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ÉVOLUTION ET PROGRÈS RÉCENTS 

DES PROCÉDÉS DE FABRICATION DES CONSERVES 

DE POISSON EN FRANCE 

Par 

Maurice BOURY 

Inspecteur général à l'Office des Pêches Maritimes 

Soiis itllc~iis c~ori.;itlérc.r I'&voliitioii (le l'iiitliistrie friinçit.ilie (le I ~ L  
(.(,riserve (le  oisso soi^, en 11oiis plityarit essenti~llertie~it a.ii point (le vile 
tecliniqiic e t  en insistant ~):i.rtici~liGrcnicnt siir les propr&s r6rcnts e t  1c.s 
riibt~liotlcs nctiielles. 

Ital,p)rlons tout (l1;tl,orc1 qiie In iiaissnrice (le l'iiicliistrie ( le la çoiiservc 
(le ~wissoiz ditte (le 1823. C'est en effet h cette i'~)o({ue que  le confisriir 
lisritais .Joseph C'OI.IN, aprés iirie prcmiérr? terita,tivt~ en 1822, installa. lit 
fritchrie tIc si~rtlines qiii riibritc t1'F:ti.e appelée lu preiiiierc fnbricliie (le 
conserves de  1,oisson (1). .2pplirliinnt ;$il  oisso son la tl6coii.i-erte (le Nicolas 
-ZPPERT sur 1;t (0onservatic)ri (les :iliriierits trztiths I)itr 1;t c1i;tlriir en  rbci- 
pieiits herrni.tirliieriierit clos, (!()LIS est cffectiveriiciit le ~rrb(~iirsPiir qiii 
btithlit la riii.tlio(le iritiiistrielln tlont se sont irispirbs aprés Iiii toilu les fabri- 
cants ( le caoriserves (le poissoii. 1);iris lit rtii.t8hoclo instit1ii.e pirr ('OLIN, Irs 
sarclirit-s sorit fritrs tla,na d e  I'hiiile oii tlii l)<.iirre, tbiiis dispost:crs ditris cles 
ljoites tle fcr-hli~nc e t  cri fin coiivcrtes tl'hiiilr oii (le 1)eiirrt.. -\prés soiitliire 
tlri c:oiivc-rcle, les l~oîtes s~ihisscnt iinc 6hiillit~ic~ii ~)rolongt!c. 

C'oiiiriie (IOLIN e l ~ t  <le iioiii1)reiis irnit;ttciirs, lib iiiiiltil~lic~ittioii tlcs 
friteries' tltins l i t  villr cIe S a n t e s  eiit, 1)oiir l'iritliistrie tle lit c3iistbrve, iiiie 
c.ons6qiicnc.e atIrtiiriist,rativ<: f;icheiiss. 1,es attelitirs oii se pr;lticli~e lit ciiissori 
,:L l'huile fiirerit classbs clans lit 2e  cnt6yorie (les bt:tt~lisseiiierit.s iiicoriiriiorles, 
k lit siiite (Ics do1i.nnc.e~ provuclubes 1)ttr les otlciirs d6s;tgréal)les qiii s r  
tl6gageaient des 1)assiries (le friture. J I  faut (lire (lu3& 1'61~)r~ue crlles-ci 
Ctaieilt chniifTbes ii fcii nit, d'oii risciiie (le siircliariff'e et  (le forniat,ioii 
tl';rc.roli.irie. ],es t l i ~ ~ ~ o s i t ~ i o n s  ncIriiiriist,r;itives jwises <:t l'égnr~l (les l)remi2.rrs 



friteries deineurent ericore en vigiieiir aiijourd'hui ; rependant, la r6glt~- 
meiitatioii sur les 6tablissemcnts class6s pourrait sans (lorite montrcr 
inoiris de  aév6rit6 A I'6garcl (les usines rrioclernes. 

Il iioiis paraîtrait siiperfiii (le rctractLr ici cii détail l'liirtoire de I'iii- 
cllistrie (le la conserve, (le soji estenhion e t  des ~)erfectiorineirients apport6.s 
progressivement dans les (Iivcrses ~ ~ I i a s c s  (le lit prbparetion cies ('iiff6rcnts 
1)oissons sournis au traitelnent tlierriiique. I)'aillciirs, (les reiiseigriemeiits 
tl'orclre historiclrie ont d6jA ét6 piiblibs (2). 

TA'intliistrie qiii noils occiipe a iiat.iircllcmerit profit6 (les progri,s cie In, 
technique, (le nicirie qiic toutes les autres branches industrielles. Les appli- 
cations de la raptliir, (le l'blectricité, de  la inécanique amenèrent peu >L peu 
des inoclifications clans les appareils einploybs et les proc6dk mis en wuvre 
soit pour pri'~)iirer le poisson, iiotarninent pour le d6shyrlrater partielle- 
nient c t  pour le ciiirc, soit pour assurer l'liernibticjt6 (les rbcipients tlesf i11i.s 
;i p1-0t6gw les produits fübricju6s contre les contaminations. 

Ccpcn(lant, il corivicrit de reriiarclucr cfilc, jusc1i1'à ccs tlcriiii.res 
aiirihes, l'iiidiistrie franysise (le la. conserve de  poisson il'iivnit pits siiLi 
dc trnnsforr~iatioii profoii(1r. 

,Ifin (Ic ri.~)o~i(lre aiix I~esoiiis accrus de la c o ~ i s o ~ ~ i ~ ~ i a t i o ~ ~ ,  ICS fabri- 
cüiits de  ronscrvt,s ont introtliiit tlcs variantes siiccessives dans Ics pro- 
c6clbs de prhpüratiori polir les adapter. i (liff6rentes es~)i.ces de poissons 
et perniettre la ~>ri.seritntioil (le ceiix-ci sous cles formes varibrs ct avec cles 
~'ro(liiits rl'acc.oiiil)agrierlient divers. Mais, clitris scs grandes lignes, la. 
iri6thotlr tle travail ne sutissait pas  cle eliangenit~nt consiclbrable. 

I l  y a sculeiiient une vingtaine d1ann6es, les ap1)areils uti1isi.s étaiciit 
encore r~lativeiiient simples en comparaison (le ceux que l'on poiivait 
trollver dans (l'autres intliistries alimentaires. 1,'aiitomatisme n'existait 
p : lwt  n'était d'ailleiirs pas vivement reclicrclib. T,rs (lispositifs tlo contrôle 
6taicnt rudinientaires et  se bornaient B ln vérification des tern~)i.ratiires. 
1.e fonctionnenient dcs appareils csigcait iine main-d'œiivre relativement 
iiiiportante et ,  rtiaIgr6 le e16reloppem~nt gi.n6ral dix machinisme, les iisint,s 
continuaient B occuper lin personnel tr6s nom1)rciix par rapport anx 
cliiantit6s fabriclii6c~s. 

I l  faut reconnaître que cct btat de  cliosc n'btait pas siriiplemc~it i'effet 
(I'iin esprit tIe routine ; il tenait :i (les causes trbs sGricuscs d'ordre A la 
fois technique, 6corioriiiqiie et  social (3).  Avec le poisson, ies op6rations 
iri6caniqiies sont soi~veiit ren<Iut,s difficiles, princjpaIerne~it A cause de sa, 
fragiliti. ; les t1ifficiiIti.s sont ~~artiviilii~rciiient grandes clans le cils de  le  . 



sardine qiii re~~rbsei i te  le ~ ~ r i n c i ~ ~ ; t l  ~)oissoii (le cuiiscrvc. Cile in6c;iriisatioii 
Iiâtivc o i ~  riialatlroitc, oii lit reclicrclie tl'iine trop gruriclc s in i~~l i f ic~t ior i  
tlans les pro!.é(lés tic ~ ~ r h l ~ i ~ r t t t i o n  (111 poisson risqiierit d e  se tri~tliiire par (les 
)iii.corriptt>s ct iiii n\)aiaseiiieiit (le lit c1iialit6 clil protliiit faluriqiii.. 1);~ris 
l'iri~liistrir (le 1;t co~iser\-e (lc 11oisso11, il zi1)ptiraît ([lie l'autornatisrtie jl'cst 
applicnlile clii3;l la  contlitiori d'être poiissi. ii iin Iimiit degré tlc perfectiorinc- 
iiicnt, ce q u i  i:éccssite des btiitles ap~~rofoii t l ics ct  <les rtiiscs aii poirit 
iiiiniiticuses. 11 s'erisiiit qiic Iini~Li'ranisatioii lie pciit Etre c~orivciialilerrieiit 
ré. a 1' i ~ e o  . '  (1ii7a1~r6s cIedti i t les 1)rbp;tratoires assez Inrigiics. 

Il'aiitre part ,  lés fal~ri t~iies (le corist.rv(Ls de  ~~oissoi i ,  siirtoiit norii- 
I~rc.iises eri 12rc.tngrie, oii 1 2 %  clerisitb (le lu po~~iilat.iun est assez i.lcvi.e, oiit. 
1111 (lisposer 11erlclarit iiiic loiigiie pbriocle ci'iirie riiaiii-tl'wiivrc :ll~oritla~itc 
ct eserc.6~ tlt~.ris (les cori~litioris 6cnrioriiic~iies pro11it.es à soli criiploi. Aii 
rcxstc, les itsiries de  conserves dii littoral c-orisiitiic~iit, d c ~ ~ i i i s  ~~li isiei irs  
gi'nérntiorin, Ir gagiie-11;tin (le rioriibrciisrs ferliriics c t  fillcs de  iiii~riils. 
11 ne  faut  ptts orillier noii  ilr ris que le niacEiicisiiic étai t  iiagiiiare souvent 
iiial accepté des oiivriers qiii re<loiitaient Ic cliôniage. 

.\iijoiird'l)iii, p;ir roritrc, l'ac~croisseriicnt de  la protliictiviti. apynraît 
g6iii.raleriierit roiiiriie le rnoyeri le 11111s sîir poiir blevrr 11.1 iiiveaii tlc vie d e  
I'eiiscriible (le 1;t ~ ) o ~ ) i i l ; ~ t i o n  e t  c.e!iii (le 1.t classe oiivri6i.e cri pi~rtii.ulier. 

I)ref, c'cxst seiileriieiit tlepi~is iirie date  rcltiliverrirnt r6ecnte cliic. se 
troiivent r~lcineri i~ii t  réalisées Ics t~oiitlitiuria, (le i?atiire divcrsc, favoraliles 
;i iirie forte extension (111 riiacliiriisriie dans  1'iriclii.strio (le lit coriscrve (le 
~ ~ l i s s o i i  e t  b iinc r6riovütion des rii6tkioclrs. 

-1pri.s ('es reriiarciiies gbribrttlcs siir l'bvoliitii-,ri ( le l'iiltiiistrie de  lit 
cuirserve tle poiss»ri cil Friirice, iioiis allt~ris rsa,rtiiiirr la sitiiatioii actiirllc 
cii corisiil6rnnt siic~c~essiveriiciit Ir ti,aiteriicrit tirs 1)oissoiis tie 11etit'c. e t  
nioyeririe taille, tels cltic l i t  snr.cliiie, le 1i;rrrrig oii.lp riiatjuerc;tii, e t  ceiis 
(le grt~tule ttiillr, c'est-A-(lire; 1t.s tlioiis (gcriiivn oii tlioii roiige). 

Les o~~érüt io i i s  tl'6tî.tage et  cl'évist.6rutioii sont eiicorc le 11lus soiiverit 
inaiiuelles. ])es irittchines oiit &té iriiagirii.es, riiais I'eriil~loi d e  celles esis- 
t an t  justju'alors iic s'est pas répn11(111. IAc f t~r ic t i~ i inetnei~t  de ces machines 
iiéccssitc iirie iriiriri-d'cciivre assez inil~ortünte e t  le r6siiltat (lu travail 
rRectil6 n'est 1)ii.s toiijoiirs satihfitisarit. 
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I.:?i gbnhal ,  les machines à. &&ter e t  à évisc6rer doirent  i5tr.e ri.gl(;cs 
pour iiiie taille d6tc~mini.e (1ii poisson. JIais, clans la prntiqiic, les  oisso sons 
traitCs au  rncrne rnomerit prbscntcnt souvent (les irr6giilariti.s de  taillu 
plus ou rrioins riotablcs. L'tbrriploi (Ic la macliine exige donc lin triage 
pr6al;tblc ; justli~'alors, il n'existe pas  (l'appareil poiir l'cxbciition (le cette 
opi'ration. JIêriie iine fois qiic le triage cst cffcctu6, la  n6ccssiti. (I'<:tGtc:r 
et. tl'i.visc./.rcr dans  lin bref laps (It? teiiips t1c.s lots cle  oisso sons (le tai1lt.s 
(liverscs pciit constitiicr iinc dificiiltb sériciise poiir l'eiiiploi (le la rnacliinc, 
si le  rcglage d e  (.clle-ci n'est pas  siifisatiiriit~nt soiiplc et rapiclc. 

l'oiir le lavage (111 ~)oissoii, on tioiivc tlcs iiincliincs franysiscs (1'iiii 
foiic.tionrieincnt rc1:ttiveiiient siriiple et trhs satisf:i.isnnt. Les 1)oissons so-iit 
fortvinciit tloiic1ii.s par des riirnpcs (l'arrosage ~li i i l<~nt<:c~s cn eitii (loiice ou 
en c:tii (le rrier à. l'nitlc tl'iine p n i n ~ c .  1,';ipparcil peut. cornporter un l);\c 
tlcstin6 ii la  rbcii1)6riition (le l'exil (Ir? 1:tvage. 1,'caii ri.ciil)i.rbe doit iilnrs 
être taniisbe c t  fi1tri.e avant  noiircl einploi ( 4 ) .  

La pr6pnra.t ion (1ii lioissoii c'oiiiprrricl gi~n6ralcriit~iit lin I6gr.r saltige ; 
c~eliii-ci est redis6 I)nr iriiiiiersioii tlaiis iine cii\-c (le sniiniiirc tliirant 1111 

laps (le tctnps rariit1,le a r e c  la taille (111 poisson. .Jiisclu'alors, les procCr1i.s 
de s;tiitniirage: n'orit pas siilji tIc ~)crft>ctionneriier~t.s notüllths. Ccpcr,tI;ii!t, 
ori ~ ~ o u r r a i t  sans cloiite envis~igcr l'ciiiploi tic saiiriiiircs cri iiioiivciiit~iit, 
e t  mêntc jr:tticliter lc sitiiriiiiiiigo tlaiis (les cniiireaiis qiii scrrirniciit t.11 

riiî,itie tcrnps h t ra i ic~)or t~ . r  le ~)oissoii (5). 

C'est certair,ciiiciit poiir lo s6cli:tgc ct l a  ciiissoii (1t.s ~ ic t i t s  ~)ois.oi:s 
(lue l a  1116th0de (le travail thst cn voie d e  I>i.iii.ficicr (les perfe~ct ion1:eriicnts 
Irs 1)liis acccntii6s. 

Les ophrntions pr4paratoirc.s sri1)ics par  le poissori trait6 170  coiiipor- 
t r n t  : ) ; ts  ni.(~cssnirctricrit iinr ciiissori. T,a ciiisson pri.i\lrtblc n'est pas  1"'"- 
tiq1ii.e avec certaines coiiservcs, riiais elle peut E,tre iitile e t  iriCirie iiiilis- 
~)t~ns;t l) le polir que le ])rodiiit fai)riqiit soit (le bonne pr6sentatioil ; il  cri 
est riutariin~cnt aiiisi lorsc~iie lit coiivcrtiire (le la (sonserve doit  6tre entib- 

- 

renient co~istitiiée par de  l'liiiile. 1);tns ce cas, il f au t  en effet. i.vitcr q u e  le 
poisson Inisse essii(Icr ([ans la boite iiiie qiiaiitité tl'eaii iniportaiite ail 
cours (le l a  st6rilisatioii par l e  clialcur. 

IA:t ciiisson se trrttliiit par iirie tli.sliyclratation particlle do la chair, car 
(.il 1)rovocluant la coagii1;~tioii des pr.ot(.ines, elle lib6rc iine 1)iirtie de  l'enii 
de  cotistitutiori des tissus. Ida. cliair dCjb ciiite rie siibira (loric 1,111s de iiic~(li- 
ficatioii ni de  perte tl'eaii ilota1,les lors dii scco~i<l cliniitfage rlii'ellt: siippor- 



tera. 1)t~iitlniit I;t sti.rilisatioii, si la ciiissoii ~~r i .a lablc  a i.t6 coiivcriableriiciit 
effectii6e. 

I,'o1)6ratioii (le st!eliage qiii ac<qorlili:tgiic soiivcrit lit ciiissnii ii'a, qii'iiii 
cflet liniité e t  siil)c.rficit:l. I'oiir Ic 11oissoii tleviirit &trc niis eri coriscrvc, 
le sicliagr: doit  Catrc moil6ri. afin de  iie pas aIt6rc.r I;t rjtialité orgariolcp- 
tique tlii pro'luit. Kii oiitrr, poiir obtenir le degré (lc (16~hyrlrntatiori coiive- 
iial)lc par  sirnple s6cli:tgc, saiis ciiisaoii, i i r i  tli.l;ii assez long serait n6r.e~- 
snire. Le sbclinge doit cil effet &tre progressif, car, s'il est t rop  briital, ilpeiit 
y al-oir iin racorriisserricrit siir)t.rficicl (les tissiis avcsc foririatiuii tl'iirie sortc 
t l 'c .n~-elo~)~ie irnpcrrtii.sllc niitoiir (111 poissoi1 ; celle-ci s'olipose aii tI6part 
clc I'caii contcniie tlaiis la cliair soiis-j>ic.ento ; c'est Ic plii.nor~i;.rie dii croîi- 
ttige. Eii sornrne, la ciiisson foiirriit le riioyvri le iiieillcxiir e t  le pliis rnpitlc 
pour arriencr la chair ilii poisson es;tctcttierit aii ~)oi r i t  de tl4sliydratatioii 
clrii convient poiir 111 coiiserve ; 1'opt:r;~tioii (Ic s6cliage iic joue qii'un rôlcl 
itec~essoire. Cette ol)érutioii 1)raiit pri.ci.der oii siiivre la ciiissori. Le  sécliage 
avant  ciiisson th j)riiici~,alcrnciit poiir biit tl'a(~croitre la coiisistsrice clii 
poisson e t  (l'6viter l ' i ' ( . l i t t~ln~li t  e t  l(: d6collcrncrit 1)articl tlc 1;1, peau. 1.o 
si.cliage a11ri.s ciiisson assiirc l'évüporntioii tlc l'caii 1iE)brbe par  Ics celliiles 
tbt retcriiie riibcanirli~erncnt tlaris la, coiiclic ~)i.riplii.ricliio. 

I ) i ~ n s  cles essais rii6tlioclic~iics portarit siir la  pr6p;iratioii d c  lu sartliiic, 
i~oi is  avons coristati. riiie Ics o114rations rioriiialciiicnt con(liiites (le s6cliagc 
e t  (le fritiirc de  ce poisson orit poiir effet 1'i.liriiiriation tl'iirie 1)ropvstion 
cl'eaii rc~)ri.sc.ritant aii total  environ de  25 :i. 33 1). 100 (le l'eaii contcniie I 

tlaris la chair fraielie. Ida pe~ . t e  d'eau esprirti4e pur rn1q)ort aii poitIs rlii 
~)uissoii frais oscille approxirn;itiveriient (le 15 B 23 1). 100. Le j>oiirceritage 
c1c cette perte est (I'aiitarit rnoiris 6lev4 qiie I r  poissori est pliis gras, pui.<cjrit: 
le?: tericiirs r~espectives cil (,;III vt griiisse (Io lit e1i:tir (le ~)oissori va,ric.iit 
eii sens irivcrsc. 

Les s4choirs 

Les stchoirs i i t i l ids daiis les fal~i.iqiies (le conserves sont génbralc- 
irient dii type tiinnel; i i r l  ventilatciir plac6 h iirie estrértiité soiiffle 1111 

r * ~ ~ i r s n t  ti'ait qui s'6clistuffe sur des ratliatt.iirs avant (le psrcoiirir le tiiniirl. 
I,es poissons, portés ~;1-r  (les chariots, ~ t rogreswnt  tlaiis le tiinnel eii seris 
inversa dii c~oiirarit tl'nir ; ils ~)c:nGt,rcrit clonc tlii c.î,tb ail l'air est  le rnoiiis 
cliaiid e t  le ~i l i i s  chargé <l'liiiruiclitC. e t  sortent tlii côte oil l'air est  relitti- 
venient cliaiict e t  sec. 1);hiii; les riio(Il.les lterfectioiin6s, le coiirnrit (l'air 
cst tr i~n rtrpitle et ,  {i lit sortie (le l 'ap~iareil, iiric Iiotte assiire I'évaciiatioii 
(le l'air hiirrii~le i'L I'estérieiir. / 

Lc rayc)nnernent infra,roiige ri'it lins ét'4 iitilisb ji~sc~ii'alors tlnris les 
f a . l ) r i c l ~ i e ~ l e  coiiserves frang;iises poiir rfTrctiler lin sirripl(. x6cliiige tlii 



])oisso~,. 011 coiiriaît les a ~ ~ s r i t a g e s  d e  l'eriiI)loi d e  ces rsyoiis ; l'irifrarouge 
1)erriiet (I'cfTcctiicr i i r i  si.cliage proforitl plus rnpi(1cmcnt que  p t r  le ~)roci.tlb 
ordinaire ; riiais, par  suite d e  ses pro~)rii.ti's calorifiques, il provoque faci- 
leilierit l a  cuisson. iliissi, (laiis le cas tlc l a  préparation des conserves, les 
a.~)parcils k infrarouge sont iiti1isi.s polir cfrectiier h lit fois le s6chage 
c t  l a  ciiissnn ; nous en p:trlt.roris tout  ;i I'liciire. 

TAes a p ~ ~ ü r e i l s  e t  l(.s proci.rl6s actrielleriient c.rti~)loyi.s poiir cuire IC 
1)oisson (le petite oit riioycnne taille sont trias divcrs ; nous allons les passer 
<.II reviie en lcs cl;t~sarit en  dciix grantles cati.gorics, siiivarit que la cuissuri 
(111 poissori s'efTc.ctiin al-aiit ln niisc cri boîte (le celui-ci oii apri.s. Jiisrju'en 
1!)-kS, les proci.d6s (111 le '  groupe i'titirnt seiils apl)liciii6s clans les iisincs 
franqniscs. C'pst seiileiiicrit en I!)-C!) cllie sont apparus des appareils ?L 

inarclie aiitoriii~tic~iit~ et  c.oiitiniie ~)t.rrticttarit cl'el'frctuer iirie ciiisson prha- 
Ittl~le dii poisson dans  l a  k)oîtc rii6riie, avarit ferrrietiirn d e  celle-ci. 

\'oyonw<l'nl)ortI les I)ioc~6tlés (le lit. 1 re cati.gorie ; noils tlistingiicroris 
ciuatrc iiioc1cs de ciiisson tliii se <litfbrciicicnt par  Iil natriro flii fliiitk cians 
I t * ( ( ~ ~ c . l  lcs poi.wons sont pluc4~, A sai-oir : 

- li~iil', 
- salilllllrt3, 

- 1-apciir tl'eitii, 
- air (air cliaiitl oii rayr>niieiiicnt infrarouge). 

Ides trois preriiiers iiiotles n e  coriiprennent qiie cics proeh(1i.s courants, 
eri usage depiiis plus ou rnoins lungtcrnps ; toutefois, ils sont riinint~narit 
~)raticlui'"à. l'aicle (1'alq)arcils dotCs (le 1,crfectionriertients mbcariicliics. La 
ciiisson rluiis l'air priit &tre faite selori des proci.cl6s cstreniemcnt rliffi'rcnts 
Ica lins tlcs aiitrcs ; cl12 a 1)6ii6fici6 ri.c*rmrncnt cl'inil)ortantes innovations. 

La  ciiisson ( l a r~s  I'liiiilc ou la saumure est l a  plus rapide ; I N ) I I ~  l a  sar- 
dine par  eseniplc, elle diire sciilcmcrit (le deux à quatre ininutes 
ciil-iron scloii l a  grosseur (III poisson. Ces motlcs (le ciiissori permettenb 
(lonc i i r i  assez graiici tlbbit, niênie a rec  (Ics apprcilsrrelat ivement pcii 
el~coiiibrants. 

I,a cuisson à l a  vapeiir est un pcii ~iiuiiis rapicle (5 :i 10 rriiniites envi- 
ron pour l a  sardiiic) ; l'o11bratiori se trouve en  outre raieritic par 11,s 
iiianwiivrcs tlii'esige l'qqxtreil dont Io foiictionncrncnt est discontinii. 

,\vec 111s trois riiodes (le ciiisson pri.citi.s, lin teitips assez long est 
exige 1)oiir le sécliage et  l'bgoiittage du  poissori. 



T A  ciiisson dans l'air cli~tiicl priit dciiinntler iin teriips trGs v:i.riül)le 
selon l'a.pp;ircil iitilisb e t  les concIitlions (le son erriploi. Il'iirie fttyori gbiibrale 
elle est pliis lent'e qiie dans  itn licliii(lc, pa,rce qiie Ics 6cliangcs tlierniiqiics 
s 'y  font inoins Lieii. .!firi (le rGdiiire lit tliirbe de  I'operation, or1 est a~neiib 
à. Gchitiiffer l'air l e  l~li is  ~)ossil)le, insis l'bi6vaticin d e  Iat ternlhbrdure est 
évi~lcrririierit liriiit6e I)iir les risriiies de  1)yrogi.natioii des protbines e t  d'oxy- 
(Iat'icin cles graisses di1 poisson. 

J,'eriiploi cles rayons infrarouges Iirr~iiet (1'ol)tenir iine ciii:: .\on assez 
r;tr)itle, toiit en bvitarit les inc~oiivénit.nts dit croî~tage, Ijar siiite tle Iciir 
ar.tiiin pénbtrwnte. 

],es al)pa~reils (le ciiisson tIiins l'air (air chai i~l  oii infra-roiige) tjont 
soiivent reliitivcnient voliiriiiririix ; riiüis, chez cciix tIe coiistriictiori 
riioclrrne, le niode (le ftinctiniineriierit rentl gi.nbraletiieiit inutile lit pr6sencc 
(l'lin app;i,reil q)bciul pour le sbeliagc, car les (Ieiix oj)br;etions SIC si 'cliag~ 
e t  (le ciiixson sont rbalis6es sirriiiltan6riient. ICn outre, 1t.s ~.:ro<ab(lbs perf(sc- 
tionnbs (le ciiisson tIitns l'itir pcrriiettent c1'4viter les incctiivi.riients cii~i 
rbsiilteri t (les longues cliirbes nbcesi-itbrs par le skl iage  e t  l'bgoiitta.gr, 
iorsclue 1;t ciiissn11 se fait (Iii,ns i l r i  licliii~le oii dans  lit vapeiir cl'eaii. 

a )  Friture. - Elle se praticiiie clans tics k)as,iiies ( le foriiic allongbc. 
('ellrs-ci ~ ~ e i i v e n t  &tre Iioiirviics tl'itri cli*~)ositif riibcanirliie poiir l'entrai- 
noiit.iit iiiitoiiiatirliie des gril.; cliii portent  Ics poissons (systhiiie JTarclia- 
cloitr) e t  coriipli.ttt.s par  iin appiircil pour 1'61)iiratiori d e  l'liiiile de fritiirc 
(9 ~"t6iiic -Ufd. I,avi+l par rurriiple). 1.a fritiirc repr6sente le procGtlG tr;i- 
clitionnel franqais poiir pr6pari~tioii d e  1.1, sarcliiic k l'liiiile ; elle p i i t  

donner (les prodiiits (I'escellcnte (Iiialité polir\ u qiic le bain (le fritiire soit 
renoiivelb (lès rjue hes car<~ctPr(~s ( Ibn~ te i i t  prbbenre (I'iine notable pr'o- 
1~)r t io i i  cl'liiiile d e  poi>\on oxycibc. 

b) CUI'.SSO/L P / L  s r ~ t o n t ~ r ~ .  - 011 ilfilise uno sitiiniiire ~tl i is  oii ruoins 
coiieentrbe, arorriatist'v 011 non. ('ette ciiisson pciit Ctrc effectiibe tlaris cles 
t)assiiies titi riiêriic riiocl<.le cliic celles cliii servent b In fritlire. I,~L c i i i s s ~ r ~  
cl1 saiiriiiire pciit être ~)raticiiii.e avec ditf6rerites es1)i.ces ; elle tlcinrie notnrii- 
iiiciit ((O Iwns r6siiltats clan% lit. ~,r(.pnrntion des inaqilcrcaiis rnarinbs. 

c) Citiôso,~ CG lu rnpf .ur .  - Oc  nod de d e  ciiissoii s 'cffe~tiic clans (le 
grancles 6tiives en  tblc poiirviies (le tiiyaiis perforbs pour l 'arrivlc tlt: 
v;il)ciir e t  cl'iine porte ù ferrnctiiru étanclie ; il est applicable à. (lirerses 
sortes (le prbpiiratiori. Cc proc6tIt est rclativeiiicrit 6conorniqiie; sori erriploi 
s'est dbvcloppi? tluraiit In t lernihe giicrro di1 fait de  la 116niirie d e  corps 
gras e t  (le lit ni.c~cssiti? (le rtastrcindre l'emploi tle l'liiiile Ijoiir lit fritiirc. 
IA'a.s~wct (111  oisso son cilit h lit vapciir pr6sente p:u.fois quelqiies c16fectiio- 
bit& ; cellt~s-ci sont la c*o~isb(~iierice (le l'action de  1st vapciir sur les sii1)- 
stanccs collngi)nes tlc la peai i  



d )  Cuisson dnrls l'air. - I h  gi.rii.ra1, l a  ciiisson dans  l'air est (.al)al>lo 
tlc donner des prodiiits (loiit la  presthntation e t  la savelir peiivent SC* 

cori~parer à celles que  tlonne l a  friture. 1211 outre, la, qualité obtenue 1:ciit 
Ctre plus rbgulitre que celle donn6c par l'emploi d'un Laiii de  friture plus 
ou inoins usagé. D'autre part ,  l a  riiisson dans  l'air, de  iiiênie que l a  friture, 
ri'ciitraîrie que tic faibles pertes en siibstances nzot6es et  ?r i  riiatii.rrs 
iiiiiiCrales (6). 

I , c ~  apl)art~ils a(~tiiel1~1nent eii iisagt. p ~ ~ i v e ~ i t  C-tre c.lassi.s c.oriiriitA 
il siiit : 

-- I'oiirs siriilj1t.s h air eliaritl ; 
- Foiir-tiiiirit>l B air c.liaiit1 ù gr;rricl ,li.I~it. et a\-the tlih1~)sitifs auto- 

iiiitticliics (systi>nie Soqiier) ; 
- Foiirs ;i iiifraroiigc. 

Les jours s i ~ , i p l ~ . ~ .  - Les eoiiditioiis (l'eiiiploi des foitrs siiii1)les 
~ ) ~ , i i v ~ i i t  vitrier selori le riiotl&lr ; lit t.criip6rntiirc (le. l'ütniosplii.rc (le ces 
foiirs est souveiit voisiiiu (le 120 ou 1-100. 

])ans lin rnodi.1~ (li.jü. ancien, Ic cliauffage est assriré per c~oitil)ii~t ioii 
tic cube, ce qiii doiinc h 1'iritbrit.iir (111 four iirie atnlospliitre rielie t h t i  osytlth 
tic carburie et ,  par  c~)iisbquent, rio11 osyclniitr. l'oiir les ~>t l t i t s  ~ioissc.)ns. 
l;i c.iiissuii est assez ra.pide (O h 10 iiiiriiit,cs poiir la sardine), rniiis crl1c~-ci 
doit être ~)ri.ci.ili.c (l'iiii si.clingc, c80iiiriie daris le ens tlc la fritiirc. 

I)aiis les ap1;areils d e  constriictioii ~ t l i i s  ri.ee.rite, l'air csst chniifTi. 
~ i a r  passage entre 1t.s i.li.rrit.iits (le ratliateilru i v a ~ ~ c i i r  ; il est riiis en 
iiioiiveriierit par  (les veiitilateurs. ,l la  tliff6rcnee des aricitlris riiotli.les, 
lt.s nouveaiis fours à air cliniid assurent l a  ciiissoii et  le si.eliage en  iirie 
i;ttrile op6ratioii ; les ~iiariutc!ntioris s'en troiivent ainiplifibes. Soiitefois, 
cette op6rtttioii clerriaiide iin teriips seiisiblerrit.nt pliis long ciiic l a  ciiissoii 
spiile (la11s les autres procldés. Ordiiiairemerit, la  sardine doit r tster  dans  
le four pt~n(1aiit iine liciirc enviruri. En oiitre, cornnie le forictioririerncnt 
est tiiscoiitinu, l 'ap~)art.il possi.de forc6riierit iiii (lbt)it assez liriiiti., à riioiris 
tl'nt,c.roître l~t~;iiic~oii~i stLs dinlelisio~is. Eii fait, ces foiirs ~)e i i~-er i t  ~ i i r to i i t  
c.onvcliir à des iisitics de  11t'tite ou r n o y e n ~ ~ e  jrii1)ortancc. 

Four pour trclitcnlttit  co/ititzu (brrcct T o q u ~ ? ) .  - Ce four ;tssiirc, d'iiiitl 
faqoii coiitinuc, le s6cliagc e t  l a  ciiisso~i tlii poisson. Il est eii outre cornbiili. 
avec un  m6caiiisnie permettant d'effectuer a1.itornatiqiicniorit l'ctêtage, 
l'évisci.rat.ioil e t  le lavage du poisson avant  cuisson. A leur sortie (le l'appti- 

. rcil, les l)ois.io~is cuits ,sont enlnien6s a11 fiir e t  à mesure, par 1111 tapis 
rolllarit, vers les tables tlrstiri(.es à Itt iiiisc cri I~oîtcs. 
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snrdiiie, rilai.: il ptwt aiissi 6tre aclwpti. B ltt iiiise cil conserve (l'aiitrcs 
pqissons, notari i~nent le r i i :~(~iier(~i~ii  oii le thon. 

Voici cIi>elrjuc~s ~ ~ ~ ~ ' ~ i s i o i i s  siir I r  foricti~iriricrririit (le cc rioiivc:rii 
s ~ . , ~ t  i,iiie (7). 

])ails hori cris(~r~il iI~,  le four se ~ ) r ~ s c r i t c  tionirilc ilrie t.1.6~ Iurigilc esifse 
niit allicliie repos;rrit Iiorizorit;tlcrii<.iit sur (les siipports. Soiis 13 foiir, 
a I l l ~ ~ r a î t  lch dis1)ositif scrvarit ii coiivoxer les poissons h l'irithrieur ( I f .  
l 'ap~)tireil. I)es c-oii(1iiitc~s ariiiirir.rit (laris vc.lrii-ci le <*oiiraiit tl'itir v1i;tiitl qiii 
as.,rirc le s6clinge e t  lit ci~issoti. 

1,e coiivoyriLr est c.oiistitii6 Iliw iiiie s k i e  tlc tringles eiitraînbvs 
siiiv:i,rit 1111 iiioiivcriipnt iiniforriio par iiiie cloiilïilc clinîrie tlorit l a  vitcssc est 
ri.glal,lc ; ccttc vitesse tlbtc.rrriine la tliir6c cl'cxpositiun (les poissons clans 
I c  foiir. 1,t.s tringlrs sont m i i n i ~ s  (le pinces qiii servent B silsperitlre les 
sii.rtIines piir lit c l u ~ i c  cri position vt.i,ticale ; iin tlispositif riibcuniqiie :tssiirc 
itiito~riaticliieriiciit 1'oiivc.rtici.e dcs piri(8es :tii ~ i i~ r i i e r i t  de  la siis~~ensiori (les 
sartlincs criies, piiis lorscliie les sardiiics ciiites sortent (111 foiir. 

1,es snrdincls criies e t  cntii,rcs, triées selon lciir tnillr, sont fisGes ails  
1)iiices dii vorivoyciir, n1iri.s sitiiirilirage. y 2  partir de  ve rriornciit, elles 
~ii1,iroiit siicc~<.ssi~-t.riiwt et (I'iirie façon aiitorriaticiiie, sitris noiivellr rrittni- 
] " I I  <L t '  lori : 

- sécliagc et ciiissoii ; 

1,t.s tlitf6reiitcs opéritt ioiis prbvit bts tleiii;~iitlciit ail trit al  eiiviruii 
(~uiiizc riiiiiiitrs, tloiit ( l is  iriiniitcs poitr le sécliagc e t  1 ; ~  c.iiisson. 

L'étC~tage e t  1'6visc~hratinri sr~rit effrctiiés p:ir iirie corri1)iriaisori (le 
c*o~iteatis et  (le roiilt,;iii~ tlorit certairis sorit, poiirviis (le pivots et  c1'ciutrc.i; 
(Ir guriiitiires (le vitoiitchoi~c prPseritarit des asp6riths. 

A \ v n ~ i t  (le 1)brtbtrer tla.ris Ic foiir, les sartlincs sont lavées p t r  des jcts . 
( l~?~ i l l .  

Ida ral1idit6 (le lit ciiissoii e t  tlii sbclinge ticrit ti 1;t fois ,:t I t t  tc.rript'ratiire 
i i>~cz  Clevbe à lacliiellc les poissoiis sorit suiirnis ( l f i O o  env.) e t  B 12 vitesse 
tl;i coiintrit (l'air. Kr1 oiitre, 1'4goiittagc cles liqiiides arliiciix'et l 'diminu- 
tion tIc 1'esci.s 6verit.iiel des corps gras se troiivcrit fttcilith par 1 ; ~  posi- 
tion verticale tles sar<lincs, <#<.Iles-ci 6t:tiit siispt~ridrics isol61iient e t  le 
(>(-illet eri 1);~s. 

-2 I;L sortie titi fuiir, tics coiitcniis 1)arciit aiituriiaticiiieiiier~t les sar- 
ciiiies clu (ô té  tlii caol1t.t e t  1t.iir tloiiiierit IiI tliriirrision appropriCe aii fornint 
t1t.s l)oites. 



Enfiii, les sardines sont di.tacli6cs cies pinces e t  rcyiitxs pitr iiii tallis 
roiilaiit cn vue (le leur mise cri boîtes imiii6tliate. 

Piir rapport aiix proc4di.s orcliriairt.~, le systbriie riiii viciit <l'E.tre 
soriitnairernrnt di.crit pr6scnte des avaritages iiotaLles, intl6y)endamiiit~iit 
de  l'accroissement (les 11ossil1ilit6s de  traitenient tic l'iisine tbt des 6clono- 
inics do mairi-cl'wiivre. L'ericorri1)rciiicrit (111 foiir se troiive corripcnsi. Ii;w 
l i ~  siip~)rcssioti t l i i  voliiriiiiiciia rritit6ric.1, ?iaLitiicllc.inc.nt ri6c-essaire e ta,. 
(le grils, (le cliariots, (le s6clioir, etc.). I'ür siiite (le I'acc616rntioil cies ope- 
iatiuiis e t  de  la siip~~ressioii dtas ~)i.riocles c1'ürrE.t en coiirs (le pri.püri~tioii, 
les risqiics d'alt6r:ttion tlii 1)oisson sont coiisidi.rableriie11t ri.cliiits e t  1'0116- 
ration firialc cltx st6rilis:ttioii peiit se troiivcr facilitce. I le~narr~uoi is  h ce 
~ ~ r o p o s  qiie le si.chage tlii poissori tel qu'il est ordiriairemerit pratiqii6, 
(c'est-à-dire h iiiie teiii11i.ratiii.c riiodbr4ri1eiit 3ev6c pcnclant 1111 terii1>s 
assez long), vst pro~lic*e I t t  ~ ~ r o ~ ~ a g a t i o i i  bsct6rieniie. 

1)'aiitre 1ii1,i t ,  tlii fait dii 11t.tit rioni1)rc (le inariuteritioris sii1)ics par Ic 
~missoii, de 1'abst.rice (le contact (Ir celiii-ci avec (les grils'oii a.1itrr.s iistcii- 
siles, tlt, 1;t si~ppressiori d r  caiistls (le frotttlnient oii tfc 14gi.rcs iiieiirtris- 
srircXs, la ~>ri.serit:ttioii (111  oisso son 11eiit t(tl trollver aini>liori'e ; eri outrt., 
1t.s ttaiigers d e  soiiilliires riii.tii.lliciii<~s (soiiilliires ~~lcnriil,ifi.rcs notainirierit) 
hont st~~isibleiiieiit rilcliiits. 

I'oiirvii cliie lit tciiipbr~itiirc et  l i ~  c11iri'e (Ir p;iss;$g~ (liiris 1t' four soielit 
c~oiivc.rial)lciiieiit ri.gli.rs, le ~iroc.i.cl6 envisagi. ~tc.rrnct (le (lorilier aii ~~oibsoi i  
Ic clt.:rii. clt~ ciiissoii et (le cli.sliytlrntntiori cli.sirii.l~lc~, al-tint s;t riiise eri 11oîte. 

LPR fours ir2ft,trro/r!gr. - ('c ii ' t~st qiie tlc~liiis w t t e  wiiiii.t,-chi (iiii' (l<.s 
iisiiit.~ fraiiynisrs de  cc)iiservc.s (le poisson oiit coriiiiicric& B s'6riiii~~c~r avcv 
cles foiirs à infraroiige. Les doiiii6cs praticiiies rclntivcs A l 'apl~licat ion 
(le I'iiifrüruiige (laris I'incliistrie (le 1:t (20nscrve sci~it donc, polir le ~ ~ r i ' s e n t ,  
l~caiicoiip riioiris iioriil~rciiscs qiie clans tl'iiiitrcs durnaines tcchiîi(lii~~s. 

T)cs csp4ricriccs effcctii6cs aii Canada (H) ont montri. qii'iine esposi- 
tioii tlc: cinrj riiiniitt~s ail i.ayorinciiicrit irifraroiigc est suffisniitc poilr 
clilever ait poisson ciiit iirie (luitiitit6 tl'liuriiidith 6ciiiivalt.nte $ c*cllc cjrii 
11t~iit c.11 Ctie ~ ~ x t r a i t c  11ar 1111 bi.joiir cl'iiiie (Iei~ii-lit~urc~ claiis i i i i  s6(.lioir 
ortliiiairc. Toiitcfois, lioiir que  1'6liriiiriatiori tlc l'caii soit rapiclc, il rie fttiit 
pasq110 la partie su~)erfic.it~llc d u  ~)oissun ait été rendue pliis ou iiioins 
irii~)errrii.alle pitr le  traiteiiivnt tlit.riiiiciiie ; il coiivic.iit eii uutrc que les 
railiatioiis infraroiigcs p4riibtrtaiit Ir pliis profuncl6nient -possible clans ltt 
in:itii.rc trait& afin clc sc traiisfc)rriitbr aii sein niênie de ccllc-ci en 6nergic 
c.alorifiqiic. Crtte faciiIt6 tIc pCri6tratioii (I61icncl de  la loiigiiciir d'onde; il 
a 6t6 rccoiinii cliic, cllez les slil~stanccs aniriialths, 1api.ni.tratioii In rneillcure 
cst gi.iii.r;ilrnien t ol~tcriiie avtic Ics r:tyons cloiit lit 1ongi:ciir tl'oritlc est 
corii1)risc~ eiitrc Iit liiiiitc. (111 \-isil~lt. e t  1,s !L (9). 



1)ciis types ( le foiir sorit ae t~ ie l lo i i~ r i t  irist;tllbs ; ils tliffbrerit I);tr l i t  

iiatiire d e  lit soitree (lii rayoniiernciit : l'lin fonctionne :tu gaz e t  l'aiitre 
ii 1'i.l~~ctr~icitb. 'i'oiis cleiis effcctiient sitiiiilt~;tribrrierit Io s6cii:tgo e t  ltt 
c.iiissoii (I:i,ns lin teriips t r t s  bref (10 riiiniites eiivirori poiir In sardine). 

I):LIIS 10 foiir i.til(lib piir les serviers terliiiiciiics tls «Gaz d e  France » (Io) 
le rayonnerrient calorifirliie est ohtenii pa r  coriibiist~ion Jii gaz dans  des 
tiil)es dis~)osbsit la, partie siipbrieiire, siir les cûtbs e t  dans  iiii plaii vcrt 'ic;~l 
iii6cliitri. 1)c.s piiririeaiix cri a.luriiiniiiiii 1)oli rbflb:.liisserit les rayons r i3 i i  

tlirthcteriieiit iitilisal-)les. 1:ii pliis (les collectciirs ctiargbs (l'évacuer 1t.s 
prwliiits (le coriit)iistion, des clieiiiinbes srrvcnt A l'bvac.iin~t~ion (le lu v:tIieiir 
tl'eaii cliii s'bclia.ppr (les 1)oissoiis trait&. Ceiix-ci circ:iilerit (I'iiri 1)oiit :i 
I'niitre tlii foiir aii riioxcn (l'lin trnnspoi~triir. 

1 ) ~  rnc".riie qiie le four nu gaz, le f o i ~ r  blcctrirlrie a la, foiriie tl'iiii tiiriilel 
pa.riii (le p:iriricniix (l'iblilllli~lill~li. II est 1)nrcoiirri tlttiis sa longuciir I)iLî les 
~~oissor is  cliii se t r ~ l l \ - ~ l l t  eiitr:rîiii.s par i i r i  clicmiri riiobile. IAa vitesse de 
ceeliii-ci rbgle lit cirirbc (le ciiissoii. Soiis le toit  (111 tiinnel sont tlis~iosbes tics 
l;i,iii1>~s tloriiiarit lin rnyoniicmeiit iiifraroiige d e  coiirtc loiigueiir tl'ontlc. 

I,e foiir li infraroiige pcrriiet 1s ciiissoii (~oiitiiiiie e t  peiit &tre aclapt6 
mis o~~brtt t ioi is  (le tr:iitrriiriit eii c.haint1. 

r,:t i~ibtliocle iioiivellr de  ciiissc;n tlii ~)oissori daris la boîte c ~ t  ~ ( i scep-  
t i t~ le  (l'offrir d'iiiiportants avantages ail triple point de vile bc~oiioriiiclue, 
trrliiiicliic e t  liygibnicliie. Lcs iiiani~iiilütioiis tlri poissoii sont ~iioins 
noriil~reiises que  clans les proci.cl6s or(Iinairc.s, piiisqiic In riiise en  I)oîtr* 
se  fait vers le d6l)iit (111 cycle (le fabric:ttion ; eri oiitrc, lit p1iip;trt (les op@- 
rations qiii siiiverit sorit rb;ilisb&s aiitoniaticiiicrnc~it. I l  eri r6siilte : 6cotioniic 
tic rriaiii-cl'wiivre, acc6li.ration de  l a  fabrication e t  aiigriicntation de  1;t 
ca~ia(,iti.  de  traitement d e  l'iisirie. 1)':~iiti.c par t ,  il y a diniiriiition (les 
clangers (1':tlti.ratiori e t  (le soiiilliirc (111  oisso son. I:ri soriiinc, oii retroiivc 
chez Irs j)rocbtli.s de  ciiissoi) en boîte cles avantages arialogiies ctbiis dbjA 
iridi(1116s :2 l ) ro~)osd i i  systttme Toquer. Jlais  avec celtii-ci l'ordre cles op4ra- 
tions siiccessivcs sulies pnr le ~)c,issoii n'est pas  tri.:, diffbre~it (le celui qiii 
i d  siiivi tlnris les anciens ~)roci.cli.s. Ce rioiiveaii 1)rocbtli. se clistingiic 
cssriitiellenit~it tics aricicns par la. contiriiiiti? et 13 rn1iidit6 tlii  cyclt! de  
fni~ricatioii. l'ttr coritre, lorsqiie le poissoii est crnl)oîtC B l'i.tat cru, l'inter- 
version d e  l'ordre ordinaire (les opbrntioris siiscite des 1irol~l6rnes tccliriiciiics 
cllie les c~onstriirteiirs cl'apparcils ont  d û  s'attaclicr B rbsoiiclrr, car d c  lciir 
s~ l i i t i on  tlbpentl Itt rliialiti. (les protliiits fabriq1ii.s. 



Les ti6fectuositi.s  ilu us oii nioiris irri1)ortantes qui peiivciit apparaître 
dans  les consc.rves pr61)ar6cs par  emboîtage b l'&nt cri1 sont : 

a )  I'r6sencc claris 1 ~ s  ltoîfes d'lin liqiiicle aqiieiix cxsiitlt: par  les 
lmissons. 

b) Jlollcsse (le la, cliair ; t:(.orcliurrs ; niaiivttise 1,rCsr.ntatioii (le* 
~)oisso~is .  

c) Adli6rcnc.c des poissons niix parois de  la. boîte. 

r i )  l'r6serice clc tac,lics roiigeiitres sur la. I ) < ~ ~ L I .  
I 

TA(? ~weniicr iiiconk-6riitiit 1)ri'citi. est ~)"trticuli;~reiiiei1t grave. (lorifor- 
iii6iiient aiix iisüges loyaux d e  la falriratiori, oii lie saurait aclnicttre soiis 
le rioni (le coiiscrvcs i l'liuile des prodiiits qui scraiciit coiiverts f.11 grande 
p;irtie par de I'thail h la 1)lac.e (l'hiiilc. ,liissi les (lt~iix appareils indiqiibs ci- 
(Iessoiis coitiport.eiit lin tlispositif destin6 B 1'6vacuat ion tlc l'caii ess i id i .~~ 
I'ar Ic poissoii rliiratit la, ciiiwoii pr6liniinaire cpi'il siil,it dans  la boîte. 
I:eriiar(Jiioiis toiitefoiu cliic, poiir ol~tcii ir  cles r6siiltats satisfaisaiits, il ne  
siiffit 1);1wl"i'limiiicr cette enii ; il füiit eiicore qiic le riiotle de  ciiiuson nppli- 
<1ii6 assilre lit lil)6ratioii d'iirie prol)ortiuii tl'enii assez (.lev6e, xiiion iinc 
iioiivellc cluuntit6 tl'enii exsiidcra pentlaiit l a  st6rilisiltion. 

I,;L teiiiic e t  Itt prc:sciit:~tioii (111 poissoli cIb~:eri<lroiit ~>riiicipaleri~erit 
(les coriditioiiç d c  ciiissori et  tic t l6sl iydr~tat  ion et  ailsri dii riio~lc ci'6liriii- 
iint ion (Ir 1'e;tii t3ssiitli.c. 

1,'adlii.rciies cles  oisso sons ltourra i.tr<: 6viti.e par l a  piilv6risation d'iicc 
iiiiiice ~>elli<~iile cl'liiiile siir I;t siirfave iiit6riciirc dt.s boîtes avant  le rcriiplis- 
sage cle celles-ci. 

1,cs taclies roiigcntres soiit (liics au  surig ciiii s'extrsvuse à. la, suite de> 
riiiriii~n11:itioiis siibics par les ~)oissoris. L'iiri (les ( leus sys t i~ i i i c~  (16crits 
ci-dessoiis comporte lin (lispositif (le luvagr: des poissons clans lit 1)oîtc 
cllc-niCrile. 1:ri 6liminünt In. pclliciile sangiiine qiii peiit rccoiivrir Ia peaii, 

Ia\-ag,- eiiiI)Cclie lit foriiiat ion (le taclies. 

S y a l i t , t ~  A I I ( l t h ~ r  ( 1  Pl(~tt. -\ltl.i,s i.tîstag(b, i.visccrtrt ioii ( k t  suiiiiiiiriigt., 
IN ssrtliries sont mises eri boîtes h l 'ctat cru. T,cs boîtes garnies (le poissoii 
soiit critraînées n16eariiyueirrent clans u11 1)rciiiicr tunnel-sPcliuir où 
soiiflle irn courarit d'air chaiid (30 ii 700). Les boîtes passeiit erisiiite daris 
iin sccon(1 tiiriiicl oii le poisson siibit iine ciiissori clans iine atrnosphtrt. 
(le vapeiir d'eau. il lit sortie (Ir cc tuririel-ciiisciir, les Loîtcs sorit dispos6c~s 
riiaiiiiellcnicnt dans  (les pltttcaux sphciüus, miinis (le couvercles pcrfor6s. 
Ces plateaux soiit 1)laci.s dans  iine essoreuse en vile d'expulser des boîtes 
le jiis 1il)i.r-é pcn<laiit lu ciiisson. 

.\pri>s essorant., Irs ltoîtes soiit rctir6rs des plateuiis puis ~ ) ~ a c b c s  siir 



iiii  cheriiiii iiioLile tjiii 1 ~ s  f i~ i t  c i r ~ . ~ i I i ~ r  ( I U I I S  I I ~ L  t.roisii.riie tiiiiiirl oii est 
iii>iifl& i i i i  c~oiirttrit (l';tir cliaiitl (50 h eiiv.), tlcstiii6 ii c~oriipl4ter Ic 
si.cliage. Iriiriib(1iatcriirrit ii 1;t so1,tic (le c.e sbchoir, Icn 11oîtcs si~ri t  reniplies 
(1'1~11iIc 11i~r iiii iil,~)iireil aiitoriiati(iiit~, 1111is ellrs sont (lirig6c.s vers l a  
svrt isseiise. 

Xii soiiiiitt., en tI(.liors (les t;tl,lrs ( I ' e r t i ~ ~ o î t ~ g ~ ~  ('t (le l'liiiilt~iise, le  s ~ s -  
ti*iiit. Jlatlier et  I'liitt est constitiii. csseritirllrrrient pitr clii;ttre a1j1~ircils 
1jli~ei.s (acte ù côte, :L sitvoir trois tiinnels, dans  lescliicls lcs 11oîtes cirt.iileiit 
tliins iiri riiF.irio ~ j l an  liorizoiit:il, t.t iinc cssoreiise. I'oiir I(.iirs parcoiirs 
tlnris les trois triniicls, tiiiisi ciiie (I'iiri nyiy~areil A. I'niitre, les I~oîtes sont 
c.otivoyi.es pti,r tlcs clicriiiiis i~oiiltints. 

I,n. c1iiri.e ( I I I  1j;isstigc. tliiii.; les t iiriric.ls 1-:iric avt1c l i t  grossetir dii 11oissoii 
trilit6 e t  le foriiiat tlo In l~oîtc.  I'oiir les tailles 1t.s 111iis coiirttntes, on pciit 
c.oriipter ciiviroii iino (Iiiréfx totale (Ir ( l i s  ii vingt iiiiniitcs poiir les trois 
tiiriiicls. 11 faiit njoiiter Ic teriips ni.cessaire ;i l'essorage (iirie iriiiiiite de  
vciitrifiigatioii) e t  h lit iiiniiritciitioii (les I~oîtcs a\-i\rit e t  aIjr&s cette o ~ ~ I ' R -  
tioii. Sittif poiir l'i~ssorn.gc, Irs 11oîttbs gariiitbs de  poissori siiivent iine ligne 
rii6exiiitliic coiitiniie tlel~iiis le irioinent oit ellcs qiiitterit la  table ci'cni- 
Iloitage ' jii.sc~ii'aii sertiss:ige. 

II ressort tlrs iricliviitioiis cliii l~rbci.tlcnt cliie lit (1iiri.e tlii cycle (le trai- 
tciiicnt tlii poissoii est tr$s coiirte. La. 11ri6veti. di1 s6joiir (lails les tiiniiels- 
si.clioirs pciit tl'aillciirs &trc pcirfois ilrie caiisc tl'irrégiilarit6 dans  la (IbsEiy- 
(1rn.tatiori (les poic;?ions, t1'niit;tnt 111iis qiic 1'6va1~oration (le l 'escts tl'citil 
vontcnii clans ceiis-ci est rcntIiie tlifficile I);ir lviir corii~)rrssioii les lins 
caontre lrs i~ii t~res dans  1t.s l1oîtt.s. 

Sy,sfi.tt)e Infer t luf i0)1~11 Jlrrcltitlrry C o r ~ ~ o r « t i o t i  ( I .  J I .  C . ) .  - Irririii.(lia- 
tritirrit a1jri.s étctage e t  bvisvbrirtion, les sttrtlincs sont tlisl~osbcs ilarts les 
h i t e s .  C'elles-ci ont  6t6, &ri ~)réttl;tLle, ~~iirtirlleriient crii11lie.s d e  sa,iirriiirc 
('ette saiirriiirc n e  ivste qiie ~~cntlii.nt iin tertips tréa I~ref  ct-i contitct avec 
Ic poisson ; clle est siriiplcriient tI(.stinC.e B luver lrs s;trcliiies afin ti'4li- 
1nirit.r le sang estravasé. 

I,cs ljoîtes, aiiisi garnies tlc sartlirics e t  tlc sttiiriiiire, sc~ilt introtliiitcs 
tlaii.: l'aljp'ireil 1 ~ 1 r  r;ing6es siivcessives ; ellcs sont coiivoybes (Isns ccliii-ci . 
par iirie clin,îrie sans firi. Ides Ijoîtes et  les 11~issons clii'ellrs caontierineiit 
soiit rnainteriiis I1;ir des grillc~s qiii Fe fiscrit siir l i t  chaîne. 1)e cette faqoii, 
les ljoîtes pciivent circiiler (.II positioii tlroite oii r ~ r i v e r s ~ e .  

i1 pttrtir cIii ~iioriierit oit ellcs sont eritrnîri6t~s par la clittinc, les boîtes 
garnies (le  oisso sons siibissent si~ccessivcmcrit, dans  lin ayq)ureil iiniqiie, les 
tliEbrcnt'es opbrnt ic~ris Priiimbr6t.s ci-a1)ri.s (1 1). L'i.liriiiriatiori des liqiiitles 
coi~teniis dans  les boîtes e t  l'bgoiittnge des poissoiis sont obteiîiis lorsciiie 
l i t  chaîne corivoy(.iise cloniie aiix 11oît,es iine position iric1ini.e oii reriversbe. 



10 Egoiittage tic 1% saiirniire do lavage. 

20 Itemplissage (les boîtes avec iiiie saiiriiiire neiivc. 

30 Ciiissoiî 1)r6liiriinairc par  cliaii fTage ù l a  vapeiir. 
Le  cuiseirr B vapeirr est coiistitiib pitr iiii tiiiinc.1 cjiie travrbrsela chaîiie ; 

clcs scr1)entiris 1)erfor6s y distri1)iicnt l a  vapeur tlorit le tI(.Lit ebt r6glablc. 
Cette riiissori cliirc cnvirori dix ininiitrs ; bien qri'elle se pfotliiisc dans iiiir. 
atmospli6rc (le vaptxiir, il s'agit en fait cl'iinc cuissoii eri s;~iiniiire, piiiscjue 
les  oisso sons se troiirent  immergbs dans  lia s;tiiiriiire qiii reriiplit Ics 1)oites. 

40 Rgoiitta.gc de  lit saiirniire tle ciiisson. 

30 ('iiissoii tlaiîs l'air cliaiitl (l(iO0 C!. enviroii), 1t.s boîtes &tant i.tbii- 

fjo Contiiiiiation (le l i ~  ciiissoil dans l'air, les 1)oitcs 6tarit tlroites. 

s o  Ciiisson finale et sbchagc, 1c.s k~oitcs 6titiit renvrrs6es. 1,t.s 0l)i.r a t '  ioiis 
(le ciiissori c*orii~)l6iiientairt~ t.t tlc s6cliage (stades 5 h 8) s'efft~ctiicrit (laris 
irne s+ic (le tiirinelx parcoiiriis pitr i i i i  coiirant (l'air cllaiid ; elles diirelit 
itii total  trente iiiiriiitcs enyirori. 1,t.s tiirincls h air cliaiicl s o ~ i t  I)lUci.s soiis 
le ciiiseur :L vapt3iir. 

! ) O  i:cin~)lissiigc tics boîtes ii\.tL(. d c  I'liiiiir oil tic liL SiLIICC. 

100 l'r6cliniifT;igr B 1 ; ~  viilwiir. (Ictte <~~)i.riitioii est faite daris i i i i  t iiiiiic.1 
1)oiirvu d'un sIoiil)lc pliifoiitl cliaiifTi., ;ifin cl'6vitt.r la cliiitc tliiris les 1)oitc.s 

it 1011. dtl gouttes tl'c~:iii (le (.oritI(.iis t ' 

1 10 1,it)i.rutinii des grilles tjiii rilairiteiiûierit Irs boîtes siir le convoyerir. 
(It.lIrs-ci sont tIirc~~tçiiiriit corid~iitt~s vtbrs la scrtisaciise I)ilr lin trarisportriir. 

1.c parcour* (les I)oît,(,s :i travers I'al:l)iirciI tIiire üii total  A pc11 ~ ) r & s  
iine hciire. ('oinme pliisieiirs 1)oîtes cir<'iilent (le front (11 de format 
101 x J<J,T> x 2!),5 nini.), le tl6bit (le la riittcliirie est assez 6lcv4, coiripte 
tenu de  ses clinic.iisioiis. 1)'aiitre part ,  jl y a lieu [le rr,riiarcliicr cliic la dur6e 
tlii eyclc (le fiil,ric.at ion sci t roiivc 6caoiirti.c I)iir Iii. siij)l>r(~ssion tlii sniiiiiiirngt~ 
tlii pois soi^ avant riiisc cii l)oîte, piiiscluc Icb saliigc eic celui-ci au.poii l t  
\-oiilu peut Ctro ol~t,enii pc i ldai~t  1 ; ~  prcniiere ciiissori. 

Er1 ce qui coiiceriie la clPùliydratatioii (le l a  cliair, ori ieiiiarclucrü. <iiitL, 
( le rnêinc clii'avcc l'appareil Jlatlicr e t  I'Iatt, la  siirface tl'6va1)oration 1)oiir 
l'cnsen~l,lc, (les 1itiis.soils serri's (liiris rlia(liie 1L)oîte est liniit6eaii côtC tlc 1 i i  

1)oîte non ciicorc poiirviie d e  son foiitl. Mais, Itar suite tlii s6joiir assez 
1w010iig6 des ~missoiis (laris le ciiiseiir ii air chaii(1 e t  dii r.crivcrscmeiit des 
Ijoîtcs, il peut y avoir r6tractiori assez a(aei~s&e (les fibres iniis~~ilaircs e t  
drainagr tlr l'(,aii 1il)i.ri.c. 



Sotoiis  chr i f i r i  <III(? 1'apl);~reil est riiiini (les clis1)ositifs iitiles poiir le 
coiitrôle e t  le r6gl;ige (les diverses op6rations e t  1,oiir le riettoyagc aiito- 
iiiatirliie (le 1;t clitiîrie. 

Ida riiise er1 l)oitcs, ;i.varit oit aI~rlas ciiissoii, $es pc.~issoiis (le petite oii 
irioyenne tirille, se praticiiie toiijurirs B lu riiüiri. II  serait cn effet trbs cliffi- 
cile d'obtenir (les rbsiiltats s;iti<fttis;int8s avtLr: i i r i  eriil~oîta,ge rtibcariiqiic~, 
4t:iiit tlonii6 I;t fr;igilitb tlcs ~ioissoris et  l i ~  iibc.essitb (le Irs c1isposc.r cionve- 
11al)lrrnent I)o;ir 6viter iirie coriil);~essicin excessivr oii i i i i  reriil)lissa.gc 
irisriffisarit. Ce~irncl;irit, l'o~ii.ratiori ptxiit btra rtiitliie pliis raliiile et  intégrbe 
ctirris irne rhüine (le f;tt)i irntion par l'eiii1)loi (le taljles qibciüles poiirvilcs 
t l(?  caonvoj.elirs poilr 1;t tlistril~iition arix oiivrières des boîtrs vides e t  des 
~)oissoiis e t  pour I'enlPvenierit tIes l)oîtes pleirics. Les syst6rries rliodernes 
~irbebclenirrirrit clbcrits c20riiportcnt gGn4raleirient cles ta1)les cl'ernl)oît:tge 
iiit?curii&es ct  s~iC.ri;ilcriicnt a.gei~c.i.es sntisf;iire ail (lébit de  l'aj,~);rreil 
<Ic riiissnri. 

Qiiarit ni1 rerii1)lissage (les tjuîtes avec (le l'liiiilc oii (les sailces ii,cliieuses, 
il peut Litre rapitfenicnt effertii6 ii l'a,itle <l'appareils: distrit)iiteiirs dont il 
exi+te pliisiciirs rriotlèl(~s. (les app;ireils ofTrent en outre l 'avantage (le 
p.rlnettr6 a.is4riierit l'liiiilnge oii le jiitage ii cliaiitl. L r s  l)oîtes sorit arrie- 
iihes, 1~iiis Ivacii6es aii riioxeii tl'iine cliaine tr:trisporteiise. ,\fin d'assiirer 
lit continiiité des opbr:~tions, la, t1i~t~iil)iitric.e tl'hiiile oir (le seiic3e est syn- 
chroriisbe avec I;t rnacliine ;2 fernier 1t.s boîtes. 

-1 1,t cIifl6reiice (le ce ciiie l'on pciit caonbtater Iboiir le lietit lioiz\oii, il 
n'y a p t s  "1, (lrpiiis riiielqices itiîni.es, cl'iririoviitiuli irii~)ortttnte en  ce ciiii 
concerne le traitenierit di1 thori. Ilil fait tle sa taille, tic la ronsi*tance tie biL 

cliair e t  de  sit rilise 1laLitiielle en  (wnsrrve soiis forille de  tritnclies, ce poisson 
+e prLite relativerricnt bien niix oli6raticiiis rribcariiciiies ; aussi cles app:treil.; 
oiit Pt4 vonyi~s tle~iriir i r r i  certitiil t en i~ i s  tlbjh, afin (le r4tliiirc lc nornl~le  
(le.; iiiani~iiil~ ,i t .  1011s. 

Soiis  üvoiis sciileriient i\L (~orisiCIi'rer tleiix irii.tliciJes d e  fitbric:ttiori, 
seloii (lue le ~)ciihsori est eriil~oîtb aprC>s ciiissori ou  2, l'btat cru. I lans  1'1111 
oii l 'autre cas, le dbcoiip;tge di1 poi>sciri peiit Gtre f'trilité par  l'eniploi (le 
c.oiite,zux ~iibrünic~iies ; (yrt:tins rno(I&Irs, (lits « r~i~~l t i l .~rr ies  », ~)t~rriietterit 
1111 gr:tncl cl6I)it. 



E n  France, jiisqii'ülors, la ciiissoii tlii tlioii s'cst totijoiirs praticliibe 
rlatis une  &aumure concctitr6e. Ce proci.<lé coiivient 1)icn B cc poissori e t  
cloiine de  hons r6siilt;tts ; toiitefois, (.tant (ionné la grossciir des t r o n ~ o ~ i s  
d e  poisson, 1s ciiissoii exige 1111 tcinpsasscz long ; elle est effectiiCe clans de  
simples 1)assiries e t  iioii d;in? des appareils h tl611it coritiriii. Signalons cepen- 
tlaiit qite la cuissoii clüris l'air cliaiitl est sctiiellriiirrit r.rivisagi.e ail iiioycri 
dit foiir Toqiicr ; tlaris cc procCtl6, le ~~o i s so i i ,  ~)rbalablt~~rici i t  t1écoiil)é cil 
tranclies, est plitcb d a n s  citas riiotiles cyli~idriciiics sans foiitl, oii alvi.oles, 
clont les (liniensions correspoiidei~t ail format (les boîtes B remplir. Les 
iiioiilcs garnis de  11oissoii circiilcrit (Iniis le foiir-tririiic~l, puis sont dirigbs 
vers lcs taL1t.s d'einboîtagc ; cette tIcrnii,ie o~)i.ratioii se fait aisbmcnt Ititr 
siriiple trürisvascincnt. I,R chair d e  tlioii cuite :tii foiir pr6sentc siipt.rfi- 
cicllemerit iiiie teinte jaiiiie ; sa. saveur difl'hre (le c<~llc tlii poissori ciiit 
chr i  saiiiniirc et  pc~iit se coirip;ircr ti ccllc de  lit giillaclc. 

1)nns le proci.ct6 li;tbitiicl, nyri,s lin s6cliage ~' l i is  oii riioiris r,rolniig6 
;L l'air libre, les troiiyoiis (le poisson cuit sont soigiieiiscincnt p;irhs ;i Li, 
inniri et ù l'aitlc tlc c.oiitcniis, 1)iiis tli.coiilii.s, e t  les tranclics soïit riiiscs 
eii boîtcs. 

1,'crn'r)oitnge 1)c'iit se faire ~~i i to i~ia t i r~i icr i ient  B l'iii(le tl'iiiie riiaclliiie 
(1,oiiarri coiistriicteur) qiii conipre~i(l csc~~~t.ic~lleriierit : 

- 'C'ne sbric (le rnoii1t.s cj-lindriqiics 1 ) (~1r  (*ontenir les trniic.Iic.-: (le 
t1ioi1 ; 

- Vne liiiiette iiioLile (lui reçoit toiir h toiir c l iaqi~r  triirielie de  toi-;- 
son e t  1'ariii.rie tlcv;t~it la l)oitc ;i iciiiplir ; 

- Cri pibtoii qui poushe In tranclie (litiis l a  boîte. 
Des dihpohitifs annexes assi ire~it  l'arrivbe des boites vitleu, letir iiiihe 

eii place A toiir dt. rijle 11oiir rr.cevoir le poisson, 1'i.r-aciiatioli cles h i t e s  
giiriiics. 

1.a l ~ t r t i e  clri 11oissuii l~i.&.ciiti.r soiis ft)riiie cle filthts t.>t ii6crshaii.c- 
irient ririboît,i.o h 1 ; ~  niitiii, ;L caiise des soins clii'csige Ic rniigerncnt ilcs 
Laiides (le cliair (1211s Ics boîtes. 

\ 

La mCthodc de  pri.lxtratioil tlu tliorl comportaiit l'eniboîtage à l 'état 
cru es t  apparut. en France en 1930. Le ~)oissoii ne  subit auciirie ciiissoii 
avan t  fcrnietiire (les 1)oîtcs ; il est simplement recouvert cl'iiiie saiiiiiiiie 
]<:gère, c'est poiirqrioi le ~>rotliiit fa l r iq i i t  est dCnommé t( tlioii ail natiirel ». 



I'riiiiitivciii(mt, 1;t ~)ri 'plratioii btziit riit,ii.reriieiit iiiaiiiicllc, iii;iis elle 
est iti;tintvii~iit effectii6e ;t l'üiclo tl'uii a l q ~ ; ~ r e i l  :ip~)c~li' tr ligne ;i. tlioii ». 
('t4lo-ci est t~sseritielleiiiei~t t.oiistitliibe 1~11- lin "stérnc tlt. tapis roiil~irits . , e t  cl'6li.katt~iirs Pssoeirs :ivtXc des t i~l)lcs (le foriiic a ~ ) ~ ) r o ~ ) r i i ' e  aux  riiitiiipir- 
latioris e t  a\-cc cliverses itliicliines : coiitrnil riiultiliiiiie, lavt~iir-st~iiiiiiirwr, 
tIi.sar&tc~iises, clisti,il)iiteiir cle s;iiice. 1,c.s coiivoyciirs transportent, tl'ririe 
f;iqon c.ontiniie, les traiiclics (le tlioii tl'iiiic iiincliine h l'aiitre e t  tl'niif: 
i 'c l i i i~~t~ cl'oiivrii.rc\ h In siiiv;iiitr ; ils v6liiciilt~rit aussi Itbs 1,oîtes vides ct  Ivs 
1)oîtcs pl, 'llles. ' 

.Jiisrlu'alors, clkiiis lit pr6p;irntioii clil tlioii :tii iintiirel, 1'eiiil)oîtw.ge 
clcs trttiiclic~s se fibit toi~joiirs à. lit iiiiiiiî. II (~onvi t~nt  tle reiiiarcjrier :L cbe 
siijet qiio les iiorriies fritngitiscs (le f:il)ric.at ion ac.tiielleincnt cri vigiic~iir 
1)rcserivent le d6sarCtage tlii poissoii e t  1'erili.veincrit (les l)nrtics riiiiscii- 
1;tirt.s rouges. 1 ) ~  cette fayoii, la  voiiserve est rssciit it~llernerit cc)nstit~iCe 
11ar l a  cliüir I)litnclie ; riiais ce rrio(le (Io prbseiitatio~i eritraîrie des inüiii~liilit- 
tioiis importantes e t  rericl difficile iine riibc;triisatiuii coiiipl6te. Si Itls 
tranches btaicint laissbcs cntibres, il eii r6siilterait iinc riotnt)le 6ïorioriiie (le 
riiain-cl'criivre c t  1;t possil)iliti' tl'eiivisiipc.r l'ciiiploi de  riiwc1iii:c~s ci eriil~oîter 
aiitornaticliirs. 

, 

1);tiis (Ge rii11port clni c.onc4crnc sl~b(~in1eiiirnt les conserves (le poisson, 
iioiis lie croy0nsp;ts espbtlicnt tl'i.tii(lier les opi.ratioiis qiii sont pratirliii.es 
scl~>ii des mbtliodes seniI)lii1)lrs tIl~ris 1t.s cliverses I.)raiic.lics tlr l'ircliistrio 
(les conserves. Ces opbratioris porteiit essciiticlleriicnt siir les derriiFres 
1)liitses tlc lit fitl)ric.itti«n, ü. savoir : ~)rbcliniiffage, ferriietiire des boîtes e t  
stbrilisation. Illles sont csbciit6t~s i:t I'aitle (l'appareils (le pliis eii plils per- 
ft.ctioiiribs eri vile (le l'accroisseriieiit de  l'eficitcité ct tlri tlCbit. ,Ictiiellt.- 
iiierit, (le rioiivelles perspt.ctives se dbgttgcnt (le tecltnir~iies c111i ri'eri soiit - 
en<.orr (i~'i111 stade des essais pr4liminiiii.e~. 

En ce cliii coiîccriic part,iciilii~reriieiit I r  prbeliaiiff:tgc, il est possibie 
(lue I'eiriploi (111 rsyonn%riierit irifraroiigc offre certains avaritages. ('e 
irio,Ie tl'6ciiniifTerrlent de l a  1)oitr: ct d c  son conteriil bliriiiric.rüit cortipl6te- 
iiicnt les ~.is<~ries d e  coiitlcnsntion d e  goiittrs tl'e:tii qiii peiwc'nt Che repro- 
cli6s ail pro(*btlé orclinaire (le ~.)rtc.liaiiffage eri hitiri (le vapeiir. On sait, 
el1 effet, qiie cet int*oiivbnient possil)le a liriiité jiisciii'alors le clbveloppc- 
riierit tIe l'erii~iloi des prbchniitfciirs (Inn$ la, fi~l~t.ication tirs conserves <le 
p()issoiis A l'liiiilc. 

1);tris ces tlt.rriiers tjvliips, l 'attention s'est 1)ortbt. siir l'riii~iloi (111 chaiif- 
fage tlibl(sctririiie (12) ; celiii-ci rGsiiltc (Ir 1':iction tl'iiii cIi:irti1) 6lectro- 



niagnéticjuc do~i i iant  des oscillatioiis B haute frécliienüe. 1,s dcstriictioii 
des micro-organjsnics est  aiissi rccliercli6e actiicllcmcnt par des méthodes 
riiettarit en  n u v r e  les p ro~~r ib té s  cles 6lectroris e t  permettant  la st6rilisa- 
tioii « ij, fkoitl u ; c ~ s  iiiétliudes s'adrcssciit aux ra.yoiis S oii aux rayons 
cathotliqizes (1 3). 

Itelevoris encore 1t.s esl)6t~icnc~cs portant  silr l ' iri(~or~)or;itio~i aux ali. 
riierits ii coristhrver cl'iirie petite pro1)ortioii (le sii1)staiicc antil)ioticji:e 
telle que 1;t siibtilifie (14).  L'einploi (l'aiitibiotiqiio pcrrncttrait tl 'ol~tenir 
l'iriliibitioii des bactéries par i i i i  cliaufTage plus riiodéré e t  i~eitiicoiip pius 
I~rcf  qiic (lalis lc cas d e  la, stérilisation tlicrrniqiie ~ia l~i tuel le .  Ilicii entendu, 
l'ctii~,loi tl'iiiic tvlle in6tliotle iic sera j)ossil)le que SOIIS la  coiiditioii espresse 
(le 1'nbsriic.e totale (le toxicité poiir l'lioiiiriie d e  1'antil)iotiqiic iitilisP. 

1)'iine fayori gbriérale, d ' ir l i~~ortari tes reclierclies ail laboratoire e t  à 
l'écliclle sr.iiii-industrielle sont encore riGeessaires avant  qite 1'011 puisse 
envisager l'apl11icatioi.i à l a  fat)ricatioii des conserves des liroc6dC.s ctc 
st6rilisation iitilisant soit des atitil~ioti<liics, soit des radiations 6lectro- 
nicliics avec oii silns ir-diiction c;ilorifi~~iie dnr?s In siil)stniice trait&.. 

-111 siijet des teclinicjries (l'iiii eiiiploi gi.ni.r>tl, il corivit.nt d e  faire 
riieiitiori t I t x  l'iitiiisatioii dii froitI. Etant  donné ci'iine par t  la rnpidit6 
tl'ültGratioii dii poissoli ct ,  (l 'antre par t ,  l'irrégularité des apports de pC.clic. 
l'c.r,trcl>osiige frigorificiiic c s t  cnp:il~lc de  rcrdrc  de  grni:(ls services h l'in- 
diistrie des conscrvcs d e  poissoti. ;\iissi, (le notril~rciises iisincs sont riiain- 
t criant porirviies de  vliariibres froides (lest iri6es ;i l'etitrt~11osag.c ~iloriieiitatii. 
des ciiiant it6s (le poisson qiii ne  priiverit &tre traitces irnm6diütcrnc:it ;i~)ri's 
ltxiir reccpt ion. 

* * * - 
L'expobé cliii précl.(lc montre le sérieiis effort qui se 1)ourstiit eii r i le d e  

modcrni~cr  1'6qiiipement des iisincs e t  de  pcrfrctionner r t  accroître les 
riioyens d e  production. Comrne ces transforriiations tecliniques sont r6a- 
lisces avec pruderice e t  saris ncgliger l a  recliervlie d e  la clualité, il y a lieu 
d't.hl)i.rcr (111t' l ' i i idi i~tl~ie fr~tngüisc. tlci; c.oriat.rl-rLs J e  puishori salira siirriiunt er 
les difFiciilt6.; 6c~oiioniiqiics c . t  faire fitcc ;l I;t  conciirrcncr siir le niarclié 
iiioiidial. 
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1.e coriscil des pécties et sori prograriiriie aux Ltats-l.:nis, par Ed. If ivrs.  . 
I>rol)agaiide pour le poissoii aux Pays-lhç, par J.4;. I i o ~ . ~ ~ \ r a . u  . . . . . . 
Le rOle du poissoii dans l'aliiiieiitatioii cri Ilollaiitle, par le T)* JI. VAT EEKELES. 
IPapl>ort sur le Coiiiité de ~)ropagaiide pour 1;i coiisoiririiatioii (111 l~oissori cn 

Suétie, par Alile Maya F A L I ~ .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

C E  VOLU'ZIE E S T  EN V E N T E  

PRIX : 1.000 Francs 
T'art Ci l  sus. 



LES 1'UULICATIOSS 

I)I< L'OFFICE SCIESTIFIQUE ET TECIl?\IQUT< 

])ES PÊCIIES JI;ZILITIJIIIS 

Les Publicatioiis tle l'Office Scientificlüc et  Techrii<lue des Pêches hlaritinies 
cornprcriiient : 

10 LA REVUE DES TRAVAUX DE L'OFFICE DES PECHES. 

Régulierenlrnt é(litPe (lepuis 1928, sous la foriiie de fasciruies tririiestrieis, 
27 x 22, cori';!ituarit les tonies 1 à S V I .  1.c toiiie XI1  (volurrie Jubil:iirc) résume les 
travaux de I'Ollice depuis sa créatioii eii 1921. 

1,a (i Ii1:VUE I)ES 'i'l<.\VrlUS II est réservée à la publicütiori des rbsultats des 
recfierclies eritreprises à 1'Oftic.e des l'Ccties .1Inritiriies par soli persooiirl scientifiqiie 
e t  technique ou par ses cc~ll;il)or:itrurs extérieurs qui, daris leurs l;iboratoires, pour- 
suiverit des recherches spbcinles eii rapport avec l'explorütiori scieiitiliquc de la iiier 
et  l'exploitation de ses ressources. 

20 LES NOTES ET RAPPORTS. 

La iiouvelle série dt,s Sotes et I<ccpporls qui paraît sous le rriêrrie foriiiat tliie I'aii- 
ciriiiie : iti-80 (16 x 2.1) e>t ri.servi.r a 1;i iiiise ail poiiit, daiis un 1)ut de vulgi~risatiori, 
cles <lifférerites qiicstions iiiti.rcss:iiit la péclie rii;iritiiiic et  ses iii(1ustries coiiliexcs. 

(:es Soirs et I<rr(111oris, tloiit le iionibre de 1)ages varie sriivant l'iniportarice du 
sujtlt traite, ii'oiit p~ i s  "11 ~:ir:icti.re p4riodiqur. (;roup6cs par orc!re de ~)nruticiii, ces , 

fasciciiles coiistitiitbrit Urie auccc~ssioii de \~o/llrllrs (i'~llviroll 200 1):igeS. 

30 LES CI MÉMOIRES )1. 

Ces 121bnioir~s soiit rést~rvbs à la 1)~iblicatioii Ilors strie (le travaux ini1)ort:riits 
avec pluriclies cle grand foriii:it e t  pri.serituiit uii cariictère dCliiiitiS. 

I.es voluriies 9 à 12 coiistitiiriit le dluriucl dcs I1c'clies rntrrilinies. 

Derriier J ~ E ~ I O I R E  paru : S O  13. 

13ierre II. \CUAE\T, irigériier:r chiiiiiste. - Étude analytique de quelques acides 
gras insaturés d'huiles de poissons. 

I<n preparat ioii : le ~ I ~ ~ I I O T I ~ E  NO 1 4  :Biologie des Clupkides (le I Iareng excepté). 
I<,ipport ilil(rntiq~ie du (;onseil Iiiteriiatiorial poiir l'I<sl~lor;ition de la Jlcr, 1950. 

40 LE (( BULLETIN D'INFORMATION ET DE DOCUMENTATION n. 

('irculuires ù'irifuriiiutioris et'tie docuriieiitatiori adressées aux hdriiiiiibtratioiis, 
Services publics et  1:édératioris ou Groupeiiieiits professiorinels qui cri font lu deriiaride. 

50 LES CARTES DEPÊCHE. 

TIRAGES D'AUTEURS 

11 est tiré de cliaclue article ou ni6iiioire pii1)lib (laris nos éditions trente tirés à 
part  offerts graciruscriiciit aux auteurs par I'Oltice des I'Cches iii:iritiiites. 

Tous les tiiks à part  eii sus soiit à la charge des auteiirs. 
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30. Les Harengs des Snialls e t  les conditions hydrologiques de leurs migra- . . . . . .  tions, par Ed. LE DAKOIS e t  H. I ~ E L D T  (8 figures). 
37. Rapport sur le fonctionnement de l'Office Scientifique e t  Techiiique . . .  des Pêches pendant I'annEe 1923 (3 cartes), par L. JOVRIX. 
38. La conservation du poisson par le sel. Le ( rouge 3 de la Jlorue salée, 

par Ii. FII.I.ON . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
39. Étude sur les déplacements de la pêche du Thon (Orcynussthynnus L.) 

et1 Tunisie e t  en Jléditerran6e occidentale (4 figures), par Louis 
ROL-LE . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

4û. Compte rendu d'expériences faites dans le Morbihan sur les Huîtres e t  
leur reproduction (5 figures e t  graphiques), par H. LEENHARDT. . 

41. Recherches sur les trausforrnatioiis e t  la nature de l'Iode des Lamir~ariu 
/rexicaulis,, par JI. P. FRECNDLER et Jlliea Y. ~ I ~ ~ S A G E R ,  Y. LACRENT 
e t  Y. LELIÈVRE. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

42. Rapport sur 'le fonctiorinerncnt de l'office Scientifique e t  Techriique des . . . .  Pèches Jiaritirnes pendant 1'aririi.e 1922, par 1,. J O ~ B I N .  
43. Statistique des Régions de PGclies (annee 1921, 2 e  semestre) en exécution . . . . . . . . . . . . . . . .  des Çonveiitions inlerriationales 
44. Rapport sur les Pécheries ou Bouchots de  la Haie d u  JIorit Saiiit-Jlicliel 

(8 graphiques, 2 figures), par P. CHEVEY . . . . . . . . . . .  
45. Les traitements préservateurs des filets de pêche en cotori, par R. FILLON. 

. . .  46. Statistique des Régioris de Pêches (année 1925, l e ?  seniestre). 
47. L'Huître I'ortugaise tend-elle remplacer 1'IIuîtrc Fransaise ? par  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Ci .  R n s s o x .  
48. Études diverses sur la qirestion d u  Hareng (20 figures), par Jean LE 

GALL. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
49. Rapport sur le forictionnemeiit (le 1'Onice Scientifique e t  Technique 

des Péches pendant l'année 1925, par Ed. LE DASOIS . . , . . 
50. Travaux de l'Office des Pèches Jlaritinies depuis son origine, par Ed. L E  

DANOIS. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
61. Statistiques des Régions de Pèches (année 1925, l e r  semestre et  année 1926, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  101 semestre) 
52. Rapport sur le forictionnement de l'Office Scientifique e t  Technique des 

Pêches ptbndant I'aririGe 1920, par Ed. LE DANOIS. CC rappori: coritierit 
la Statistique des K4gions de Pèche (a1iiiC.e 1976. 2e seniestre). . 

5.3. La Pêche a la JIorue, par JI. I~ROXKEIORST (iiombreus-s figureset cartes). 

GO fr. 

60 8 

50 r 

Fasc. lL'OUTJELLE SÉRIE 

1. L'indiistrie du Fer I3lnnc e t  des eniballagtis in6talliqiics, par René LE- 
FACX (Y0 pages, 20 figures). . . . . . . . . . . . . . . . . .  épuisé 

2. Valeur iiutrilive e t  thérapeutique (le I*IIu?tre, par ie Dr ~ e a r *  Victor L E  
GALL (80 pages, 5 figures) . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 fr. 

3. Bibliographie arialytique des putlicatioris de I'Otfice Scien~ifique e t  . . . . . . . . . .  Technique des P&clies 3laritinles (76 pages) 260 n 
-1. Le problbme niondial actuel des l'èches maritimes, par  Jean LE GALL. 50 # 

Les fuscicules 1 d 4 constituent le TOLLIIIE I DES S O T E S  ET I iAPPORTS 
(Noiivelle série). 

5. Valeur alimentaire (les huiles (le poissons marins e t  de baleines, par Paul ' 

V. CREACII (-25 p:iges) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 u 
6. Les protides du  poisson e t  leur valeur alimentaire, par  Rayrriond JAC- . . . . . . . . . . . . .  QUOT e t  Paiil V. C n e a c ~  ( i 8  pages). 100 r 
7. Cornpositiori et  ulilisation des nlirrierits protidiques retirés du poisson, . . . . . . . . . . . . . . . .  par Paul V. CREACH (21 pages). 50 a 
8. Les protides des fariiies de  poisson e t  leur utilisalion dans I'alinientatioii . . . . . . . . . . .  aniniale, par Paul V. CREACI~ (46 pages). 100 @ 

9.  altération du poissoii. ~ ré se r r a t ion  de sa îraîc~ieur, par 1:. SOCDAN S .  

(19 pages, 5 figures). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 a 
10. Évolution e t  progrés récents des procédés récents de fabrication des . . .  conserves de poisson en France, par JI. U o c n ~  (20 pages). 50 m 
Les jascicules 5 à 1 0  constituent le VOLUME II des ,VOTES E T  R A P P O R T S  

(Xouvelle série). 
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CATALOGUE ILLU~TRÉ DES ANIMAUX MARINS 
COMESTIBLES DES COTES DE FRANCE E T  DES MERS 

LIMITROPHES, AVEC LEURS NOMS FRANÇAIS E T  ÉTRANGERS 

,Ii£JIOIRE 1 
LES POISSONS OSSEUX, par 3111. Louis J O ~ B I N ,  Membre de l'Institut . . . . . . . . . . . . .  et  Ed. LE DANOIS, docteur 6s Sciences. épuisé 

MÉJIOIRE I I  
LES POISSONS CARTILAGINEUX, MOLLUSQUES, CRUSTACBS, . . . . . . . . . . . . . . . . .  etc., etc... des mêmes Auteurs. 500 fr. 

bIÉJIOIRE I I I  
RECHERCHES SUR LES FONDS CHALUTABLES DES CQTES DE 

L'ALGÉRIE E T  DE LA TUNISIE, par Ed. LE DAXOIS, docteur és , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Sciences . .  300 r ' 
aiÉJio1RE IV 

LA PÊCHE EN NORVÈGE (Sotes de mission), par Jeaii LE GALL, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Agregti de l'Université. 500 r 

hiÉ1IOIRE V 
LA PÊCHE SUR LES BANCS DE TERRE-NEUVE E T  AUTOUR 

DES ILES SAINT-PIERRE-ET-MIQUELON, par H. RALLIER DU . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  B A T Y . .  300 
aiÉalorRE VI  

MÉMOIRES DIVERS SUR LES MOYENS D'ACCRO~TRE LA CON- 
SOMLMATION DUPOISSON, Concours de l'Institut Océanographique, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  1926. 200 m 

nrÉJIo1RE VII 
TERRE-NEUVE E T  ISLANDE - 

(campagne 1926) 
10 La Pêrhe sur les Bancs de Terre-Neuve et autour des IlesSaint-Pierre-et- 

Miquelon, par R. RALLIER D U  B A T Y ;  
20 Hecherches ocCanographiques effectuées par l'aviso u Ville-d'Ys x autour 

de l'Islande e t  sur le Banc de Terre-Neuve, par J. HABERT, Enseigne . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  de Vaisseau i . 300 r 

~IBMOIRE VIII 
INDEX ALPHABCTIQUE DU CATALOGUE ILLUSTRÉ DES ANI- 

MAUX MARINS, dressé par hlme BELLOC, vendu avec le hlémoire I I  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  (les 2 ) .  650 D 

, XIÊVOIRE IX 
MANUEL DES PÊCHES MARITIMES FRANÇAISES. Fascicule 1 . 400 * 

hfÉ1IOIRE X 
MANUEL DES PÊCHES MARITIMES FRANÇAISES. Fascicule I I .  400 B 

nIÊwoInE XI 
MANUEL DES PÊCHES MARITIMES FRANÇAISES. Fascicule I I I .  400 * 

bfÉJ1OIRE X I I  
MANUEL DES PÊCHES MARITIMES FRANÇAISES. Fascicule IV. 6puis6 t 

? ~ ~ É M O I R E  XIII 
ÉTUDE ANALYTIQUE DE QUELQUES ACIDES GRAS INSATURCS 

D'HUILES DE POISSONS, par Pierre BAUDART, Ingknieur chimiste. 100 t 


