FRUITS EVAPORES

Cette désignation n’est pas absolu-
ment exacte, car on ne peut que faire
évaporer I’eau que contiennent les fruits
et non les fruits eux-mémes. Ce nom
leur vient d’Amérique, le licu de leur
préparation.

Les séchoirs que I'on emploie sont ap-

pelés évaporateurs; ils se composent
d’un foyer pour produire la chaleur ct
d’un ventilateur pour faire un courant
d’air chaud. La température se régle
a volonté; on doit pouvoir atteindre de
366 a 374 degrés I'ahrenheit. Les
fruits sont placés sur des plaques de
tole mobiles, qui se glissent 'une au-
dessus de I’autre La maniére de procé-
der changeant suivant I'espéce de fruit,
je vais indiquer la méthode employée
pour chacun.

ABricors.—Ces fruits sont des plus
recherchés et des mieux appréciés. Ies
abricots destinés a cette préparation

” “doivent étre assez miirs, sans étre mous,

afin de pouvoir étre facilement fagon-
nés. lls doivent étre choisis bien sains
sans étre tachés, car on ne doit pas les
peler. Ils sont coupés en deux en sui-
vant la ligne qui les divise aussi exacte-
ment que possible. On les range sur
les claies de séchage; on doit placer les
moitiés la coupe en-dessus. La durce
de la dessication est de 6 a 8 houres
avec une température de 356° Fahr.
PfcHES.—On peut sécher ces fruits
avec leur peau s’ils sont sains et en hon
état, cest-a-dire assez mirs, sans «'¢-
craser. Quand on les péle. ce travail sc
fait & I'aide de machines lorsqu’il s’agit
de fruits durs a novau adhérent. Pour

_les péches tendres, on les plonge dans

{

une lessive alcaline bouillante; aprés
un- semblable bain;da peau s'enléve fa-
cilement soit ‘@vec les ongles, soit en
frottant Ja péche avec une serviette.
(‘ette “opération de Débouillantage est
assez délicate; si clle n'est pas habile-
ment faite, le fruit peut étre noirci.

(‘ette lessive se prépare en faisant dis-  ~

soudre 1 1b de carbonate «de potasse
pour 2 gallons d’eau bouillante. On
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a place les fruits dans une sorte de pa-

nier en fil de fer galvanisé que 1’on
plonge dans cette lessive bouillante ol
ils ne restent que quelques secondes.
Au sortir de la lessive, on rafraichit les
péches -en les plouvoant dans un bain
d’cau claire; cette eau doit se renouve-
ler constamment pour ne pas se saturer
de potasse.

Ainsi pelées et préparées les péches
sont coupées par moitié, comme les
abricots, au moyen d'un couteau tran-
chant; les noyaux sont enlevés. Au
fur et & mesure qu'elles sont coupées,
elles sont rangées sur des claies la sec-
tion en l'air. Puis elles subissent un
soufrage que l'on désigne sous le nom
de blanchissage, ce qui revient au méme,
puizque le but de cette opération est de’
décolorer le fruit; de cette opération
qu'il faut faire mpldement dépend la
beauté du fruit qui doit étre ambré et
translucide. '

Au sortir de la boite & blanchir, les
péches sont introduites dans I’évapora-
teur ou elles séjournent, comme les
abricots, six a huit heures dans un cou-
rant d’air chauffé de 320 a 356° Fahr.

Lorsque les péches sortent de cette
étuve, clles sont séches, dures et cas-
santes ; pour leur rendre leur souplesse,
on Jes laisse ressuer & lair.

Poires.—Ces fruits sont tournés a
la machine pour enlever la peau et
coupés en deux moitiés. On place I3
moitiés les unes a coté des autres sur
des claies. Comme pour les péches, on
procede aw blanchiment des poires, afin
de leur donner une belle apparence et
leur conserver leur couleur naturelle.
Le blanchiment terminé, les poires sont
introduites dans les appareils de sé-
chage, on elles se trouvent exposées a
un courant d’air chaud et sec qui leur.
enléve rapidement leur ean de végéta-
tion.

La température du courant d’air
chaud ne doit pas dépasser 356° Fahr.,
et les fruits doivent y demeurer de six
a huit heures, selon Iespéce.

Au sortir de ’évaporateur, les poirds,
qui cont dures et séches comme des
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