulaire ou cylindrique, pouvant
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recevoir plusieurs rangées de claies superpo-
sées. ’

Le chaulfage se fait principalement par
rayonnement de la plaque métallique qui sépa
le foyer de I'étuve; il résulte de cette dispositi
que les claies de la parlie inférieure regoive
directement la chaleur du foyer et sont forteme
chauffées. Il en est de méme des claies sup
rieures, car, 2 mesure que l'air contenu da
I'étuve s’échaulffe, il gagne le haut de la chambr
Par contre, les claies qui occupent le milieu
I'étuve sont plongées dans une atmosphére a la fc
moins chaude et plus chargée d’humidité.L’air, ¢
se chargeant de vapeur,devient plus lourd et ter
a descendre ; maisil est maintenu dars une situ:
tion intermédiaire par la poussée ascendante .
continuelle de I'air chaud. Ce défaut est si grave
rend la cuisson si irréguliere, que 'on a été oblig
d’y porter reméde dés l'origine, dans la pregié
étuve construite. C'est dans ce but que l'on a fa
des distributions d’air chaud a divers étages de ]
chambre de séchage. Mais cet afflux d’air ne pet
se produire qu’'a la condition que des évenl
d’évacuation soient ouverts; on détermine alor
des courants d’air, que I'on s’efforce d’atténuer
aulant que possible, afin de maintenir dans I'étuy
une atmosphére humide, pendant une partie d
Popération du moins. La conduite de ces étuve
est trés délicate ; la bonne réussite de la cuisso:
des pruneaux dépend du plus ou moins d’habilet
de Vopérateur et de I'art avec lequel il aura s
diriger ses courants d'air. Les orifices d’évacuatio
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etd’admission d’air sont, enconséquence, indépen-
dants les uns des aulres et s’ouvrent et se fer-
ment a volonté. Chaque constructeur d’étuve a une -
maniére spéciale de disposer ces orifices dans les
parois de 1'étuve; c'est souvent, du reste, a cette
disposition qu'il borne P’originalité de son inven-
tion. :
Quelles que soient’habileté du cuiseur etla peine
qu’il se donne, la cuisson est toujours irréguliére
et nécessite des manipulations, au cours desquelles
on enléve les fruits arrivés a I’état convenable de
dessiccation et I'on déplace ceux insuffisamment
confits ou desséchés. Les étuves & wagonnets sont
avanlageuses pour ce genre d’opération : elles per-
mettent de sortir les fruits sans trop refroidir le
four. Souvent, avec ces étuves & wagonnets, on
traite simultanément deux chargements de prunes.
Pour cela, on a deux wagonnels, dont l'un est au
four, pendant que les fruils de I'autre refroidis-
sent et subissent les manipulations nécessaires.

Triage des prunes d’Agen.

Le séchage terminé, les prunes sont triées avant
d’étre portées an marché; ce triage se fait a la
main lorsqu'il s’agit de petiles quantités. a 'aide
de tamis, au moyen d’appareils mécaniques assez
simples, et que nous allons décrire bridvement,
s’il s'agit de quantités importantes.

Une table rectangulaire et légérement inclinée,
monlée sur des pieds flexibles, ou suspendue par
des ressorts, recoit une série de chocs répétés, qui
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lui impriment une trépidation semblable & celle
que recoivent lesgrillesde tarares. Le fond de cette
table est une tdle, ou mieux encore un panneau
de bois percé de trous de différentes dimensions,
disposés par série, la série des trous les plus petits
étant au haut de la table.

Les prunes sont versées sur la partie la plus
haute de la table, soit directement, soit au moyen
d’une trémie qui fait partie de la table. Les mou-
vements saccadés de la table incitent les prunes a
descendre; dans leur parcours, elles passent au tra-
vers des {rous de la lable, dés qu’elles en trouvent
d’assez grands pour passer.

Le classement s’opdre ainsi ordinairement en
neuf classes, qui ont pour base le nombre de fruits
contenus au demi-kilogramme : premidre classe, de
403 45 fruits; deuxiéme classe, de 30 a 55 fruits;
troisiéme classe,de 60 465 fruits ; quatridme classe,
de 704 75 fruits; cinquitme classe, de 80a 85 fruits;
sixieme classe, de 90 & 95 fruits; septieme classe,
de 100 & 110 fruits ; huitidme classe, de 120 &
125 fruits.

Traitement des prunes d’Agen par les marchands.

Les fruits ainsi classés sont portés sur le mar-
ché par les producteurs et vendus aux marchands.
Ces derniers, avant de livrer les prunes 3 leur
clieniéle, leur font encore subir des préparations.

Confites avec plus ou moins de soin, plus ou
moins d’habileté oud’espérience,les prunes,telles
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queles livrent les paysans, sont un produit assez
irrégulier. Souvent elles manquent de ce lustre si
apprécié des acheteurs, ou elles ont conservé une
teinte rosée, indice que leur cuisson s’est faite
dans une atmospheére trop séche, ce qui, en réalité,
ne saurait étre un défaul, mais qui, cependant, est
considéré, en général, comme tel.

Pour donner aux prunes leur plus haute valeur
marchande, on les enferme dans des boites cylin-
driques, fermant hermétiquement et dont la con-
tenance est de 10 litres environ. Elles y sont
légérement pressées. Ces boites sont alors intro-
duites dans un autoclave ou chaudiere, dont les
dimensions varient avec 'importance des fruits a
traiter. Aprés l'introduction des boiles, I'autoclave
est refermé et on y introduit de la vapeur jusqu'a
ce que le manomeétre, dont il est muni, marque
21/2 a4 3 atmosphéres, ce qui fait que la tempé-
rature est portée de 138° a 143°.

Les prunes sontlaissées dans I'autoclave pendant
deux heures et demie environ. Enfermées dans
leurs boites parfaitement étanches, les prunes se
ramollissent et laissent se dégager une partie de
I'humidité qu’elles contiennent. Il s’établit entre les
prunes d'une méme boite un équilibre d’humidité,
qui donne plus d’homogénéité & I’ensemble. Celles
qui n’élaient pas suffisamment noires achévent de

or. Lorsque les prunes ont é1é trop des-
par le producteur, ce qui est assez fré-
1 ajoute un pen d’eau avant de fermer les

u’on juge Uopération terminée, on inter-
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rompt I'admission de la vapeur, on laisse s’éct
per celle qui reste dans l'autoclave, que
ouvre ensuite. On retire les boites et on les Is
se refroidir avant de les ouvrir: la légére vap
produite par I'exsudation des prunes se cond
et leur doune ce beau glacé que nous
connaissons.

Cette opération ne saurait donner de la qu:
aux pruneaux, mais elle leur donne de 'appare
de el pour nous servir de 'expression des 1
chands, et, parsuite,augmentesavaleurmarcha
Cette opération est une sorte de maquillage
pruneaux. :

Emballage des prunes.

_ On procéde & un nouveau triage, qui se
comme précédemment, et 'on procéde a l'en
lage, qui se fait tant6t dans des boites en
blanc, tant6t dans des bocaux en verre, d’at
fois dans des caisses en bois blanc, de dimens
variées, ou des boites en carton dont le couve
est fermé par un vitrage.

Pour opérer 'emballage, on se sert d’une p
presse montée sur deux rails. La boite pl
devant 'opérateur est remplie de la quantif
prunes qu’elle doit recevoir; lorsqu’elle est pl
on améne la presse au-dessus de la boite ¢
fait descendre le plateau compresseur au m
d’un petit volant a main. Ce plateau a just
dimensions intérieures de la boite.
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En général, la face qui regoil la pression sera le
fond de la boite, et, pour qu’a 'ouverture les fruits
présentent un meilleur aspect, on a le soin de
disposer la premiére rangée introduite dans la
boite avee quelque soin.

Comme on le voit, cette fabrication des prunes
d’ente a pris un développement considérable et a
tous les caractéres d'une importante industrie.
Aprés avoir pris un développement qui allait
croissant chaque année, elle reste, depuis un certain
temps, stationnaire. Il serait a désirer qu’elle
perfectionnt ses moyens de fabrication afin de
rester toujours 4 la hauteur de sa réputation et
qu'elle put défier la concurrence des industries
similaires qui naissent et se développent a
I'étranger.

Pruneaux de Tours.

Silindustrie des pruneaux d’Agen est prospére,
celle des pruneaux de Tours est, en revanche, en
pleine décadence. Il est juste de dire que I'onn’a
fail aucun progrés, aucun effort pour rajeunir et
améliorer une fabrication trés ancienne et autre-
fois trés renommée.

Les pruneaux de Tours se fabriquent surtout sur
le territoire des communes de Chinon, I'Ile-Bou-
chard, Preuilly, Richelieu, Saint-Maure, la Haye,
Chatellerault. Les pruneaux de Tours.sont du
genre dit pruneauz fleuris, c’'est-a-dire qu'ils sont
recouverts d’une poussiere blanche adhérente, due
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ala cristallisalion, a la surface, d'une petite partie
de 1a matidre sucrée qu'ils contiennent.

La variété préférée pour cetle fabrication est la
Sainte-Catherine, parce qu’elle prend mieux le
blanc, suivant l'expression des paysans tou-
rangeaux. '

On ne doit employer que des fruits bien murs,
c’est une recommandation générale et qui s’appli-
que a tous les fruits que l'on veut dessécher;
nous l'avons faite déja et nous la ferons encore.
Les prunes qui tombent naturellement ou par la
plus petite secousse donnée a l'arbre sont les
seules bonnes pour la préparation des pruneaux.

Aussitdt qu’elles sont ramassées, on les place
sur des claies, en ayant soin de ne pas les entasser,
et on les expose au soleil pendant plusieurs jours,
jusqu'a ce qu'elles deviennent aussi molles que
possible. Cette exposition au soleil, jadis appliquée
dans V'Agenais, se perd chaque jour dans cette
contrée; il a, en effet, d’assez graves inconvénients,
entre autres celui d’exposer les fruits & devenir le
dépotoir d’'une foule d’insectes, qui viennent y
déposer leurs larves et compromettre la qualité et
la conservation du fruit.

Les prunes arrivées a cet état de mollesse sont
mises au four. Celui-ci est chauffé a 50° environ,
et la porte est laissée entr’ouverte, apres l'intro-
duclion des prunes. Celles-ci restent au four vingt-
quatre heures. Ce temps révolu, elles sont relirées.
On chauffe & nouveau le foura une température
qui cette fois peut s’élever & 60° et on y replace

les claies sans y avoir fait aucun changement ; le
11.
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lendemain, on les sort et on les tourne en agitant
légérement la claie. C’est une maniére rapide
d’opérer, mais qui est loin de donner la précision
du retournement des prunes d’Agen, qui se fait 3
la main.

Aprés cette nouvelle opération, le four est
chauffé pour la troisitme fois a 75° environ et
les prunesy sont remises. Vingt-quatre heures
aprés, on les retire et on les laisse refroidir. Elles
sont parvenues a moitié de leur dessiccation. Elles
subissent alors une opération qui consiste a arron-
dir chaque pruneau, a tourner le noyau de travers
et & donner au fruit une forme carrée, ce qui se
fait en le prenant entre I'index et le pouce.

Cette opération achevée, on remet les claies au
four, aprés I'avoir chauffé a 100°, et, cette fois, on
bouche Il'orifice avec le plus grand soin, en
employant du mortier. Une heure apres, on les
retire et on referme le four pendant deux heures,
aprés y avoir placé un vase rempli d’eau; apres
quoi on y remet les prunes, on ferme exactement
et on les y laisse vingt-qualre heures. C'est alors
qu’elles prennent le blanc, c’est-a-dire qu’elles se
couvrent d'une poussiére blanche comme de la
farine. Cette matiére n’est autre qu’'un mélange
de résine et de sucre ayant cristallisé & la surface
aprés avoir transpiré a travers la peau dans
I'atmosphére humide du four.

Cette’ fabrication est longue, compliquée ; nous
I'avons donnée telle qu'elle sc pratique, bien
qu'elle soit irraisonnée sur bien des points et
sujetle & bien des modifications. Elle est égale-
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ment coteuse. C'est dans toutes ces raisons qu’il
faut chercher la cause de la décadence de cetle
industrie, dans le pays qui se vantait autrefois
d’étre le jardin de la France.

Nous n’insisterons pas davantage sur cetle
fabrication. Disons seulement que les pruneaux
purgatifs de Saint-Julien sont fabriqués avec la
Damas de Tours,la Saint-Julien et d’autres prunes
demi-sauvages.

Pruneaux de Lorraine.

Nous avons dit que la Lorraine faisait un com-
merce assez important de prunes séches. La
prune que I'on emploie est la Quetsche de Lorraine,
ou d'Allemagne, bien que la saveur de ce fruit
soit peu relevée. Mais, si le prunier quetsche donne
une prune de qualité médiocre, il est un de ceux
qui se chargent le plus de fruits et qui prospérent
le mieux dans les pays froids et humides.

- Pour fabriquer les pruneaux de Lorraine, on se
contente de ramasser les prunes & mesure qu’elles
tombent par excés de maturité et a les mettre sur
des claies dans un four légérement chauffé. Pour
aller vite et mieux réussir, on a deux fours qu'on
chauffe alternativement chaque jour et dans I'un
desquels on met les claies qui ont été retirées de
P'autre.

- Pour les détails de I'opération, nous renvoyons
nos lecteurs & ce que nous avons précédemment
dit sur le séchage au four des prunes d’Agen.
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Préparation des pruneaux de Brignoles,
dits pistoles.

Pour terminer ce qui concerne la fabrication
des pruneaux en France, nous dirons quelques
mots de la fabrication des pistoles et des pruneaux
fleuris de Provence.

C’est la Prune de Brignoles, voisine du Perdrigon
blanc, qu’on emploie pour la fabrication des pis-
toles. La récolte des fruils se fait I'aprés-midi, tout
au moinsle matin,apres le lever du soleil, afin que
les prunes soient bien séches. On les ramasse sous
I'arbre, aprés leur chute naturelle, ou on les fait
tomber en le secouant légérement. Les prunes sont
gardées jusqu’au lendemain matin dans des pa-
niers. On les péle alors une a unc avec l'ongle
du pouce, sans jamais employer d’outils cn fer, et
on les met dans un plat. Il faut avoir soin de
s’essuyer les doigls de temps & autre, car ils se
couvrent de jus qui s’altere. Les doigts deviennent
poisscux et saliraient les fruits que 'on pele dans
la suite. '

Lorsqu’on a ainsi pelé une certaine quantité de
prunes, on les enfile dans des bagucttes d’osier
grosses comme un tuyau de plume, longues de
30 a 40 centimeétres et pointues aux deux bouts.
Elles sont arrangées de maniére a ce qu’elles ne
se touchent pas. Les baguettes sont ensuite fichées
tout autour de faisceaux de paille ficelés, suspen—
dus verticalement a des traverses. On laisse les
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prunes ainsi exposées a l'air pendant quat
cing jours, en ayant soin de lesrentrerchaque
un peu avant le coucher du soleil, dans un e
sec et & 1'abri de l'air humide de la nuit.
~ Au bout de ce temps, on détache les prun
baguettes et 'on fait sortir le noyau par laba
les pressant entreles doigts. On les arrange e
sur des claies trés propres, qu’on expose au
pendant une huitaine de jours, en les renfe:
tous les soirs avant qu'il se couche et ¢
remeltant a I'air apres son lever. On les arr
alors, on les tape, c’est-a-dire qu'on les a
entre les doigts. Ellessont assez séches lorsqu
se détachent facilement de la claie et ne poi
plus aux doigts.

Les prunes sont -alors placées dans des ¢
garnies de papier blanc el livrées au commer

On laisse quelquefois les noyaux a ces
neaux; on leur donne alors la forme allong

Prunes fleuries de Provence.

Les prunes fleuries, quel’on prépare en Pro
ou en Dauphiné, se fabriquent dans les d¢j
ments du Var, des Basses-Alpes et de la Dt
Les variétés employées sont le Perdrigon vic
la Reine-Claude.

Les prunes, une fois cueillies, sont mises da:
paniers en fil de fer galvanisé ou en osier,
plongées dans 1'eau bouillante, jusqu’a ce
celle-ci reprenne son bouillon. La seule préca
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a prendre durant cette opération est de veiller &
ce que la peau des prunes ne soit pas détériorée.
Lorsque les prunes sont retirées du bain, on les
laisse s’égoutter et se refroidir. On les place ensuite
sur des claies, pour les porter sécher au soleil. Le
sucre des fruits affleure a la surface et le pruneau
devient blanc ou feuri. Pour que le fleurissement
se fasse bien, il faut qu’au début la dessiccation ne
soit pas trop poussée. Aussi parfois commence-
t-on le séchage & 'ombre sous des hangars trés
aérés. Il faut rentrer et metireal’abriles pruneaux,
chaque soir. Ce mode de dessiccation entraine de
nombreuses manipulations, surtout lorsque 1'été
est pluvieux.

Il est bien d'autres régions en France ou l'on
fabrique des pruneaux; on peut méme dire qu'on
en fabrique partout; mais nous nous sommes
suffisamment étendu sur ce sujet. Les prunes
seches préparées en dehors des départements pré-
cédemment cités péchent généralement par plu-
sieurs défauts, dont les principaux sontle mauvais
choix du fruit et le peu de soin apporté a la fabri-
cation. '

Prunes de Bosnie.

La fabrication des pruneaux ne s’est pas seule-
ment développée en France, elle a pris dans plu-
sieurs pays de I'Europe et en Amérique une
importance considérable.

Parmi les pays d'Europe dont la concurrence
nous est le plus redoutable, il faut citer, en premier
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lieu, les pays qui formaient naguére I'ancienne
Turquie d’Europe, et en particulier la Bosnie.

La production de cetle seule province est esti-
mée, année moyenne, a 1,200,000 quintaux métri-
ques, alors que la production totale de la France
atteint & peine 430,000 quintaux. Aussi I’exporta-
tion des pruneaux esl-elle une des principales
ressources du pays; elle alteint, d'aprés M. Ginet,
eonsul de France & Serajevo, jusqu'a 400,000 et
480,000 quintaux métriques dans les bonnes
années; mais, en général, elle est moins élevée, et,
en 1890, elle n’a pas dépassé 200,000 quintaux
métriques, chiflre bien respectable déja et qui, au
prix moyen de 23 florins 1 kreutzer les 100
kilogrammes, représente une somme de prés de
12 millions de francs.

Le commerce des prunes de Bosnie est cenlra-
lisé, en grande partie, & Breka, petile ville de
10,000 habitants, située sur les bords de la Save,
en face Gunja.

* Les prunes, & 'origine, étaient desséchées dans
des fours, ou pusnicas, d'une fagon assez primitive.

Mais administration austro-hongroise, qui n’a
jamais cessé d’apporter 'attention la plus soutenue
a cette industrie, a multiplié les encouragements.
Des ouvriers ont été appelés de France, pour ins-
taller les fours et les étuves, dont on se sert dans
I’Agenais, et y propager les méthodes en usage
dans cette contrée, tandis que des professeurs
autrichiens venaient, & Villeneuve-sur-Lot, les
étudier sur place.

Aujourd’hui, les anciennes méthodes sont aban-
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données et les prunes de Bosnie sont fabriquées a
la maniére des prunes d’ente. Faisant un pas de
plus dans la voie du progres, certains producteurs
bosniaques abandonnent méme déja ce procédé,
pour adopler celui des Amérlcams, que nous
allons bientdt décrire.

C'est surtout vers I’Allemagne que se dmvent
les prunes de Bosnie; la moitié€ est importée dans ce
pays, I'autre moilié est expédiée en Autriche-Hon-
grie, en France, en Angleterre, en Italie el aux
Etats-Unis. Celles qui entrent en France sont en
grande partie dirigées sur Paris et sur Bordeaux,
ol elles se vendent comme prunes d’Agen.

Prunes américaines.

Depuis quelques années, les gouvernements
d’Allemagne et d’Autriche-Hongrie font de grands
efforts pour créer une industrie fruitidre, et il
faut, des aujourd’hui, se préparer & compter avec
ces pays.

La concurrence la plus redoutable nous viendra
cependant d’'Amérique, oly, comme nous l'avons
déja vu, la culture fruitidre et la préparation des
fruits, pour I'exportation, prennent un développe—
ment inoui.

La culture du prunier s’est heurté d’abord, aux
Etats-Unis, & une difficulté, qui en a longtemps
arrété le progrés. Les variétésindigénes de prunes
sont toutes acides et de petit volume, et les
arbres, importés d’Europe dans les Etats riverains
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deI’Atlantique, ont été dévastés par un charangon,
qui fait tomber tous les fruits. Mais, depuis quel-
ques années, on a introduit des pruniers en Califor-
nie, dans 1'Orégon, le territoire de Washington,
et cet arbre réussit admirablement, &4 'abri des
attaques du Curculio, le charangon dont nous
venons de parler. Des milliers d’hectares ont été
plantés en pruniers, en vue de produire des fruits
pour la dessiccation et la confiture. La variété
préférée est précisément notre prunier d’ente. Il
végéte bien dans cette région, acquiert un beau
développement et porte en abondance des fruits
de la plus succulente qualité.

Les vergers de pruniers ont des étendues aux-
quelles nous ne sommes pas habitués en France,
et la récolte, comme la culture, se fait avec des
soins qu'on qualifierait d’exagérés chez nous.

Cueillette des prunes aux Etats-Unis.
Leur classification avant le séchage.

Lorsque les prunes sont mures, on les fait
tomber en secouant les arbres, sous lesquels on a
eu la précaution de tendre des draps. Comme
cela demande beaucoup de main-d'ceuvre, on a
inventé des appareils qui ne sauraient sans doute
¢tre utilisés dans nos vergers minuscules, mais
qu'il est cependant intéressant de connaitre. Nous
décrirons celui de M. G.-A. Fleming, qui est
un _des plus répandus, et qui du reste a servi de
type aux autres.
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L’appareil consiste en une sorle de camion
trés bas, dont la piate-forme serait remplacée par
une caisse. Sur I'un des c6tés est fixée, & 1'aide de
charniéres, une claire-voie assez semblable a celle
dont on se sert pour cribler les terres ; elle est
munie de deuxrebords latéraux. Pour le transport,
cette claire-voie est rabattue sur le camion, qui est
trainé par un cheval. Dés qu'on arrive & proximité
d’un arbre, on rabat la claire-voie, qui prend une
position inclinée: la pente vers le camion. Au
bord extérieur de la claire-voie est attachée une
toile de 5 maétres au carré, fendue d’un coté jus-
qu’en son milieu. Deux hommes tendent cette
toile sous l'arbre, tandis qu'un autre le secoue
doucement. Les prunes mires tombent sur la
toile et roulent dans la caisse du camion ; les
feuilles, les petits morceaux de bois, les pous-
sieres tombent a travers les ouvertures de la
claire-voie. L’opération terminée, on reléve la
claire-voie et I'on passe & un autre arbre.

Les prunes sont triées avant le séchage. On
emploie, pour cette opération, des trieursde formes
variées.

Les uns sont des plans inclinés, formés de
lattes, placées dans le sens de l'inclinaison. Les
lattes laissent entre elles des intervalles variant
de largeur. Dans la partie supérieure, les lattes
sont plus rapprochées que dans les parties placées
au-dessous.

On verse les prunes au sommet du plan incliné,
sur lequel elles roulent jusqu'a ce qu’elles aient
trouvé des intervalles suffisamment larges pour les
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laisser passer. Des boites placées au-dessous
recoivent les fruits de chaque catégorie. Les plus
gros roulent jusqu'au fond du plan incliné.

D’autres appareils sont analogues & ceux que
nous avons décritspour le triage desprunes sécl
d’Agen. Ce sont de longs tamis en fil métallig
ou mieux en tole perforée; ils ont, en génér
4 metres de long ; les trous ont des dimensic
variées, les plus pelits placés & la partie su|
rieure. Ces cribles sont montés sur quatre pic
et recoivent un mouvement de trépidation. 1
prunes versées au haut del’appareil roulent ver:
bas et tombent, an travers des mailles, dans «
boites placées au-dessous. Cet appareil ne diff.
du précédent que parla constitution du fond.
général, on dispose en téte du crible une partie
travers de laquelle les prunes ne sauraient pass
quelles que soient leurs dimensions, mais dispo
" pour laisser tomber les feuilles, les brindilles
la poussiére.

Lorsque la place dont on dispose est restreir
on peut établir ces cribles i la fagon de ceux d
moulin & vanner, c’est-d-dire que trois ou que
cribles sont placés les uns au-dessus des autr
ayant tous une légere inclinaison et une goutti
sur le c6té, par laquelle chaque choix est conc
dans sa hoite.
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Préparation des prunes américaines.
Dessiccation 4 I’évaporateur. — Dessiccation au soleil.
Ressuage.

Le classement ferminé, les prunes recoivent un
premier traitement,avant d’étre portées auséchage.
Dans le but d’amincir la peau, d’agrandir les pores
par lesquels s’échappe I’humidité des fruits, on
plonge les prunes dans une lessive. Dans une
large bassine, on maintient constamment en ébul-
lition cette lessive, préparée en faisant dissoudre
dans I'eau du carbonate de potasse, & raison de
500 grammes pour 100 litres d’eau.

Les prunes sont placées dans des paniers en fil
de fer, semblables & de grands paniers i salade, ou
dans des seaux en tole galvanisée, percés de trous
sur les cotés et dans le fond.

On plonge le tout, panier et fruits, dans la lessive
bouillante, pendant une minute environ. La peau
est seulement échaudée et contractée sous I'action
caustique de la lessive. Au sortir de celle-ci, les
paniers pleins de fruits sont aussitdt plongés dans
de I'eau claire et froide, afin d’enlever la potasse
qui a pu rester sur les prunes. Cette eau de ringage
doit étre fréquemment renouvelée, sans quoi elle
deviendrait trés alcaline et ne remplirait plus son
office. Aprés ce bain, les prunes sont placées sur
des claies, pour étre portées au séchage.

Le séchage se fait de deux maniéres : au soleil,
dans les régions ou I'on peut employer ce procédé
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sans danger, ou a l'étuve, et, pour cet office, on
emploie les évaporateurs, qui différent essentielle-
ment, comme nous I'avons vu, des étuves & prunes
de I’Agenais.

En Californie, ou le climat est chaud et sec, le
séchage se fait au soleil ; les prunes sont placées
sur des claies et exposées en bonne place, comme
nous l'avons vu faire pour les péches et les abri-
cots. On emploie les mémes claies et la dessiccation
se fait de ]a méme maniére.

La durée du séchage est d’'une a deux semaines,
suivant le lieu et 'humidité des fraits.

Pour le séchage artificiel, on emploie les appa-
reils que nous avons décrits sous le nom d’évapo-
rateurs.

La dessiccation des prunes a I’évaporateur dif-
fere un peu du procédé employé pour les pommes
et se rapproche de celui que nous avons recom-
mandé pour les péches et les abricots.

La dessiccation des prunes est, en effet, une
opération beaucoup plus délicate que celle des
pommes. .

Dans I'évaporateur, les fruits sont soumis a
I'action d’un courant d’air chaud. Nous avons vu
que, pour les pommes, le courant d’air, au sortir
du calorifére, arrivait directement sur les pommes
fraiches.

Pour les prunes, il convient que le courant
chaud passe d’aberd sur les fruits déja & peu pres
secs et que sa sortie se fasse au point d’enfourne-
ment des prunes fraiches. Cet air, & peu prés saturé
d’humidité et encore chaud, produit sur les prunes
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un effet analogue & celui que subissent ces fruils
dans le séchage des prunes d’Agen, et désigné sous
le nom de flétrissage. On se rappelle que, dans les
évaporateurs, les claies progressent, elles aussi,
en sens inverse du courant, et, & mesure qu’elles
s'avancent, rencontrant de I'air plus chaud et plus
sec, la dessiccation se continue d’une fagon inin-
terrompue jusqu’a la fin.

La température de l'air chaud, lorsqu’il arrive
sur les prunes fraiches, c'est-a-dire a sa sortie,
ne doit pas dépasser 70° & 75°; il doit étre réglé a
I'admission dans 'appareil de manidre a ce qu’il
en soit ainsi, c’est-a-dire qu’il est introduit vers
80° ou 90° au plus, selon les dimensions de I’éva-
porateur.

Pour que la dessiccation soit compléte, les pru-
nes séjourneng de quinze & vingt heures dans 1’éva-
porateur.

Les prunes sortent séches de 'évaporateur. La
marche de I'appareil a été réglée de fagon a ce que
la dessiccation soit arrivée au point convenable.
On porte alors les prunes au ressuage, c’est-a-dire
qu’on les entasse dans les grandes chambres aérées
dont nous avons déja plusieurs fois parlé. Bien que
le séchage a 1’évaporateur soit de beaucoup plus
régulier que celui & I'étuve, que les fruits aient été
triés avant le séchage, il en est de plus aqueux les
uns que les autres et, par conséquent, la dessicca-
tion présente quelques petites irrégularités encore.
Par la mise en tas, ces inégalités disparaissent et
le degré d’humidité s’unifie dans la masse et dans
chaque fruit. On obtient ainsi de la fagon la plus

L

k.
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simple un résultat que nous avons vu obtenir, pour
les prunes d’Agen, d’'une maniére compliquée et
hors de proportion avec le bénéfice qu’on en retire,
si ce trailement n’avait pas en méme temps un
autre but. Ce ressuage demande de deux a trois
semaines.

Lorsque les prunes ont ressué, on procéde au
triage, qui se fait & I'aide de trieurs semblables
a ceux que nous avons précédemment décrits.
Comme en France, les prunes sont classées par
catégories; la premiére, pour les plus gros fruits,
40 alalivre, puis 50 a la livre, puis 60, jusqu'aux
plus petites de 100 a la livre.

Coloration claira des prunes américaines.
Quelques manipulations accessoires.

- Les prunes desséchées & I'évaporateur ne sont
pas cuites comme celles d’Agen, mais seulement
~ privées de I'eau de constitution. La chair reste

claire et la peau est rougeatre. Cette coloration
était, au début, un obstacle pour la vente; le
marché était habitué aux prunes noires de France
ou de Turquie, et le préjugé qui rdgne encore
chez nous était encore dans toute sa puissance.
En Amérique, ecomme chez nous, les prunes les
plus noires étaient réputées les meilleures et les
prunes rougeatres considérées comme d’une qua-
lité inférieure.

Pour tourner la difficulté, les prunes étaient
introduites dans de vastes autoclaves et soumises
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a P’action de vapeur trés séche et a haute tempé-
rature; elles acquéraient ainsila couleur et le bril-
lant des prunes francaises. D’autres fois, on les
plongeait dans un bain d'extrait de campéche
bouillant. Mais aujourd’hui les Américains, ayant
fait leur place, sur le marché, dédaignent ces sub-
terfuges et présentent leurs prunes sous leur aspect
naturel. « La couleur claire des prunes de Cali-
fornie, écrit M. Wickson, un des écrivains améri-
cains les plus compétents dans les questions
d’agriculture fruiliére, est utile ; elle doit étrela
marque distinclive de nos produils, /a caractéris-
tique de leur excellence et de leur supériorité. »

Lorsque les prunes ont été desséchées au soleil,
il est nécessaire de leur faire subir une opération
préalable, avant la mise en vente. Pendant leur
exposition a l'air, dans un climat chaud, les
prunes ont été souillées par une foule d’insectes,
qui y ont déposé leurs ceufs; si I'éclosion venait
a se produire, les larves pourraient, & un moment
donné, compromettre la conservation des fruits et
les rendre impropres ala vente. 1l faut tuer ces
germes.-

Pour cela, ou bien on les expose & 'action de
la vapeur, comme nous I'avons vu plus haut, ou on
les plonge dans de 'eau bouillante. Quelquefois,
mais rarement aujourd’hui, pour leur donner un
vernis, on remplace I'eau par un sirop ou un jus
de fruits (prunes, mures, péches, etc.), ou encore,
et c’est le procédé qui est le plus répandu lorsqu’on
tient & lustrer les prunes, on les plonge dans de
V'eau chaude & laquelle on a ajouté de la glycérine

K\'
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pure a raison de 0 kilogr. 500 par 100 litres d’eau.

Quelquefois, on ajoute au bain un peu de sel.
Les prunes recoivent, comme en France, des

emballages différents, bois, fer ou verre.

Classification. Prix de revient des prunes séches.

Les prunes d’Agen sont, avons-nous dit,
classées en neuf catégories, qui se vendent, en
moyenne, de 40 a 200 francs les 100 kilogrammes.

Impériale extra........ «. 8 a 90 fruits au kil
Impériale . ............... 100 a 110 —
ChoiXevveeinnnneniniennns 120 a 130 —_
Demi-choix............. . 140 & 150 -
Rame supérieure ....... . 160 & 170 —

— ordinaire .......... 180 a 190 —
| 1111 - N .. 200 a 210 —
Petite rame ............. . 240 & 250 —

Fretin ou commune....... 260 & 280 —

Voici les prix moyens auxquels les diverses
‘calégories de pruneaux sont vendues sur les mar-
chés de '’Agenais:

Variétés. Valeur des 100 kil.

Impériale extra...... veeeseen.eas 200 & 220 francs.
Impériale.............. cerieeenen 150 a 162 —
(011733 5. 132 4 140 —
Demi-choix............000. ceeee. 1124 120 —
Rame supérieure................. 96 & 100 —
— ordinaire .......oo00v0ee... 862 90 —
Rame ..ccovevennn, eeens trveiesee. 683 T2 —
Petiterame..........oovven, cvees B0 A 60 —
Fretin.......... Ceeiaee eeees oo A0 A 4 —

100 kilogrammes de prunes fraiches donnent,
12

-
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cn moyenne, 33 kilogrammes de fruits secs, ce qui
fait, au prix moyen de 70 francs les 100 kilo-
grammes, pour les pruneaux, que 100 kilogram-
mes de prunes fraiches sont vendus 23 fr. 10.

Quels sont maintenant les frais occasionnés
par la dessiccation de 100 kilogrammes de prunes
fraiches?

A l'étuve :

Main-d’'ceuvre avant et pendant la dessiccation {1 50

Combustible. ........ccooviiiiiiiiiiia, .o w78
Amortissement de appareil.................. » 50
Total........ooiiieiinnt, 273

A I'évaporateur:

Main-d’ceuvre avant et pendant la dessiccation » 80

Combustible......... e ee et reraeneeeeana. » 85
Amortissement...... Cieerieeiaieane PP 1

La dépense pour sécher 100 kilogrammes de
prunes est moindre a I'évaporateur qu’a l'étuve.
Etla différence, trés sensible entre les deux prix,
s'éleve & 0 fr. 90. Dans le premier cas, 100 kilo-
grammes de prunes seches se trouvent donner
21 fr. 35, et, dans le second, 22 fr. 25.

Avantages de l'évaporateur.
Prunes d’Agen préparées a l'évaporateur.

D'aprés ces chiffres et aprés avoir lu ce qui
précéde, nos legteurs reconnaitront que la fabrica-
tion américaine offre incontestablement des avan-
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tages au point de vue économique.La dépense en
combustible est moindre et un personnel donné
peut suffir & une production au moins triple.

Elle a également des avantages au point de vu
de la qualité.

Les Américains, qui ont déja si bien réussi dan

les diverses branches de 1'industrie fruitiére, fon
dent les plus grandes espérances sur la prune
production nouvelle chez eux, et la considéren
comme devant étre bientdt une des plus impor
tantes de leurs ressources. Ils proclament leur
fruits supérieurs 3 tous, et nous ne trouvons aucu
fait sur lequel nous puissions nous appuyer pou
contester leur dire. Ils n’ont pas hésité & dépense
des sommes considérables pour 'outillage.
. Nous savons bien qu'une fabrication ne s
change pas du jour au lendemain, et quon n
modifie pas des habitudes anciennes. Les fabr:
cants consentiraient-ils 4" modifier leur maniér
de faire, qu’ils éprouveraient peut-étre de la rési
tance de la part de leurs acheteurs. Mais, si un
révolution radicale dans la préparalion des prune
d’Agen est impossible, une évolution partiell
serait certainement profitable a ceux qui |
tenteraient.

Nous avons préparé des prunes fagon Agen ave
I'évaporateur «le Francais », avec une dépense ¢
combustible moindre que si nous nous étions ser
d’une éluve et avec des manipulations réduite
au minimum. Voici comment nous avons procédc
Le courant d’air chaud étant maintenu a la temp
ratare de 60°, nous avons introduit les prun
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dans I'évaporateur toutes a la fois, c’est-a-dire
que nous avons rempli la caisse de séchage d'un
seul coup; nous avons marché de la sorte pendant
six heures. Aubout de ce temps, nous avons laissé
la température de l'air s'élever jusqu’a 80°, et en
méme temps nous faisions cesser le courant en
fermant les orifices d’évacuation. Les prunes se
.trouvaient ainsi dans une atmosphére chaude et
humide, elles noircirent et prirent un beau vernis.
Cette chauffe dura dix heures. Au bout de ce
temps, nous ouvrions peu a peu les orifices d’éva-
cuation, laissant ainsi le courant d’air se rétablir.
La température de l'air était en méme temps
portée a 90°. Au bout de cinq heures, nous reti-
rions les premidres prunes; l'opération était
terminée au bout de sept heures. En tout, la dessic-
cation avait duré vingt-trois heures; il est probable
que nous eussions pu abréger la cuisson dans
I'air humide. '

Cet emploi des évaporateurs n’est pas celui que
nous avons préconisé; mais, tel quel, il marque
encore un progrés sur la dessiccation dans les
étuves ordinaires, et c’est A ce titre que nous le
recommandons.

Pates de prunes.

Pour terminer ce chapitre, nous dirons un mot
des pates de prunes, car c’est un des moyens de
conservalion ol la dessiccation joue le principal
role. :
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Pour faire les pates de prunes, il faut choisir les

espéces les plus sucrées, les jaunes de pr
a leur parfaite maturité; les laisser se m
dant deux ou trois jours sur une table;
peler; enlever les noyaux ; enfin, mettre Ic
dans une bassine, surle feu, comme sil’o
faire des confitures. Lorsqu’une partie de
évaporée, on étend la matiere sur des fe
fer-blanc ou sur des planches, et on la pl
un four dont on a reliré le pain. Deux jou
on la retire, on enléve la pate de dessus le
ou les planches, on la pétrit et on la r
lui donnant 6 a4 7 millimétres d’épaisseu
mémes feuilles oa les mémes planches
soigneusement nettoyées et saupoudrées (
pour empécher qu’elle ne s’y colle. On pe
ce procédé et cependant arriver au méme
est une demi-dessiccation de la pate. 111
dent que cette dessiccation se fera prat:
et économiquement & I'évaporateur.
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CHAPITRE IX

LA DESSICATION DES CERISES

La culture du cerisier en France. — Cueillette. — Dessiccation
au four de boulanger. — Préparation des cerises séches a
Pévaporateur. — Les meilleures espéces pour le séchage., —
Prix de revient du séchage.

Culture du cerisier en France.

Le cerisier peut se classer parmi les arbres les
plus féconds et en méme temps les plus rustiques.
Le climat de la France semble particulitrement
lui convenir, car on le rencontre partout, de la
Provence a la Bretagne, de la Gascogne aux
Flandres. Il nous faudrait faire une bien longue
liste si nous voulions citer toules les belles ceri-
saies de France. La vente de la cerise est générale-
ment facile ; mais le cerisier est souvent si prodi-
gue de ses fruits que la consommation ne saurait
suffir & absorber toute la récolte, et qu’il vient un
moment ol les prix de vente ne compensent plus
les frais de cueillette. Alors, si 'on ne veut laisser
les fruits pourrir sur l’arbre, il faut trouver un
moyen de les utiliser. Dans certaines régions, I'on
fait du kirsch ; mais, comme toutes les cerises ne se
prétent pas a cette fabrication, on desséche aussi
beaucoup de ces fruits.
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Cueillette des cerises.

Les cerises que l'on-destine a la dessiccation
doivent avoir atteint une maturité convenable. Si
on les laisse passer sur l'arbre, elles se décompo-
sent facilement et tourneront a l'acidité, surlout
si le séchage est lent. Si, au contraire, la maturité
était incomplete, elles manqueraient de sucre et
seraient sans saveur. Elles doivent étre ramassées
avec soin par un temps sec. La cueillette n’est pas
sans présenter quelques dangers, car le bois du
cerisier est cassant el il n’est pas toujours prudent
de se hisser sur I'arbre.

On se sert d’échelles dont la forme varie avec le
pays. « Clest tant6t un mat de sapin traversé
régulierement par des échelons paralleles tous
les 07,25, la base élant arc-boutée sur un pla-
teau qui 'empéche de vaciller; c’est tantot une
grande échelle & deux montants, ceux-ci obtenus
par le sciage d’un sapin de 6 a 12 métres; les
échelons, en bois dur, sont & 0,25 d’intervalle.
Les deux montants, espacés de 0,235, se relient, de
distance en distance, par un boulon en fer avec
écrou; leur base, épointée, sera enfoncée dans le
sol.

« Les paniers sont quelquefois des paniers a
vendange ; mais, dans le Doubs, leur forme cylin-
drique est celle d’un boisseau ; la capacité en est
de 20 a 30 livres de cerises. On les nomme
ruches, et les plus petits ruchettes. Ils sont fabri-
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qués avec du liber de tilleul, parfois recouverts
d’écorce de sapin ou de merisier ; une anse en osier
cordelé aide a les porter et s’agrafe aux branches
avec un petit crochet mobile.

« L’ouvrier chargé de la cueillette des cerises
commence par assujettir son échelle en liant son
sommet & une branche d’arbre, avec une cordelette
ou un mouchoir. Sa ruche est accrochée devant
lui, il T'emplit avec les fruits qui sont a la portée
de sa main, dat-il s’accrocher et s’arc-bouter lui-
méme au sommet de I'échelle, et, par une manceuvre
qui exige une grande hardiesse, du sang-froid, de
I’agilité et surtout de la souplesse, I'homme atteint
les fruits assez éloignés. Quant aux branches
extrémes, il les améne & lui au moyen d’'une
baguette crochue a sa base et munie d’un crochet
en fer & l'aatre bout; ce crochel élant retenu a
I’échelle, I'ouvrier, libre de ses mains, continue sa
récolte; il ach2ve en changeant I'échelle de place.
Les endroits plus facilement abordables sont réser-
vés aux femmes ; mais les échelles y sont placées
par les hommes (1). »

Dessiccation des cerises au four de boulanger.

Les cerises se sechent avec ou sans les queues.
Si on a linlention de les sécher dans cetlte der-
niére condition, il est inutile de s’assujettir a
cueillir les queues pour les enlever ensuite. Lors-

(1) Charles Baltet, Traité de la culture fruitiére commer-
ciale et bourgeoise.
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qu'on séche les cerises avec les queues, on les
attache parfois en petits paquets de vingt-cing- a
trente cerises. )

On desseche trés rarement les cerises au soleil,
car, dans les régions ol I'on cultive le cerisier, la
température est généralement trop basse pour
mener la dessiccation & bonne fin. L’opération
serait trop lente et les cerises tourneraient a
laigre.

Les cerises sont ordinairement séchées au four
de boulanger. On les place sur des claies, comme
les prunes. Trés souvent, on utilise la chaleur qui
reste dans le four apréds qu'on en a retiré le pain.
Mais cette chaleur serait trop élevée si on intro-
duisait les cerises immédiatement; il faut attendre
environ une heure avant de mettre les cerises au
four. Si I'on chauffe spécialement le four pour
sécher les cerises, il suffira de faire brialer trois ou
quatre petits fagots et de laisser tomber ensuite
la chaleur jusqu’a ce que le thermometre marque
80° a 90°. Il vaut mieux avoir moins que plus de
chaleur, car, dansle premier cas, les cerises seraient
trop seches ou mémes brilées, et le mal serait
sans reméde, tandis que, dans le cas ol les cerises
ne seraient pas assez séches, il suffirait de recom-
mencer 'opéralion.

On laisse les cerises douze heures dans le four,
et, si celui-ci a été convenablement chauffé, elles
seront & demi séches lorsqu’on les sortira. Elles
ont perdu leur eau de végétation; la peau est
comme chagrinée, mais elle ne doit pas étre éclatée
si Popération a été bien conduite.
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ir terminer la dessiccation des cerises, il
T’exposer les claies au soleil pendant quelques
.1l faut avoir soin de retourner une ou deux
1s cerises pendant le temps que dure la des-
ion. Si le temps n’est pas propice, il faudra
ser les cerises au four une seconde fois. On
nait que la dessiccation est complete lorsque
rises ne peuvent plus s’écraser sous la pres-
des doigts, tout en restant élastiques et onc-

e

Jessiccation des cerises & l’évaporateur.

‘évaporateur, le séchage des cerises est de la
zrande simplicité. Les cerises placées sur les
sont introduites par la porte correspondant
ortie de l'air. Elles recoivent d’abord I’action
courant d’air chaud, mais déja trés chargé
nidité et dont le pouvoir desséchant est
. A mesure qu’elles s’enfoncent plus profon-
nt dans I'appareil, elles trouvent un courant
chaud, plus sec et plus énergique. La dessic-
1 est méthodique et pratique. Les cerises
at séch