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Il existe des poissons que I’on a I’habitude de faire cuire 4 1’eau

et de consommer, soit avec une sauce au beurre, soit avec une
sauce composée. Nous nous sommes demandé s’il ne serait pas
possible d’en faire une conserve que l’on pourrait consommer de
la méme fagon. Les expériences que nous poursuivons depuis
plus d’un an sur cette question nous ont donné une entiére satis-
faction : nous avons obtenu des produits qui n’avaient subi aucune
altération ; le poisson avait parfaitement conservé son golt et
son aréme naturels et les conserves se gardaient indéfiniment.

Quels sont les poissons que I’on pourrait employer a cet usage ?
Ils doivent répondre a deux conditions essentielles : posséder une
chair assez consistante pour ne pas se désagréger pendant la
stérilisation ; étre assez abondants et d’un prix peu élevé.
Beaucoup digspeces peuvent convenir, mais celles qui nous parais-
sent le mieux répondre a ces conditions sont: le grondin, le rouget,
le trigle, le loup de mer, la grande vive, le chien de mer, ’aiguillat,
le milandre, la lingue, le charbonnier, le congre.

Nous allons exposer bri¢vement le mode opératoire qui nous a
le mieux réussi. :

Les poissons sont lavés, nettoyés, ététés et mis a saler pendant,
2 heures dans une saumure a 15-17 9/, de sel. Puis, il sont mis en
boites, soit en boites rondes serties, soit en boites allongées a
soudure. Au point de vue de la facilité du travail et de la sécurité
dans la fabrication, les premiéres sont supérieures, mais leur
emploi oblige a incurver le poisson dans la boite, ce qui nuit a
I’aspect de la marchandise, comme disent les connrferg:ants; tandis
que les boites allongées permettent de conserver la forme du

poisson. Ce sont la des exigences de commerce dont il faut tenir
3



compte, puisque le public est ainsi fait qu’il veut qu’on lui présente
une marchandise qui flatte d’ceil. Mais I’emploi de ces boites com-
plique le travail et donne un plus grand déchet a la stérilisation.

Lorsque le poisson est mis en boites, on remplit les espaces
vides avec de I’eau et on ferme la boite. Si I’on emploie des boites
allongées, on soude le couvercle d’abord, on ajoute I’eau par un
trou que porte la boite latéralement, puis on le ferme en y soudant
une petite plaque de fer-blanc. .

Les boites doivent étre ensuite stérilisées. A quelle température
et pendant combien de temps faut-il chauffer pour obtenir une
stérilisation parfaite en faisant subir le moins possible d’altération
au poisson ?

Ainsi posée, la question parait simple; une série d’essais a
différentes températures et pendant des durées variées devait 'y
répondre. Seulement, rappelons-nous qu’il arrive souvent qu’en
stérilisant des conserves a une température et pendant un temps
déterminé, on peut obtenir une stérilisation parfaite dans un
essal, mais l’essai suivant, fait exactement dans les mémes con-
ditions, ne réussit pas du tout. Cela s’explique facilerrl’ent‘: dans le
premier cas, il n'y avait sans doute que des microbes peu résis-
tants et cela est trés fréquent. Il suffira de rappeler P’histoire du
procédé Appert pour convaincre les incroyants. On sait que ce
procédé consistait, dans sa forme primitive, 4 renfermer dans des
bouteilles ou bocaux les substances a conserver, a boucher soi-
gneusement ces vases de facon a en assurer la fermeture hermé-
tique, a plonger ensuite les bouteilles dans un bain-marie et a les
soumettre, pendant un temps plus ou moins long, suivant leur
nature, a l’action de I'eau bouillante. Ce procédé subit différentes
modifications dont la principale consistait a chasser l'air des
boites. Le procédé Appert fut rapidement adopté, et des fabriques
de conserves, établies 4 Bordeaux, a Nantes, au Mans, en firent
usage avec succes jusqu’en 1847, époque a laquelle la plus grande
partie de leur production s’altéra. (X. RoCQUES, Revue générale
des sciences pures et appliquées, 15 Abut 1gor.)
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Avec les données actuelles de la science, ces méprises ne sont
plus possible. :

Nous avons abordé ce probléme d’une autre fagcon. Nous possé-
dons au laboratoire des cultures des microbes trés résistants qui
proviennent des essais de stérilisation qui n’ont pas réussi; nous
les conservons chaque fois en culture. A chaque essai, on ajoutait
quelques gouttes de la culture de ces microbes; on y ajoutait
également quelques gouttes d’eau d'égolit qui contient aussi des
microbes trés résistants. On avait ainsi grande chance de rencon-
trer les microbes les plus résistants auxquels on peut avoir a faire
dans la pratique. Nous ne rapporterons pas la nombreuse série
d’essais que nous avons faits, il nous suffira de citer les plus
démonstratifs, ceux qui montrent dans quelles conditions doit
s’effectuer cette opération.

1. Dix boites de grondin, préparées comme il est dit plus haut et addition-
nées de cinq gouttes d'un mélange de microbes trés résistants, en culture
sur bouillon, et de cinq gouttes d’eau d’égott, sont stérilisées a 1’autoclave
Chamberland pendant 20 minutes a une demi-atmosphére. Non stériles.

2. Dix boites de grondin, préparées comme ci-dessus, sont stérilisées
pendant 25 minutes a une demi-atmosphére. Huit boites sont stériles,
deux ne le sont pas.

3. Dix boites de grondin, préparées comme ci-dessus, sont stérilisées
pendant 3o minutes a une demi-atmosphére. Elles sont stériles.

4. Dix boites de grondin, préparées comme ci-dessus, sont stérilisées
pendant 35 minutes a une demi-atmosphere. Elles sont stériles.

5. Cinquante boites de grondin, préparées comme ci-dessus, sont stérili-
sées pendant 35 minutes 2 une demi-atmosphere dans une autoclave indus-
trielle chauffée a la vapeur. Toutes sont trouvées stériles.

Les essais 1-4 ont été faits avec un appareil de laboratoire,
Pautoclave de Chamberland, mais ceux qui ont été faits avec
’autoclave industrielle et dont nous n’en rapportons qu’un
prouvent que l’opération se fait de la méme facon et réussit par-
faitement. Seulement il est nécessaire de faire bien attention aux

points suivants: on ne doit fermer Iéchappement de la vapeur
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que quand P'air est évacué de I'appareil et lorsque les boites sont
bien échauffécs et que leur température se trouve au voisinage
de 100°. Nos essais ont été faits en' mettant un thermomeétre a
maxima a 'intérieur de I’autoclave pour vérifier la température.

Nous avons employé uniquement des boites d’une contenance
d’un demi-litre.

Il importe de remarquer que pour réussir la fabrication de la
conserve de poisson que nous étudions, on ne peut aucunement
modifier les conditions dans lesquelles nous nous sommes placé
sans s'exposer a des accidents.

La stérilité des boites a été contrdlée de la facon suivante : on
les dépose dans une étuve a température constante a35° et on les
y laisse 15 jours a 3 semaines ; si elles ne sont pas altérées aprés ce
temps, on considére que la stérilisation est parfaite. Nous enga-
geons les fabricants a contréler la stérilité de leurs produits de
cette maniére.

Nous avons préparé de nombreuses boites de poissons de cette
fagon : elles se sont parfaitement conservées. Le golt et 'arome
du poisson étaient intacts ; et aprés un an, on n’aurait pas pu le
distinguer du poisson frais et fraichement cuit.

Pour utiliser cette conserve, nous conseillons d’opérer de la
facon suivante : on plonge les boites dans I’eau bouillante pendant
5-8 minutes, puis on enléve le poisson ; il est préta étre servi et

on le mange avec une sauce.
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