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De la dessiccation des pommes
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grande attention.

La cueillette des pommes.

trie, relativement jeume, est déja trés prospére et
rapporte de gros bénéfices, & peu de frais.
tribue généralement la culture des pommes a la

fabrication du cidre ou a Iexpor-
tation d’immenses quantités de fruits,
destinés a alimenter les marchés
d’Europe et des KEtats-Unis, cela
tient surtout & ce que Fon a rarement
Toccasion de voir de prés le fonction-
nement de ces appareils spéciaux ap-
pelés évaporateurs que, pour une rai-
son d'économie bien facile & compren-
dre, on installe dans des endroits igno-
rés, out l'on peut obtenir le fruit a 1'é-
tat frais et a meilleur marché. La
fabrication des conserves, des marme-
lades, des pites de fruits ne se fait pas
en effet 4 la ferme, car elle est du res-
sort d'une industrie spéciale; mais la
dessiceation, au contraire, qui se pra-
tique sur place, dans les meilleures
conditions, est une opération essentiel-
lement agricole. Pour la ferme le sé-
chage des pommes est appelé a devenir
une source importante de revenus tout
en enlevant au commerce des fruits
frais les incertitudes et les risques qui
Paccompagnent.

Tous les fruits sont susceptibles
d’une conservation parfaite, facile et
peu coiiteuse, grace i la dessiccation.
La dessiceation s’obtient & Paide de
trois méthodes principales:

lo Le séchage des fruits au soleil.

20 La dessiccation au four et a I'é-
tuve. 5
30 La chaleur artificielle d’appareils
spéciaux appelés évaporateurs.

Le séchage des fruits au soleil est
connu depuis les temps les plus recu-
l1és; c’est un procédé long et pénible,
d’autant plus que, dans nos pays tem-
pérés, le temps est généralement plu-
vieux vers 'automne. C’est pour atté-
nuer ces inconvénients que l'on a fini
par lui associer la dessiccation au
four ou a I'étuve.

Tous ces procédés exigent de nom-
breuses manipulations. Le meilleur
moyen de dessiccation est assurément
réalisé par ’emploi de la chaleur arti-
ficielle obtenue dans les évaporateurs.
La dessiceation par ce procédé ne de-
mande ni connaisances spéciales, ni
une grande pratique, ni un outillage
encombrant. Il suffit d’avoir vu fone-

EPUIS que la culture fruitiére est appelée a
devenir un facteur trés important de la pro-
duction agricole au Canada, on commence a

donner & la préparation des fruits secs ume plus

(Pest au point que cette indus-

tionner un de ces ateliers et d’avoir observé com-
ment les belles pommes rouges ou blanches passent
de Pétat sphérique & celui de rondelles desséchées,
pour étre complétement édifié & cet égard. Clest
un coup d’oeil trés intéressant.
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Voici le détail de l'opération, qui dure tout au
plus vingt heures: :
Le garcon apporte d’abord les pommes & la ma-

On at-

chine & peler, qui enléve le coeur dur de la pommé
dans une méme opération, puis des femmes &

vent Pouvrage en enlevant tout ce qui ‘a‘ul‘a}t e
échapper au couteau de la machine. Une ffls =
lées les pommes sont immédiatement coupees @

< . ine S
tranches trés minces, au moyen d’une machin i
ciale et les tranches sont ensuite portees 5
chambre d’épuration, o briile un grand feu. .

6. B

1. Un verger. — 2. En voild un qui ne s’ennuie pas. — 3. Le transport des pommes.—
4. Machine & peler les pommes. — 5. Machine 2 trancher les pommes. — 6. En
route pour la chambre d’épuration. — 7. Fruit séché prét & étre vendu.
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La mise des pommes en barils.
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que la Popération n’a pas duré
nute. La derniére opération €x\
de temps. Pendant dix-hulf
environ les pommes sont gardees T
le four de séchage, a l'aide de G2
placces au-dessus d’une grosse fo A i
se. Cest le courant dair chat icod”
améne une prompte et bonné dess oB
tion. Lorsque le fruit est biet se:uug
Uenléeve. 1l n'y a trace de perte e
part, car toutes les parties de ‘l”'uffet‘
me sont utilisées, méme les coet s
les pelures, qui sout destines &
brication des essences, etc. :
Ce travail est facile. Une douzczl;f
d’employés, dont six jeunes f{ues’ b
tituent le personnel le plus éleve
établissement de ferme ordm‘“liz' ost
mécanisme des machines & P® lati’e
peu compliqué et n’exige que ' peui
ment peu d’efforts. Un employ® i
peler en moyenne de cinquant®
quante cing boisseaux de pom® ;B
jour et a trois ils peuvent livF®
dessiccation mille boisseaux P oul”
maine. 1l est done facile de VO
quoi lindustrie est si lucrative o
Elle n’est encore que dans S?Ugfy
fance au Canada et aux J"tf‘tzlo
muais elle est assurée d'un 48V omp?
ment trés rapide si I'on tlentf"i o
des progrés incessants que as pul”
Amérique la culture des arbré de 18
tiers et des immenses b95°m: ¢ Pl
consommation. En F l‘an":x’l issfr
particuliérement peut-étre '
Pindustrie du séchage et des cofﬁm@
de fruits est faite sur uPe ment‘i
échelle et se place immédiate 5w
coté de la fabrication du CIdr‘fj’Bge ol
versellement populaire. K1 ®/ eﬂ‘
fait méme partie d'un enselSt . e
public secondé par U'Etat. 2
et la cueillette des fruits, :
le maniement du matériel ef 8O S,
tien font partie du programm® .-,

= 4 a
enseignement populaire coﬂi;: 3
professeurs compétents. { provi"o

haiter que le gouvernement P,
de Québec consente A encour 00
enseignement d’une si haute e
ee pour notre province et que
ciétés d’agriculture Pintroduise™
leur propre programme,




