
11 
188 -

..... 

32,ü 90 

26,G7 80 

2.1,67 '10 

15.SS 60 

10, so 

4,44 4-0 

-,,,1 W 

-G,G7 20 

-12.a '°

-11,78 o

Fruits cl'Outrc-Mer - Vol. 3, n° 5, 1948 

·- r 

J .  ·t. 

ne. 13 14 ,s 16 17 1g 19 20 21 21 2! 2.4 
Expérience n° 2. - Test 53, Fruits chargés le 13 Février. La température minimum extérieure fut de _505, à parti;·de Belen. les volets de ventilation 

furent fermés à Flag-staff et restèrent fermés jusqu'à Belen. La durée approximative de la fermeture des volets fut de 23 heures. Les volets du wagon à 
ventilation contrôlée ne furent pas fermés sur le trajet à l'Ouest de Waynoka. Les wagons réfrigérés étaient équipés avec des ventilateurs qui avaient été mis 
sur la position de non fonctionnement (off.). Il n'y a eu qu'un seul chargement en glace au départ. (D'après le California Citrograph de Scptembn 1947). 

R. CADILLAT 
Paris, le 20 Octobre 1947. 

La taille des arbres fruitiers 
Au sujet de la publication de M. H. REBOUR 

« Principes généraux de la taille des arbres fruitiers». 

La brochure que vient de publier M. REBOUR 
n'est, comme il le fait lui-même remarquer dans un 
avertissement, qu'un complément nécessaire aux 
cours de taille qu'il organise en Algérie pour former 
les quelques 15.000 spécialistes que demandent les 
vergers algériens. Mais ce « simple complément » 
renferme une étude approfondie de la taille buts, 
époque et périodicité, outils du tailleur, réper
cussions sur la physiologie de l'arbre, et enfin appli
cation et exécution de l'.opération. 

Le but principal de la taille étant de modifier dans 
un sens favorable l'équilibre entre la végétation et la 
fructification, il est important de remarquer que.l'on 
devra tailler l'arbre méthodiquement, d'après les 
caractères qu'il présente: taille de formation pendant 
la période végétative où les racines prédominent, 
taille de fructification chez l'arbre adulte pour 
concentrer l'énergie de la plante dans les parties 
conservées, taille de restaur.ation enfin chez les 
arbres âgés de façon à diminuer l'assimilation du 
carbone et à ramener la relation nutritive à un taux 
favorable à la croissance. 

On sait que chez l'arbre adulte, une taille légère 
provoque une tendance à l'affaiblissement des pousses 
et augmente la fertilité, alors qu'une taille courte 
ou sévère engendre des pousses vigoureuses et 
diminue la fertilité. Le sécateur est donc« un outil à 

faire du bois » pour préparer les futures récoltes, 
mais celles-ci seront toujours beaucoup plus inté
ressantes si elles sont alimentées directement par du 
fumier et des engrais plus on procure d'engrais 
au verger, moins on a besoin de tailles. 

Les opérations dérivant de la taille - arcure, 
ébourgeonnement, pincement, incisions et crans, 
éclaircissage des fruits - ne sont jamais employées 
qu'à titre exceptionnel ; elles rendent cependant des 
services pour la formation des jeunes arbres et pour 
certaines cultures spéciales. 

L'application de la taille est basée sur le point de vue 
économique et sur les conditions du milieu. La taille 
de formation cherche à obtenir une charpente solide, 
équilibrée et aérée ; la taille de fructification pousse 
à la production de graines pour perpétuer l'espèce : 
elle doit tenir compte du mode de fructification de 
l'espèce, conserver l'équilibre végétation-fructifi
cation, entretenir une vigueur moyenne de l'arbre 
et maintenir les fruits le plus près possible de la 
charpente ; la taille de rajeunissement enfin assure 
le renouvellement d'une fécondation dépérissante. 

Mais l'opération de la taille n'en reste pas moins 
délicate : elle reste un art qui consiste avant tout à 

« savoir prendre son travail ». On peut cependant 
dresser un plan de travail : observer l'arbre, déter
miner la taille à lui apliquer ; quelles sont les 
branches à supprimer ; dans quel ordre opérer ; 
comment effectuer les coupes. 

Mais le succès de l'opération dépend encore de sa 
réalisation dans le verger : il est indispensable d'avoir 
des équipes de tailleurs bien organisées et enca'drées 
par des contremaitres ( 1 pour 6 à 1 0 ouvriers) 
indiquant aux ouvriers l'allure générale de la taille à 
appliquer à chaque arbre et leur montrant les princi
pales branches à supprimer: ils établissent un « plan 
de taille ». 

Après la taille enfin, il est nécessaire de contrôler 
l'opération d'après la vigueur des pousses qu'elle 
engendre ; une taille trop légère donne naissance 
à des rameaux faibles ; une taille trop sévère donne 
naissance à de nombreux gourmands. 

* * 
Pour apprendre à bien tailler, il faut d'abord 

comprendre pourquoi l'on taille et quels sont les 
moyens que l'on a à sa disposition. On doit posséder 
une souplesse d'esprit suffisante pour s'adapter aux 
cas extrêmement variés qui peuvent se présenter. 
C'est par le raisonnement et la discussion que l'on 
forme un tailleur. 

On voit que cette brochure dans laquelle on 
reconnaît toute la valeur technique des connais
sances de H. REBOUR, et traitant d'un sujet parti
culièrement délicat, rendra des services considé
rables à tous ceux qui veulent s'initier d'une façon 
rationnelle à cette opération importante. 

J. P. LORAIN (1. F. A. C.) 
le 26Janvier 1948 
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Le 10 Mai 
1 947 s ' e s t  

éteint à Aci-
reale un des 
plus éminents 
s p é c ial i s t e s  
des agrumes, 
le Professeur 
Guido AJON. 

Né en Sicile 
le 21 Janvier 
1891, i l  fit 

de brillantes 
études au lycée 
d e  P a l e r m e. 
D o c t e u r  e n  
chimie en 1914, 
il fut nommé la 
même année 
Assistant d e  
c h i m i e  à l a  
Station Expé-

r i m e n t a  I e 
d ' A g r u m i

AJON 

Il dirigea pendant de longues années I' « lstituto di Merceo
logia » de Catane et fut le fondateur des « Annali di Merceologia 
Siciliana », publication à laquelle il participa largement par ses 

articles. 

Nommé Vice-Directeur, et enfin Directeur de la Station Expéri
mentale d'Agrumiculture d'Acireale, il étudia particulièrement 
les problèmes concernant la biologie et la pathologie des agrumes. 
Il apporta en particulier une contribution très importante à la 
lutte contre le « mal secco » qui menaçait dangereusement 
l'agrumiculture sicilienne. Son activité s'était orientée dans les 
derniers temps vers la chimie physique. 

Inventeur de plusieurs appareils de laboratoire, il conçut le 
premier d'ingénieux dispositifs pour la technologie des agrumes. 
Son activité d'homme de science et de technicien se traduisit 

par de très nombreuses publications, traitant particulièrement de 
questions se rapportant à la culture et à l'industrie des agrumes, 
qui sont en partie réunies dans le recueil intitulé « Problemi 
agrumari ». 

Il publia en 1930 une volumineuse étude sur la technologie 
du citron qu'il dédia à la« Gloire de la Sicile ». Il est l'auteur d'un 
Traité de chimie analytique qui n'a malheureusement pas encore 
été publié (1). 

culture d' Acireale (Sicile), et s'engagea aussitôt dans la voie 

de la recherche expérimentale. Interrompu en 1915 par la 
guerre, au cours de laquelle il servit comme officier dans l'armée 
italienne, il eut la possibilité, la paix revenue, de se consacrer 
pleinement à ses travaux de recherche. 

Caractère empreint d'une austère sérénité, esprit génial 
et rigoureux, Guido AJON se consacra toute sa vie avec 
abnégation au développement et à la sauvegarde de la richesse 
naturelle cfe sa terre natale qu'il,. aimait passionnément.
Notre branche de technique perd avec lui une de ses plus 
illustres figures. 

R. SCHWOB. Nommé Professeur en 1928, il enseigna la chimie analytique 
et la chimie des produits alimentaires. { 1) Voir plus bas la Document:ition Analytique. 

Étude des 
:)V"' �l\,'J 9.f�:/ J

facteurs agissant sur la qualité 

On apprécie la qualité des fruits destinés à être 
consommés à l'état frais d'après leur coloration, leur 
texture et leur saveur, et celle des fruits destinés à 
l'industrie d'après la couleur de leur jus et leur 
saveur. Les principaux facteurs agissant sur la qualité 
sont le climat et le porte-greffe puis, à un degré 
moindre, la variété et la nutrition; le calibre dépend 
surtout de la nutrition et du climat. C'est à pleine 
maturité du fruit que les facteurs agissant sur leur 
qualité atteignent Jeur effet maximum. 

L'extrait sec et la saveur sont augmentés par les 
porte-greffes Ponl'irus lrijoliala (et ses hybrides), 
bigaradier et mandarinier Cléopâtre; l'extrait sec 
et l'acidité sont diminués par le citronnier et le 
limettier doux employés comme porte-greffes. Ces 
effets sont plus prononcés pour les variétés précoces 
et sur sols légers qu'en sols lourds. 

La qualité des fruits dépend de leur composition; 

( 1) D'après R. W. HODGSON : Citrus quality 
problems of California and Florida. California 
Citrograph, vol. 33, n° 2, Décembre 1947. 

un f euillage sain et de bon fonctionnement est d'une 
impérieuse nécessité en ce qui concerne l'appro
visionnement en éléments organiques. Les déficience; 
minérales (oligo-éléments compris) diminuent le 
calibre et la qualité des fruits. 1:n général la qualité 
est d'au tant meilleure que le rapport phosphore/azote 
du fruit et de la feuille est plus élevé et que le fruit 
contient plus de calcium, notamment dans sa peau. 
On a observé qu'en sols légers, les teneurs en extrait 
sec, vitamine C, et phosph9re sont d'autant plus 
élevées, et la texture d'autant meilleure, que le 
niveau de l'azote est plus bas pendant la période de 
développement des fruits. 

En général la qualité s'accroit en fonction de la 
petitesse du calibre. 

L'emploi continue des huiles blanches diminue 
l'extrait sec et l'acidité. 

Des températures minimum relativement basses 
durant la période de coloration, et par conséquent 
de grandes différences entre les températures 
diurnes et noct'urnes durant cette période, sont 

des fruits d'agrumes (1) 

favorables à une bonne coloration. Celle-ci est 
meilleure à altitude élevée, moins bonne sous les 
tropiques, meillE:ure dans les régions arides que sous 
les climats humides. Une bonne coloration correspond 
généraler:nent à une haute teneur en extrait soluble. 

La saveur dépend surtout de la nature de l'extrait 
soluble; la succulence dépend d'un certain équilibre 
entre les sucres et l'acidité, et de l'extrait sec total, 
ce dernier s'élevant à mesure que l'atmosphère perd 
de son humidité. 

Une humidité atmosphérique moyenne est favorable 
à la bonne texture des fruits, qui est déterminée par 
l'épaisseur de la peau, la dureté des membranes et 
la teneur en jus. 

Le climat est en somme le principal facteur de la 
qualité, mais celle-ci dépend aussi d'autres facteurs 
sur lesquels on peut agir : porte-greffe, nutrition, 
emploi prudent des huiles blanches, création de 
nouvelles variétés. 

Traduit et adapté par 
J. LEMAISTRE. 
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